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1. Denominacion de la asignatura:

Fisiologia Humana

Titulacion

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5151

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura:

Fisiologia

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

Pablo Pérez-Luengo Medina
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4.b Coordinador de la asignatura

Pablo Pérez-Luengo Medina

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

Primer curso, segundo semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Basica

7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

Haber cursado Biologia General, o en su defecto, conocimientos previos de la
asignatura

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

Reconocer y utilizar con propiedad la terminologia de uso comtin relativa a la
estructura y funcion del cuerpo humano.

Reconocer y comprender el funcionamiento de los diversos sistemas y aparatos que
componen el organismo humano y los mecanismos que se encargan de su regulacion
para conseguir el equilibrio.

Comprender la importancia de la integracion entre los distintos sistemas.

Comprender algunos aspectos aplicados de los conocimientos fisiol6gicos para la salud
humana.

Adquirir, desarrollar y ejercitar las destrezas necesarias para el trabajo en el
laboratorio, en especial aquellas que permiten explorar funciones del organismo y en la
interpretacion de la informacion que proporcionen.
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10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

En esta asignatura se pretende explicar el funcionamiento, las caracteristicas y los
mecanismos que regulan la vida humana, estando dividido el programa en seis
unidades tematicas que corresponden a los distintos 6rganos y aparatos, pero haciendo
especial insistencia en los drganos relacionados con la alimentacion, asi como en las
repercusiones nutricionales y ambientales que pudieran originar alteraciones en la
homeostasis, siendo consecuentes con una formacién basica para los graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Unidad 1. SANGRE

Tema 1. Medio Interno

1. Concepto de medio interno. Homeostasis. 2. Funciones de la sangre. 3. Plasma,
sueros, hematocrito, velocidad de sedimentacion, volemia. 4. Hematies. 5.
Eritropoyesis. 6. Metabolismo del Fe. 7. Hemolisis. 8. Anemias. 9. Leucocitos y
plaquetas. Hematopoyesis.

Tema 2. Grupos Sanguineos

1. Concepto Antigeno-Anticuerpo. 2. Grupos sanguineos, sistema ABO. 3.
Determinacion genética del tipo de sangre. Técnica. 4. Sistema Rh. 5. Eritroblastosis
Fetal.

Tema 3. Coagulacion

1. Coagulacién y Hemostasia. 2. Partes de la hemostasia. 3. Prevencion de la
coagulacion. 4. Alteraciones de la coagulacion

Unidad 2. APARATO CIRCULATORIO
Tema 4. Introduccion al aparato circulatorio
1. Introduccion. 2. Definicion y funciones. 3. Conceptos anatomicos y funcionales.
Tema 5. Corazén y electrocardigrama

1. Consideraciones anatomo-funcionales del corazon. 2. Propiedades del musculo
cardiaco. 3. Introduccion a la electrocardiografia. Electrofisiologia bésica. 4.
Interpretacion vectorial 5. Electrocardiograma/ondas. 6. Derivaciones. 7. Alteraciones
generales del E.C.G. 8. Utilidad del E.C.G.
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Tema 6. Hemodinamica

1. Concepto, medida e interrelaciones entre presién, flujo y resistencia. 2. Gasto
cardiaco. 3. Ciclo cardiaco. 4. Presion arterial, medida, regulacion, variaciones
fisioldgicas, 5. H.T.A. factores asociados, evolucion; importancia socio-sanitaria.

Tema 7. Control nervioso

1. Regulacion de la circulacién. 2. Mecanismos locales. 3. mecanismos generales. 4.
Control nervioso. Introduccion al sistema nervioso. S.N. simpatico, parasimpatico y
centro vasomotor. 5. Control Humoral.

Unidad 3. APARATO RESPIRATORIO
Tema 8. La respiracion. Anatomia

1. Concepto. 2. Bases anatomicas. 3. Funciones Generales del Aparato Respiratorio. 4.
Mecanismos defensivos. 5. Pulmoén y caja toracica. 6. Mecanica ventilatoria, muasculos
respiratorios. 7. Distensibilidad. 8. Ciclo respiratorio, cambios de presién y frecuencia.
9. Volumenes y capacidades pulmonares.

Tema 9. Transporte de gases

1. Aire alveolar, presiones parciales. 2. membrana respiratoria. 3. Difusion alveolar. 4.
Transporte de O2. en la sangre. 5. Curva de disociacion de O2 y de la Hb 6.
coeficiente de utilizacién de Hb. 7. Transporte de CO2 8. Alteraciones en la
respiracion

Tema 10. Regulacion de la respiracion

1. Base anatomo-funcional. 2. Centro Respiratorio. 3. Regulacion de la respiracion,
quimiorreceptores. 4. Efectos estimulantes comparativos de H+, CO2, O2, sobre la
respiracion. 5. Otros factores que afectan a la ventilacion pulmonar. 6. Fisiologia
de la avicion. Respiracion a grandes alturas. 7. Aclimatacion respiratoria. 8. Fisiologia
de la respiracion a grandes presiones.

Unidad 4. APARATO DIGESTIVO
Tema 11. Funciones Generales. Anatomia.

1. Introduccion anatémica. 2. Funciones. 3. Ingestion. 4. Masticacion, control. 5.
Deglucion. 6. Motilidad Géastrica, funciones motoras, contracciones. 7. Regulacién del
vaciado gastrico. 8. Inervacién. 9. Vémito. 10. Motilidad Intestino delgado. 11.
Motilidad intestino grueso. 12. Defecacién. 13. Estrefiimiento. 14. Diarreas.
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Tema 12. Secrecion

1. Secrecién diaria digestiva. 2. Secrecién de saliva. 3. Regulacién de la secrecion
salivar y fases. 4. Funciones de la secrecion salivar. 5. Secrecion gastrica. 6.
Regulacién de la secrecion gastrica, fases. 7. Secrecion pancreéatica, enzimas y
bicarbonato. 8. Regulacion de la secrecion pancreatica. 9. Secrecion biliar, anatomia,
almacenamiento de la bilis, y regulacién de la secrecion. 10. Sales biliares. 11.
Secrecion de colesterol, calculos biliares. 12. Secreciones del instestino delgado y
grueso.

Tema 13. Absorcion. Colesterol y arterioesclerosis

1. Introduccion , bases anatomicas. 2. Mecanismos. 3. Absorcion de agua y
electrolitos.. 4. Absorcion y metabolismo del calcio y la vitamina D. 5. Absorcién del
Fe. 6. Absorcion y digestion de Carbohidratos, Hidrolisis. 7. Regulacion de la
concentracion sanguinea de glucosa. 8. Digestion y Absorcién de proteinas. 9. Grasas
en la dieta. 10. Digestion de grasas. 11. Absorcion. 12. Lipoproteinas. 13. Ciclo del
colesterol. 14. Sintesis enddgena. Receptores LDL. 15. Colesterol y artereoesclerosis.
Epidemiologia.

Unidad 5. ENDOCRINOLOGIA
Tema 14. Sistema endocrino: funciones y clasificacién hormonal

1. Introduccioén. 2. Funciones generales. 3. Concepto de hormona. Clasificacion. 4.
Mecanismos de accion de las hormonas.

Tema 15. Hipofisis e hipotalamo

1. Introduccioén. 2. Regulacién en la produccién de hormonas hipofisarias. 3.
Adenohipofisis. Hormona del crecimiento. Efectos. 4. Factores que intervienen en el
crecimiento. 5. Neurohip6fisis. Vasopresina y oxitocina.

Tema 16. Tiroides

1. Estructura y hormonas. 2. Efectos de las hormonas tiroideas. 3.Control de la
secrecion tiroidea. 4. Control endocrino del metabolismo del Ca y P.

Tema 17. Pancreas y suprarrenales

1. Estructura y hormanas del pancreas. 2. Insulina. 3. Glucagén. 4. Corteza suprarrenal.
Estructura y hormonas. 5. Glucocorticoides. 6. Mineralcorticoides.

Tema 18. Sistema Reproductor

1. Testiculo. Androgenos. Control de la funcién testicular. 2. Ovarios. Funciones. 3.
Hormonas ovaricas. 4. Ciclo menstrual.
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Unidad 6. SISTEMA NERVIOSO
Tema 19. Organizacion general

1. Neuronas. 2. Aferentes, eferentes y centros nerviosos. 3. Troncos y tractos
nerviosos. 4. Tipos de transmision nerviosa. 5. Neurotransmisores. 6. Potenciales
postsinapticos. 7. Interneuronas. Neurotransmisores centrales. 8. Plasticidad sinaptica.

Tema 20. Sistemas motores

1. Organizacion general. 2. Tipos de musculos. 3. Control muscular. Mecanismos
periféricos. 4. Reflejos motores espinales. Médula espinal. 5. Funciones motoras del
tronco encéfalo. 6. Funciones motoras de los ganglio basales. 7. Funciones motoras de
la corteza cerebral. Sistemas piramidal y extrapiramidal. 8. Organizacion general del
simpatico y parasimpatico. 9. Control central de las funciones viscerales: fisiologia del
hipotalamo.

Tema 21. Funciones superiores del SNC

1. Electrofisiologia de la corteza cerebral. 2. Actividad global del cerebro:
electroencefalograma. 3. Bases neurofisiologicas de la conducta humana. 4. Funciones
superiores del SNC. Aprendizaje, memoria, lenguaje, areas asociativas

Unidad 7. SISTEMA EXCRETOR
Tema 22. Rifion y liquidos corporales

1. Estructura general: nefronas. 2. Liquidos corporales. Compartimentos. 3. Presion
osmatica. Movimientos de agua intra-extracelular.

Tema 23. Filtracién y excrecion

1. Filtracién glomerular. 2. Secrecién tubular. 3. Transporte de Na y agua. 4.
Concentracion y dilucion de la orina. 5. Excrecion renal de H+ y conservacion del
CO3H-. 6. Regulacion del equilibrio acido-base. 7. Regulacién del volumen y
osmolaridad de liquidos corporales. 8. Vias urinarias y orina.

10.3- Bibliografia
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases tedricas 30 52 82

Clases practicas 12 12 24

Seminarios, 4 11 15

Debates

Realizacion de 4 11 15

trabajos e informes

Tutorias 2 0 2

Evaluacion 2 10 12
Total 54 96 150

12. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion sera continua mediante la valoracion del desarrollo de las
diferentes actividades que se proponen a lo largo del curso.

La calificacion final se obtendra realizando la media ponderada de la calificacién
de cada uno de los procedimientos; no obstante, para realizar esta media sera
necesario alcanzar en cada uno de ellos una calificacion minima del 40%.

De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacion, no seran objeto de
evaluacion en segunda convocatoria los procedimientos marcados con (*), asi
como la parte presencial de las practicas de laboratorio.

Peso en la

Procedimiento calificacion
final
Realizacién de un trabajo monografico de un tema del programa (*) 20 %
Asistencia y participacién activa a las sesiones presenciales tedricas y 15 %

practicas (*)

Practicas y elaboracion del cuaderno de laboratorio 25 %
Prueba de conocimiento escrita 40 %
Total 100 %




UNIVERSIDAD DE BURGOS
BIOTECNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases magistrales que se llevaran a cabo en el aula se utilizaran diferentes
recursos docentes: pizarra, proyeccion de presentaciones e imagenes desde el
ordenador mediante cafién de proyeccion, etc.

Las clases practicas se realizaran en los laboratorios de la Facultad.

Se utilizara como material de apoyo los recursos en red de los que dispone la
universidad de Burgos, tanto los recursos bibliograficos (catdlogo UBUcat, bases de
datos, revistas y libros electrénicos, etc.) como la plataforma UBUVirtual que se
utilizara para poner informacién a disposicién del alumno y para proponer actividades
no presenciales dirigidas y de autoevaluacion.

El profesor estara disponible para tutorias previa concertacién de hora con los
alumnos.

14. Calendarios y horarios:

Se encuentran detallados en la pagina web del Grado CTA




