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3. PRESENTACION

La presente asignatura comprende parte esencial en la formacion de
estudiantes de posgrado, principalmente para aquellos con enfoques o
especializaciones en areas relacionadas con la ingenieria pesquera y la
acuicultura. El propésito principal de la materia es establecer las bases para la
comprensidon de aspectos fisioldgicos y bioquimicos de organismos de origen
acuatico que son susceptibles a ser explotados o cultivados. Los temas que se
tomaran en cuenta para los estudios fisiologicos y bioquimicos estaran
relacionados con los mecanismos de funcionamiento de los organismos vivos
en todos los niveles, desde el nivel molecular hasta llegar al organismo
completo. Todo lo anterior integrando y aprovechando materias afines como la
fisica, quimica y biologia.



Esta unidad de aprendizaje comprende 3 horas/semana/mes, aportando al
alumno un total de 6 créditos. El estudiante debera tener conocimientos
basicos de materias afines como la fisica, biologia, quimica.

4. OBJETIVO(S)
Los principales objetivos de la materia son que el estudiante:

o Comprenda los conceptos basicos relacionados con la fisiologia de
organismos acuaticos.

o Conozca los principales procesos fisioldgicos de los organismos
acuaticos.
o Identifique las principales caracteristicas del medio acuatico y su

relacion con las funciones de los organismos que lo habitan.

° Aprenda e identifique los principales componentes quimicos, aspectos
bioquimicos y su relacion con la fisiologia, ademas de la condicion fisioldgica
de los organismos acuaticos.

5. RELACION CON EL PERFIL DE EGRESO

Esta materia proveera al estudiante de conocimiento basico y cientifico sobre la
fisiologia animal, con un enfoque hacia los organismos acuaticos susceptibles
de ser explotados ya sea por captura o mediante técnicas de acuicultura.
Ademas, comprendera la interaccion de la fisiologia con otras materias
cercanamente relacionadas como la bioquimica en especies acuaticas,
apoyandose en otras como la anatomia, quimica, biologia. Con esto, el
estudiante reforzara las bases necesarias para desarrollarse no solo en el
ambito laboral, sino también en el area cientifica y de investigacion donde se
requiera comprension y dominios de fundamentos sobre la fisiologia y
bioquimica de organismos de origen acuatico.

6. CONTENIDO

1.- Medio acuatico y homedstasis
1.1. Caracteristicas fisicoquimicas del medio acuatico
1.2. Ambiente interno y homeostasis

2.- Alimentacion y metabolismo energético
2.1. Alimentacion
2.2. Digestion
2.3. Absorcién
2.4. Nutricién
2.5. Metabolismo energético



3.- Intercambio de gases y respiracion
3.1. Mecanismos del intercambio de gases
3.2. Respiracion pulmonar
3.3. Respiracién branquial
3.4. Respiracion traqueal
3.4. Respiracion tegumentaria
4.- Termorregulacién
4.1. Actividad metabdlica y temperatura corporal
4.2. Adaptaciones fisiolégicas a los cambios de temperatura
4.3. Organismos ectotermos
4.4. Organismos endotermos

5.- Osmorregulacion

5.1. Electrolitos en medios acuaticos y balance hidrico

5.2. Osmorregulacion
5.2.1. Tipos de osmorregulacion
5.2.2. Organismos osmoconformadores y osmorreguladores
5.2.3. Organismos anadromos y catadromos
5.1.4. Fosfégeno
5.1.5. Adenilato quinasa
5.1.5. Degradacion del ATP

6.- Composicion quimica de organismos marinos
6.1. Composicion quimica de las principales especies pesqueras
6.2. Clasificacion de las especies de acuerdo a su composicion quimica
6.3. Componentes quimicos mayoritarios
6.3.1. Agua
6.3.2. Proteinas
6.3.3. Lipidos
6.3.4. Carbohidratos
6.4. Componentes quimicos minoritarios
6.4.1. Vitaminas
6.4.2. Minerales
7.- Relacién entre la composicion quimica y procesos bioquimicos con la
condicion fisiologica de organismos acuaticos
7.1. Variabilidad en la composicion quimica de los organismos acuaticos
7.1.1. Intraespecie
7.1.2. Anatémica
7.1.3. Sitio de cultivo o captura
7.1.4. Estado del ciclo reproductivo
7.1.5. Estacionalidad
7.2. indices de condicién
7.2.1. Variables morfométricas
7.2.2. indices bioquimicos
7.3. Efecto de la condicion fisioldgica sobre procesos bioquimicos
postmortem de organismos acuaticos.

7. ESTRATEGIAS DIDACTICAS Y DE APRENDIZAJE



Se impartiran clases tedricas en el aula, donde se apoyaran con
herramientas visuales, ademas de la discusion en clase. Las practicas se
realizaran en el laboratorio de Analisis Especiales y el Laboratorio de
Bioensayos de la Unidad de Tecnologia de Alimentos. Estos laboratorios estan
disefiados y cuentan con la infraestructura, equipo, accesorios, materiales y
reactivos necesarios para la realizacion de dichas practicas. Por otro lado, se
apoyara el aprendizaje del alumno proporcionando referencias bibliograficas,
capitulos de libro, articulos cientificos y revisiones referentes a la unidad de
aprendizaje, de las cuales, en algunos casos seran discutidos y analizados en
clase.

8. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE.

La evaluacion de la asignatura se llevara a cabo mediante examen
escrito sobre la tematica revisada durante las clases tedricas, tareas y/o
revisiones, practicas, reportes, participacion en clase y mediante exposiciones
de temas de la unidad de aprendizaje.

9. CRITERIOS DE ACREDITACION Y CALIFICACION

- Examenes (30%)
- Tareas (20%)
- Practicas y reportes (25%)
- Participacion (25%)
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11. PERFIL PROFESIOGRAFICO

El profesor requerido para la imparticion de esta asignatura debera contar
minimamente con el grado de Doctor en Ciencias, ademas de experiencia y
conocimientos relacionados con la tematica de la materia.



