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DOMINIO EUKARYA

“TAXOI

encarga de la clasificacion de la

I
I
biologia, con normas, |
I
!

procedimientos y reglas.
Nos permite:
« Identificacion- Objeto de
estudio.
« Clasificacion- Taxén.
« Nomenclatura- Reglas.

Son los de estructura mas
sencillay carecen de
mitocondrias y de otros
organulos importantes,
presentan en la mayoria
de los casos, deficiencias
metabdlicas y son
parasitos patégenos para
el hombre y animales.

HONGOS

MICOLOGIA: Ciencia que estudia a los
hongos.

Hay micromisetos (microcospicos)y
macromicetos (macroscopico y
posee cuerpo fructifero).
Caracteristicas:

e Degradadores de materia
organica y algunos devuelven
nutrientes al suelo para utilizarlos
nuevamente.

e Se utilizan en la medicina

e Algunos son ricos en vitaminas y
minerales.

A Crear

A Evaluar

AR -iicar
AR Corprender
AR R cordar

DIVERSIDAD Y
TAXONOMIA:5 GRANDES
GRUPOS

Los 5 reinos es un

sistema de

clasificacién para
organizar a los seres

vivos:

Los taxones se basa en
el establecimiento de
categorias jerarquicas

Dominio.

Orden.
Familia.
Género.

SP

Las levaduras son hongos
unicelulares, también
denominados hongos

imperfectos porque no
desarrollan micelio Presentan
partes de una célula completa:
pared celular y protoplasma;
este ultimo contiene la
membrana fundamental
(plasmalema), el citoplasma y el

Anillo

Estipe o pie

nucleo..

Hongos que se reproducen
;exualmente por zigosporas.
Zonstituyen el grupo de
‘icomicetos mas adaptados y
1ejor evolucionados de la vida
:errestre

Son hongos
microscopicos que viven
en material vegetal o
animal. La mayoria son
filiformes, dotados de un
micelio verdadero, cuyo
crecimiento en alimentos
se conoce facilmente por
su aspecto terciopelado y
algodonoso.

REPRODUCCION
ASEXUAL

Los hongos que tienen este tipo
de reproduccion se denominan
deuteromycetos. Esporulacion
por germinacion de esporas, las
esporas son estructuras
unicelulares de resistencia que
contienen toda la informacion
genética necesaria para el
desarrollo completo de un
hongo.

PREPARACION
DE CERVEZA

Es un producto que se obtiene de
una fermentacién alcohdlica llevada
acabo por levaduras sobre distintos
cereales: Cebada, maiz, arroz ( estos
cereales contiene almidén que no
es fermentable por las levaduras).

No todos los microorganismos
son patogenos o alternantes,
sino algunos de ellos pueden ser
aprovechados por en hombre en
la fabricacion de diferentes
productos. Este es el caso de las
levaduras que por ejemplo se
emplean en el pan y bebidas
alcohdlicas como vino cerveza. ..

————————— PREPARACION DE
YOGUR

La fermentacién lactica es
producida por bacterias capaces
de transformar azucares en acido

lactico , disminuyendo de tal
manera el pH que impiden el
crecimiento de otros
microorganismos



