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A Educacéo de Jovens e Adultos (EJA) é uma modalidade criada para atender a
demanda de escolarizacdo de pessoas que ndo puderam ter acesso ou dar continuidade a
determinado nivel de ensino basico na idade apropriada, de acordo com o expresso na Lei
de Diretrizes e Bases da Educacéo (LDB) - Lei n. ©9.394 de 1996 (BRASIL, 1996).

Docentes que atuam com o publico acolhido pelas salas de aula da EJA percebem
0 quanto estes estudantes possuem caracteristicas distintas dos alunos de outros cursos
regulares de ensino basico, uma vez que suas vivéncias e experiéncias adquiridas ao longo
dos anos de vida conferem aos alunos da EJA uma enorme bagagem de conhecimentos
prévios sobre o mundo, ainda que de forma incompleta do ponto de vista cientifico. Além
disso, as expectativas relacionadas a conclusao do ensino basico também sédo diferentes,
pois costumam estar frequentemente atreladas ndo sé a uma valiosa chance de inclusao
social, como também a uma importante oportunidade de ascensdo profissional e
financeira.

Sendo assim, percebe-se a necessidade de desenvolvimento de abordagens de
ensino préprias para a EJA, essencialmente pautadas na valorizacao dos saberes prévios
destes discentes e na relevancia dos contedos abordados para a compreensao do mundo
e aplicacdo em sua cultura, historia e contexto social. Paulo Freire (2001, p.50) afirma
que ndo é possivel ao(a) educador(a) desconhecer, subestimar ou negar os "saberes de
experiéncia feitos” com que 0s educandos chegam a escola.

Levando em consideracdo essas questBes, o presente portfélio cientifico
descreve uma metodologia de ensino organizada através de uma sequéncia didatica para
salas de aulas de Quimica de ensino médio na EJA, a partir da utilizacdo do eixo tematico
“Alimentos”, desenvolvida por meio de discussdes, exposi¢cdes dialdgicas, oficinas,
atividades experimentais, entre outros. O intuito deste projeto é oferecer aos professores
da area uma alternativa de redimensionamento de suas préaticas pedagdgicas relacionadas
a EJA, a fim de que possam contribuir significativamente para a permanéncia e
continuidade dos estudantes em sua formagdo basica, de forma que estes tenham a
oportunidade de protagonizar um processo de aprendizagem dindmico, atrativo e

prazeroso.



LOCAL DE FALA

Ao atuar junto as turmas de EJA ao longo dos ultimos anos pude conhecer uma
realidade completamente diferente e cheia de desafios, que até entdo ainda ndo haviam
surgido em minha prética docente. Durante esse periodo também pude compreender o
quanto um processo de formagdo comprometido com os alunos nas suas mais diversas
especificidades pode, efetivamente, mudar vidas.

Experiéncias como pensar em um processo avaliativo que fugisse dos
tradicionais métodos fizeram com que eu saisse da minha “zona de conforto” e buscasse
alternativas em que prevalecessem 0s aspectos qualitativos sobre os quantitativos. No
entanto, deparei—-me ndo sé com os beneficios de trabalhar com alunos mais maduros e
experientes, como também com os desafios de ensinar Quimica sem, simplesmente,
reproduzir o que ja costumava fazer em outras turmas regulares.

A partir de muitas reflexdes conexas a estes desafios, nasceu 0 meu anseio em
realizar um produto educacional voltado especificamente para a compreensdo das
vivéncias desses alunos, para o entendimento de suas expectativas em relacdo ao
aprendizado da Quimica e para o alcance eficaz do significado Gtil que o conhecimento

dos conceitos cientificos precisa assumir em suas realidades cotidianas.

Conheca aqui os
objetivos deste
produto educacional!




PORTFOLIO DE ATUACAD

A estratégia metodoldgica empregada possui natureza qualitativa, na medida em
que se pretendeu compreender de que maneira uma abordagem baseada na utilizacdo de
um eixo tematico social como ponto de partida e conducdo do contetdo programatico de
um bimestre letivo em uma turma de EJA pode promover um processo de aprendizado

significativo para tal segmento de ensino.

A sequéncia didatica € um conjunto de atividades escolares organizadas, de
maneira sistematica (DOLZ; NOVERRAZ; SCHNEUWLY, 2004). Esta sera estruturada
seguindo os trés momentos pedagogicos desenvolvidos por Delizoicov, Angotti e
Pernambuco (2009):

Problematizacdo Inicial

Organizacdo do
Conhecimento

Aplicacdo do
Conhecimento

Fonte: Autoria propria (2021)

A presente sequéncia didatica foi aplicada em uma turma de terceiro
semestre/maédulo 111 do ensino médio de um curso de Educacdo de Jovens e Adultos de
uma escola particular de Botafogo, bairro da Zona Sul da cidade do Rio de Janeiro (RJ).
Sua execucao total se deu durante 8 semanas, entre os meses de marco e abril de 2022,
com duracdo de 2 tempos de aula (40 minutos cada) por encontro, em média, no turno
noturno. Tal instituicdo possui no noturno um projeto social gratuito, onde oferece para
jovens e adultos acesso a formacdo de nivel médio para quem ja concluiu o ensino

fundamental.

De acordo com o plano de unidade (curriculo minimo) da terceira fase do ensino
médio noturno da institui¢do, os contetidos conceituais a serem abordados pela disciplina

de Quimica no primeiro bimestre sao:



- O que sio Atomos e Moléculas;

- Representacdo de um elemento quimico;

- A Tabela Periddica como fonte de informagdes sobre elementos quimicos;

- A divisdo da Tabela Periodica em Periodos e Familias;

- Classificacdo dos elementos quimicos em metais, ametais, gases e nobres e

hidrogénio.

Dentre os contetdos atitudinais constantes no planejamento do colégio a serem
desenvolvidos pelos discentes da respectiva série, a partir do estudo dos topicos citados

acima, destaca-se:

- Interessar-se pelos conceitos cientificos relacionados a composicdo interna dos

materiais como uma maneira de entender melhor o mundo;

- Ponderar que os avancos técnicos sdo, quase sempre, consequéncia de estudos e

pesquisas sobre 0s materiais ja existentes e novos materiais;

- Perceber que uso correto do conhecimento cientifico pode permitir que o homem

conviva em harmonia com a natureza;

- Observar a importancia da estrutura interna dos materiais para diversos

segmentos de nossa vida;

- Compreender a variedade de elementos quimicos naturais e artificiais, bem como

suas formas de obtencdo e caracteristicas;

- Avaliar aspectos sociais, tecnoldgicos, econdmicos e ambientais envolvidos na

producdo, no uso e no descarte de diversos elementos quimicos;
- Saber utilizar e interpretar a linguagem quimica para descrever a estrutura da
materia;

- Perceber que o desenvolvimento da Quimica, a partir da construcdo de uma
forma de organizacdo dos elementos quimicos, proporcionou maior bem estar para

a sociedade e facilitou a compreensao das propriedades destes.

A proposta desta SD é abordar ndo somente 0s respectivos conteidos constantes

no planejamento curricular da respectiva série, como também criar associagfes diretas
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com outros tépicos de Quimica que ndo costumam entrar no planejamento tradicional,
por conta do menor tempo disponivel nos periodos letivos, mas que a partir do uso da
teméatica podem ser introduzidos e relacionados entre si de forma fluida e sem uma
segmentacdo rigida, como ocorre com metodologias mais tradicionais. Neste caso, 0 eixo
tematico Alimentos foi utilizado para mediar conceitos e definicbes de atomos,
moléculas, elementos quimicos e Tabela Periddica (contetdos curriculares da série em
questdo), mas também foi utilizado para iniciar uma abordagem sobre Classificacdes dos
Sistemas Materiais, Tipos de dispersdes, Micronutrientes e Macronutrientes, valor
caldrico, etc. Além disso, outros desdobramentos sociais e transdisciplinares foram
trazidos para discusséo e integracdo entre as diferentes areas do conhecimento ao longo

da aplicagéo.

E importante destacar que os diversos cursos de EJA existentes no pais
disponibilizam diferentes cargas horarias semanais para a disciplina de Quimica, o que

podera exigir adaptacdes para sua aplicagéo.
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ETAPAS DA SERUENCIA DIDATICA

12 Aula: Alimentos: vocé sabe exatamente o que consome?
Conceitos abordados:

- Definigéo de alimento;

- Definigdo de Quimica e a relagdo com sua presenca nos alimentos;
- Constituicdo interna da mateéria;

Objetivos:

- Compreender o perfil do estudante da EJA e seus anseios;

- Incentivar os discentes a exporem suas opinides e percepcdes prévias sobre alimentos e
seus desdobramentos, favorecendo a construcdo de um pensamento coletivo e inclusivo,

onde todas as opinides sdo respeitadas e valorizadas;

- Relacionar os conceitos introdutorios da Quimica com a constituicdo dos Alimentos.
Recursos didaticos necessarios:

- Datashow e computador.

Avaliac0es:

- Participacdo na roda de conversa.

Metodologia:

O inicio deste primeiro encontro seré utilizado para um dialogo inicial do docente
com a turma, com o intuito de explicar para os estudantes a proposta a ser desenvolvida
ao longo do bimestre, a motivacdo para tal e as avaliagOes processuais que Serdo
realizadas para composicdo da nota do ciclo. Também podera ser utilizado para aplicacdo
de um questionario inicial, para que o professor conheca mais detalhadamente o perfil da
turma em que serd aplicada a SD, o contexto em que vivem, seus objetivos pessoais
relacionados ao estudo e experiéncias anteriores com a disciplina em questdo (Apéndice
A).
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Em seguida, o docente solicitara aos alunos que organizem suas cadeiras em
formato circular na sala de aula para que possa ser realizada uma roda de conversa entre
todos os presentes. A intencdo dessa organizacdo da sala, saindo do modelo enfileirado
tradicional, € motivada ndo somente pelo formato da atividade a ser iniciada em seguida,
mas também para que os alunos ja percebam desde o inicio que a ideia do projeto é partir
de uma proposta de troca continua de opiniGes, reflexfes e saberes prévios que todos ja
possuem em algum grau sobre os assuntos apresentados, ou seja, fazer com que nenhum

estudante fique “invisivel” e, assim, favorecer a inclusdo de todos.

Alimentacéao
Agrotoxicos saudavel
2 %,
Alimentos Agricultura
naturais s R 0 DA D E = familiar
® \ CONVERSA/ &
. ?
S > %
@
Aditivos ") ‘{é‘. " Constituicédo
alimentares dos alimentos

Fonte: FEAC (2017) - Adaptado pela autora

Com o intuito de identificar os conhecimentos prévios a respeito do tema, uma
apresentacdo de slides podera ser utilizada com algumas imagens de alimentos e diversas
perguntas delineadoras em destaque, que serdo responsaveis por nortear a discusséo e a
problematizacéo inicial. Seguem abaixo algumas opcdes de questionamentos que podem

ser utilizados para esta etapa.

& O que vocé entende como um alimento?

& Por que precisamos nos alimentar?

& O que é ter uma alimentacdo saudavel?

& Uma boa alimentacéo é aquela em que s6 se comem frutas e verduras?
& Como identificar um alimento natural?

& Tudo que é natural e/ou saudavel ndo tem Quimica?

& Os conservantes e aditivos alimentares sdo benéficos ou maléficos?

& Qual a fungéo dos agrotoxicos na plantacéo?
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Os discentes serdo instigados a opinar a respeito de cada pergunta apresentada,
compartilhando seus pontos de vista e possiveis experiéncias pessoais existentes e,
concomitantemente, algumas provocacoes poderéo ser feitas pelo professor objetivando
fomentar a discussdo a partir dos conhecimentos cotidianos e de conceitos cientificos
sobre o que ¢ “ser um alimento natural”, “ter uma alimentagao saudavel”, “ter uma dieta
balanceada”, como identificar a presenca de aditivos, conservantes e agrotdxicos nos
alimentos, entre outros topicos, de acordo com os fios de conversa que forem se

desencadeando.

Para associar o bate-papo com conhecimentos mais especificos da Quimica, o
professor poderd langar os seguintes questionamentos: “Do que os alimentos sao
formados? Como ¢ a constituicdo deles? Alimento ¢ matéria?”, instigando-0s a relembrar
e compartilhar com os demais colegas o que eles ja conhecem a respeito da formacéo

interna da matéria e, consequentemente, também dos alimentos.

Apds ouvir as respostas apresentadas e com o intuito de finalizar a atividade, o
docente poderd assumir a fala explicando que estes conhecimentos ja introduzidos
anteriormente serdo organizados e aprofundados nos proximos encontros, através do
estudo da constituicdo dos alimentos, dos macronutrientes, micronutrientes, do estudo
dos rotulos das substancias que sdo consumidas com frequéncia, entre outras informacdes

a serem desenvolvidas nas aulas seguintes.
Cronograma:

- 5 min: Acomodacao dos estudantes.

- 10 min: Apresentacdo da proposta de trabalho e a temética a serem desenvolvidas

durante o bimestre.
- 25 min: Leitura e preenchimento do questionario.
- 30 min: Roda de conversa.

- 10 min: Conclusdo do debate e encerramento da aula.
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22 Aula: Cultura Alimentar e seus desdobramentos
Conceitos abordados:

- Caracteristicas estruturais presentes em alguns alimentos e sua influéncia nas

propriedades;

- A interferéncia da midia e do marketing nos habitos alimentares.
Objetivos:

- Discutir os conceitos de alimentagdo saudavel x alimentacao natural;

- Abordar a questao da influéncia midiatica e de informacdes constantes nos rétulos sobre

a percepcao das pessoas em relagcdo ao que se consome;

- Introduzir discussdes em grupos a respeito de outros desdobramentos sociais

relacionados a temética;

- Utilizar a tecnologia, a partir de diferentes abordagens (acesso a informagdes de fontes
confiaveis e participacdo em foruns de discussdo), como instrumento para a

aprendizagem, promocdo de debates e construcdo de conhecimento colaborativo;

- Incentivar o trabalho em equipe para fomentar a valorizagdo dos diferentes saberes e

habilidades possuidos pelos diversos perfis de sujeitos existentes na EJA.
Recursos didaticos necessarios:

- Datashow;

- Computadores, tablet, Chromebook ou celulares;

- Acesso a internet;

- Ambiente virtual de aprendizagem ou grupo de troca de mensagens.
Avaliacoes:

- Participacao na discusséo inicial e no forum virtual.

Metodologia:

Este momento foi estruturado com o intuito de atender a quinta competéncia geral

da educacéo basica proposta pela BNCC, que versa sobre a compreenséo, utilizacéo e
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criagdo de tecnologias digitais de informacdo e comunicacdo de forma critica,
significativa, reflexiva e ética nas diversas praticas sociais (incluindo as escolares) para
se comunicar, acessar e disseminar informacdes, produzir conhecimentos, resolver

problemas e exercer protagonismo e autoria na vida pessoal e coletiva (BRASIL, 2017,
p.9).

Ao iniciar esta aula, é importante que o professor relembre juntamente com o0s
discentes os principais tépicos discutidos na roda de conversa da aula anterior, retomando

0s conhecimentos previos apresentados por eles na problematizacéo inicial.

Em seguida, o docente informara aos alunos que sera exibido um video intitulado
“Oito alimentos venenosos que vocé ama comer” e, antes de iniciar a apresentacao, o
professor poderd instiga-los a dialogar a respeito de quais alimentos eles imaginam como
0s possiveis 0ito venenosos que serdo expostos no video para agucar a curiosidade e fazé-
los refletir sobre o que comumente consideramos como “venenoso” ou “prejudicial a

saude”.

Na sequéncia, serd feita a exibicdo do video, disponivel em:

https://youtu.be/sXXml4palJo. A apresentacdo traz alguns alimentos presentes

cotidianamente nas refei¢cGes que sao considerados naturais e saudaveis, mas que podem
trazer riscos, caso sejam consumidos ou preparados de forma errada. O video mostra
alimentos como o tomate e a batata, que possuem glicoalcal6ides em seus caules, folhas
e até mesmo no proprio alimento - substancias que podem causar nervosismo e problemas
gastrointestinais; améndoas, cerejas e macas, que podem liberar acido cianidrico/cianeto
- substancia que pode gerar efeitos colaterais associados a dor de cabeca, confusdo mental

e vomitos; alguns tipos de cogumelos, que possuem espécies alucinégenas ou venenosas.

O principal objetivo da exibicdo é desmistificar a ideia de que ser natural é
necessariamente sindbnimo de ser saudavel e que, por isso, 0 desenvolvimento de uma
visdo critica aliada a um processo de construcdo do conhecimento embasado na ciéncia
sdo ferramentas essenciais para aprimorar e somar com a bagagem de vivéncias que estes

ja demonstraram possuir na roda de conversa da aula anterior.

Ap0s a exibicédo do video, os estudantes terdo a oportunidade de fazer comentarios
com as suas percepcoes a respeito do que foi assistido, também poderdo ser questionados
sobre a ideia de que produtos naturais ndo fazem mal e que, por isso, podem ser

consumidos ou utilizados deliberadamente.
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E importante que o professor também aproveite 0 momento para destacar as
distincBes presentes na mandioca (brava) e o aipim (mandioca mansa), ndo perceptiveis
a olho nu, mas que apresentam diferentes teores de acido cianidrico e que, por isso, devem

ser utilizadas e consumidas de formas distintas.

A partir dessa compreensao, os alunos serdo, entdo, alertados sobre a enxurrada
de informacgdes enganosas que sdo encontradas em propagandas e nos roétulos
alimenticios, ao se aproveitarem dessa crenca popular incorreta para lucrar através de
informacdes falsas, quando prometem resultados a partir de alimentos como: chas

naturais para emagrecer, frutas milagrosas para a salde, entre outros.

Para finalizar esta primeira etapa também devera ser ressaltada a importancia de
manter os alimentos exibidos no video na dieta diaria e de ndo criar qualquer tipo de

panico, ja que os danos s6 sdo desencadeados em casos bem especificos.

Na segunda etapa desta aula serdo disponibilizados para os alunos algumas
reportagens e matérias da internet relacionados a desdobramentos sociais da tematica
Alimentos (Apéndice B). O intuito aqui € introduzir alguns conceitos como o de
Seguranca Alimentar, além de discutir a producdo e 0 acesso aos alimentos, 0 uso
desenfreado de agrotoxicos no Brasil, os beneficios relacionados a agricultura familiar e

0S pregos mais altos que os alimentos organicos costumam ter.

Os discentes serdo organizados em grupos de 4 ou 5 alunos, definidos através de
um sorteio em sala de aula. Cada grupo ficara responsavel por realizar previamente a
leitura dos textos disponibilizados pelo professor sobre o seu respectivo tema, além de
também serem incentivados a ampliar suas concepgdes através de pesquisas espontaneas,
para que possa ser feito um breve compartilhamento com toda a turma na aula da semana
seguinte. Ademais, para cada grupo, também serdo disponibilizados videos de apoio, uma
vez que é comum encontrar na EJA alguns alunos que acabam desanimando por

apresentar grande dificuldade de leitura.

O professor devera disponibilizar os links e materiais selecionados através de
ambiente virtual de aprendizagem (AVA) da instituicdo ou grupos de compartilhamento
de mensagens. E fundamental que os materiais também possam ser obtidos de forma
impressa para quem assim desejar ou precisar, considerando que algum estudante pode

apresentar dificuldade de acesso aos meios digitais de comunicagao.
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Em seguida, na propria sala de aula, através de seus proprios celulares, ou em um
laboratorio de informatica, caso o colégio disponha de acesso a computadores ou tablets,
0S grupos ja se organizardo para comecar a realizar as leituras dos materiais e a
visualizacdo dos videos disponibilizados, para que possam desenvolver as primeiras
discuss@es sobre 0s seus respectivos topicos, além de também terem naquele momento a
oportunidade de contar com a ajuda do docente, auxiliando-os com possiveis davidas.
Segue abaixo um quadro com os topicos a serem distribuidos entre os grupos formados.

GRUPO TEMA

1 Alimentacdo Saudavel

2 Seguranca Alimentar

3 Agrotdxicos

4 Alimentos Organicos

5 Conservantes

6 Agricultura Familiar

Fonte: Autoria propria (2022)

Por fim, ap0s a etapa de leitura, visualizacdo dos videos e discussao, o professor
ird utilizar os minutos finais para informar que, no mesmo espaco virtual, sera criado um
forum de discussdo para fomentar um debate sobre a tematica nos dias posteriores. A
pergunta inicial langada pelo professor sera “Alimentagdo saudavel: vocés acham que é um
direito que chega a todas as mesas?”. Na sequéncia, os alunos participardo virtualmente
comentando a partir de suas vivéncias e opinides. Este espaco virtual também podera ser
criado através de grupos em aplicativos de troca de mensagens administrados pelo
professor, caso a instituicdo ndo disponha de um ambiente especifico para esse tipo de
atividade. Ademais, o férum podera ficar disponivel para participacdo por um tempo
definido a critério do professor, podendo ser ao longo de toda a aplica¢do do projeto, para

possibilitar um maior engajamento.
Cronograma:

- 30 min: Exibicao do video e discussao.

- 10 min: Divisdo dos temas e Organizac¢ao dos grupos.
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- 30 min: Pesquisa, leitura e aprofundamento no tema pelos grupos.

- 10 min: Apresentacdo do forum de discussdo virtual e encerramento da aula.

32 Aula: Escolhas alimentares: aspectos estruturais e sociais
Conceitos abordados:

- Alimentos e suas principais fungoes;

- Macronutrientes e suas caracteristicas;

- Alimentacdo saudavel, Inseguranca Alimentar, Agrotoxicos, Alimentacdo Organica,

Agricultura Familiar e Conservantes;

- Culturas alimentares das regides do Brasil;

- Agenda 2030 da ONU;

- A Guerra na Ucrénia e as consequéncias para a alimentacdo do mundo;

- Aditivos Alimentares: o que séo, funcdes, suas vantagens e desvantagens.
Objetivos:

- Compreender as func@es bioguimicas basicas de um alimento e os principais nutrientes

fornecidos por ele;
- Identificar o que pode ser considerado, de fato, uma alimentag&o saudavel e equilibrada;

- Apresentar de forma dindmica, e colocando os alunos como protagonistas desse

processo, diversos assuntos transdisciplinares que norteiam a tematica Alimentos;
- Discutir o conceito de Inseguranca Alimentar e a fome no Brasil e no mundo;

- Analisar alguns dos diversos tipos de praticas agricolas de produgdo dos alimentos,
conhecendo as caracteristicas da Agricultura Organica, Familiar e da utilizacdo de

Agrotdxicos;

- Entender as caracteristicas dos conservantes e aditivos presentes nos alimentos

industrializados.
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Recursos didaticos necessarios:
- Datashow e Computador.
Avaliac0es:

- Apresentacéo oral;

- Participacdo em sala.

Metodologia:

Como a terceira aula dessa SD possui um alto viés transdisciplinar, é interessante
que seja planejada e executada através da participacdo simultdnea de professores de
diferentes areas do conhecimento. Sugere-se as seguintes disciplinas: Quimica, Biologia

e Geografia, podendo, obviamente, envolver diversas outras.

A ideia central desse encontro é desenvolver visoes criticas, fundamentadas em
conhecimentos cientificos, sobre diferentes desdobramentos da tematica Alimentos, a
partir de uma construgdo conjunta e interligada de partilhas feitas pelos docentes e

estudantes.

Conforme planejamento da aula anterior, todos os alunos ja terdo se organizado
previamente em grupos, onde cada qual estara responsavel por um topico relacionado a
tematica Alimentos. Eles terdo o momento em sala de aula da semana anterior e alguns
dias posteriores para realizacdo de um aprofundamento no assunto, a partir do acesso aos
materiais disponibilizados, com o intuito de compartilharem neste dia com a turma suas

principais observagdes e reflexdes.

Os professores iniciardo o dialogo, podendo utilizar uma apresentacao de slides,
para definir o que é um alimento, suas principais funcdes e o que significa biologicamente
0 processo chamado de nutricdo, destacando que é possivel classificar os alimentos a
partir do tipo de nutriente presente em maior quantidade ou através da funcéo especifica
que o alimento possui. Como este topico tem mais relacdo com a Biologia, o professor da
disciplina poderd conduzi-lo prioritariamente enfatizando os grupos dos alimentos

energéticos, reguladores e construtores e conceituando cada um deles.

Na sequéncia, o primeiro grupo de alunos devera ser convidado a compartilhar as
informagdes que consideraram relevantes sobre o topico “Alimenta¢do saudavel”. O

intuito aqui ndo é realizar apresentagcdes de seminérios de maneira formal. Por isso,
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durante todas as intervencbes, € importante que 0s docentes incentivem 0s outros

estudantes a também fazerem contribui¢des e comentarios a respeito de suas percepgdes.

Em seguida, o professor de Geografia podera seguir com o didlogo abordando a
ideia de que os habitos alimentares também sdo um aspecto muito importante para a
cultura e as caracteristicas de um determinado lugar, sendo possivel expressar atraves
deles diferentes caracteristicas fisicas e humanas (clima, solo, a histéria do local, as
influéncias externas, entre outros). O exemplo do proprio Brasil e suas diferentes culturas
alimentares existentes em cada regido pode ser mencionado pelo docente, para o caso de
alunos nascidos em outros Estados — caracteristica comum nas salas de aula da EJA -,
eles poderdo ser instigados a fazer contribuicdes com falas a respeito dos alimentos que

sdo consumidos e que representam a cultura de sua terra natal.

E importante enfatizar que 0 consumo crescente de alimentos artificiais e
industrializados infelizmente tem gerado um processo crescente de unificacdo e
padronizacdo alimentar, o que vem provocando uma modificacdo das culturas alimentares
regionais. Além disso, ressaltar a grande desigualdade de acesso aos alimentos no mundo,
0 que viola um direito basico, gerando a chamada Inseguranca Alimentar para milhdes de
pessoas. A fala pode ser embasada atraves da apresentacdo aos alunos de dados mais
recentes relativos a fome no Brasil e no mundo. Ademais, também poderdo ser exibidas
algumas metas da Organizacao das Nagdes Unidas (ONU) para zerar a fome até o ano de
2030, a partir do plano de acdo desenvolvido através da Agenda 2030. Em seguida, o
grupo de alunos responsavel por falar sobre Inseguranca Alimentar podera ser convidado
a compartilhar suas reflexdes. Um outro possivel desdobramento a ser abordado pelos
docentes nessa etapa é a respeito de noticias que falam sobre 0 aumento da inseguranca

alimentar em todo o mundo em decorréncia da Guerra entre a Russia e a Ucrania.

Neste momento, o0s grupos que comentardo as tematicas ‘“Agrotdxicos”,
“Alimentos Organicos” e “Agricultura Familiar” poderdo ser convidados
concomitantemente para a explanacao das caracteristicas e diferencas de cada uma dessas
atividades agricolas, possiveis beneficios e maleficios associados a esses

desdobramentos.

Dando prosseguimento a atividade, o quinto grupo, responsavel por abordar a
tematica “Conservantes”, sera o responsavel por compartilhar suas conclusdes. Apés a

fala dos alunos, o professor de Quimica podera apresentar um comercial de uma famosa
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rede de fast food, exibido nos canais de televis@o no inicio do ano de 2022, (disponivel
em: clubedecriacao.com.br/ultimas/comida-de-verdade-2), onde é possivel ver um
atendente perguntando aos clientes se gostariam de consumir o sanduiche acompanhado
de alguns ingredientes artificiais como: sorbato de sédio, glutamato monossédico e
0 benzoato de sodio. O intuito do comercial era divulgar a informacdo de que a rede
estaria removendo quase 90% desses componentes artificiais de seu cardapio. Apos a
exibicdo do video, o professor podera abordar algumas das caracteristicas que tornam
esses compostos propicios para 0 uso como aditivos de alimentos, o que sdo os aditivos
alimentares, os tipos, as vantagens e desvantagens de sua utilizacdo e alguns dos

maleficios que podem ser desencadeados por eles no organismo humano.

E um conserv,énte bem artificial.

Fonte: clubedecriacao.com.br/Gltimas/comida-de-verdade-2/ (2022)

Para conclusdo desta terceira aula, os professores trardo para reflexdo final dos
estudantes duas reportagens que apresentam informacdes relacionadas a recente fusdo
entre as empresas Bayer e Monsanto, sendo esta uma das maiores produtoras de
transgénicos e agrotdxicos do mundo e aquela uma empresa farmacéutica, que se

autointitula “pioneira em satude”.

Bayer anuncia o fim da marca
Monsanto

A fusdo global das duas empresas foi anunciada em 2016, por US$ 66 bilhdes, e criou a maior

companhia integrada de pesticidas e sementes do mundo

Fonte: g1.globo.com (2018)
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< Disponivel em: https://g1.globo.com/economia/noticia/bayer-anuncia-o-fim-da-

marca-monsanto.ghtml

Bayer compra Monsanto e tenta apagar histoéria manchada da
empresa

Multinacional do agronegocio deixa de existir formalmente, mas praticas crimingsas continuam

Rute Pina

|&

J LS

Fonte: brasildefato.com.br (2018)

< Disponivel em: https://www.brasildefato.com.br/2018/06/06/bayer-compra-
monsanto-e-tenta-apagar-historia-manchada-da-empresa/

Cronograma:

- 05 minutos para inicia¢do da aula e explanacéo da dinamica a ser desenvolvida para as

apresentacdes dos grupos;
- 70 minutos: Apresentacdes dos alunos e intervencgdes transdisciplinares;

- 05 minutos: Concluséo do dialogo e encerramento da aula.

42 Aula: Sistemas: s@o 0 que parecem?

Conceitos abordados:

- Substancias Puras x Misturas, Sistemas Homogéneos x Heterogéneos;
- Tipos de Dispersdes - Solucoes, Coloides e Suspensoes.

Objetivos:

- Incentivar a investigagdo e desenvolvimento do pensamento critico, através da

experimentacao;

- Organizar os diferentes conceitos de tipos de dispersdes, a partir da demonstracédo do

Efeito Tyndall sobre os materiais;


https://g1.globo.com/economia/noticia/bayer-anuncia-o-fim-da-marca-monsanto.ghtml
https://g1.globo.com/economia/noticia/bayer-anuncia-o-fim-da-marca-monsanto.ghtml
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- Capacitar os discentes para reconhecer as caracteristicas constantes nos alimentos e nas

respectivas embalagens que podem auxilia-los na identificagdo do tipo de sistema.
Recursos didaticos necessarios:

- Computador e Datashow;

- Materiais relacionados no roteiro experimental (Apéndice C).
Avaliac0es:

- Execucdo da atividade experimental;

- Preenchimento da tabela.

Metodologia:

Esse momento foi planejado a partir do que a BNCC apresenta como segunda
competéncia geral da educacdo basica em seu texto: Exercitar a curiosidade intelectual e
recorrer & abordagem propria das ciéncias, incluindo a investigacéo, a reflexdo, a anélise
critica, a imaginacdo e a criatividade, para investigar causas, elaborar e testar hipoteses,
formular e resolver problemas e criar soluc@es (inclusive tecnoldgicas) com base nos
conhecimentos das diferentes areas (BRASIL, 2017, p. 9).

Alguns alimentos (dgua com aguUcar, &gua com sal, 6leo, leite, maionese, gelatina,
suco de caixinha, cha de saquinho, vinagre, café pronto e &gua com farinha de trigo) serdo
levados para o laboratério ou para a sala de aula com o objetivo de abordar os diferentes
conceitos de Sistemas Homogéneos x Heterogéneos e Tipos de Dispersdes - Solugoes,

Coloides e Suspensoes.

O professor iniciarg a atividade relembrando os conceitos de sistemas materiais
homogéneos e heterogéneos e aprofundando esse conhecimento ao associa-lo com os
varios tipos de dispersdes (solugdes, coloides e suspensdes). As diferencas entre cada tipo
de sistema deverdo ser apresentadas através das suas respectivas caracteristicas
microscopicas, além de abordar também algumas indicacdes visuais macroscopicas e
outras informacdes que geralmente acompanham os rétulos dos alimentos e que podem
ajudar na identificacdo do tipo de sistema como, por exemplo, a frase “agite antes de
usar”. Também serd apresentado o efeito Tyndall provocado pelas particulas coloidais

como uma possibilidade pratica de diferenciacdo de tais sistemas. Outros exemplos
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cotidianos em que essa mesma propriedade pode ser percebida podem ser citados, como
no caso dos raios solares atravessando particulas de 4gua ou quando o farol de um carro
ilumina o ar com umidade. Uma apresentacdo de slides podera auxiliar esta etapa com as

respectivas definicdes.

Em seguida, serd realizado o momento de aplicagdo do conhecimento e
investigacao através da atividade pratica “Classificacdo das Dispersdes Quimicas através
do Efeito Tyndall”. O experimento serd executado pelos préprios alunos, que se
organizardo em grupos de 4 ou 5 pessoas. O professor exibird alguns exemplos de
alimentos muito presentes no cotidiano e solicitara que cada grupo discuta entre si a

classificacdo de cada alimento como homogéneo ou heterogéneo.

Inicialmente cada grupo receberd uma tabela (Apéndice C) com 0s nomes das
respectivas misturas a serem testadas e dois espacos em branco ao lado para
preenchimento. Um para ser preenchido antes da execucdo da parte experimental na
discussdo inicial, onde eles deverdo classificar cada sistema como homogéneo ou
heterogéneo, de acordo com seus conhecimentos prévios. O segundo espaco, para ser
preenchido durante a execu¢do do experimento, informando se os resultados indicaram
se tratar, de fato, de uma solucdo verdadeira ou coloide a partir da observagéo ou néo do
efeito Tyndall, conforme imagem abaixo.

Efeito Tyndall

Lantermna E ; l
Solugio Coloide

Fonte: Manual da Quimica [s.d.]

Preferencialmente com a luz do ambiente desligada, os alunos poderéo verificar a
trajetoria da luz do laser atravessando ou ndo cada sistema e, assim, compreender na
pratica a diferenga entre os sistemas coloidais e as solugdes verdadeiras. Durante a
execucdo da atividade experimental, os discentes deverdo preencher a segunda coluna da
tabela fornecida, indicando se o sistema apresentou comportamento de solugdo ou

coloide, de acordo com a trajetdria da luz observada em cada amostra.
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O roteiro do experimento, 0s materiais necessarios para a execucgao, assim como
0 modelo de tabela a ser preenchida pelos alunos durante a atividade encontram-se
disponiveis no apéndice C.

Cronograma:

- 15 min: Recepcao e acomodacdo dos estudantes no laboratério ou organizacéo da sala

de aula para a atividade;

- 20 min: Apresentacao inicial dos conceitos;

- 05 min: Explicacdo do procedimento experimental a ser executado pelos estudantes;
- 30 min: Execucdo do experimento e preenchimento da tabela;

- 10 min: Encerramento da aula e organizacéo final do espaco.

52 Aula: Do que um alimento é formado?

Conceitos abordados:

- Substancias Puras x Misturas, Sistemas Homogéneos x Heterogéneos;
- Tipos de Dispersdes - SolucBes, Coloides e Suspensoes;

- Atomistica - Estrutura do Atomo, Elementos Quimicos e Moléculas.
Objetivos:

- Avaliar o conhecimento construido a respeito dos Tipos de Dispers@es estudados na aula

anterior;

- Trabalhar a ideia de “Fake News” e de opinides erguidas pelo senso comum Vversus
conhecimento baseado na ciéncia, através de uma dindmica com frases difundidas

cotidianamente relacionadas aos alimentos e suas funcoes;

- Definir as particulas formadoras dos materiais, a partir dos alimentos citados na

dinamica.
Recursos didaticos necessarios:

- Computador e Datashow;
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- Cartdes com as palavras Fato e Fake (Apéndice E).

Avaliacg0es:

- Questionario relacionado a atividade experimental (Apéndice D);
- Participacdo na atividade “Fato ou Fake”.

Metodologia:

A quinta parte desta sequéncia didatica buscara inicialmente retomar os conceitos
que foram abordados na aula anterior, para que possa ser feita uma revisdo e uma
avaliagdo a respeito dos conhecimentos que foram efetivamente consolidados pelos
discentes. Para isso, 0s grupos organizados na semana anterior serdo retomados e uma
pequena lista com 5 questdes (Apéndice D), tendo exercicios inéditos e outros adaptados
sobre o conteddo, serd entregue para que eles possam responder durante 0s minutos

iniciais da aula.

Os exercicios selecionados apresentam diferentes niveis de dificuldade, alguns
também possuem comandos para que sejam apresentadas respostas discursivas com
justificativas mais detalhadas, ja outros solicitam uma resposta direta, além de uma
questdo objetiva retirada e adaptada de uma prova do Exame Nacional do Ensino Médio
(Enem).

A atividade deverd ser executada em grupo, com a mesma organizacdo feita na
semana anterior durante o experimento, para que 0s mesmos discentes possam relembrar

juntos as analises realizadas e os resultados obtidos.

Em seguida, seré realizada a dindmica “Quiz dos Alimentos: Fato ou Fake?” para
identificacdo das concepcdes prévias dos estudantes acerca de alguns mitos e verdades
que eram e/ou sdo frequentemente partilhados a partir do senso comum da sociedade e
que séo, inclusive, compartilhados entre geragcdes como um tipo de conhecimento popular
associado a alguns alimentose as respectivas substancias que formam sua
composicdo. Os alunos receberdo duas plaquinhas com as palavras “FATO” e “FAKE”
(Apéndice E) para opinarem sobre as afirmagdes que serdo apresentadas pelo professor,

podendo ou ndo serem exibidas em uma apresentacao de slides.

Todas as afirmacfes expostas serdo relacionadas a alguns elementos quimicos e

substancias presentes na composicéo de alimentos consumidos habitualmente, além de
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uma afirmacdo relacionada a um elemento quimico encontrado nos utensilios utilizados
no preparo e consumo. O quadro abaixo elenca algumas das afirmagdes que poderéo ser
utilizadas na atividade.

N° FATO OU FAKE?

N&o comer feijao faz com que a pessoa tenha deficiéncia de ferro.

2 O leite é a nossa maior fonte de calcio.

3 Lata de metal amassada compromete a qualidade dos alimentos.

4 Cafeina vicia.

5 Devemos eliminar totalmente o aclcar (sacarose) da nossa dieta.

Folha de aluminio e utensilios de cozinha estdo ligados a doenca de
6 Alzheimer.

7 Alimentos com alto teor de sodio tém sempre sabor salgado.

Fonte: Autoria prépria (2022)

Durante cada frase da dinamica, os estudantes serdo instigados a dialogar a
respeito das motivacles e experiéncias anteriores que contribuiram para a escolha de
determinado posicionamento. As alternativas escolhidas pelos discentes poderdo ser
contabilizadas para posterior andlise dos dados coletados. Em seguida, para cada
assertiva, havera a apresentacao da resposta correta e da sua justificativa com a respectiva

fonte de onde a informacéo foi retirada.

Na sequéncia, uma aula expositivo-dialdgica sera conduzida pelo professor para
desenvolver o estudo dos principais conceitos de Atomistica - Estrutura do Atomo,
Elementos Quimicos e Moléculas -, a partir da demonstracdo das composicdes e
férmulas dos alimentos e elementos quimicos citados no Quiz, com o intuito de
demonstrar que a Quimica esta presente em todos os alimentos, sejam eles naturais,

industrializados, organicos, transgénicos, entre outros.

O professor podera incentiva-los a realizar pesquisas relacionadas a outras
curiosidades que forem aparecendo ao longo da dinamica, a partir da busca sempre por
fontes confidveis e embasamentos cientificos, para que possam encontrar informagdes

veridicas.
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Cronograma:

- 10 min: Acomodacao dos estudantes;
- 30 min: Aplicagdo do questionario;

- 30 min: Dindmica Fato ou Fake;

- 10 minutos: Concluséo do dialogo e encerramento da aula.

62 Aula: Tabela Periodica dos Elementos e Alimentos

Conceitos abordados:

- Macroelementos e Microelementos;
-Tabela Periddica dos Elementos e suas principais divisoes.
Objetivos:

- Definir quem s&o os principais elementos quimicos que constituem os alimentos, o que
sdo micro e macroelementos, a partir da visualizacdo de suas posi¢cGes na Tabela

Periddica;

- Organizar conceitos relacionados as divisdes dos elementos quimicos na Tabela

Periddica, a partir do estudo dos principais elementos presentes nos alimentos;

- Esquematizar as fungdes, beneficios e possiveis maleficios dos micro e macroelementos.
Recursos didaticos necessarios:

- Datashow e Computador ou Tabela Periddica grande.

Avaliac0es:

- Participacdo em sala;

- Realizagéo da pesquisa em dupla.

Metodologia:

O sexto encontro terd como objetivo central trabalhar a principal forma de
organizacao e classificagdo dos elementos quimicos conhecidos atualmente, a partir de

uma perspectiva de contextualizacao atraves do tema gerador do projeto: os Alimentos.
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Para 0 momento de introducdo sera utilizada a imagem de uma Tabela periodica
atual. O professor ira solicitar que os alunos observem a imagem por alguns segundos e
tentem localizar os elementos quimicos que eles identificam como constituintes da
estrutura de um ou mais alimentos. Aos poucos 0s alunos citardo nomes e simbolos de

diversos elementos quimicos mais conhecidos.

A aula tera uma abordagem voltada para a compreensdo de suas principais formas
de organizacdo (familias e periodos) a partir do estudo dos principais elementos quimicos
constituintes dos alimentos (carbono, hidrogénio, oxigénio e nitrogénio).
Simultaneamente poderdo ser citados alguns dos principais sais minerais (calcio, sédio,
potéssio, fésforo, magnésio, entre outros) essenciais para a manutencdo da vida e
provenientes de uma boa alimentacdo, além da diferenciacdo dos conceitos de
Macroelementos e Microelementos.

Dentro do estudo de Tabela Periddica também serdo trabalhadas as divisoes destes
elementos em metais e ametais (além do hidrogénio e dos gases nobres), assim como as

caracteristicas de cada um desses grupos.

KU

*» ,,p *sﬂ'

Fonte: Funcionais Nutracéuticos [s.d.]

Em seguida, o docente destacard na tabela periddica os elementos carbono,
hidrogénio, oxigénio e nitrogénio, indagando a turma se eles acham gue os respectivos

elementos quimicos estariam também presentes na constitui¢do interna dos alimentos.

Na sequéncia, o professor apresentard os elementos quimicos destacados como
sendo os encontrados em maiores percentuais na composi¢do dos alimentos em geral, a
partir da exposi¢cdo de algumas estruturas de moléculas presentes nos alimentos, entre

elas as citadas na dindmica Fato ou Fake da aula anterior: a cafeina e a sacarose, com 0
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intuito de retomar os conhecimentos ja adquiridos e conecta-los com 0s novos a serem

construidos naquele momento.

Ainda neste mesmo topico, apresentara as estruturas genéricas que compdem e
diferenciam as principais macromoléculas presentes nos alimentos (carboidratos,
proteinas, lipideos e vitaminas), ressaltando que aqueles mesmos elementos sdo os
formadores de tais substancias, além de outros elementos quimicos que também podem

aparecer - como o enxofre, o fésforo - de acordo com a estrutura especifica do composto.

Dando prosseguimento, o professor exibird uma tabela periédica que exibe alguns
outros elementos quimicos também em destaque para apresenta-los como o0s principais
minerais e classifica-los como macroelementos (destacados em azul) e microelementos
(em amarelo), caracterizando-os de acordo com a quantidade minima diéria que o corpo
humano necessita ingerir para uma nutricdo ideal. Além de outros elementos quimicos
(em rosa) que fazem parte dos “novos” microelementos, cujos beneficios foram ou estdo
sendo descobertos recentemente (funcionaisnutraceuticos.com). Abaixo é apresentado
um modelo de tabela periddica que pode ser utilizada no encontro, com destaque para

todos os elementos quimicos essenciais para a vida.

0,
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Fonte: investigacionyciencia.es (2019)

Em seguida, o professor apresentara algumas formas de organizacdo e
classificacdo dos elementos quimicos citados e dos demais, identificando os periodos, as

familias ou grupos e a classificagdo em metais, ametais, gases nobres e hidrogénio.
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Na ultima parte da aula, os alunos serdo divididos em duplas e instigados a
pesquisar na internet (pelo proprio celular ou no laboratério de informatica) as principais
fontes de obtencdo, através da alimentacdo, de um Microelemento e um Macroelemento
(escolhidos por cada dupla). O professor solicitara aos alunos para que também sejam
feitas anotacdes sobre suas respectivas fungdes no organismo, beneficios e maleficios
(geralmente associados ao excesso no organismo). No encontro seguinte, os discentes
terdo a oportunidade de compartilhar com o restante da turma as principais informagoes
obtidas a respeito dos elementos quimicos pesquisados.

Ao final desta aula sera apresentada pelo professor a proposta de oficina a ser
realizada no ultimo encontro do projeto, que terd por objetivo o compartilhamento de
diversas receitas que propdem o aproveitamento integral de alimentos, minimizando o
desperdicio e reaproveitando partes dos alimentos que nao sdo comumente utilizadas. Os
estudantes serdo instigados a relembrar receitas ja usadas por eles e/ou buscar novas ideias
através de pesquisas na internet e consulta aos materiais que serdo disponibilizados pelo
professor (Apéndice F).

Os minutos finais deste encontro também serdo utilizados para que o professor
solicite aos alunos que tragam na proxima aula embalagens de dois ou trés alimentos

consumidos cotidianamente por eles para a realizagéo da dindmica do encontro seguinte.

Cronograma:

- 05 min: Acomodacao dos estudantes.
- 25 min: Aula expositivo-dialogica;
- 30 min: Pesquisa em dupla;

- 15 min: Apresentacédo da proposta de Oficina para o Gltimo encontro e da atividade com

a embalagens dos alimentos;

- 05 minutos: Concluséo do dialogo e encerramento da aula.
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72 Aula: O que o rotulo de um alimento nos diz?

Conceitos abordados:

- Macromoléculas;

- Caracteristica principal dos compostos organicos;

- Interpretacdo adequada das informacdes constantes nas embalagens de alimentos.
Objetivos:

- Compartilhar os conhecimentos pesquisados a respeito dos micros e macroelementos;
- Identificar as principais informacdes constantes nos rotulos dos alimentos;

- Aprender a interpretar a tabela nutricional, composicdo e principais nutrientes

fornecidos;

- Definir moléculas orgénicas a partir dos macronutrientes.

Recursos didaticos necessarios:

- Datashow e Computador ou Tabela Periddica grande;
Avaliacoes:

- Apresentacdo das duplas;

- Analise dos rotulos e participacao.

Metodologia:

No inicio da aula, antes da execucdo da atividade proposta para o dia, o professor
devera entregar as atividades do encontro anterior corrigidas e avaliadas e, ao fazer a
entrega, solicitar que cada aluno compartilhe brevemente com os outros colegas de turma
algumas informacdes relevantes que a dupla obteve ao realizar a pesquisa sobre os
elementos escolhidos. De forma sucinta e dindmica, os discentes fardo alguns

apontamentos a respeito dos elementos quimicos pesquisados.

Na segunda parte, 0 momento seré iniciado com o0 seguinte questionamento: Vocé
tem o hébito de olhar o rotulo dos alimentos para verificar sua composicdo e

caracteristicas informadas?
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Em seguida, cada aluno utilizara as embalagens de dois ou trés alimentos trazidas
por eles. Com o auxilio do professor, os estudantes serdo convidados a fazer uma breve
andlise a respeito das informacgdes nutricionais observadas e dos apelos de propaganda
constantes nas embalagens. O professor pode solicitar que alguns compartilhnem com a
turma os detalhes que mais chamaram sua atencdo, como, por exemplo, as cores,
ilustracGes e informacdes de marketing, ou seja, o apelo visual constante nas embalagens,
a quantidade de sodio, gorduras e/ou carboidratos informados nas tabelas nutricionais,

além do valor calérico.

Logo apds, o professor poderd dar prosseguimento ao didlogo indagando-os se
eles conseguiram identificar através da analise feita qual seriam os nutrientes presentes
naqueles alimentos. Nesse momento serdo abordados de forma introdutoria e sucinta 0s
principais nutrientes que precisam fazer parte de uma alimentacédo saudavel — proteinas,
carboidratos, lipideos e &gua, suas principais fun¢des e importancia na dieta, além das
principais fontes de obtencdo de cada um através dos alimentos - para que os estudantes
possam amplificar sua nocdo sobre as diferentes necessidades do corpo humano e
comecem a se sensibilizar sobre o papel ativo e problematizador que cada individuo
precisa desenvolver para ter habitos alimentares mais saudaveis e conscientes para si e
para sua familia, de forma a minimizar influéncias midiaticas e de marketing enganosas

da indUstria alimenticia.

Seguindo com o bate-papo, o docente pode pedir para que os estudantes peguem
suas tabelas periddicas a fim de que localizem juntos os principais elementos quimicos
que constituem as estruturas desses macronutrientes e de diversas vitaminas absorvidas
pelo corpo humano através da alimentacdo. Utilizando uma apresentacdo de slides,
podera exibir as moléculas que caracterizam cada um dos grupos, ressaltando 0s grupos
de &tomos encontrados, algumas de suas propriedades como a solubilidade em &gua, além
de identifica-las como moléculas organicas, devido a presenca de atomos de carbono em

suas cadeias.

Também deverdo ser trazidos alguns conceitos-chaves, como a tabela nutricional
e sua maneira correta de fazer sua interpretacdo, quais sdo as informacdes contidas ali e
o0 que elas significam. Exemplo: quantidade por porg¢do, valores energéticos, gorduras
totais, gorduras trans, gorduras saturadas, cada um dos percentuais e os valores diarios
dos componentes com quantidades significativas. Além disso, também poderéa apresentar

um exemplo de uma lista de ingredientes presentes em um rétulo para ressaltar que a
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ordem de apresentacao desses esta relacionada com a ordem decrescente das quantidades
ali contidas. Uma outra abordagem possivel seria sobre as diferengas entre os alimentos
classificados como light, diet e zero, apresentando também possiveis situagdes em que o
consumidor precisa ficar atento para nao ser ludibriado por interpretacdes equivocadas,
jaque em alguns casos o alimento na versdo light, diet ou zero pode ter as mesmas ou até
mais calorias que o alimento comum ou uma maior quantidade de um outro componente
ndo saudavel. O docente também podera apresentar os simbolos que sdo utilizados para
identificar os alimentos organicos, transgénicos, entre outras informacgdes que podem ser

retiradas das embalagens.

Fonte: Jornal Médico (2017)

Para finalizar esta etapa, os discentes poderdo ter disponibilizados alguns minutos
para novamente analisarem suas embalagens e interpretarem corretamente as informacdes

contidas.

Os ultimos momentos da aula podem ser utilizados para que os alunos possam
conversar e expor as suas escolhas de preparo para a culminancia da Oficina sobre
Reaproveitamento Integral dos Alimentos, agendada para acontecer na semana posterior.
O professor também poderd sugerir que eles pensem em uma melhor forma de
compartilhar com os outros colegas 0 passo a passo seguido durante o preparo, com 0
intuito de possibilitar que os outros saibam como reproduzir posteriormente, caso
desejem.

Cronograma:

- 05 minutos para inicia¢do da aula;

- 20 min: Apresentacdo dos Macro e Microelementos pelas duplas;
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- 05 min: Analise inicial dos rétulos;

- 25 min: Abordagem expositivo-dialogica a respeito das analises corretas dos rétulos e

dos conceitos cientificos relacionados;
- 10 min: Abordagem final dos rétulos e comentérios;

- 15 min: Conversa sobre a Oficina e encerramento da aula.

82 Aula — Oficina: Nao basta discutir, é preciso agir

Conceitos abordados:

- Desperdicio de alimentos e a fome no Pais;

- Reaproveitamento de alimentos.

Objetivos:

- Refletir a respeito do desperdicio de alimentos e dos indices de fome no Pais;

- Praticar o reaproveitamento de partes ndo convencionais dos alimentos através de

culminéancia de oficina;

- Desenvolver a valorizacgdo do trabalho em equipe e dos saberes de cada individuo para

a construcao de atividade coletiva.
Recursos didaticos necessarios:

- Datashow e Computador;

- Mesa grande;

- Talheres, guardanapos, pratos e copos.
Avaliac0es:

- Organizacdo e execucao da Oficina.

Metodologia:

O ultimo encontro dessa SD tera como objetivo principal trazer algumas reflexdes

acerca da questdo do desperdicio de alimentos, do cenario da fome no Brasil e do conceito
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de reaproveitamento integral dos alimentos. Nesse sentido, a culminancia se dara a partir
de uma organizagdo prévia dos discentes quanto a divisdo em duplas e as escolhas das

receitas a serem apresentadas e compartilhadas no dia da culminéncia.

O encontro tera inicio com um primeiro momento de bate-papo relacionado a
fome e aos percentuais de desperdicio de alimentos no Brasil. O intuito é gerar uma
conscientizacao e contribuir para a reducdo do desperdicio dos recursos naturais, além de
alertar sobre o excesso de lixo produzido no Brasil e proporcionar uma reflexdo a respeito

da necessidade de combate a fome em nosso Pais.

Brasil desperdica cerca de 27
milhoes de toneladas de alimentos
por ano; 60% vém do consumo de
familias

Pesquisas da ONU trazem dados alarmantes sobre desperdicio no pais. Descarte de lixo eletrénico

também prejudica a Amazénia.

Fonte: gl.com.br (2022)

Como ja relatado anteriormente, diversas possibilidades de receitas serdo
disponibilizadas previamente pelo professor como sugestdes (Apéndice F) e a ideia é que
outras sejam trazidas pelos estudantes. Algumas das sugestdes serao:

> Bolo de borra de café.
Arroz tropical de casca de abdbora, melancia e meldo.
Suco de couve nutritivo;
Caldo verde com folhas e talos de brocolis e calabresa.

Salada da entrecasca do maracuja;

YV V. V V V

Casca de laranja cristalizada.

Em seguida, a culminancia da oficina, que podera ser realizada na prépria sala de
aula, acontecera a partir da explanagdo de cada dupla apresentando a respectiva receita
elaborada através do aproveitamento de partes ndo convencionais de alimentos, como
poupas, cascas, talos, folhas e sementes. Logo apos as explicagdes, todos poderdo
degustar as receitas apresentadas e interagir entre si.

No final da aula, o professor comunicara que este € 0 momento de encerramento

do projeto desenvolvido ao longo do bimestre.
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Observacéo: A forma de execucédo desta oficina podera depender dos protocolos
de saude e segurancga adotados pela comunidade escolar no periodo, uma vez que a
pandemia enfrentada recentemente podera ainda impossibilitar a retirada das méascaras de
protecao nos espacos coletivos e restringir um contato mais proximo. Sendo assim, esta
culminancia podera acontecer apenas de maneira demonstrativa com o compartilhamento
das receitas entre todos e/ou a distribuicdo dos alimentos pelos grupos em embalagens

individuais para consumo posterior.

Cronograma:

- 15 min: Acomodacao dos estudantes e organizacao do espaco.
- 15 min: Diélogo e reflexdes iniciais;

- 40 min: ApresentacOes das duplas e degustagéo;

- 10 min: Finalizacdo do projeto e encerramento da aula.
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CONSIDERACDOES FINALIS

Em um momento em que tanto se discute 0s parametros e orientagOes
curriculares da educacéo bésica, é fundamental que sejam feitas reflexdes voltadas para a
consideracdo dos sujeitos da EJA como estudantes que entram nas salas de aula com
perspectivas diferentes dos demais alunos de outras modalidades e com diversos

conhecimentos ja construidos Uteis e enriquecedores para a sua escolarizagéo.

Além disso, promover a aprendizagem da Quimica de forma integrada ao mundo
destes discentes pode fazer com que estes passem a vislumbrar a ciéncia e seus
conhecimentos como algo possivel de ser compreendido por todos e fundamental para o
avanco de suas vidas.

Sendo assim, acredita-se que este portfolio cientifico poderda contribuir
positivamente para despertar um novo olhar e o interesse dos alunos participantes sobre
a Quimica, sua indissociavel presenca do cotidiano e a importancia de compreendé-la,
para que sejam feitas leituras adequadas a respeito do mundo que 0s cerca.
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TEMATICA ALIMENTOS

1) Idade:

2) Cidade e Estado onde nasceu:

3) Local onde reside atualmente:

4) Escola onde cursou o ensino fundamental I1:

() Publica ( ) Privada

5) Atualmente vocé desenvolve algum outro tipo de atividade durante o dia, além do
tempo dedicado aos estudos?

( )NAO
( )SIM  Qual?

6) Em relacdo a essa Escola e a sua preparagdo durante o ensino médio, vocé espera:

) Ser preparado para entrar na Universidade.

) Ser preparado para realizar um curso profissionalizante.

) Apenas adquirir o diploma do ensino médio.

) Ser preparado para aprender coisas praticas para o seu dia a dia.
) Outro:

e e e

7) Como vocé avalia sua aprendizagem em QUIMICA no ensino médio ATE O
MOMENTO?

() Muito satisfatoria
() Satisfatdria

() Regular
(

) Insatisfatéria
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() Péssima

Se vocé respondeu MUITO SATISFATORIA OU SATISFATORIA, indique qual o
principal fator que colabora para seu aprendizado:

) Entende com facilidade o que a professora ensina.

) Gosta muito da disciplina.

(

(

() Adisciplina é facil de aprender.

() O auxilio prestado por outros colegas de turma.
(

) Outro:

Se vocé respondeu REGULAR, INSATISFATORIA OU PESSIMA, indique qual o
principal fator que dificulta seu aprendizado:

) Néo entende o que a professora ensina
) Néo gosta da disciplina

) A disciplina é dificil de aprender

) O horério é cansativo

) Qutro:

e e e
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TEMATICA ALIMENTOS

» O que é o alimento organico?

Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=tldnj_B8JW4

» CONSEA - Conselho Nacional Segurancga Alimentar e Nutricional

Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=icAKmoOQW1A

» Agrotoxicos no Brasil: impactos na saude e no meio ambiente

Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=Rqg2IM25Fp8

» Comida saudavel e acessivel para todos, ja
Disponivel em: https://www.greenpeace.org/brasil/blog/comida-saudavel-e-acessivel-

para-todos-ja/
» Descubra o que é Seguranca Alimentar e qual sua importancia

Disponivel em: https://www.oxfam.org.br/blog/descubra-0-gue-e-seguranca-alimentar-

e-qual-sua-importancia/

» A importancia da seguranca alimentar: da plantacio ao consumo
Disponivel em: https://www.oxfam.org.br/blog/descubra-o0-gue-e-seguranca-alimentar-

e-qual-sua-importancia/

»> 118 agrotoxicos sdo aprovados durante a pandemia, liberacio é ‘servico essencial’

Disponivel em: https://reporterbrasil.org.br/2020/05/96-agrotoxicos-sao-aprovados-

durante-a-pandemia-liberacao-e-servico-essencial/

» Entenda o que sdo 0s agrotdxicos e quais riscos representam

Disponivel em: https://guiadoestudante.abril.com.br/blog/atualidades-

vestibular/entenda-0-que-sa0-0s-agrotoxicos-e-guais-riscos-representam/

» O que é agricultura orgéanica?

Disponivel em: https://www.ecycle.com.br/o-que-e-agricultura-organica/

» 5 motivos que explicam por que 0s organicos sao tdo caros

Disponivel em: https://super.abril.com.br/blog/superlistas/5-motivos-que-explicam-por-

que-0s-0rganicos-sao-tao-caros/
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RUIMICAS

Materiais necessarios:

» Alimentos (dispersdes) que podem ser utilizados:

Solugdes verdadeiras: &gua com agucar, agua com sal,
Coloides: maionese, leite, gelatina, geleias, entre outros.

» Lanterna ou laser.
» Recipientes transparentes ou béqueres.

Procedimento:

Os alunos utilizardo uma lanterna/laser e algumas das opg¢des de alimentos que
estardo disponiveis na sala de aula para executar um experimento de identificacdo das
dispersdes a partir da observacgdo do efeito Tyndall produzido pela luz. O ambiente devera
ter suas luzes apagadas ou reduzidas e, em seguida, cada amostra de alimento contida em
um dos recipientes transparente sera submetida ao feixe de luz produzido. As observacdes

poderdo ser registradas através de fotos para posterior preenchimento do questionario.

Quando a luz passa por um coloide, € possivel enxergar os feixes de luz
dispersando-se pelas particulas do sistema (FERREIRA, 2021). Esse fendbmeno é
chamado de efeito Tyndall. Um coloide, apesar de parecer um sistema homogéneo
quando observado a olho nu, em nivel microscopico é considerado heterogéneo. O efeito
Tyndall é observado nesses tipos de sistemas, pois provocam a dispersao da luz que incide
sobre as particulas presentes no meio. Solugbes homogéneas ndo apresentardo essa

capacidade.

e

Fonte: Manual da Quimica [s.d.]
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Maionese

Agua com agUcar

Gelatina

Café coado

Vinagre

Suco de caixinha

Cha de saquinho

Leite

Agua com sal

Agua com farinha de trigo
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1) Complete os espagos vazios com as palavras adequadas.

As misturas homogéneas sdo também chamadas de . Ja os coloides
sdo misturas que apresentam aspecto de uma mistura homogénea, mas, na verdade, eles sdo
misturas

2) (FUVEST-SP -Adaptado) Receita de preparacdo de maionese caseira: Cologque duas gemas
de ovo, sal e suco de limdo num liquidificador. Com o aparelho ligado, v& acrescentando 6leo
vegetal vagarosamente, até a mistura adquirir consisténcia cremosa. De acordo com o
experimento realizado pelo grupo na ultima aula, a maionese deve ser considerada uma mistura
homogénea ou heterogénea? Justifiquem com suas proprias palavras.

3) Consta em nossa histéria que o café foi introduzido no Brasil em 1726, apesar de ja ser
conhecido pelos arabes desde o século XV. Vocé sabe fazer café? Aquega a 4gua em um
recipiente. Acrescente o po de café e aclcar a dgua fervente. Passe a mistura pelo coador. Muito
simples!

Como vocé classificaria o liquido que passou pelo filtro? Seria uma solu¢do ou um coloide?

4) (Enem-2010 - Adaptado) O efeito Tyndall € um efeito dptico de turbidez provocado pelas
particulas de uma dispersao coloidal. Foi observado pela primeira vez por Michael Faraday em
1857 e, posteriormente, investigado pelo fisico inglés John Tyndall. Esse efeito é o que torna
possivel, por exemplo, observar as particulas de poeira suspensas no ar por meio de uma réstia
de luz, observar goticulas de agua que formam a neblina por meio do farol do carro ou, ainda,
observar um feixe luminoso de uma lanterna por meio de um recipiente de gelatina.

REIS, M. Completamente quimica: fisico-quimica. Sdo Paulo: FTD, 2001 (Adaptacéo).

Ao passar por um meio contendo particulas dispersas, um feixe de luz sofre o efeito Tyndall
devido:

A) a transformagdo quimica do feixe de luz por esse meio.
B) ao atravessamento do feixe de luz nesse meio.

C) a interrupcgéo do feixe de luz nesse meio.

D) ao espalhamento do feixe de luz nesse meio.
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5) Em todas as a¢Bes fundamentais de nossas vidas, utilizamos agua. Leia o texto abaixo:

“Vocé acorda, acende a luz, toma um banho quente e dirige-se a cozinha para o café da manha.
Ao abrir a geladeira, escolhe um suco de caixinha para acompanhar beber.

Para preparar o almogo, por exemplo, o arroz, ¢ comum diluirmos uma “pitada” (pequena
quantidade) de sal de cozinha num volume de 1 litro de agua. Vai ao banheiro, escova os dentes
e estd pronto para o trabalho. Se parar para pensar, vai ver que, para realizar todas essas
atividades, foi preciso usar agua. Logo a agua, solvente universal, é fundamental para nossa
vida”.

a) Com base no conceito e nos critérios de classificacdo de uma disperséo, pode-se afirmar
que a mistura de &gua e sal é uma solugdo verdadeira ou um coloide? Por qué?

b) No rétulo do suco de caixinha vocé observa a informagdo: “Agite antes de beber”. Essa
informacdo sugere que a mistura contida na embalagem deva ser considerada homogénea ou
heterogénea? Ao incidir um feixe luminoso nesta mistura, seria possivel visualizar do outro
lado o trajeto que a luz faz? Por qué?




APENDICE E -

PLACAS PARA A DINAMICA FATO OU FAKE
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APENDICE F - SUGESTOES DE MATERIALS COM RECEITAS DE
APROVEITAMENTO INTEGRAL

> Pensando dentro e fora da casca — Mesa Brasil SESC

Disponivel em: https://www.sescrio.org.br/wp-content/uploads/2019/08/Receitas-Mesa-
Brasil.pdf

» Banco de Alimentos e Colheita Urbana: Aproveitamento Integral dos Alimentos

Disponivel em: https://mesabrasil.sescsp.org.br/media/1016/receitas n2.pdf

» Confira receitas elaboradas com o aproveitamento integral dos alimentos

Disponivel em: http://redeglobo.globo.com/globouniversidade/noticia/2012/09/confira-
receitas-elaboradas-com-o-aproveitamento-integral-dos-alimentos.html

» 86 receitas do tipo Aproveitamento Integral dos Alimentos — AIA

Disponivel em: https://feirasorganicas.org.br/tipo-de-receita/aproveitamento-integral-
dos-alimentos/
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