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			Caro(a) Professor(a)


			 


			Esse material foi desenvolvido para proporcionar a você ferramentas metodológicas básicas para o trabalho com atividades práticas. As atividades práticas devem dar a possibilidade para os estudantes de abstrair informações do objeto ou fenômeno estudado, sejam confirmações de informações anteriores ou novas, tendo o aluno que participar diretamente da obtenção de dados da atividade. Contribuem ainda para: despertar a atenção e criatividade dos alunos, desenvolver a capacidade de trabalhar em grupo, a iniciativa, tomada de decisões, aprimorar a capacidade de observação, registro, análise de dados, aprender conceitos científicos e propor hipóteses para os fenômenos. 


			Atividades práticas podem quebrar a formalidade da sala de aula e dar um fôlego à disciplina para alívio dos professores e alunos. Espero que esse material não seja uma receita a ser tomada como regra, mas encontre ressonância com outras atividades práticas e principalmente auxilie o professor a novos desafios e experiências.


			As atividades foram organizadas para a disciplina de Biologia, mas também se adequam a conteúdos de Ciências. As propostas englobam três modalidades de atividades: demonstração, verificação e investigação. São sugeridos desde experimentos, a trabalhos de observação, comparação, jogos lúdicos, atividades de reflexão entre outras, buscando atender às necessidades escolares relacionada ao tempo de aula de 50 minutos, a disponibilidade de materiais e o currículo escolar das três séries do ensino médio, sendo que todas as atividades foram previamente testadas e realizadas nos meus 15 anos de docência como professora do ensino fundamental e médio, da rede pública e privada.


			Recomendo que o professor exponha que as observações científicas não são puras ou desprovidas de ideias teóricas, não há uma neutralidade total do pesquisador, pois não existe um único caminho para a resolução de determinado problema. Nas atividades de demonstração é interessante explicar o que se pretende fazer na aula, solicitando as explanações prévias dos eventos, chamar a atenção para a observação durante o experimento de todas as etapas realizadas, fazer registros, evidenciar o modelo científico para explicar os fenômenos e utilizar questionários como tarefa extraclasse, para que os alunos retomem as temáticas discutidas nas atividades. Nas práticas de verificação, há necessidade de uma abordagem prévia do conteúdo, sendo então atividades adequadas para serem realizadas após aulas expositivas. Sempre que possível solicitar relatos e explicações dos alunos sobre os fenômenos, sugerir variações dentro do experimento, comparar dados obtidos pelos grupos, verificar e discutir divergências.


			Consideramos uma perspectiva mais investigativa, com o objetivo de incentivar o diálogo e a reflexão sobre os conteúdos abordados. As práticas foram organizadas em dez áreas do conhecimento: Bioquímica, Origem da Vida, Citologia, Reprodução, Histologia, Reinos, Fisiologia Humana, Genética, Evolução e Ecologia. É apresentado um material instrucional para o professor com dicas e sugestões de como proceder, cuidados, sugestões de filmes, vídeos, sites, questões problematizadoras  e atividades finais para fechar e concluir as atividades. O material do aluno foi preparado para que ele siga as instruções e complete as atividades sugeridas.


			 


			Boa aula!


			Professora Olma Karoline













			

				

					

							

							MATERIAL DO PROFESSOR


						

					


				

			


			 




			TENSÃO NA ÁGUA


			Atividade de Investigação


			1. O QUE VAMOS APRENDER


			Comprovar que a água forma uma película capaz de sustentar pequenos objetos ou animais e entender o processo de coesão entre as moléculas.


			

				

					

				

				

					

							

							Sugere-se que essa prática seja realizada durante os estudos sobre as características da água.


						

					


				

			


			2. VAMOS REFLETIR


			O que é tensão superficial da água e como ela atua? Como o detergente atua em relação à tensão superficial da água?


			

				

					

				

				

					

							

							DO QUE ESTAMOS FALANDO


							A tensão superficial é a força com que as moléculas de água estão ligadas uma


							a outra formando uma superfície e essa superfície tem uma resistência que permite que insetos, por exemplo, andem por cima da água.


						

					


				

			


			3. O QUE VAMOS USAR


			Agulhas, placa de petri e detergente.


			4. COMO VAMOS FAZER


			- Encher a placa de petri de água até a borda e esperar alguns instantes.


			- Colocar a agulha delicadamente sobre a superfície da água, se necessário repetir várias vezes até que o objeto flutue sobre a água.


			- Depois, pingar algumas gotas de detergente na água e observar o que acontece.


			→ É HORA DE EXPLICAR


			1. Como a tensão superficial atua?


			2. O que o detergente faz com a tensão superficial da água?













			

				

					

							

							MATERIAL DO PROFESSOR


						

					


				

			


			 




			ONDE ESTÁ O AMIDO?


			Atividade de Verificação


			1. O QUE VAMOS APRENDER


			Investigar a presença de amido em determinados alimentos e entender a sua importância.


			

				

					

				

				

					

							

							Sugere-se que essa prática seja realizada após o estudo dos Carboidratos.


						

					


				

			


			2. VAMOS REFLETIR


			Quais alimentos vocês acham que possui amido em sua composição? Qual a importância do amido na nossa alimentação?


			

				

					

				

				

					

							

							DO QUE ESTAMOS FALANDO


							O amido é um polissacarídeo de reserva de origem vegetal, disponível em grande quantidade na natureza e encontrado em vários alimentos. Nos animais, é utilizado como fonte de energia. Ele pode ser detectado nos alimentos através da formação de um complexo de iodo e amido. O iodo se liga ao amido, através de uma reação química, dando origem a um composto de coloração azul escura.


						

					


				

			


			3. O QUE VAMOS USAR


			Tintura de iodo (comprada em farmácia), conta-gotas, pratinhos descartáveis e amostras de alimentos (podem ser trazidos pelos alunos ou professor).


			Sugestão de alimentos


			

				

					

					

					

				

				

					

							

							rodela de batata crua


							pedaço de batata cozida


							fatia de pão de forma


							fatia de pão francês


							fatia de bolo


							grãos de arroz cozido


							grãos de arroz cru


							bolacha doce


							fatia de torrada


						

							

							óleo de milho


							óleo de soja


							farinha de rosca


							farinha de milho


							farinha de mandioca


							biscoito de polvilho


							paçoca de amendoim


							bala macia


							chocolate


						

							

							rodela de mandioquinha


							rodela de mandioca


							fios de macarrão cozido


							laranja cortada ao meio


							folha de alface


							fatia de queijo


							bolacha água e sal


							rodela de tomate


							rodela de banana


						

					


				

			


			4. COMO VAMOS FAZER


			- Colocar o nome das amostras de alimentos no quadro e registrar os que os alunos acreditam ter amido.


			- Os alimentos devem ser cortados em fatias e organizados em pratinhos ou bandejas. Pingar de duas a quatro gotas de tintura de iodo sobre cada um dos alimentos e observar a presença da coloração azul escura, indicativa da presença de amido.


			

				

					

				

				

					

							

							Cuidado com as roupas, pois a tintura de iodo pode manchar.


						

					


				

			


			→ É HORA DE EXPLICAR


			

				

					

				

				

					

							

							As questões abaixo norteiam uma reflexão sobre os conceitos envolvidos no experimento. Sugere-se que os estudantes façam registros escritos assim como a elaboração de textos.


						

					


				

			


			 


			1. Os alimentos que demonstraram ter amido estão de acordo com suas hipóteses?


			2. Por que o iodo é capaz de identificar a presença de amido nos alimentos?


			3. Qual o papel e importância do amido da alimentação humana?


			 


			

				

					

				

				

					

							

							Sugere-se que seja realizada uma divisão dos estudantes em dois grupos para um debate. 


							Um grupo pesquisa e apresenta argumentos que apontem os benefícios e o outro os malefícios do amido para os seres vivos.


						

					


				

			


			 


			Pesquisa: Realizar uma pesquisa sobre os seguintes transtornos alimentares: Obesidade, Bulimia e Anorexia.













			

				

					

							

							MATERIAL DO ALUNO


						

					


				

			


			 






			ONDE ESTÁ O AMIDO?


			1. O QUE VAMOS APRENDER


			Investigar a presença de amido em determinados alimentos e entender a sua importância.


			2. VAMOS REFLETIR


			Quais alimentos vocês acham que possui amido em sua composição?


			Qual a importância do amido na nossa alimentação?


			3. O QUE VAMOS USAR


			Tintura de iodo (comprada em farmácia), conta-gotas, pratinhos descartáveis e amostras de alimentos (podem ser trazidos pelos alunos ou professor).


			Sugestão de alimentos


			

				

					

					

					

				

				

					

							

							rodela de batata crua


							pedaço de batata cozida


							fatia de pão de forma


							fatia de pão francês


							fatia de bolo


							grãos de arroz cozido


							grãos de arroz cru


							bolacha doce


							fatia de torrada


						

							

							óleo de milho 


							óleo de soja 


							farinha de rosca


							farinha de milho


							farinha de mandioca


							biscoito de polvilho


							paçoca de amendoim


							bala macia


							chocolate


						

							

							rodela de mandioquinha


							rodela de mandioca


							fios de macarrão cozido


							laranja cortada ao meio


							folha de alface


							fatia de queijo 


							bolacha água e sal


							rodela de tomate


							rodela de banana 


						

					


				

			


			4. COMO VAMOS FAZER


			- Pingar duas gotas de tintura de iodo sobre cada um dos alimentos e observar a presença da coloração azul escura, indicativa da presença de amido. 


			→ É HORA DE EXPLICAR


			1. Os alimentos que demonstraram ter amido estão de acordo com suas hipóteses?


			2. Por que o iodo é capaz de identificar a presença de amido nos alimentos?


			3. Qual o papel e importância do amido da alimentação humana?













			

				

					

							

							MATERIAL DO PROFESSOR


						

					


				

			


			 




			CALCULANDO CALORIAS


			Atividade de Verificação


			1. O QUE VAMOS APRENDER


			Compreender como as calorias dos alimentos se adequam as nossas necessidades diárias.


			2. VAMOS REFLETIR


			Você sabe quantas calorias devem ser consumidas por você diariamente e como esse cálculo é realizado? 


			3. O QUE VAMOS USAR


			Tabela de calorias anexa.


			4. COMO VAMOS FAZER


			Distribuir a tabela em anexo para a turma e ensinar a fazer os cálculos e as atividades.


			

				

					

				

				

					

							

							DO QUE ESTAMOS FALANDO


							A tabela de calorias permite realizar cálculos de quantas quilocalorias (Kcal) uma pessoa consome ao ingerir os produtos listados. Como exemplo, vamos calcular as calorias de uma refeição em que se consuma uma lata de refrigerante e um sanduíche feito com um pão, uma colher de sopa de maionese, duas fatias de muçarela e duas fatias de presunto.


						

					


				

			


			 


			

				

					

					

				

				

					

							

							ALIMENTO


						

							

							CONTEÚDO CALÓRICO (Kcal)


						

					


					

							

							1 lata de refrigerante


						

							

							125


						

					


					

							

							1 pão


						

							

							145


						

					


					

							

							1 colher de sopa de manteiga


						

							

							36


						

					


					

							

							2 fatias de muçarela


						

							

							2 X 28 = 56


						

					


					

							

							2 fatias de presunto


						

							

							2 X 27 = 54


						

					


					

							

							Total


						

							

							416


						

					


				

			


			→ É HORA DE EXPLICAR


			

				

					

				

				

					

							

							Sugerimos abaixo algumas refeições para que os estudantes fazerem o cálculo das calorias. Seria interessante fazer os cálculos das refeições da escola, as consumidas em casa, festas, entre outros.


						

					


				

			


			 


			1. Faça os cálculos das calorias dos lanches abaixo utilizando a tabela de calorias:


			Lanche 1


			Refrigerante, sanduíche (pão, bife grelhado, ovo frito, alface, tomate e uma fatia de muçarela) e batata frita


			Lanche 2


			Iogurte natural, pão com ricota, maça e suco de laranja


			Lanche 3


			Pizza de muçarela, refrigerante diet e bolo de chocolate


			2. Qual entre os lanches acima seria o mais adequado para sua idade?


			3. Faça os cálculos aproximados do que você costuma ingerir no almoço do dia a dia.


			4. Uma pessoa que se exercita diariamente necessita de uma dieta de cerca de 2100 kcal, outra pessoa que não se exercita necessita de uma dieta de 1800 kcal por dia. Monte um cardápio para essas duas pessoas e compare os resultados.


			5. Explique qual a função do açúcar no corpo e porquê as dietas para emagrecimento devem ser pobres em carboidratos?


			6. Qual a diferença entre dieta e regime alimentar?


			

				

					

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							TABELA DE CONTEÚDO CALÓRICO


						

					


					

							

							Alimento


						

							

							Quantidade


						

							

							Calorias


							(Kcal)


						

							

							Alimento


						

							

							Quantidade


						

							

							Calorias (Kcal)


						

					


					

							

							Bebidas


						

							

							

							

							Lanches


						

							

							

					


					

							

							Água


						

							

							1 copo de 250ml


						

							

							Zero


						

							

							Iogurte natural


						

							

							1 pote de 200g


						

							

							122


						

					


					

							

							Água com gás


						

							

							1 copo de 250ml


						

							

							Zero


						

							

							Manteiga


						

							

							1 colher de sopa


						

							

							36


						

					


					

							

							Leite integral


						

							

							1 copo de 240ml


						

							

							161


						

							

							Margarina


						

							

							1 colher de sopa


						

							

							36


						

					


					

							

							Limonada


						

							

							1 copo de 250ml


						

							

							103


						

							

							Muçarela


						

							

							1 fatia


						

							

							28


						

					


					

							

							Refrigerante


						

							

							1 lata de 350ml


						

							

							125


						

							

							Pão branco


						

							

							1 unidade


						

							

							145


						

					


					

							

							Refrigerante diet


						

							

							1 lata de 350ml


						

							

							Zero


						

							

							Presunto


						

							

							1 fatia 100g


						

							

							27


						

					


					

							

							Suco de laranja


						

							

							1 copo de 250ml


						

							

							113


						

							

							Ricota


						

							

							1 fatia 100g


						

							

							138


						

					


					

							

							Carnes, ovos e massas


						

							

							

							

							Frutas


						

							

							

					


					

							

							Bife grelhado


						

							

							100g


						

							

							459


						

							

							Abacaxi


						

							

							1 fatia


						

							

							58


						

					


					

							

							Peixe grelhado


						

							

							100g


						

							

							100


						

							

							Banana


						

							

							1 unidade


						

							

							110


						

					


					

							

							Peixe frito


						

							

							100g


						

							

							216


						

							

							Coco


						

							

							100g


						

							

							370


						

					


					

							

							Frango frito


						

							

							100g


						

							

							239


						

							

							Goiaba


						

							

							1 unidade


						

							

							62


						

					


					

							

							Hambúrguer


						

							

							100g


						

							

							301


						

							

							Laranja


						

							

							1 unidade


						

							

							49


						

					


					

							

							Macarronada


						

							

							100g


						

							

							104


						

							

							Maçã


						

							

							1 unidade


						

							

							84


						

					


					

							

							Ovo cozido


						

							

							1 unidade


						

							

							75


						

							

							Mamão papaia


						

							

							1 unidade


						

							

							117


						

					


					

							

							Ovo frito


						

							

							1 unidade


						

							

							101


						

							

							Manga


						

							

							1 unidade


						

							

							132


						

					


					

							

							Pizza de muçarela


						

							

							1 fatia 67g


						

							

							157


						

							

							

							

					


					

							

							Bacon frito


						

							

							1 fatia


						

							

							555


						

							

							

							

					


					

							

							Vegetais e saladas


						

							

							

							

							Sobremesas


						

							

							

					


					

							

							Arroz branco


						

							

							100g


						

							

							107


						

							

							Bolo de chocolate


						

							

							1 fatia


						

							

							179


						

					


					

							

							Batata cozida


						

							

							100g


						

							

							65


						

							

							Chocolate


						

							

							1 barra de 20g


						

							

							105


						

					


					

							

							Brócolis cozido


						

							

							1 xícara 100g


						

							

							39


						

							

							Gelatina


						

							

							1 xícara 150g


						

							

							147


						

					


					

							

							Cenoura cozida


						

							

							1 xícara 100g


						

							

							42


						

							

							Sorvete


						

							

							1 bola de 100


						

							

							150


						

					


					

							

							Espinafre cozido


						

							

							1 prato


						

							

							41


						

							

							Torta de limão


						

							

							1 fatia de 100g


						

							

							209


						

					


					

							

							Feijão cozido


						

							

							1 xícara


						

							

							120


						

							

							

							

							239


						

					


					

							

							Alface e tomate


						

							

							

							19


						

							

							

							

					


					

							

							Salada de maionese


						

							

							

							362


						

							

							

							

					


				

			













			

				

					

							

							MATERIAL DO PROFESSOR


						

					


				

			


			 




			EXPERIMENTO DE REDI


			Atividade de Investigação


			1. O QUE VAMOS APRENDER


			A proposta é repetir a experiência realizada por Francesco Redi, que refutou a teoria da Abiogênese.


			

				

					

				

				

					

							

							Realizar a experiência após o conteúdo de Origem da Vida.


						

					


				

			


			2. VAMOS REFLETIR


			O que se espera que aconteça na experiência dos frascos de vidro com carne de Francesco Redi? Qual teoria ele pretendia provar com essa experiência? Essa experiência pode ser repetida se obtendo os mesmos resultados? 


			

				

					

				

				

					

							

							DO QUE ESTAMOS FALANDO


							Francesco Redi foi um cientista que tentou provar que um ser vivo só surge a partir de outro por meio de um experimento em que utilizou carne e frascos abertos e fechados. Foi um dos primeiros cientistas a questionar a teoria da geração espontânea. 


						

					


				

			


			3. O QUE VAMOS USAR


			Oito pedaços de carne crua, oito frascos sem tampa, gaze e fita adesiva.


			4. COMO VAMOS FAZER


			- Os alunos podem formar grupos ou o professor realiza um único experimento para toda a turma.
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