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3. PRESENTACIÓN  
La presente asignatura comprende parte esencial en la formación de 
estudiantes de posgrado, principalmente para aquellos con enfoques o 
especializaciones en áreas relacionadas con la ingeniería pesquera y la 
acuicultura. El propósito principal de la materia es establecer las bases para la 
comprensión de aspectos fisiológicos y bioquímicos de organismos de origen 
acuático que son susceptibles a ser explotados o cultivados. Los temas que se 
tomarán en cuenta para los estudios fisiológicos y bioquímicos estarán 
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 
física, química y biología. 



Esta unidad de aprendizaje comprende 3 horas/semana/mes, aportando al 
alumno un total de 6 créditos. El estudiante deberá tener conocimientos 
básicos de materias afines como la física, biología, química.  

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

• Comprenda los conceptos básicos relacionados con la fisiología de 
organismos acuáticos. 
  
• Conozca los principales procesos fisiológicos de los organismos 
acuáticos. 
  
• Identifique las principales características del medio acuático y su 
relación con las funciones de los organismos que lo habitan. 
  
• Aprenda e identifique los principales componentes químicos, aspectos 
bioquímicos y su relación con la fisiología, además de la condición fisiológica 
de los organismos acuáticos. 
 

5. RELACIÓN CON EL PERFIL DE EGRESO 
 
Esta materia proveerá al estudiante de conocimiento básico y científico sobre la 
fisiología animal, con un enfoque hacia los organismos acuáticos susceptibles 
de ser explotados ya sea por captura o mediante técnicas de acuicultura. 
Además, comprenderá la interacción de la fisiología con otras materias 
cercanamente relacionadas como la bioquímica en especies acuáticas, 
apoyándose en otras como la anatomía, química, biología. Con esto, el 
estudiante reforzará las bases necesarias para desarrollarse no solo en el 
ámbito laboral, sino también en el área científica y de investigación donde se 
requiera comprensión y dominios de fundamentos sobre la fisiología y 
bioquímica de organismos de origen acuático. 
 

6. CONTENIDO 
 
1.- Medio acuático y homeóstasis 
  1.1. Características fisicoquímicas del medio acuático 
  1.2. Ambiente interno y homeostasis 
   
2.- Alimentación y metabolismo energético 
  2.1. Alimentación 
  2.2. Digestión 
  2.3. Absorción 
  2.4. Nutrición 
  2.5. Metabolismo energético 
    



3.- Intercambio de gases y respiración 
 3.1. Mecanismos del intercambio de gases 
 3.2. Respiración pulmonar 
           3.3. Respiración branquial 
           3.4. Respiración traqueal 
           3.4. Respiración tegumentaria 
4.- Termorregulación 
 4.1. Actividad metabólica y temperatura corporal 
 4.2. Adaptaciones fisiológicas a los cambios de temperatura 
           4.3. Organismos ectotermos 
 4.4. Organismos endotermos 
 
5.- Osmorregulación 
 5.1. Electrolitos en medios acuáticos y balance hídrico 
           5.2. Osmorregulación 
  5.2.1. Tipos de osmorregulación 
  5.2.2. Organismos osmoconformadores y osmorreguladores 
  5.2.3. Organismos anádromos y catádromos 
  5.1.4. Fosfógeno 
  5.1.5. Adenilato quinasa 
  5.1.5. Degradación del ATP 
  
6.- Composición química de organismos marinos 
 6.1. Composición química de las principales especies pesqueras 
 6.2. Clasificación de las especies de acuerdo a su composición química 
           6.3. Componentes químicos mayoritarios 
  6.3.1. Agua 
  6.3.2. Proteínas 
  6.3.3. Lípidos 
  6.3.4. Carbohidratos 
 6.4. Componentes químicos minoritarios 
                    6.4.1. Vitaminas 
          6.4.2. Minerales 
7.- Relación entre la composición química y procesos bioquímicos con la 
condición fisiológica de organismos acuáticos 
 7.1. Variabilidad en la composición química de los organismos acuáticos 
  7.1.1. Intraespecie 
  7.1.2. Anatómica 
  7.1.3. Sitio de cultivo o captura 
  7.1.4. Estado del ciclo reproductivo 
  7.1.5. Estacionalidad 
          7.2. Índices de condición 
  7.2.1. Variables morfométricas 
  7.2.2. Índices bioquímicos 
          7.3. Efecto de la condición fisiológica sobre procesos bioquímicos 
postmortem de organismos acuáticos. 
   
 

7. ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS Y DE APRENDIZAJE 



 Se impartirán clases teóricas en el aula, donde se apoyarán con 
herramientas visuales, además de la discusión en clase. Las prácticas se 
realizarán en el laboratorio de Análisis Especiales y el Laboratorio de 
Bioensayos de la Unidad de Tecnología de Alimentos. Estos laboratorios están 
diseñados y cuentan con la infraestructura, equipo, accesorios, materiales y 
reactivos necesarios para la realización de dichas prácticas. Por otro lado, se 
apoyará el aprendizaje del alumno proporcionando referencias bibliográficas, 
capítulos de libro, artículos científicos y revisiones referentes a la unidad de 
aprendizaje, de las cuales, en algunos casos serán discutidos y analizados en 
clase. 
 

8. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE. 

 La evaluación de la asignatura se llevará a cabo mediante examen 
escrito sobre la temática revisada durante las clases teóricas, tareas y/o 
revisiones, prácticas, reportes, participación en clase y mediante exposiciones 
de temas de la unidad de aprendizaje. 

 

9. CRITERIOS DE ACREDITACIÓN Y CALIFICACIÓN 

- Exámenes                                 (30%) 
- Tareas                                       (20%)         
- Prácticas y reportes                  (25%) 
- Participación                             (25%) 
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11. PERFIL PROFESIOGRÁFICO 
El profesor requerido para la impartición de esta asignatura deberá contar 
mínimamente con el grado de Doctor en Ciencias, además de experiencia y 
conocimientos relacionados con la temática de la materia. 

 

 


