CIENCIAS

Unidade 1

Atividade interdisciplinar - Arte / Astronomia / Geografia

Que tal propor uma atividade ludica aos estudantes que estdo aprendendo sobre a forma e os
movimentos da Terra?

Nossa proposta € montar um globo terrestre.

Para isso, providencie o seguinte material, para cada estudante:

uma bola de isopor com um didmetro de 10,0 cm;

um molde impresso em papel A4 a partir do seguinte link:
https://drive.google.com/file/d/OBwbHNRIgL_m-RThtVHdyY TIrd1U/view
Acesso em: 12 maio 2023.

cola branca escolar;
|apis de cor ou giz de cera;
alfinetes ou palitos de dente;

Os modelos de planisférios que vocé ird imprimir sdo os seguintes:
Parte 1

MODELO DO PLANISFERIO

(-

————

e

TAMANHO DO PAPEL: A4 (21 x 29,7 cm)
TAMANHO DO PLANISFERIO: 39,0 x 20,0 cm (bola de isopor de 125 mm) — Parte 1 — Largura 19,5 cm



Parte 2

MODELO DO PLANISFERIO

TAMANHO DO PAPEL: A4 (21 x 29,7 cm)

TAMANHO DO PLANISFERIO: 39,0 x 20,0 cm (bola de isopor de 125 mm) — Parte 2 — Largura 19,5 cm

Oriente-os a comecar pintando os oceanos de azul e os continentes de diferentes cores (a escolha é
individual). Quando a pintura estiver concluida, peca que recortem a parte branca do papel em volta do
modelo.

Solicite que numerem os gomos ou fatias na parte de tras, antes de separa-los, e que marquem os
polos Norte e Sul da Terra, na bola de isopor, utilizando os alfinetes ou palitos de dente.

Em seguida, peca que colem os gomos, ou fatias, centralizando-os, um a um, na representacao da
linha do Equador, colando primeiro o meio e depois os polos, na sequéncia numerada.

Expligue que trabalhando com calma e capricho, no final, eles terdo um 6timo globo terrestre para
planejar as viagens que farao no futuro!



Unidade 2
Atividade interdisciplinar - Biologia / Educacao Fisica

Que tal levar a aula de Ciéncias para a quadra de esportes?

Esta atividade interdisciplinar permite aos estudantes compreender a relacao entre o sistema ner-
V0so0, o sistema locomotor e a pratica de atividade fisica. Além disso, eles tém a oportunidade de viven-
ciar na pratica como esses sistemas funcionam e refletir sobre aimportancia do movimento para a saide
e o desempenho esportivo.

1. Introducao tedrica

Inicie a atividade com uma breve explicacao sobre o sistema nervoso e o sistema locomotor. Discuta
como esses sistemas trabalham em conjunto para permitir o movimento do corpo.

2. Apresentacao dos estudantes

Em seguida, divida os estudantes em grupos e peca a cada grupo que prepare uma demonstracao
pratica relacionada ao sistema nervoso e ao sistema locomotor. Eles podem escolher um aspecto
especifico para abordar, como os reflexos, a coordenacao motora ou a forca muscular.

3. Atividade pratica

Planeje antecipadamente com o professor ou a professora de Educacao Fisica de levar os estudan-
tes para a quadra de esportes a fim de realizarem uma série de exercicios fisicos, como alongamen-
tos, flexdes, corridas, saltos, entre outros, envolvendo diferentes partes do corpo.

Exercicios de alongamento
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Oriente os estudantes para que, durante a realizacao dos exercicios, observem como o sistema nervoso
coordena os movimentos e como o sistema locomotor responde aos estimulos.

4. Conscientizacao e registro

Ap6bs realizarem os exercicios, de volta a sala de aula ou na préopria quadra de esportes, os estudan-
tes devem fazer anotacoes sobre as sensacoes que experimentaram em diferentes partes do corpo.
Eles devem refletir sobre como o sistema nervoso percebe e responde aos estimulos, além de como
o sistema locomotor permite a realizacdo dos movimentos.

5. Discussoes em grupo

Em seguida, forme grupos para que possam discutir e compartilhar com os colegas as impressoes
gue tiveram durante a atividade, sobre as conexdes entre o sistema nervoso, o sistema locomotor e
a pratica de atividade fisica. Incentive-os a pensarem nas vantagens de uma boa coordenacao moto-
ra e forca muscular para o desempenho esportivo.

6. Conclusao e relatério

Solicite aos estudantes que elaborem um relatério ou uma pequena apresentacao sobre a impor-
tancia do sistema nervoso e do sistema locomotor, ndo apenas na pratica de atividade fisica, mas
também nas atividades didrias. Eles podem incluir suas observacoes pessoais, pesquisas adicionais
e exemplos de atletas que se destacam em esportes especificos devido a coordenacao e as habilida-
des motoras.



Unidade 3
Atividade interdisciplinar - Quimica / Culinaria / Portugués

Que tal propor aos estudantes a criacao de um livro de receitas tematico?

Esta atividade envolvera os estudantes em pesquisa, experimentacao pratica, escrita, organizacao e
apresentacao, integrando conhecimentos de Quimica, culindria e Lingua Portuguesa de forma interdis-
ciplinar e criativa.

1. Pesquisa

Peca aos estudantes para pesquisarem sobre ingredientes culindrios utilizados nas receitas tipicas da
regiao onde moram, incluindo suas propriedades quimicas e como interagem durante o processo de
cozimento. Eles também podem investigar a origem histdérica das receitas selecionadas.

rcupuagu

2.Selecao de receitas

e Com base na pesquisa, os estudantes devem selecionar as receitas que mais Ihes agradem e
indicar as reacoes quimicas ou transformacoes que ocorrem durante o preparo.

e Por exemplo: durante o preparo de uma receita culinaria, é possivel observar diversos tipos de
transformacoes quimicas, tais como:

e reacoes de fermentacao de carboidratos: transformacao de carboidratos em diéxido de carbono
e alcool, ocorrendo na producao de paes, bolos, cerveja, entre outros.

e reacoes de fermentacao lactica: conversao de aclicares presentes no leite (lactose) em acido
lactico por meio da acao de bactérias, como na producao de iogurte e queijos.



reacoes de caramelizacdo de carboidratos: transformacao de acticares em caramelos,
resultando em mudanca de cor e sabor.

reacoes de caramelizacao de proteinas: transformacao de proteinas em produtos com sabor e
cor caracteristicos, como a formacao de uma crosta dourada em carnes grelhadas.

reacoes de oxidacao: oxidacao de compostos presentes nos alimentos, causando mudancas de
cor e sabor, como quando uma maca cortada fica marrom.

reacoes de Maillard: entre aclcares e aminoacidos durante o cozimento, resultando em sabores e
aromas complexos, como na formacao de crostas douradas em paes, biscoitos e carnes grelhadas.

hidrolise: quebra de moléculas complexas em compostos mais simples por meio da adicdo de
agua, como a hidrodlise de amido em acglicares durante o cozimento.

alteracao do pH dos alimentos por meio da adicao de acidos, como suco de limao ou vinagre,
resultando em mudancas de sabor e textura.

Oriente os estudantes a nao confundir o processos quimicos com os fisicos, como:

emulsificacdo: mistura de substancias imisciveis, como éleo e agua, resultando em uma emulsao
estavel, como maionese ou molhos cremosos.

A emulsificacdo é uma transformacao fisica, ndo uma transformacao quimica. Na emulsificacao,
ocorre a mistura de duas substancias imisciveis, como dleo e dgua, formando uma emulsao es-
tavel. Isso é possivel devido a acao de agentes emulsificantes, como lecitina ou proteinas, que
reduzem a tensao superficial entre as duas fases liquidas e ajudam a dispersar uma fase na ou-
tra. Essa mistura resultante pode parecer homogénea, mas nao envolve a formacao de novas
substancias quimicas.

reacoes de gelificacao: transformacao de um liquido em gel por meio do uso de agentes
gelificantes, como a gelatina ou a pectina.

Atransformacao de um liquido em gel por meio do uso de agentes gelificantes, como a gelatina ou
a pectina, € uma transformacao fisica. Nesse processo, ocorre uma reorganizacao das moléculas
presentes no liquido, formando uma estrutura tridimensional, conhecida como gel. Essa trans-
formacao é reversivel, pois o gel pode voltar ao estado liquido quando aquecido ou submetido a
determinadas condicoes. Nao ha formacao de novas substancias quimicas durante essa transfor-
macao, apenas uma alteracdo na estrutura fisica do liquido.

Oriente os estudantes a observarem como os alimentos se transformam por meio do calor, em
processos como como assar, ferver, grelhar, entre outros. Essas transformacoes podem ser tanto
qguimicas como fisicas.

E possivel utilizar, como exemplo, o cozimento de um ovo , um alimento relativamente barato e
nutritivo, que permite visualizar transformacoes quimicas como:

coagulacao das proteinas: as proteinas do ovo, como a albumina presente em abundancia na
clara, sofrem uma mudanca em sua estrutura quando expostas ao calor, envolvendo quebras
e rearranjos de ligacoes quimicas, resultando na formacao de uma rede tridimensional estavel.
Isso ocorre tanto na clara quanto na gema do ovo, tornando-as sélidas.

reacoes de Maillard: durante o cozimento, ocorrem reacdes quimicas entre os aculicares e 0s
aminodcidos presentes no ovo. Essas reacdes de Maillard produzem compostos responsaveis
pela cor e pelos sabores caracteristicos do ovo cozido.

reacoes de oxidacao: o cozimento do ovo também pode levar a reacoes de oxidacao, resultando
em mudancas na cor da gema, como a formacao do anel de sulfeto de ferro (verde acinzentado)
ao redor da gema, quando o ovo passa por um cozimento mais prolongado.



Nesse processo, também ocorrem transformacoes fisicas, como:

¢ mudanca de estado fisico: 0 ovo passa de um estado liquido para um estado sélido durante o
cozimento, com a clara e a gema coagulando e se tornando mais firmes.

e Expansao: Durante o cozimento, ocorre expansao devido a formacao de vapor de dgua dentro
do ovo. Isso pode levar a quebra da casca ou a formacao de rachaduras.

3. Elaboracao das receitas

Caso seja possivel utilizar a cantina da escola para essa atividade, os estudantes podem preparar al-
guma receita pré-selecionada pelo professor, documentando o processo passo a passo e registrando
observacoes sobre as mudancas fisicas e quimicas que ocorrem durante o preparo.

Caso isso nao seja possivel, verifique previamente com as familias se ha algum adulto disponivel, que
possa supervisionar o estudante e trabalhar junto com ele no preparo de uma receita simples que
ele poderia levar depois para a escola.

Se essa segunda opcao for viavel, é possivel marcar uma pequena apresentacao para cada um contar
a histéria da receita que escolheu e compartilhar as transformacoes que observou durante o preparo.

No final, todos poderiam provar das receitas uns dos outros, em um piquenique comunitario.

4. Descricao das receitas

Com a ajuda do professor de Lingua Portuguesa, os estudantes podem elaborar descricoes detalha-
das das receitas, indicando os ingredientes utilizados e explicando os procedimentos, passo a passo,
com o propoésito de criar um caderno ou livro de receitas do grupo.

5. Criacao do livro

O livro de receitas da classe deve conter, além da descricdo detalhada das receitas escolhidas, in-
formacoes sobre as propriedades quimicas dos ingredientes, as transformacdes observadas, bem
como informacoes histéricas e curiosidades relacionadas a cada prato.

6. llustracoes e fotografias

Os estudantes podem criar ilustracoes ou fotografar cada etapa das receitas para acompanhar as
descricoes no livro.

7.Revisao e edicao

O livro de receitas deve ser revisado pelos estudantes, focando na linguagem, na organizacao e na
correcao gramatical.

8. Formato

O livro pode ser feito no formato de um caderno e ficar na biblioteca da escola para consulta ou, se
houver recursos digitais, pode ser eletronico e ficar hospedado no site da escola, disponivel para
download. Assim, outros estudantes, professores e pais terdo acesso as receitas e as informacoes
guimicas e linguisticas que ele traz



