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Contexto:

Esta aula estara dentro do tema "Saude" relacionada aos alimentos e sera aplicada na 5° série (3°
ciclo do Ensino Fundamental). Ao ter esta aula, os alunos ja terdo estudado a importancia dos
alimentos como fonte de nutrientes e seu papel no organismo.

Objetivos:
e Fazer com que os alunos entendam os processos de conservagao de alimentos;
e Fornecer ferramentas para que os alunos possam aplicar a conservagcdo em seu cotidiano;
e Estimular a percepcéo da existéncia dos microrganismos e de seu papel na deterioragéo
de alimentos;
o Ressaltar a relacédo entre a conservagao de alimentos e a prevencao de doencgas.

Material utilizado:
e Cartolina;
Figuras de alimentos diversos;
Papel sulfite;
Canetas;
Fita crepe;
Fita adesiva dupla face.

Dinadmica:
A aula sera iniciada com uma discussao sobre o papel dos microrganismos na deterioragdo dos
alimentos.

Na frente da sala serao afixados painéis, cada um contendo como titulo um processo diferente de
conservagao de alimentos (Anexo 1).

Apos isso, os alunos serdo divididos em grupos. Cada grupo ficara responsavel por um painel e
recebera um quadro contendo duas colunas (Anexo 2). Uma tera o nome de todos os processos
descritos nos painéis e na outra os alunos deverao propor explicagdes sobre estes processos.

Cada grupo devera ter completado o quadro com suas hipdteses e devera explicar, para o resto
da turma, a hipétese proposta para o processo do seu painel.

O professor devera estar presente durante a discussao dos grupos e devera auxiliar os alunos em
suas eventuais duvidas. Apds o periodo de discussao, o professor devera revisar os conceitos
discutidos em sala.

Em seguida, sera distribuido um envelope com diversas figuras de alimentos a cada grupo. Os
grupos deverao procurar, entre estas, as figuras que possam ser conservadas pelo processo do
seu painel e deverao fixa-las nos mesmos.

O professor devera chamar a atencado para o fato de que um determinado alimento podera ser
preservado por mais de um processo, finalizando a discussdo da aula. Os quadros preenchidos
serdo recolhidos como avaliagcéo da atividade dos grupos.
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