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A DISCIPLINA

Ementa

A culinaria como tema de estudo na abordagem de propostas de intervencdo e

formativa. O professor de Quimica em formagdo inicial vivenciando praticas

pedagdgicas investigativas com relacdes entre Ciéncia, Tecnologia e Sociedade -

CTS. A problematizacdo dos saberes tipicos da licenciatura em Quimica. Estratégias

de ensino que podem ser utilizadas e adaptadas para a pratica profissional na

Educacdo Basica. 0 ensino de Quimica para uma perspectiva de educagdo

empreendedora.

Objetivos

Identificar as concepgbes prévias de professores em formacdo inicial em
Ciéncias sobre o papel e a importancia que atribuem ao ensino de Quimica na
educacdo basica.

Permitir a vivéncia do ensino de Quimica numa perspectiva de ensino por
temas e por Situacao de Estudo (SE).

Permitir a vivéncia de uma parte do processo de educacdo cientifica e
tecnologica sob aspectos das abordagens investigativa e CTS.

Fomentar a capacidade empreendedora nos professores de Ciéncias em
formagdo com o propdsito de que conduzam essas praticas em seus
cotidianos e em sua pratica docente em turmas do ensino fundamental e
médio cujo contexto permita a adocdo desse tipo de estratégia.

Oportunizar experiéncias de ensino de Ciéncias em locais externos a sala de
aula.

Compartilhar conhecimento sobre o processo de ensino e de aprendizagem
em Ciéncias que ndo se encerrem nos conteudos apresentados pelo livro
didatico e pelos documentos oficiais.

Proporcionar o contato com atividades avaliativas do conhecimento que nao
se resumam a realizacdo de provas e a memorizacdo de conteludos

cientificos.




Conteldos de ensino

e 0 que é uma situacdo de estudo?

e 0 ensino por investigacdo e as relagbes CTS na dinamica de sala de aula de
Quimica da Educacdo Basica.

e A tecnologia envolvida nos equipamentos da cozinha.

e A Ciéncia por tras das receitas culinarias.

e Maleficios a saude do mal-uso dos alimentos.

e Agrotoxicos X defensivos agricolas.

e Iniciativas de sucesso no setor da alimentacao.

e Desenvolvimento de plano de negdcios no setor da alimentacdo: educacdo
empreendedora.

e Situacdo de estudo e sua aplicacdo em uma turma de Ensino Médio.




CONSIDERAGOES GERAIS

Caro estudante de graduagao na modalidade licenciatura,

Nessa disciplina vocé tera a oportunidade de vivenciar experiéncias que
podem contribuir com sua formacao docente nhuma perspectiva investigativa e CTS.
Esperamos que essa seja uma forma de troca de conhecimentos que nao se
resumam aos assuntos abordados durante sua trajetoria académica. Assim, é
importante que vocé tenha alguma nocdo do que se trata cada uma das abordagens
do ensino de Ciéncias (aqui considerada como area que engloba conhecimentos da
vida e da natureza estudados na Biologia, na Fisica e na Quimica) a qual nos
referimos anteriormente.

0 ensino de Ciéncias com enfoque CTS' pode ser caracterizado por uma
integracdo do conhecimento cientifico e tecnoldgico e as consequéncias sobre o
mundo social (e ambiental - complemento do autor) das experiéncias cotidianas
vivenciadas pelos estudantes (HOFSTEIN, AIDENHEAD e RIQUARTS, 1988) trazendo,
no viés das discussdes, aspectos historicos, éticos, politicos e socioecondomicos
(Lf)PEZ e CEREZO, 1996). Dessa forma, refletir e desenvolver o ensino de Ciéncias
com esse enfoque significa partir de situagoes reais que incorporem aspectos
tecnologicos e sociais vivenciados diariamente pelos estudantes conduzindo, dessa
forma, a compreensdo mais adequada das experiéncias de mundo de cada individuo
0 que acarretaria na integracao entre as percepgoes individuais e suas relagoes
com o ambiente cientifico, social e tecnoldgico (CAVALCANTI et al, 2018).

Dentre os objetivos de se abordar o ensino e a aprendizagem em Ciéncias
numa perspectiva CTS é desejado que seja desenvolvida a capacidade de
posicionamento critico do cidaddo sem desconsiderar os aspectos culturais do
contexto em que esta inserido, além da busca pelo desenvolvimento de habilidades,
tais como investigacdo cientifica em ambito escolar para aquisicdo de dados;
resolucao de problemas e tomada de decisdes; desenvolvimento de valores e de
ideias que elucidam questées que envolvem politicas publicas locais e globais com

relacdo a Ciéncia, tecnologia e sociedade (CAVALCANTI et al, 2018).

" Na literatura especializada, tanto a expressao “movimento CTS” quanto “enfoque CTS” sdo bastante comuns e,
por isso, utilizaremos essas duas expressoes considerando que o “movimento CTS” apresenta enfoque nas
interagdes entre Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e Meio Ambiente (AULER e BAZZO0, 2001).




Por outro lado, o ensino de Ciéncia por investigacdo contribui para o
protagonismo do estudante no processo de ensino e de aprendizagem ja que, de
acordo com Azevedo (2016, p. 20), para que uma atividade possa ser considerada de
carater investigativo o estudante n3o deve se limitar a manipulagdo ou a
observagdo, deve conter também caracteristicas de um trabalho cientifico o qual
leva a refletir, discutir, explicar e também relatar.

Por isso, o carater investigativo ndo é encontrado apenas nas atividades
experimentais, mas também em atividades de demonstracao, videos, filmes, textos,
simuladores, entre outras possibilidades com a pretensao de ser centrada no
estudante e de oportunizar o desenvolvimento da autonomia, da tomada de
decisoes, das avaliacoes e das resolucoes de problemas, da apropriacao de
conceitos e de teorias, da construcao de questoes e da busca de respostas sobre o
mundo natural (LIMA e MARTINS, 2014). Para que tudo isso seja fomentado, é
desejavel que as atividades propostas pelo professor permitam que os estudantes
observem, planejem, levantem hipoteses, realizem medidas, interpretem dados
dispostos em tabelas, graficos, diagramas, entre outros, além de promover
reflexdes e incitar a construcdo de explicagcbes de carater tedrico sobre os
fenomenos investigados.

Atualmente, ha diversos trabalhos de pesquisa em ensino de Ciéncias que
apontam as abordagens com enfoque CTS e investigativa como importante
alternativa para se propor o processo de educacdo cientifica e tecnologia para
estudantes dos ensinos fundamental, médio e superior (com destaque na formacéao
de professores), o que nos levaram a adogao de tais abordagens nessa disciplina.

Ao final dessa disciplina é importante vocé fazer um balango do seu
aprendizado sobre o ensino de Ciéncias na Educacgdo Basica (niveis Fundamental e
Médio). Verifique o que foi mais significativo para sua aprendizagem, como é que
vocé aprendeu melhor, quais estratégias foram mais eficazes na realizacdo das
tarefas propostas, o que se torna aplicavel com maior ou menor adaptacdo as
turmas dos ensinos Fundamental e Médio. Pense também sobre o que esta lhe
atrapalhando ou dificultando o pleno sucesso no curso.

Saudacoes e muito sucesso!

Daniel e Nilma.




Primeira Aula
Explorando concepgdes prévias

Objetivos
v’ Explorar, a partir de um questionario, as concepgdes prévias dos estudantes

sobre o curso Quimica na modalidade licenciatura da UFMG.
v Apresentar os métodos avaliativos adotados ao longo da disciplina.

v ldentificar as principais expectativas dos estudantes de graduacao sobre a
disciplina optativa “O ensino de Quimica por meio de um tema de estudo: a

culinaria”.

Proposicao

O(s) professor(es) da disciplina deve(m) se apresentar e elencar aos

estudantes os conteddos abordados, horarios, dias e atividades que acontecerdo
(APENDICE A) ao longo do semestre, além dos critérios de avaliacdo (APENDICE B).

Posteriormente, os estudantes devem responder ao questionario inicial da
disciplina (individualmente) em papel ou formato digital (sugestao: Google

Formularios).

Atividade 1- Assinatura do TCLE

Uma das exigéncias para se receber autorizacdo do Comité de Etica e

Pesquisa da UFMG (COEP) para realizacdo da pesquisa € que os estudantes tenham
assinado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) - ANEXO A. Nele
apresentamos aos participantes os riscos e os beneficios de se participar da
pesquisa. E a partir dele que os estudantes autorizam o uso dos dados obtido pela
pesquisa para futuras analises e posterior publicacdo guardado o anonimato. Sem

esse termo assinado os estudantes nao poderao tomar da disciplina optativa.

Atividade 2 - Questionario de aquisicéio de dados de pesquisa

Esse instrumento de pesquisa sera utilizado para aquisicdo de dados sobre

as concepcoes dos estudantes de graduacdo sobre o curso de Quimica da UFMG,

seus pontos positivos e os aspectos mais marcantes sob a visao dos estudantes e
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que devem ser melhorados, além da expectativa sobre a propria disciplina optativa

a ser ofertada.

0 questionario, que foi formatado e disponibilizado para respostas via
internet no programa de geragao de questionarios “Formularios Google” (disponivel
em: <https://docs.google.com/forms/d/IXReWu-
W7Gp0haMHWvNhCfy48RXDDhy3NoQUxo-ElRvo/edit>), apresenta as seguintes

introdugao e questionamentos:

QUESTIONARIO DA DISCIPLINA
“0 ENSINO DE QUIMICA POR MEIO DE UM TEMA DE ESTUDO: A CULINARIA”
Prezado(a) aluno(a),

Este questionario tem o objetivo de coletar dados para a nossa pesquisa
sobre o curso de graduacdo em Licenciatura em Quimica e subsidiar o
planejamento da disciplina “O ensino de Quimica por meio de um tema de estudo: A
Culinaria”, ministrada pelos professores Daniel Moreira e Nilma Soares. Os dados
obtidos por meio dele serao utilizados para a producao da dissertacao do professor

Daniel. Sua participacdo é muito importante para a pesquisa.

DADOS DO(A) ALUNO(A)
1. Nome completo.
2. ldade.
3. Curso de graduacdo em que vocé esta matriculado na UFMG.
4. Ano de ingresso na UFMG.
5. Periodo predominante no curso de graduacao.
6. Na educacdo basica (ensinos fundamental e médio) vocé frequentou a maior

parte do tempo em escola publica ou particular?
7. Vocé se identifica com a docéncia no ensino fundamental e/ou médio?
Justifique a sua resposta.

8. Voceé conhece a grade curricular do seu curso? Qual a sua opinido sobre ela?
9. Vocé ja cursou ou esta cursando alguma(s) outra(s) disciplina(s) da area de
educacdo? Em caso positivo, escreva qual(is) é(sdo) essa(s) disciplina(s).

10. Vocé considera que as disciplinas ofertadas para a area de educacdo em seu

curso sdo suficientes para a formacdo de um professor de Quimica?
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Justifique a sua resposta.

11. Vocé conhece as disciplinas optativas ofertadas pelo seu curso?
( ) Sim. ( ) N3o.

12. Vocé ja cursou alguma disciplina optativa para a area de educacdo e
especifica para o ensino de Quimica? Em caso positivo, escreva qual(is)
é(sdo) essa(s) disciplina(s).

13. Ainda sobre a questao anterior. Se cursou, faga uma avaliagao considerando
aspectos abordados (ou ndo) como:

« formacao para a cidadania,

« formacdo ética,

« desenvolvimento da autonomia e do pensamento critico,

« formacao afetiva no contexto educativo,

« interagdo com o curriculo trabalhado em sala de aula de Quimica do
ensino médio,

« conhecimento do contelido de Quimica a ser ensinado no nivel médio,

« conhecimento curricular,

« conhecimento pedagdgico sobre a disciplina escolar Quimica,

« conhecimentos sobre a construcdo do conhecimento cientifico,

« especificidades sobre o ensino e a aprendizagem da ciéncia Quimica,

« articulacdo entre conhecimento especifico (quimico) e conhecimento
pedagogico.

14. Vocé considera que o curso de licenciatura em Quimica da UFMG (vocé pode
marcar MAIS DE UMA alternativa):

( ) Tem destaque reconhecido no cenario nacional.

( ) Tem sua importancia reconhecida.

( ) E, em sua maior parte, uma copia do curso de bacharelado.

( ) Forma bons professores de Quimica.

( ) Esta distante da Faculdade de Educacao.

( ) Desconsidera o repertorio de conhecimento dos professores em formacao.
( ) Ndo atende adequadamente as exigéncias do mercado da educacao.

( ) Estd mais voltado a preparacdo de bons cientistas no lugar de bons

professores.
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( ) N3o oferece estrutura suficiente para uma boa formacao docente.

( ) Ndo oferece um numero de oportunidades de aprendizado que sejam

significativas para a formagao docente.

( ) Se distancia dos professores e escolas da Educacdo Basica.

( ) Desconsidera as especificidades proprias dos niveis e/ou modalidades de

ensino em que sao atendidos os alunos da educacao basica.

( ) Apresenta poucas oportunidades de trabalho com conteldos relativos as

tecnologias da informacao e das comunicagoes.
15. Ainda sobre a questdo anterior, acrescente outras caracteristicas que achar

relevante, se desejar, ou comente alguma anteriormente apresentada.
16. Vocé considera que o curso de licenciatura em Quimica da UFMG apresenta
qualidade (vocé pode marcar apenas UMA alternativa).

( ) Muito alta.

( ) Alta.

( ) Razoavel.

( ) Baixa.

( ) Muito baixa.

17. Ainda sobre a questdo anterior, justifique sua indicacdo se achar necessario.

18. Vocé se considera satisfeito(a) com a formagao académica que recebe na
UFMG? Justifique.

19. Quais sdo os problemas do curso de graduacdo em licenciatura em Quimica
que vocé considera de urgente solugao?

20.Quais sdo os problemas do curso de graduagdo em licenciatura em Quimica
que vocé considera que precisam ser solucionados, mas ndo tem tanta
urgéncia assim?

21. 0 que vocé acredita que deve aprender durante um curso de licenciatura em
Quimica que lhe permita desempenhar sua profissdo de professor?

22.Qual o motivo real de vocé ter escolhido cursar a disciplina “O ensino de
Quimica por meio de um tema de estudo: a culinaria”?

23.0 que vocé espera que seja abordado na disciplina “O ensino de Quimica por

meio de um tema de estudo: a culinaria”?




13

Segunda Aula
Situacao de Estudo: abordagem do contetido por temas

Objetivos
v Introduzir a Situacdo de Estudo (SE) como proposta de organizagao curricular
a partir de reportagens sobre empreendimentos no ramo da culinaria.

v Promover uma reflexdo sobre a pratica docente em Quimica.

Atividade 1- Situag3o de Estudo (SE): tema culinaria

Os professores da disciplina devem escolher reportagens cujo tema central

seja a culinaria e os aspectos que permeiam (reportagem escolhidas e utilizadas no
ANEXO B). Os estudantes (em trios) devem receber, aleatoriamente, duas
reportagens para leitura, apresentacao e discussao sobre o modo como o tema

“culinaria” é abordado em cada texto.

Atividade 2 - Levantamento de contetidos a partir da SE sobre culinaria

Cada trio deve apresentar a reportagem lida e ao término de todas as

apresentagoes os estudantes devem se reunir novamente para indicar e registrar
os conteldos associados ao tema “culinaria” que possam estar relacionados ao
ensino de Quimica/Ciéncias. Aquilo que for levantado por cada grupo deve ser
retomado na décima terceira aula do curso para elaboragcdo de um conjunto de
atividades de um planejamento de 4 aulas sobre o tema para qualquer faixa etaria.
Para a indicacdo dos conteudos os estudantes devem consultar o Conteldo
Basico Comum do Estado de Minas Gerais (CBC/MG), a Base Nacional Curricular
Comum proposta pelo Conselho Nacional de Educagdo (BNCC/BRASIL) e os livros
didaticos para o ensino de Quimica/Ciéncias aprovados pelo Programa Nacional do

Livro Didatico (PNLD).

BRASIL. Ministério da Educacdo. Conselho Nacional de Educagdo. Portaria n. 1570,
de 21 de dezembro de 2015. Base Nacional Curricular Comum. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, secdo 1, dez. 2017, 576 p. Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/conselho-nacional-de-educacao/base-nacional-comum-
curricular-bncc-etapa-ensino-medio>. Acesso em: 30 jun. 2019.
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MINAS GERAIS. Secretaria de Estado da Educacao. Contetido Basicos Comum (CBC).
Quimica: Ensino  Médio. Belo  Horizonte, 2007. Disponivel em:
<http://www.iq.usp.br/palporto/T5_PropCurricularMG.pdf>. Acesso em: 03 ago. 2019.

TEIXEIRA, D.M. et al. Situagdo de Estudo em Curso Técnico: Buscando Alternativas
para a Iniciagdo a Docéncia na Interacdo Interinstitucional. Quimica Nova na Escola,
v. 36, N° 1, p. 51-60, fev. 2014.

Forum
Os estudantes devem participar de um férum na pagina da disciplina no

sistema Moodle Académico apés a Situacdo de Estudo com o tema
“Culinaria/Alimentacdo” vivenciada na segunda aula do curso para que registrem
suas proprias impressdes com relacdo as seguintes questdes:
v" 0 que é uma Situagdo de Estudo?
v Quais sdo as caracteristicas principais?
v' Em que esta proposta se difere da tradicionalmente adotada nas aulas de
Quimica/Ciéncias?
0 forum deve ser disponibilizado para participacdo dos estudantes pelo

periodo de uma semana e conta no processo avaliativo da disciplina.

Tarefa para a proxima aula
Um estudante de cada grupo se responsabiliza por enviar um arquivo (prazo

de uma semana) com os conteudos relacionados ao ensino de Quimica/Ciéncias
levantados pelo grupo a partir da Situacdo de Estudo com o tema
“Culinaria/Alimentacdo” vivenciada na segunda aula do curso.

v" 0 que é uma situacdo de estudo?

v Quais sdo as caracteristicas principais?

v" Em que esta proposta se difere da tradicionalmente adotada nas aulas de

Quimica/Ciéncias?
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Terceira Aula
Ciéncia e tecnologia nos equipamentos da cozinha

Objetivos
v Oportunizar aos professores em formacao inicial vivéncia numa atividade

investigativa no formato “Questdo Aberta” em pequenos grupos (até 4
pessoas) sobre o tema “A tecnologia nos equipamentos da cozinha”. Foi
utilizado na primeira vez que se realizou essa aula para formagao de
professores os seguintes equipamentos:

e Forno de micro-ondas.

e Fritadeira do tipo “Air fryer”.

e Pipoqueira industrial.

e Panela de pressao.

OBSERVACAO: Foram deixadas abaixo algumas sugestdes de aparelhos/técnicas
de preparo dos alimentos que poderiam ser usadas pelo professor para
elaboracdo de suas aulas investigativas. E valido salientar que para a elaboracdo e
o desenvolvimento de uma aula investigativa o professor deve levar em
consideracdo a faixa etaria, o nivel de conhecimento prévio e a experiéncia dos
estudantes em Ciéncias e nesse tipo de abordagem do processo de ensino-
aprendizagem.
o Cafeteira italiana.
e Geladeira.
e Conservacao de alimentos:
= Sal
= Banha de porco.
* Principais conservantes quimicos.
e Fermentacao:
* Quimico.
= Bioldgico.
e Diferenca entre:
= Assar.
= Cozinhar:

e Fogo.
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e Acido: tipo cevite.
= Fritar
= Banho-maria.
e Temperagem.

e Desidratagao de alimentos.

e Cristalizacao de alimentos.

v Abordar conceitos fisico-quimicos tais como comprimento de onda, frequéncia,
velocidade de uma onda, transformacdes fisicas e quimicas, composigcdo dos
alimentos, propriedades fisico-quimicas da agua, pressdo de vapor, condicdes
para ocorréncia da ebuli¢do e cinética das reacdes quimicas.

v Incentivar a participacdo em féruns de discussdo e divulgacdo de resultados

via internet.

Atividade 1- Ciéncia e tecnologia nos equipamentos

A seguir apresentamos a descricao das atividades que devem ser propostas

aos grupos de professores em formacao inicial. A demanda em nossa disciplina era

por 4 atividades investigativas ja que foram constituidos 4 grupos de estudantes.

1° ATIVIDADE INVESTIGATIVA

v Funcionamento do forno de micro-ondas.

A) Problema

v Qual o principio de funcionamento do aparelho de micro-ondas que leva ao

aquecimento dos alimentos?

B) Materiais para solugéo
v' Texto sobre os conceitos principais da ondulatoria (autoria do proprio
professor-pesquisador da disciplina) (Texto 1 - ANEXO C) e acesso a internet.
v' Reportagem da revista SUPERINTERESSANTE (Texto 2 - ANEXO D). Disponivel
em: <https://super.abril.com.br/mundo-estranho/como-funciona-o-forno-de-

microondas/>. Acesso em: 19 fev. 2019.
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v

Um micro-ondas antigo para que os estudantes possam desmonta-lo para

procederem a investigagao.

C) Perguntas para a fase de socializagdo

1

2.
3.

© N o O

. As micro-ondas sdo ondas do tipo mecanica ou eletromagnética?

Qual o comprimento de onda desse tipo de onda?

Por que alguns alimentos se esfriam rapidamente apds o aquecimento no
forno de micro-ondas?

Por que alguns alimentos demoram mais para serem esquentados que
outros?

O forno de micro-ondas permite apenas esquentar os alimentos?

Como verificar se o micro-ondas esta deixando radiagdo sair do aparelho?
As micro-ondas sao seguras de serem utilizadas em casa?

A tela na porta do micro-ondas tem alguma utilidade?

2° ATIVIDADE INVESTIGATIVA: Estudo das propriedades fisicas dos materiais:

condigOes para ocorréncia da ebulicdo

A) Problema

v

POSSIBILIDADE 1: Quando podemos ter certeza que a agua de cozimento
dentro da panela de pressdo esta em ebulicdo?

POSSIBILIDADE 2: O que ocorre com a temperatura da agua de cozimento em
ebulicao quando se aumenta a intensidade da chama?

POSSIBILIDADE 3: Qual a maxima pressdo que uma panela de pressdo pode
atingir sem causar nenhum acidente?

POSSIBILIDADE 4: Como funciona o sistema de seguranca de uma panela de

pressao?

B) Materiais para solugéo

v
v

Texto e acesso a internet.

Texto informativo (TEXTO 1) da ESCIENCE UNICAMP: Educagao e difusao do
conhecimento. Disponivel em:
<http://educacaoedifusao.igm.unicamp.br/documents/10184/45963/%5BF%C3%A
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Dsica%5D+Como+funciona+a+panela+de+press%C3%A3o0.pdf/4bbb4sba-dd39-
401a-ba22-976416007b58>. Acesso em: 23 mar. 2019.

Video do OFICINA CIENCIA da USP de S3o Carlos. Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=MQUzdOh8JHc>. Acesso em: 23 mar. 2019.
Uma panela de pressdo para que os estudantes possam investiga-la.

Livros didaticos para que os estudantes possam verificar as condicdes para
que ocorra a ebulicdo da agua.

Texto didatico (TEXTO 2 - ANEXO E) sobre a LEI ZERO DA TERMODINAMICA.
Disponivel em:
<http://www.cesadufs.com.br/ORBI/public/uploadCatalago/11435204052012Fisic
a_Basica_Aula_16.pdf>. Acesso em: 24 mar. 2019.

Tabela e grafico que permitam aos estudantes consultar a pressio de vapor da
agua (ANEXO E). Disponivel em:
<http://educacao.globo.com/quimica/assunto/solucoes/propriedades-

coligativas.html>. Acesso em: 24 mar. 2019.

C) Perguntas para a fase de socializacdo

1.
2.

3

Como se da o processo de cozimento de um alimento?

Por que o alimento cozinha mais rapidamente na panela de pressao?

. A temperatura de ebulicio da agua de cozimento dentro da panela de
pressdo ao nivel do mar é a mesma observada no monte Everest (8000
metros de altitude)?

E possivel abrir a tampa da panela logo apds té-la retirado do fog3o?

5. Por que a panela de pressao pode explodir?

2° ATIVIDADE INVESTIGATIVA: Termodinamica quimica:

formas de transferéncia de energia na forma de calor.

A) Problema

v

QUESTAO 1: Qual o principio de funcionamento das fritadeiras elétricas do tipo
“Air fryer”?
QUESTAO 2: Por que a garrafa térmica consegue conservar o café quentinho

por mais tempo?
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B) Materiais para solugcéo

v
v

Acesso a internet.

Video do MANUAL DO MUNDO: “O que tem dentro de uma Airfryer?”.
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=fL3IIH79lpw>. Acesso em:
24 mar. 2019.

Video da revista SUPERINTERESSANTE. Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=zZVMLHSomZX0>. Acesso em: 24 mar.
2019.

Uma fritadeira do tipo a/r fryer para fazer batatas fritas.

Uma garrafa térmica.

C) Perguntas para a fase de socializagdo

ATENCAO: O préprio grupo deve produzir e responder as perguntas de

socializacgao.

4° ATIVIDADE INVESTIGATIVA: Termodindmica quimica

A) Problema

v

Qual é o aparelho usado para fazer pipoca de forma industrial e como ele

funciona?

B) Materiais para solugéo

v
v

Acesso a internet.

Reportagem “Vai uma pipoquinha ai?” do portal Ponto Ciéncia (TV Record).
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=igQ5h0-urqo>. Acesso em:
23 mar. 2019.

Reportagem do jornal de Caruaru-PE (TV AB - filial da Rede Globo de
Televisdo). Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=hPMFVngJjaA>.
Acesso em: 23 mar. 2019.

Reportagem do Dia a Dia (TV Record). Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=U5_kaaB2Mql>. Acesso em: 23 mar. 2019.
Video do MANUAL DO MUNDO: “Pipoca direto da espiga funciona?”. Disponivel
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em: <http://www.manualdomundo.com.br/2019/01/pipoca-direto-da-espiga-
funciona-voce-nao-vai-acreditar/>. Acesso em: 24 mar. 2019.

Reportagem sobre “Food-truck” de pipoca: Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=FdYyLfoosys>. Acesso em: 23 mar. 2019.
Reportagem da revista SUPERINTERESSANTE (REPORTAGEM 1 - ANEXO F):
“Por que nem todo milho vira pipoca? Disponivel em:
<https://super.abril.com.br/mundo-estranho/por-que-nem-todo-milho-vira-
pipoca/>. Acesso em: 23 mar. 2019.

Reportagem da revista SUPERINTERESSANTE (REPORTAGEM 2 - ANEXO F):
“Como 0 milho vira pipoca?” Disponivel em:
<https://super.abril.com.br/mundo-estranho/por-que-nem-todo-milho-vira-
pipoca/>. Acesso em: 23 mar. 2019.

Reportagem do blog CLUBE DA PIPOCA (REPORTAGEM 3 - ANEXO F): “Vocé
sabe por que o milho estoura e vira pipoca?” Disponivel em:
<https://www.clubedapipoca.com/blog/porque-milho-de-pipoca-estoura/>.

Acesso em: 23 mar. 2019.

C) Perguntas para a fase de socializagdo

1.

Como o milho vira pipoca?

. Qual a diferenca entre o milho de pipoca de casa e o da industria?

2
3.
4

Qual a diferenga entre os milhos de pipoca e canjica?

. E possivel fabricar pipoca com ondas emitidas pelo celular?

Tarefa para a proxima aula

As respostas as questdes da fase de socializagcdo devem ser postadas.

Para turmas em que os estudantes concordarem, sugerimos que tragam,

para a proxima aula, uma receita de casa que permita a realizacdo de uma atividade

investigativa para qualquer faixa etaria e que atendam as seguintes caracteristicas:

v

v
v
v

Seja uma verdadeira heranca de familia.
N3o seja necessario seu preparo ao fogo.
Seja de mais facil preparo possivel.

Seus ingredientes sejam faceis de serem encontrados.
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Quarta Aula
A Ciéncia nas receitas culinarias

Objetivos
v' Execucao de receitas simples e que permita uma discussdao com base nos

conceitos cientificos e nas contribuicbes da Ciéncias para os avancos
tecnoldgicos na cozinha.
v Vivenciar uma atividade investigativa no formato experimental sobre o tema
Ciéncia e tecnologia utilizando receitas simples como:
e Pipoca: Disponivel em:<https://www.youtube.com/watch?v=UP-
xPYapnLc>. Acesso em: 20 fev. 2019.
e Gelatina: Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=-WwfGB8mFzfc>. Acesso em: 20
fev. 2019.
e Bolinhas de alginato de sddio.

e Maionese.

o Geleia.
e Bolo.
e logurte.
e Queijo.
e Pao.

e Leite em po.
v' Conhecer os conceitos quimicos cientificos que ajudariam a explicar as
transformacgdes ocorridas desde o inicio até o fim do preparo, motivos que

explicam os fatores que influenciam no resultado final desses alimentos.

Atividade 1 - Ciéncia nas receitas culinarias
Descricdao das atividades que devem ser propostas aos grupos de

professores em formacao inicial. Foram planejadas 5 atividades investigativas e,
durante a disciplina, as 4 primeiras foram aplicadas nos 4 grupos de estudantes de

graduacao da licenciatura (formagao inicial de professores para lecionar Ciéncias).
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1° ATIVIDADE INVESTIGATIVA
v Fabricagao da gelatina.

v Diferenca entre chope e cerveja.

A) Problema
v' Como a adicdo de um po colorido em agua quente promove a formacao da
gelatina apos seu resfriamento em geladeira?

v' Qual a diferenca na fabricagdo e na composicao do chope e da cerveja?

B) Materiais para solugao

v Caixa de gelatina.

v Gelatinas prontas.

v Acesso a internet.

v' Reportagem da revista SUPERINTERESSANTE (ANEXO G): “De onde é
extraida a gelatina?”. Disponivel em: <https://super.abril.com.br/mundo-
estranho/de-onde-e-extraida-a-gelatina/>. Acesso em: 20 fev. 2019.

v Receita gelatina colorida (ANEXO G). Portal GSHOW. Disponivel em:
<https://gshow.globo.com/receitas-gshow/receitas/gelatina-colorida-
503fdc8ec5ab457d55000041.ghtml>. Acesso em: 31 mar. 2019.

v' Fabricagdo da cerveja. Video do canal PONTO CIENCIA. Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=u28DJeKGuF8>. Acesso em: 23 mar.
2019.

v Levantando o gelo com o barbante do portal Ponto Ciéncia. Disponivel em:

<https://www.youtube.com/watch?v=y2XKyvQdgJg>. Acesso em: 23 mar. 2019.

C) Perguntas para a fase de socializagdo
1. Vocé acredita que a gelatina pode compor uma alimentagdo saudavel?
(Apresentar o programa DESROTULANDDO).
Qual a composicao da gelatina?
Qual o nome do processo de endurecimento da gelatina?

Quais a(s) reacdo(des) envolvidas nesse processo?

oo ow N

Qual o componente essencial a ocorréncia desse processo?
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6. Como podemos classificar o material gelatina? Explique os motivos da
adocao dessa classificagao.

7. Na preparacdo da gelatina ocorrem transformacdes quimicas ou fisicas?
Quais?

8. Que caracteristicas uma microempresa deve apresentar em seu primeiro
ano de negocio para transformar uma receita familiar em um negdcio de

sucesso?

2° ATIVIDADE INVESTIGATIVA

v Comportamento anomalo da agua.

A) Problema
v' Por que o comportamento do gelo é diferente do gelo seco quando sdo
colocados em um copo com uma determinada bebida?
v Imagine um copo com agua e gelo tdo cheio que uma Unica gota de agua que
for acrescentada transbordaria o liquido do recipiente. O que acontece

quando toda a massa de gelo passar pelo processo de fusao?

B) Materiais para solugdo
v Acesso a internet.

v' Copos com refrigerante resfriado por gelo (H;0()) e gelo seco (COy).

C) Perguntas para a fase de socializagdo

1) Qual a sensacdo que pode causar as pessoas que observam um copo com
um liquido e gelo seco?

2) Descreva o comportamento anomalo da agua. Compare com o
comportamento de uma substancia como o didxido de carbono.

3) Em qual intervalo de temperatura ocorre o comportamento anomalo da
agua?

4) Como utilizar o diagrama de fases da agua e do gas carbonico para explicitar
esse comportamento?

5) Como, em tese, poderia ser explicado a patinagdo no gelo a partir do
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entendimento do comportamento anomalo da agua?

6) Uma informacgdo tem sido veiculada na midia sobre as consequéncias do
aquecimento global: o aumento do nivel das aguas dos oceanos, fato que
poderia levar a um alagamento das areas costeiras. Apds o experimento
com o gelo fundido no copo com agua, qual a posicdo do grupo quanto a
esse fato?

3* ATIVIDADE DE INVESTIGACAO

v' Densidade e concentragao.

v' Transformacao dos materiais.

A) Problema

v" Por que ao colocarmos uma latinha de refrigerante normal num balde com
agua ela afunda e uma latinha de refrigerante light ela flutua?

v E possivel fazer um bolo fofinho e aerado sem fermento?

B) Materiais para solugdo

v

v
v
v

Acesso a internet.

Latas de refrigerantes comum e light.

Acesso a internet.

Receita de bolo sem fermento (ANEXO H). Portal TUDO GOSTOSO. Disponivel
em: <https://www.tudogostoso.com.br/receita/47201-bolo-sem-

fermento.html>. Acesso em: 31 mar. 2019.

C) Perguntas para a fase de socializagdo

)
2)

3)

4)
5)

Qual a interpretacao geral de uma concentracao de uma solugao?

Qual a quantidade (em massa) de agclcar em uma latinha de 350mL de Coca-
cola?

Por que uma pessoa sempre flutua (nunca afunda) quando mergulha no mar
morto?

Qual a fungao do fermento numa receita de bolo?

Quais os tipos de fermentos existentes? Quimicamente, como cada um

funciona?
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6) Quais as caracteristicas o grupo espera do bolo a ser produzido?

4° ATIVIDADE DE INVESTIGACAQ

v Gastronomia nanomolecular.
A) Problema
v Quais as principais diferengas entre fabricar sorvete colocando na geladeira
ou usando nitrogénio liquido para resfriar?
v" Por que ao esquecermos uma bebida no congelador ao segurarmos em seu

frasco ela congela instantaneamente?

B) Materiais para solugao
v Acesso a internet.
v’ Receita de sorvete (ANEXO H) retirada do rétulo do fabricante da liga neutra

e do emulsificante.

C) Perguntas para a fase de socializacdo

1) Qual a temperatura do nitrogénio no estado liquido?

2) Qual a temperatura do freezer doméstico?

3) Qual o principal componente (substancia) na receita de sorvete
apresentada?

4) Como as moléculas dessa substancia se organizam no estado sdlido? Faca
um desenho ilustrativo e didatico com legenda.

5) Qual a fungao do emulsificante para sorvete?

6) Qual a fungao da liga neutra?

7) Como classificacdo a dissolucdo de um gas em agua do ponto de vista
termoquimico?

8) A dissolugdo esta compreendida pela quebra de interagées soluto-soluto e
solvente-solvente, além da formacao de interacdes soluto-solvente. No caso
da dissolucdo de um gas em agua qual dessas etapas ndo ocorre - a de
formacao ou de ruptura de interagoes? Justifique.

9) Partindo do pressuposto que, ao tocar no frasco da bebida, parte do gas

carbonico dissolvido se precipitara. Como classificar essa transformacao do
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ponto de vista termoquimico? Justifique com base na variacdo das energias
cinética e potencial das particulas do sistema, no afastamento/aproximacao
das particulas e na formacdo/ruptura de interagdes.

10) Considerando que ao tocarmos no frasco e a bebida se congelar
espontaneamente, como explicar essa transformacgao a partir das fungoes

de estado termodinamicas entropia e entalpia?

5° ATIVIDADE INVESTIGATIVA

v' Biofilme comestivel.

A) Problema

v Qual o tipo de transformacao acontece na producgao das bolinhas de alginato

de sodio?

B) Materiais para solugdo
e 1gde alginato de sddio em 200 mL do liquido que se deseja consumir.
e Deixar em repouso por 15 minutos para eliminacao de bolhas.
e 5gde cloreto de calcio em 100 mL do liquido que se deseja consumir.
e Gotejar a solugdo de alginato de sddio na solucdo de cloreto de calcio.
e Misturar vagarosamente por 3 minutos.

e Retirar as bolinhas e coloca-las em agua para interromper a reacao.

C) Perguntas para a fase de socializagdo
1) 0 que é um biofilme?
2) Explique a formacdo desse biofilme do ponto de vista quimico. Ndo deixe de
citar as interagoes envolvidas no processo.
3) Na teoria de dispersées como classificar esse tipo de material: solugado

verdadeira, solugao coloidal ou dispersao? Explique.

Tarefa para a proxima aula

Cada grupo deve postar as respostas dadas as perguntas da fase de

socializacdo na pagina da disciplina no Moodle Académico.
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Quinta Aula
Uma explanacdo sobre Ensino de Ciéncias por Investigagdo

Objetivos
v’ Apresentar e discutir as principais caracteristicas da abordagem para o ensino

de Ciéncias numa perspectiva investigativa.

v" Propor um momento em que os estudantes mais e menos experientes nesse
tipo de metodologia de ensino possam tomar conhecimento dos principais
aspectos que foram levados em consideragao para o planejamento das
atividades apresentadas na terceira e na quarta aula do curso.

v Refletir sobre as possibilidades e a importancia da abordagem investigativa

para o ensino de Quimica no ensino médio.

Proposicao

Considerando que a disciplina optativa foi disponibilizada no sistema sem
pré-requisitos para se matricular, é possivel que aparecam estudantes com mais
ou menos experiéncia e estudos sobre a abordagem do ensino de Quimica/Ciéncia
numa perspectiva investigativa. Assim, sugerimos que seja preparado um momento
para a exposicao das expectativas educacionais em torno dessa abordagem de
ensino e de esclarecer possiveis duvidas que tenham surgido com as atividades das

duas aulas anteriores.
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Sexta Aula

Exibico de documentario sobre as causas da epidemia da obesidade
Objetivos

v Problematizar a utilizagao de filmes/documentarios nas aulas de Ciéncias.

v Propor a vivéncia em atividades que caracterizam o ensino de
Quimica/Ciéncias com enfoque CTS. Dessa forma, explorar as potencialidades
dessa linguagem que permite ao professor oferecer oportunidades de
aprendizagem que perpassem por uma educagdo cientifica e tecnoldgica e

seus impactos sociais e ambientais.

v' Conduzir um debate que seja enriquecedor e que traga pontos de vista

distintos sobre o assunto “alimentagdo saudavel”.

Atividade 1- Exibicio do documentario sobre obesidade

Sugerimos a exibicdo o documentario “Fed up” de 2014 no formato legendado.

Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=Y647TtNm8nTI>. Acesso em: 24

mai. 2018.

Esse documentario aborda o tema da influéncia politica e econémica que
determinadas empresas do setor de alimentos dos Estados Unidos possuem e
fazem uso para aprovar certas matérias de interesse do setor como a pauta sobre
os alimentos industrializados comercializados em todo territério nacional e
internacional. Além disso, pretendiamos fomentar a discussdo sobre as formas de
consumo consciente de produtos alimenticios processados que apresentam
relevancia na formacdo cidada critica e que devem ser estimuladas no ensino de

Quimica/Ciéncias na Educacao Basica.

OrientagOes para o desenvolvimento da atividade

Caso o professor disponha de tempo, sugere-se o debate sobre o

filme. Para que isso aconteca de forma mais participativa sugerimos que ele seja

conduzido pela dindmica do aquario. Os passos para conduzir essa atividade sdo:

v/ Cada estudante recebera uma pergunta impressa em folha avulsa (preparada

previamente pelo professor da disciplina) e, aqueles que se sentirem
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confortaveis, vao, de forma individual, levantar a pergunta que recebeu, ler em

voz alta e dar sua opinido.

Os estudantes que quiserem tomar parte na discussao devem arrastar suas
cadeiras para perto da carteira. Os dois primeiros que fizerem isso comegam o

debate.

Caso algum participante quiser responder a mesma pergunta deve arrastar
sua cadeira para perto da carteira e um dos dois participantes iniciais devem

sair do debate arrastando sua cadeira para longe da carteira.
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Sétima Aula
Exibicio de documentario sobre agrotdxicos

Objetivos

v' Apresentar uma discussdao sobre um assunto que afeta o cotidiano da
contemporaneidade e que, pelos comentarios dos estudantes, é um tema
pouco ou nada abordado ao longo de sua trajetoria formativa para atuacdo
como professor(a) de Quimica/Ciéncias: agrotoxicos.

v' Promover uma reflexdo sobre o papel das atividades em video: suas
contribuigoes e suas limitagoes.

v Contribuir com os argumentos em favor e contrarios ao uso de agrotoxicos
pelas agroindlstrias monoculturas brasileiras e que sera tema de um juri

simulado na oitava aula.

Atividade 1- Exibic3o de documentario

Sugerimos que seja exibido e, posteriormente, debatido com os estudantes em

sala de aula o documentdrio “O veneno estd na mesa”. Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=8RVAgD44AGg>. Acesso em: 27 mai. 2018.

0 tema agrotdxico X defensivo agricola é considerado controverso, no qual se
espera encontrar opinioes dissonantes entre os estudantes. Com esse
documentario se espera fomentar uma discussdo ampla e que seja representativa
da realidade vivida no pais. Assim, o professor em formacgdo podera exercer seu
direito de consumidor em escolher conscientemente certos tipos de alimentos
sabendo previamente pelo que esta pagando e as consequéncias sobre sua propria
salde. Além disso, pretendemos debater sobre o uso desse tipo de substancia na
agricultura extensiva do pais, os impactos sobre a saude do consumidor final que

consome esse tipo de alimento e os impactos sobre o meio ambiente.

Tarefa para a proxima aula

v Assistir ao documentario “O veneno estd na mesa 2". Disponivel em:

<https://www.youtube.com/watch?v=fyvoKljtvG4>. Acesso em: 27 mai. 2018.
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Diretrizes para o proximo encontro
v’ Explicar as regras mais importantes para a realizacdo do juri simulado a

ser realizado na semana seguinte (oitava aula).

v Realizar a divisao dos estudantes (voluntariamente) para que possam fazer
a pesquisa, a preparacao e a selecao dos argumentos como atividade de
casa.

v' Alertar quanto a apresentacdo das provas e da linha argumentativa, a favor
ou contra o uso de agrotoxicos/defensivos agricolas. Sugerimos que
proponham aos estudantes usarem a imaginagdo para que o juri fique o
mais dinamico e ilustrativo. Portanto, as provas podem ser produzidas em
formato digital (disponibilizar projetor multimidia com saida para audio no
dia do evento). Além disso, sugerimos que incentivem os estudantes a
utilizarem pequenos filmes/documentarios ou reportagens que possam
sustentar determinado ponto de vista, e também de material impresso

como jornais ou revistas que tenham divulgado noticias relativas ao tema.
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Oitava Aula
Juri Simulado:
Agrotdxicos X Defensivos Agricolas
Objetivos
v' Concluir a reflexdo sobre o papel das atividades em video: suas

contribuicoes e suas limitagoes.

Apresentar uma ferramenta pedagdgica para promover um debate moderado
em torno de um tema controverso numa perspectiva CTS para o ensino de
Ciéncias/Quimica: o juri simulado.

Observar se uma atividade desse tipo é capaz de mudar o ponto de vista dos
participantes.

Identificar se é uma atividade que motiva os professores a participagdo e a
utilizacdo futura em turmas da educacdo basica.

Apresentar uma ferramenta gratuita de aquisicao de dados com uso de

smartphone (Mentimeter) aos professores em formacao.

Atividade 1- Jari Simulado

A) Objetivo

v

Apresentar uma abordagem que relaciona Ciéncia, tecnologia e sociedade
(CTS) para o ensino de Quimica que permita ao professor em formacao inicial
vivenciar situacdes de um processo de Educacdo Cientifica e Tecnoldgica que

contemple a natureza da Ciéncia de forma implicita.

B) Conhecimentos prévios sobre o tema

v

Os estudantes ja conhecem argumentos contrarios ao uso de agrotoxicos no

Brasil a partir do documentario “O veneno esta sobre a mesa”.

C) Recursos pedagdgicos

v
v

Data-show com saida de audio.
Textos, reportagens, documentarios, videos, entre outros que permitam um
primeiro momento de construcdo dos argumentos favoraveis e contrarios ao

uso de agrotoxicos no Brasil.
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v Carteiras organizadas de forma semelhante a um tribunal.

D) Tempo
v" 1h 40min.

E) Metas de aprendizagem
v' Permitir que os estudantes se posicionem diante de um tema controverso.
v" Propiciar momentos de protagonismo dos estudantes.
v Fomentar a pesquisa individual em torno do tema agrotoxicos.
v' Permitir que os estudantes exercam a capacidade de argumentacdo em
publico, a divulgacdo cientifica, a tomada de decises e a habilidade de

improvisagao.

F) Tema

v/ Seguranca alimentar e nutricional esta garantida a populacdo brasileira?

G) Problema (em julgamento)
v' 0 uso de defensivos agricolas ou agrotoxicos deve ou ndo deve continuar

sendo permitido no Brasil?

H) Descrigdo da atividade
v Realizar um jari simulado dividindo a turma, de forma espontanea, em:
e Juiz(a).
e Advogada(o)s de:
» Defesa.
»= Acusacao.

e Jurada(o)s.

/) Formato do jiri (sujeito a sugestdes dos estudantes e alteragées)
A secdo sera dividida em 5 partes principais:
- Consideracgoes iniciais.

- Apresentacao de provas.
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- Consideracgoes finais.
- Votagao individual e secreta dos jurados.

- Veredito final.

J) Descrigdo das partes do juri
1° parte: CONSIDERAGOES INICIAIS
- 3 min: Argumento(s) defendendo o uso de defensivos agricolas ou de
agrotoxicos no Brasil.
- 3 min: Argumento(s) atacando o uso de defensivos agricolas ou de
agrotoxicos no Brasil.
- 1 min: Réplica de defesa.
- 1 min: Réplica de acusagao.
- 1 min: Tréplica de defesa.

- 1 min: Tréplica de acusacao.

2° parte: PROVAS
- 15 min: Apresentacao das provas da defesa.

- 15 min: Apresentacao das provas da acusacao.

Serdo considerados: apresentacdo de documentarios, reportagens,
entrevistas, dados em graficos, tabelas, estudos cientificos, além de testemunhas

ficticias entre outros.

RESSALVA: Nao serao permitidas materializagoes da imaginagao que criem provas
ou testemunhas que infrinjam as leis e/ou que ponham a seguranca das pessoas

do recinto em risco.

OBSERVAGAO: Tera datashow com &udio no “tribunal”.

32 parte: CONSIDERAGOES FINAIS
- 3 min: Consideracdes finais da defesa do uso de defensivos agricolas ou de

agrotoxicos no Brasil.
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- 3 min: Consideracdes finais da proibicdo do uso de defensivos agricolas ou
de agrotoxicos no Brasil.

- 1 min: Réplica de defesa.

- 1 min: Réplica de acusacao.

- 1 min: Tréplica de defesa.

- 1 min: Tréplica de acusacao.

4° parte: VOTACAO INDIVIDUAL e SECRETA DOS JURADOS
Uma pequena folha de papel serad entregue aos jurados pelo juiz. Nela os
jurados terdo que escrever se sdo favoraveis ou sdo contrarios ao uso de

defensivos agricolas ou de agrotdxicos no Brasil.

5° parte: VEREDITO FINAL
0 juiz devera recolher os papeis de cada jurado e fazer a contagem dos
votos. Em seguida, verificara o nimero de pessoas favoraveis ou contrarias ao uso

de defensivos agricolas ou de agrotoxicos no Brasil e assim proferir o veredito final.

K) Fungéo de cada personagem no juri simulado
A) JUIZ(A)
- Moderar o debate em torno do tema concedendo ou restringindo a palavra dos
grupos de defesa e acusacdo com auxilio de um relagio.
- Aceitar ou negar o uso das provas apresentadas pelas partes.
- Entregar papel para votacao dos jurados.
- Fazer a apuracao dos votos.

- Pronunciar o veredito final.

B) ADVOGAD(A)OS de DEFESA e ACUSAGAOQ

O ideal é que todos os advogad(o/a)s falem em algum momento dos ciclos,

seja de forma direta ou intervalada, com outros da equipe. No entanto, pode haver
um grupo de advogad(o/a)s de cada um dos lados que ndo queira se pronunciar.
Isso é compreensivo e, por isso, essas pessoas fardo parte da atividade como

EQUIPE DE PESQUISA. Elas terdo acesso a internet durante todo o julgamento e
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poderdo alimentar o debate com novos argumentos. Também serdo disponibilizados
papeis e canetas para anotagoes diversas.
A equipe pode levar f{fablets ou smartfones caso queira aumentar a

velocidade de pesquisa e busca por informacgoes.

C) JURADA(O)S:

Ouvirao o debate e os argumentos de ambos os lados e, de forma imparcial e
idénea, decidirdo em favor ou contra o uso de defensivos agricolas ou de
agrotoxicos no Brasil. Cada jurado contribuira com UM voto no veredito final que

serd proferido pelo juiz.

1. Sugestdoes de argumentos favoraveis ao uso de defensivos agricolas ou

agrotoxicos
1) Reportagem “Conheca os argumentos de quem defende agrotdxicos e

execra alimentos organicos” (ANEXO 1. Disponivel em:
<http://envolverde.cartacapital.com.br/conheca-argumentos-de-quem-
defende-agrotoxicos-e-execra-alimentos-organicos/>. Acesso em: 08
dez. 2018.

2) Texto informativo “Agrotoxicos” (ANEXO 1). Disponivel em:
<https://www.todamateria.com.br/agrotoxicos/>. Acesso em: 09 dez. 2018.

3) Texto informativo “Revolucdo Verde” (ANEXO 1). Disponivel em:
<https://www.todamateria.com.br/revolucao-verde/>. Acesso em: 09 dez.
2018.

4) Reportagem “Jornalista defende o uso de agrotoxicos na producdo de
alimentos” (ANEXO ). Disponivel em:
<https://oglobo.globo.com/sociedade/jornalista-defende-uso-de-
agrotoxicos-na-producao-de-alimentos-22142731>. Acesso em: 09 dez.

2018.

2. Sugestdes de argumentos contrarios ao uso de defensivos agricolas ou

agrotoxicos
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1) Documentario “O veneno estd na mesa 2". Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=fyvoKljtvG4>. Acesso em: 27 mai.
2018.

2) Reportagem “O uso abusivo de agrotéxicos e o mal que eles causam a
saude humana” (ANEXO J). Disponivel em:
<http://gl.globo.com/natureza/blog/nova-etica-social/post/o-uso-
abusivo-dos-agrotoxicos-e-o-mal-que-eles-fazem-saude-humana.html>.
Acesso em: 08 dez. 2018.

3) Texto informativo “Agrotoxicos” (ANEXO 1). Disponivel em:
<https://www.todamateria.com.br/agrotoxicos/>. Acesso em: 09 dez. 2018.

4) Texto informativo “Revolugdo Verde” (ANEXO 1). Disponivel em:
<https://www.todamateria.com.br/revolucao-verde/>. Acesso em: 09 dez.

2018.

OBSERVACAQ: Os textos “Agrotdxicos” e “Revolucdo Verde” sio sugeridos como
leitura tanto para os estudantes que defenderao o banimento do uso de defensivos

agricolas, quanto para os que defenderdo o uso de agrotoxicos.

L) ldentificagdo das percepgoes de cada estudante

Com uso do programa gratuito de aquisicao de dados “Mentimeter”, os
estudantes serao convidados a utilizarem seus smartfones para responder 4
perguntas antes da atividade e duas perguntas apds a atividade.

O objetivo é verificar as concepgdes prévias dos graduandos sobre o assunto
do juri simulado antes e depois da atividade a fim de verificar se houve ou ndo
mudanca no ponto de vista com a participacdo nesse tipo de discussdo. Sera
também verificado se os estudantes ja participaram de um juri simulado antes.

As perguntas que serao feitas:

1. Antes do juri simulado:

1) Vocé ja participou de um jari simulado anteriormente?
2) 0 que vocé aponta como maior dificuldade para participar ativamente do juri

simulado?

3) Antes de ocorrer o juri simulado, sobre o uso de agrotoxicos X defensivos

agricolas no Brasil eu sou
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- Totalmente a favor.

- Totalmente contra.

- Parcialmente a favor.

- Parcialmente contra.

4) Explique seu ponto de vista sobre ser favoravel ou contrario ao uso de

agrotoxicos X defensivos agricolas no Brasil.

2. Apds o juri simulado:
1) Apos a participagdo no juri simulado, sobre o uso de agrotdxicos X defensivos
agricolas no Brasil eu
- passei a ficar totalmente a favor.
- passei a ficar totalmente contra.
- passei a ficar parcialmente a favor.
- passei a ficar parcialmente contra.
- nao mudei a minha opiniao.
2) Explique o motivo de vocé ter mudado ou mantido sua opinido sobre o uso de

agrotoxicos X defensivos agricolas no Brasil.
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Nona aula
Uma explanacao sobre ensino por temas,
educagdo e empreendedorismo

Objetivos

v Apresentar e discutir as principais caracteristicas da abordagem para o ensino
de Ciéncias numa perspectiva por temas.

v' Propor um momento em que os estudantes possam tomar conhecimento dos
principais aspectos que foram levados em consideragao para o planejamento
das atividades apresentadas no decorrer do curso.

v Refletir sobre as possibilidades, em certos contextos da educacdo cientifica e
tecnoldgica escolar, da abordagem por temas como ponto de partida para
discutir os conceitos cientificos e ndo como forma de ilustra-los.

v' Apresentar e debater as principais iniciativas que propdoem a educagdo em

Ciéncias no contexto de iniciativas de empreendedorismo na escola.

Proposicao

Uma aula expositiva sobre o ensino de Quimica/Ciéncias por temas que é

necessario para que nenhum estudante fique com a impressdo de o tema é uma
forma de exemplificar ou aplicar (em exercicios) o conceito cientifico.

Propomos a apresentagdo do artigo cientifico intitulado “A quimica dos
agrotoxicos” (revista Quimica nova na Escola - disponivel em:
<http://qnesc.sbq.org.br/online/qnesc34_1/03-QS-02-11.pdf>. Acesso em: 04 mai.
2019) no qual as autoras Braibante e Zappe (2012, p.10) apresentam “a historia dos
agrotoxicos e sua relacdo com os conteudos de quimica, bem como as
consequéncias de sua utilizagdo no meio ambiente e para a saude do trabalhador”.

Sugere-se utilizar metade do encontro para essa apresentacao a partir de
um projeto multimidia com os principais pontos do trabalho de pesquisa em
programa compativel com a projecdo de slides a fim de apresentar os argumentos
que justificassem o uso do tema agrotoxico para o ensino de Quimica/Ciéncias.

No restante do encontro, propomos que seja apresentado iniciativas de
educacao para o empreendedorismo. A partir do artigo intitulado “criacao e gestao

de miniempresas na sala de aula: opinioes dos alunos e professores participantes
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do Programa Empreender na Escola” (disponivel em:
<http://www.scielo.org.co/pdf/apl/v35n1/v35n1a03.pdf>. Acesso em: 04 mai. 2019) as
autoras Imaginario et al (2017) também se realiza uma apresentagdo, em programa
de projecao de slides, dos resultados de uma pesquisa desse programa
desenvolvido pelo Ministério da Educagdo de Portugal. Além disso, foram utilizadas
informacoes da dissertagao “Educacao para o Empreendedorismo: um estudo sobre
o Projeto Nacional de Educacdo para o Empreendedorismo” (disponivel em:
<https://estudogeral.sib.uc.pt/bitstream/10316/21484/1/Educa%C3%A7%C3%A30%20pa
ra%200%20Empreendedorismo0%20-%20Cl%C3%AludiaTeixeira.pdf>. Acesso em: 04
mai. 2019) em que a autora Teixeira (2012) apresenta um estudo cujo objetivo é
“conhecer, de modo aprofundado, o Projeto Nacional de Educagao para o
Empreendedorismo (PNEE), desenvolvido em Portugal, explorando o tema da
educacao para o empreendedorismo”.

Outra estratégia complementar consiste na apresentacdo de videos do
SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas). O primeiro
video apresentou o que é o PNEE (Programa Nacional de Educagdo Empreendedora)
fomentado pelo SEBRAE em escolas de ensino Fundamental e Médio do Brasil
(disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=d0qg3Y3_35s>. Acesso em: 05
mai. 2019). 0 segundo foi sobre o que é um Empreendedor Social (disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=BJ_Dj4fGp18>. Acesso em: 05 mai. 2019). Um
terceiro video do canal “Elaborando Projetos Sociais e Culturais” foi apresentado
com uma explicacdo para o que é uma Startup (disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=9-GDdé60pqUs>. Acesso em: 05 mai. 2019),
termo comumente usado para designar pequenos empreendimentos iniciais. Essa
outra atividade foi realizada durante os ultimos 50 minutos da aula 9 e o professor
utilizou o projeto multimidia para apresentar os argumentos que a literatura
especializada no ensino Ciéncias considera como motivos significativos para a

adocao de uma educacao para o empreendedorismo.
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Décima Aula
Visita a uma cervejaria

Objetivos

v’ Apresentar os aspectos cientificos e tecnologicos da fabricacdo da cerveja.

v Permitir que os estudantes conhecam o ambiente de uma industria.

v’ Identificar os conceitos cientificos relativos a Quimica que podem ser
trabalhados com os estudantes em uma visita desse tipo.

v' Refletir sobre os pontos positivos e negativos de uma visita técnica realizada
com turmas da educagdo basica.

v’ Refletir sobre a utilizagdo de espagos externos a sala de aula e que permitem
avancar em questdes do processo de educagdo cientifica mais aproximados
do contexto e da realidade do estudante.

v Mostrar toda a questdo historica, cultural, artistica, cientifica e tecnologia
além dos impactos sobre a sociedade local e o meio ambiente advindos

dessa atividade economico-comercial.

Atividade 1- Visita a uma cervejaria
Estamos considerando como excursao, visita técnica, trabalho, atividade ou

estudo de campo toda e qualquer atividade que envolva o deslocamento dos
estudantes para um ambiente diferente dos espagcos de estudos
caracteristicos/tradicionais da escola e o exercicio dos sentidos para depreender
informacdes do local visitado (FERNANDES, 2007, p. 22-23).

E muito bom quando o transporte com 6nibus é oferecido pela prépria
instituicdo de ensino. Quando ndo for possivel uma estratégia valida é organizar
entre os participantes da disciplina que possuem veiculo proprio uma carona até o
local da visita a fim de ndo comprometer a atividade didatica.

Considerado como um dos mais importantes polos cervejeiros do Brasil, a
cidade de Belo Horizonte (onde aconteceu a pesquisa) apresenta um numero
significativo de cervejarias com producao artesanal e eventos em torno da bebida o
que justificou, no nosso contexto, a visita a esse tipo de empresa.

Na disciplina ofertada teve a oportunidade de oferecer uma visita a uma

cervejaria que fica no bairro Jardim Canada na cidade de Nova Lima-MG. Uma
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grande dificuldade é encontrar esse tipo de atividade de forma gratuita. Logo, no
nosso caso foi levado em conta o fator financeiro para buscar a visita que fosse
menos onerosa possivel e, por isso, o custo por pessoa com essa visita foi de 25
reais com duracao de cerca de 1 hora e 15 minutos.

Outro ponto a ser destacado é que empresas do ramo de alimentos sofre
fiscalizagdo constante da vigilancia sanitaria e de outros 6rgdos vinculados ao
poder publico. Dessa forma, para esse tipo de visita, ndo pode faltar uma
vestimenta adequada. Sugerimos o uso de calca comprida (de preferéncia jeans),

sapato fechado (tipo ténis ou bota sem salto).

Tarefa

Cada estudante deve tomar nota das principais caracteristicas dessa

atividade comercial e produzir um relatério que atenda aos seguintes parametros:

PARAMETROS PARA ESCRITA DO RELATORIO
O relatério sobre a visita realizada na cervejaria deve conter:
v/ Maximo de 3 paginas.
v" Arquivo com extensao doc ou docx.
v" Formatacao de acordo com as normas da ABNT (cabecalho simples, sem
capa).
v" Prazo final: foi dado um prazo de duas semanas a contar do dia da visita.
v" Devem constar:

1. Breve descrigao do lugar visitado.

2. Aspectos historicos da empresa visitada.

3. Impactos sociais e ambientais relativos a atividade.

4. Aspectos cientificos e tecnologicos que mais chamaram atencao.

5. Sua impressdo sobre a importancia de uma visita técnica para
abordagens tematicas com justificativa. E possivel propor essa visita
técnica para turmas dos Ensinos Fundamental e/ou Médio? Em caso
positivo ou negativo justificar. Em que a visita técnica pode contribuir
para o processo de ensino e de aprendizagem de Quimica/ Ciéncias?

6. Ponto(s) positivo(s) da visita.

7. Ponto(s) negativo(s) da visita.
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Décima Primeira Aula
Visita a uma sorveteria

Objetivos

v Apresentar os aspectos cientificos e tecnologicos que envolvem a fabricacdo
de uma cerveja.

v' Permitir que os estudantes tomem conhecimento do ambiente de uma
industria.

v’ Identificar os conceitos cientificos relativos a Quimica que podem ser
trabalhados com os estudantes em uma visita desse tipo.

v’ Refletir sobre os pontos positivos e negativos de uma visita técnica realizada
com turmas da educacdo basica.

v’ Refletir sobre a utilizagdo de espagos externos a sala de aula e que permitem
avancar em questdes do processo de educacdo cientifica mais aproximados
do contexto e da realidade do estudante.

v Mostrar toda a questdo histdrica, cultural, artistica, cientifica e tecnologia
além dos impactos sobre a sociedade local e o meio ambiente advindos

dessa atividade economico-comercial.

Atividade 1 - Visita a uma sorveteria
Numa cidade de clima tropical de montanha como Belo Horizonte, em que

determinadas épocas do ano as meédias de temperatura superam os 25°C, a
atividade de fabricacdo e comercializacdo de sorvetes é parte da historia de muitas
familias da localidade.

Na visita que tivemos a oportunidade de realizar conhecemos a forma de
trabalho de uma sorveteria que, além de fabricar o produto artesanalmente, tem
quase a mesma idade da cidade e, por isso, pode contar parte do processo de
desenvolvimento do local e as consequéncias sociais e ambientais dessa
transformacao.

Além disso, foi considerado na escolha do lugar a noticia de que uma
atividade de campo em outra sorveteria é realizada por uma disciplina optativa que
os estudantes do curso de bacharelado tém prioridade na matricula e, por isso, é

muito dificil conseguir vaga.
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Assim, a visita tem o objetivo de aproximar os estudantes em formacao
inicial de professores dos aspectos da abordagem CTS, tais como a
observacdo/discussdo sobre a historia, as questdes levantadas em torno dos
conceitos cientificos e do desenvolvimento tecnoldgico da atividade de fabricagdo de
sorvete, além da reflexdo acerca dos impactos sobre a sociedade local e do meio
ambiente advindos dessa atividade econdmico-comercial e do processo de
desenvolvimento da cidade de Belo Horizonte.

Sugerimos que o professor atente os estudantes também para as questdes
relativas a higiene e conservacdo do local, localizagdo do estabelecimento, precgo
médio do produto, maquindrio utilizado no processo de fabricacdo, quantidade
produzida diariamente e tempo médio para vender todo a produgdo, entre outros

aspectos que se tornarem relevante para cada local visitado.

Tarefa

Cada estudante deve tomar nota das principais caracteristicas dessa

atividade comercial e produzir um relatorio que atenda aos mesmos parametros
abordados no relatério sobre a visita realizada na cervejaria (DECIMA AULA -

pagina 42 desse material).
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Décima Segunda Aula
Elaboracao de um plano de 4 aulas

Objetivos

v" Promover uma atividade avaliativa que nao envolva apenas a memorizacgao
de conteudos.

v" Colocar um tempo da disciplina para que os estudantes em formagao pensem
e sintam uma das atividades centrais do fazer docente: a produgao de um
planejamento.

v' Estabelecer parametros minimos para a produgdo de um planejamento.

v Propor um planejamento cujos conceitos cientificos e o processo de ensino e
aprendizagem surja do tema culinaria e que esse tema ndo seja uma

aplicagao dos conceitos estudados.

Atividade 1 - Realizagdo de um planejamento de aulas

Para a realizacao dessa aula, sugerimos a divisao dos estudantes em grupos

com, no maximo, 3 componentes. As instrugdes sio para que cada grupo produza
um planejamento de 4 aulas para o ensino de Quimica/Ciéncias cujo publico-alvo
poderia ser estudantes de qualquer faixa etaria desde a educacdo infantil, passando
pelo ensino fundamental e até chegar ao médio. A narrativa de ensino deveria
conter alguma relagcdo com o tema culinaria.

Para que pudessem pensar o planejamento foram entregues a cada grupo 3
documentos impressos: orientacdoes para o planejamento de ensino (ANEXO K);
fases do ensino (ANEXO K); readequagdo do CBC (Conteudo Basico Comum do
Estado de Minas Gerais) de Quimica a estrutura curricular (disponivel em:
<Minas_Gerais_Readequacao_do_Curriculo_Basico_Comum_de_Quimica_2_Ensino_M
edio_Edicao_2014>. Acesso em: 27 mai. 2019).

Sugerimos que também seja disponibilizado a BNCC (Base Nacional
Curricular Comum) que estara vigente a partir de 2020 como documento oficial
norteador dos conteldos curriculares essenciais que o professor deve considerar
no processo de ensino de Ciéncias (Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/conselho-nacional-de-educacao/base-nacional-comum-

curricular-bncc-etapa-ensino-medio>. Acesso em: 30 jun. 2019).
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Décima Terceira Aula
Uma explanacao sobre abordagem CTS

Objetivos

v Apresentar e discutir as principais caracteristicas da abordagem para o ensino
de Ciéncias numa perspectiva CTS.

v" Propor um momento em que os estudantes mais e menos experientes nesse
tipo de metodologia de ensino possam tomar conhecimento dos principais
aspectos que foram considerados para o planejamento das atividades
apresentadas na sexta, sétima, oitava, décima e décima primeira aulas do
curso.

v Refletir sobre as possibilidades e a importancia da abordagem CTS para o

ensino de Ciéncias na educacdo basica.

Proposicao

Em nosso curso, os estudantes tiveram disponiveis os 50 primeiros minutos

dessa aula para avancar ou concluir o planejamento das 4 aulas sobre o tema
culindria que foi iniciado na aula anterior. Essa atividade foi promovida nos 50
minutos finais do encontro.

Uma aula expositiva foi realizada sobre a abordagem do ensino de Ciéncias
com enfoque nos aspectos da Ciéncia, tecnologia, sociedade e meio ambiente (CTS)
em que foram abordados aspectos historicos do movimento; objetivos essenciais do
ensino com esse enfoque; implicagcdoes na formacao docente; motivos de ensinar
Ciéncias nessa perspectiva; ensino de Ciéncias a partir de temas controversos; as

possibilidades, as estratégias para narrativa e os materiais para o ensino.

Tarefa para a proxima aula
Leitura de 4 artigos cientificos (todos disponibilizados em formato pdf na pagina

da disciplina no Moodle académico) para a avaliacao final da disciplina cujos titulos
sao:
1) Situacdo de Estudo: o que vem sendo publicado em eventos e periddicos da

area de ensino de Ciéncias?




2)

3)
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(VIEIRA, L. B. G.; FERNANDES, G. W. R,; MALDANER, 0. A; MASSENA, E. P.
Situacdo de Estudo: o que vem sendo publicado em eventos e periddicos da
area de ensino de Ciéncias? Revista Ensaio, v. 20, p. 1-29, 2018. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/pdf/epec/v20/1983-2117-epec-20-e2914.pdf>.  Acesso
em: 13 mai. 2019.)

Ensinar Ciéncias por investigacdo: em qué estamos de acordo?

(MUNFORD, D.; LIMA, M. E. C. C. Ensinar Ciéncias por investigacdo: em qué
estamos de acordo? Revista Ensaio, v. 9, n. 1, p. 89-111, 2007. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/pdf/epec/v9n1/1983-2117-epec-9-01-00089.pdf>. Acesso
em: 13 mai. 2019.)

Uma analise dos pressupostos tedricos da abordagem CTS no contexto da
educacao brasileira.

(SANTOS, W. L. P.; MORTIMER, E. F. Uma analise dos pressupostos tedricos
da abordagem C-T-S (Ciéncia, Tecnologia e Sociedade) no contexto da
educacdo brasileira. Revista Ensaio, v. 2, n. 2, p. 110-132, 2002. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/pdf/epec/v2n2/1983-2117-epec-2-02-00110.pdf>. Acesso
em: 13 mai. 2019.)

4) A criacdo e a gestdo de miniempresas na sala de aula: opinido dos alunos e

professores participantes do Programa Empreender na Escola.

(IMAGINARIO, S.; CRISTO, E.; JESUS, S. N.; MORAIS, F. A criacao e gestao de
miniempresas na sala de aula: opinioes dos alunos e professores
participantes do Programa Empreender na Escola. Avances en Psicologia
Latinoamericana. Bogota (Colombia), v. 35, n. 1, p. 23-42, 2017. Disponivel em:
<http://www.scielo.org.co/pdf/apl/v35n1/v35n1a03.pdf>. Acesso em: 05 mai.
2019.)
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Décima Quarta Aula
Avaliacao final e
aplicagdo do questionario final da disciplina
Objetivos
v Realizar a avaliagao final da disciplina.

v

Apresentar uma forma de avaliacdo que consiste na escrita de uma carta a
uma autoridade (no nosso caso o coordenador do colegiado do curso) e que
nao se restringe a responder questoes com base em informagoes

previamente estudadas.

Proposicao

Para a avaliagdo da disciplina foram sugeridas a leitura 4 artigos cientificos

sobre Situacao de Estudo, abordagem investigativa, abordagem CTS e educacao

para o empreendedorismo. O comando completo para realizacdo dessa avaliagdo é

apresentado a seguir.

AVALIACAO FINAL

Como parte das atividades avaliativas da disciplina vocé devera escrever uma carta

em que o remetente é o coordenador do Colegiado do curso de Quimica/Pedagogia

da UFMG. Essa carta deve conter:

v

uma descricdo breve sobre por que vocé escolheu o curso de
Quimica/Pedagogia em licenciatura.

um relato dos pontos, que vocé julgar, positivos e negativos do curso ao qual
vocé tem registro académico.

sua consideracdo acerca do fato do numero de disciplinas na area de
educacao serem ou nao suficientes para a formacao de um professor de
Quimica.

0 que vocé acredita que deva aprender durante um curso de licenciatura em
Quimica que lhe permita desempenhar sua profissdo de professor.

proposta de melhoria ou de mudanca do curso que vocé considera
importante para a melhor formacdo de professores de Quimica/Ciéncias (no

caso da Pedagogia).
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v aspectos da disciplina cursada que poderiam ser incorporados em outras
disciplinas do curso.
Lembre-se a carta sera entregue ao seu respectivo coordenador em maos, portanto
procure ser cordial e verdadeiro em suas colocagbes, use o Portugués adequado
para a situacdo. Nao sera delimitado limite maximo de paginas.

Duragao: 50min.

No caso da disciplina aplicada optamos por evitar o uso de papel somado a
praticidade da corregdo de texto escritos de forma eletronica. Dessa forma, a
avaliacdo foi realizada na sala de informatica para que os estudantes pudessem ter
acesso a internet e posta-la na pagina da disciplina via plataforma Moodle.

Como constatado da leitura do comando completo, nessa atividade solicita-se
aos estudantes que escrevam uma carta ao coordenador do Colegiado do curso ao
qual estdo matriculados. Essa carta deve conter: (i) uma descricao breve sobre o
motivo de ter escolhido o curso de Quimica/Pedagogia em licenciatura; (i) um
relato dos pontos positivos e negativos do curso; (iii) consideracao(des) acerca do
numero de disciplinas na area de educagdo serem ou ndo suficientes para a
formacdo/atuacdo de um professor de Quimica/Ciéncias; (iv) os assuntos que
deveriam aprender durante um curso de licenciatura em Quimica/Pedagogia que
subsidiem o exercicio da funcdo docente; (v) proposta de melhoria ou de mudanga
do curso que consideram importante para a formacdo de professores de Ciéncias;
(vi) aspectos da disciplina cursada que poderiam ser incorporados em outras
disciplinas do curso.

Salientamos, antes da realizacao da atividade, que a carta seria entregue ao
coordenador, alertando-os para o cuidado na escrita a fim de evitar excessos,
informacoes inveridicas na escrita e o uso do Portugués adequado para a situacgao.
N&o foi delimitado um limite maximo de paginas para a escrita.

Encerrada a primeira atividade da aula os estudantes devem preencher um
questionario final com o objetivo de avaliar as atividades da disciplina aula por aula;
as consequéncias da disciplina na formagao docente para o ensino de Ciéncias; as

iniciativas positivas e negativas; uma autoavaliacdo como espaco de reflexao da
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participacao no decorrer do curso e o envolvimento individual nas atividades
propostas.

Sugerimos que o professor utilize a plataforma Google formularios para que
os estudantes (com acesso a internet) possam responder as 17 perguntas do
questionario final. As perguntas que constituem esse questionario final estdo
apresentadas no final desse produto educacional (APENDICE C) e disponiveis
também para consulta no endereco eletrénico que se segue (disponivel em:
<https://docs.google.com/forms/d/lyhu5rTa4gNAwCwDk9H4qFzZVILBmmtktpjVOFU
_m7Bs/edit>).
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Décima Quinta Aula
Apresentacao do planejamento elaborado

Objetivos
v' Realizar uma atividade avaliativa de apresentacao de trabalho realizado em
grupo em aulas anteriores.
v' Permitir que os estudantes vivam a experiéncia de desenvolver uma

apresentacgao oral.

Proposicao

Nesse encontro, os estudantes devem apresentar o planejamento das 4
aulas que produziram baseado na proposta do ensino de Ciéncias a partir do tema
culindria. Sugere-se que o professor peca aos estudantes que postem o
planejamento na plataforma Moodle ou em outra midia (até um dia antes) para que
possa se preparar para fazer perguntas apds a apresentacao.

Caso a instituicdo de ensino possua projetor de multimidia e computador,
peca aos grupos que prepararem uma apresentagao com recursos visuais para
projecao. Essa pode ser uma das raras oportunidades de exercitarem a
apresentacdo em publico e a produzirem uma apresentacao.

Outro ponto importante é o tempo para a apresentacdo. Na nossa experiéncia
esse tipo de trabalho nao deve ter mais do que 15 minutos para cada grupo
apresentar o planejamento. Inclusive é comum os grupos extrapolarem o tempo de
apresentacdo. Entdo, é desejado que o professor seja rigoroso como esse tempo
em respeito aos demais grupos que podem ser prejudicados se as apresentacgoes
anteriores se delongarem em demasia. No nosso curso, devido ao nimero de grupo
e apenas uma aula de 100 minutos para as apresentacgoes, foi estabelecida a
duracao de 10 minutos por grupo para a exposicao do planejamento e outros 10
minutos para a arguicao pelos professores da disciplina ou pelos pares.

ApOs as sugestdes de alteracdes nos respectivos planejamentos, cada grupo
deve postar ou devolver ao professor sua atividade reformulada. Criamos um forum
na plataforma Moodle para que todos os estudantes pudessem ter acesso aos

planejamentos realizados por todos os demais grupos.
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Atividade avaliativa extra
Resenha critica

Objetivos
v" Permitir que os estudantes que nao puderam participar de alguma atividade
avaliativa tenham a oportunidade de serem avaliados pela producgao de texto
ato tao importante para a formacao de professores.
v Propor o contato com o género resenha critica para esses estudantes.
v’ Explorar aspectos das atividades didaticas para o ensino de Ciéncias em

ambientes externos a sala de aula.

Proposicao

Deve-se propor que os estudantes realizem a producao de um texto em

formato de resenha critica sobre alguma proposta relevante sobre o ensino de
Ciencias em ambientes fora da escola e que tenham um enfoque em
culindria/alimentos. O texto deve seguir as normas da ABNT para formatacdo de
trabalhos académicos e propomos que o professor peca que seja escrito em
formato doc ou docx para facilitar a posterior adicdo de comentarios e corregao.

O texto que os estudantes tiveram que ler e fazer a resenha na nossa
disciplina foi sobre o museu da cerveja da Bohemia em Petrdpolis - RJ cuja

referéncia se encontra disponivel a seguir.

MONTEIRO, R.; GOUVEA, C. Centro de experiéncia cervejeira da Bohemia: um museu
de ciéncia e tecnologia? Revista Alexandria, v. 9, n. 2, p. 303-327, 2016. Disponivel
em: <file:///D:/N%C3%A30%20Apagar/Downloads/42512-159393-1-PB.pdf>. Acesso
em: 08 mai. 2019.
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Plano de ensino da disciplina

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS
Diario de Classe
Plano de Ensino

Periodo: 2019/1
Atividade: DIG FAE481 - TOPICOS DE ENSINO B
Turma: TOP1 “0 ensino de Quimica por meio de um tema de estudo: a culinaria.”
Professor(es): Nilma Soares da Silva e Daniel Moreira de Faria

Ofertante: FACULDADE DE EDUCAGAQ

Cronograma
Aula Data Dia | Horas Horario Tipo Assunto
Aula
1 11/03/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrica |Apresentacdo da disciplina e aplicacdo
de questionario sobre concepgdes.
2 18/03/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- |Situacdo de Estudo.
pratica
3 25/03/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- | Atividade investigativa sobre
pratica |equipamentos na cozinha.
4 01/04/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- | Atividade investigativa sobre Ciéncia nas
pratica |receitas culindrias.
5 08/04/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrica |Aula tedrica sobre Ensino de Ciéncias
por Investigacao.
6 15/04/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- |Exibicdo de documentdrio sobre as
pratica |causas da epidemia da obesidade.
7 22/04/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- |Exibicdo de  documentario  sobre
pratica |agrotdxicos versus defensivos agricolas.
8 29/04/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- | Juri simulado:
pratica | Agrotdxicos X Defensivos agricolas.
9 06/05/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- |Aula tedrica sobre ensino de Ciéncias
pratica |por temas e educacdo para o
empreendedorismo.
10 11/05/2019 | Séb 4 08:00 - 12:00 | Tedrico- |Visita técnica em uma cervejaria.
pratica
n 11/05/2019 | Sab 4 08:00 - 12:00 | Teodrico- |Visita técnica em uma sorveteria.
pratica
12 13/05/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Teodrico- |Elaboragdo de uma sequéncia de 4 aulas
pratica |com base no tema culinaria.
13 20/05/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Tedrico- | Aula tedrica sobre abordagem CTS
pratica
14 27/05/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Teodrico- |Aplicacdo do questionario final da
pratica |disciplina e avaliacao final da disciplina.
15 03/06/2019 | Seg 2 17:00 - 18:40 | Teodrico- |Apresentagdo do planejamento das 4
pratica |aulas sobre o tema culinaria.
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APENDICE B

Critérios de avalia¢do da disciplina

CRITERIOS DE AVALIAGAO DA DISCIPLINA
ENSINO DE QUIMICA POR MEIO DE UM TEMA DE ESTUDO: A culindria
PRIMEIRA REALIZAGAO: 1° SEMESTRE DE 2019

DATA ATIVIDADE AVALIATIVA VALOR

(pontos)
1 - PRESENCA 15
2 30/03 | FORUM SITUAGAO DE ESTUDO 5
3 01/04  FORUM INVESTIGAGAO EQUIPAMENTOS 5
4 23/04 | FORUM INVESTIGACAO CULINARIA 5
5 19/05 | CONHECENDO UNS AOS OUTROS 10
6 26/05 | RELATORIO DA VISITA TECNICA 10
7 27/05 | AVALIAGAO FINAL 20
8 02/06 | ELABORAGAOQ DAS AULAS 20
9 03/06 A APRESENTAGCAO DAS AULAS 10
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QUESTIONARIO FINAL DA DISCIPLINA
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QUESTIONARIO FINAL DA DISCIPLINA
PERGUNTAS A0S ESTUDANTES

1. Nome completo.

2. Indique uma nota de 0 a 5 para cada uma das aulas da disciplina:

v

AN N NN Y N N N N N

v

Aula 2: Tedrica sobre Situacdo de Estudo.

Aula 3: Equipamentos culinarios.

Aula 4: Receitas culinarias.

Aula 5: Tedrica sobre Ensino de Ciéncias por Investigacao.

Aula 6: Documentario: “Fed up'.

Aula 7: Documentario: “O veneno esta sobre a mesa”.

Aula 8: Juri simulado.

Aula 9: Ensino tematico (agrotdxico)/educacdo para empreendedorismo.

Aula 10: Visita técnica a cervejaria.

Aula 11: Visita técnica a sorveteria.

Aula 12: Planejamento de 4 aulas: ensino de Quimica/Ciéncias por tema.

Aula 13: Teorica sobre CTS.

Aula 14: Avaliacao final da disciplina.

Aula 15: Apresentacao do planejamento das 4 aulas.

3. Apos ter cursado a disciplina “O ensino de Quimica por meio de um tema de

estudo: a culinaria” vocé acredita que passou a se identificar com a docéncia

nos Ensinos Fundamental e/ou Médio

Mais.

Menos.

Mesmo de antes da disciplina.

Justifique a sua resposta.

4. Vocé, durante o periodo de realizagdo da disciplina, acredita que passou a

conhecer mais a grade curricular (incluindo atividades obrigatorias e

optativas) do seu curso?

Sim.

Nao.
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5. Vocé considera que as disciplinas ofertadas para a area de educacdo em seu
curso sao suficientes para a formagao de um bom professor de

Quimica/Ciéncias?

Sim.

Nao.

Justifique a sua resposta.

6. Faca uma avaliacdo da disciplina “O ensino de Quimica por meio de um tema de
estudo: a culinaria” considerando aspectos que foram ou ndo abordados tais
como:

v' formacao para a cidadania.
formacgdo ética.
desenvolvimento da autonomia e do pensamento critico.

formagao afetiva no contexto educativo.

AN N NN

interacdo com o curriculo trabalhado em sala de aula de Quimica do
Ensino Médio.

conhecimento do conteudo de Quimica a ser ensinado no Ensino Médio.
conhecimento curricular.

conhecimento pedagdgico sobre o ensino escolar de Quimica.
conhecimentos sobre a construcdo do conhecimento cientifico.

especificidades sobre o ensino e a aprendizagem da ciéncia Quimica.

AN N NN

articulacdo entre conhecimento especifico (cientifico) e conhecimento
pedagogico.
7. Vocé considera que a disciplina “O ensino de Quimica por meio de um tema de

estudo: a culinaria” deva ser ofertada em um semestre futuro?

Sim.

Nao.

8. Apresente os pontos positivos ou que vocé considerou interessante para sua
formacgdo como professor(a) de Quimica/Ciéncias.

9. Apresente os pontos negativos ou que vocé considerou que ndo acrescentou
de forma significativa para sua formacao como professor(a) de
Quimica/Ciéncias.

10. Indique as trés atividades/aulas que vocé mais gostou durante a disciplina.
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1.

Indique as trés atividades/aulas que vocé menos gostou durante a disciplina.

12. Vocé considera que a disciplina atendeu aos objetivos a que se propos em seu

programa de ensino apresentado na ementa no 1° dia de aula?

Sim.

Nao.

13. Vocé considera que, em relacdo as suas expectativas iniciais, a disciplina

Superou.

Atendeu completamente.

Atendeu em parte.

Nao atendeu em nada.

Justifique sua resposta.

14. Vocé acredita que aprendeu durante a disciplina algo que considera essencial

para desempenho da fungao de professor?

Sim.

Nao.

Justifique sua indicacao.

15. Vocé acredita que aprendeu durante a disciplina algo que considera que nunca

tenha visto em outra disciplina cursada por vocé anteriormente?

Sim.

Nao.

Apresente qual(is) foi(ram) essa(s) novidade(s).

16. Vocé considera que ha alguma chance de utilizar em sala de aula como

17.

professor(a) de Quimica/Ciéncias algo que tenha visto ou vivenciado na

disciplina “O ensino de Quimica por meio de um tema de estudo: a culinaria”?

Sim.

Nao.

Indique qual(is) é(sdo) essa(s) atividade(s).

Faca uma autoavaliacao sobre o seu envolvimento e desempenho na disciplina
“O ensino de Quimica por meio de um tema de estudo: a culinaria” durante o
semestre letivo. Primeiro se dé uma nota entre 0 e 5 e depois justifique, com

detalhes, a nota atribuida.




58

ANEXO A

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

A(o) estudante de graduagdo da Universidade Federal de Minas Gerais.

Eu, Daniel Moreira de Faria, graduado em Quimica Licenciatura, estudante do
programa de pds-graduagdo em Educacdo e Docéncia do Mestrado Profissional da
Universidade Federal de Minas Gerais, gostaria de convidar-lhe a participar da
pesquisa “PROFESSORES EM FORMACAO INICIAL NUMA PERSPECTIVA
INVESTIGATIVA E CTS: o ensino de Ciéncias a partir da Culindria”.

Ja realizei contato com a direcdo da Faculdade de Educagdo da UFMG
informando sobre os objetivos obtendo, entao, o consentimento para realizagao
desse trabalho de pesquisa. O objetivo desta pesquisa é elaborar, desenvolver e
analisar um conjunto de atividades aplicadas a uma turma de graduagdo de Quimica
licenciatura a partir do tema culinaria. A abordagem do assunto se dara por meio do
ensino de Ciéncias por investigagdo e Ciéncia, Tecnologia, Sociedade (CTS) para a
formacdo inicial de professores de Quimica/Ciéncias.

Acreditamos que a pesquisa serd importante, porque contribuird com a
discussao e a reflexdo sobre estratégias para melhoraria da qualidade da formacéao
inicial de professores de Quimica. Esta pesquisa ocorrera durante as aulas da
disciplina optativa e um encontro podera ocorrer fora da sala de aula na forma de
uma visita técnica que sera acordado, a posteriori, com os estudantes. A sua
participacdo nessa pesquisa ocorrerd por meio da participagdo nas atividades
propostas durante essa disciplina, seja oral ou escrita, e a interagao com os pares.

Participarao deste trabalho estudantes da UFMG que, voluntariamente, assim
decidiram e assinaram o presente termo de consentimento. Embora saibamos que
qualquer projeto pode oferecer algum incomodo, procurarei estar atento de modo a
corrigi-los, procurando propiciar situagées em que todos se sintam a vontade para
se expressarem.

A obtencdo de dados é imprescindivel para andlise, portanto, solicito
autorizacao para a realizacao de entrevistas e coleta de materiais produzidos por
vocé durante a disciplina, seja por video, audio, caderno de anotagdbes ou mesmo os
trabalhos que vocé realiza para fins avaliativos.

Comité de Etica na Pesquisa/UFMG
Av. Antonio Carlos, 6627 - Unidade Administrativa Il - 2° andar/ sala 2005 - Campus
Pampulha - Belo Horizonte, MG Fone: 31 3409-4592 CEP 31270-901 e-mail:

coep@prpg.ufmg.br
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Todos os dados obtidos serdo arquivados na sala da professora orientadora
desta pesquisa, Doutora Nilma Soares da Silva, na Universidade Federal de Minas
Gerais, Faculdade de Educagdo situada a Avenida Antonio Carlos, 6627 - Pampulha
-Belo Horizonte, MG - Brasil, por um periodo de cinco anos sob responsabilidade da
pesquisadora. Os dados coletados e arquivados farao parte de um banco de dados
que poderao ser utilizados nesta e em outras pesquisas do grupo do qual os
pesquisadores fazem parte.

A sua participacdo ndo envolverd qualquer natureza de gastos, pois o
pesquisador providenciara todos os materiais necessarios e, portanto, ndo havera
ressarcimento de despesas.

A pesquisa apresenta riscos minimos a saude e ao bem-estar de seus
participantes, porém os pesquisadores estardo atentos e dispostos a diminuir ao
maximo esses riscos e desconfortos. Entendemos que o principal risco envolvido
nesta pesquisa esta na divulgacdo indevida da identidade dos participantes e nos
propomos a realizar todos os esforgos possiveis para assegurar a privacidade dos
mesmos. Os resultados da pesquisa serdo comunicados utilizando nomes ficticios
para os estudantes, que terao, assim, sua identidade preservada. Caso deseje
recusar a participacao ou retirar o consentimento em qualquer fase da pesquisa
tem total liberdade para fazé-lo.

Ha também que se salientar os beneficios de uma formacdo em que os
futuros professores possam vivenciar atividades investigativas e CTS para que, num
futuro proximo, possa utiliza-las com ou sem modificagbes em suas turmas de
Ciéncias/Quimica.

Durante todo o periodo da pesquisa o/a senhor/a tem o direito de tirar
qualquer duvida ou pedir qualquer outro esclarecimento, bastando para isso entrar
em contato com o COEP/UFMG para esclarecimentos de duvidas éticas (os contatos
estdo no final desse documento) e demais duvidas entrar em contato com o
pesquisador responsavel através do telefone (31) 988644853 ou pelo e-mail:
danielufmg@yahoo.com.br.

E valido salientar que vocé poderd desistir de participar da pesquisa a
qualquer momento, sem prejuizo de conclusdo da disciplina em curso.

Rubrica do participante

Comité de Etica na Pesquisa/UFMG
Av. Antonio Carlos, 6627 - Unidade Administrativa Il - 2° andar/ sala 2005 - Campus
Pampulha - Belo Horizonte, MG Fone: 31 3409-4592 CEP 31270-901 e-mail:

coep@prpg.ufmg.br
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Sentindo-se esclarecido(a) em relacdo a proposta e concordando em
participar voluntariamente desta pesquisa, peco-lhe a gentileza de assinar e
devolver o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), assinado em duas
vias, sendo que uma das vias ficard com o(a) senhor(a) e a outra sera arquivada
pelos pesquisadores por cinco anos, de acordo com a Resolugdo 466/2012. Desde ja

agradecemos a sua colaboragao.

Atenciosamente,

Daniel Moreira de Faria
Mestrando do PROMESTRE-UFMG
danielufmg@yahoo.com.br - (31)988644853

Nilma Soares da Silva
(Coordenadora da pesquisa)

Agradecemos desde ja sua colaboragdo:
( ) Concordo e autorizo a realizagdo da pesquisa.

( ) Discordo e desautorizo a realizacao da pesquisa.

Nome completo do estudante:

Assinatura da(o) estudante

Belo Horizonte-MG, de de

Comité de Etica na Pesquisa/UFMG

Av. Antonio Carlos, 6627 - Unidade Administrativa Il - 2° andar/ sala 2005 - Campus
Pampulha - Belo Horizonte, MG Fone: 31 3409-4592 CEP 31270-901 e-mail:

coep@prpg.ufmg.br
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ANEXO B

Reportagens para Situagdo de Estudo em culinaria: segunda aula

REPORTAGEM 01
ADVOGADA INVESTE EM ALIMENTOS SAUDAVEIS E MONTA NEGGCIO MILIONARIO
Ao colocar seus produtos em supermercados, Bianca Simoes conseguiu aumentar
as vendas e espera faturar R$ 2,1 milhées
25.04.2018
Por Daniela Fabrasile
Bianca Simdes: empreendedora enxergou uma tendéncia de mercado
Era 2014, Bianca Simdes resolveu deixar de ser advogada, foi morar em Londres e
comecou a estudar gastronomia e alimentacdo saudavel. “La, o mercado de comida
saudavel estd muito bem desenvolvido, e foi ai que eu percebi a oportunidade,
porque achava que o Brasil comecgava a se abrir para esse negocio”, diz ela. No
mesmo ano ela voltou para S3o Paulo, ja decidida a empreender. Passou a estudar
o mercado, contratou uma consultoria para conhecer melhor o terreno por onde
estava caminhando e, no fim de 2015, investiu R$ 500 mil para abrir sua propria
empresa, que leva seu nome, Bianca Simoes. No ano passado, a empresa faturou
R$ 2,1 milhdes.
“Eu procurei saber o que as pessoas no Brasil entendem como alimentagao
saudavel, o que elas consumiam, e dai surgiu a ideia de criar a marca”, afirma. O
objetivo, diz ela, é oferecer alimentos minimamente processados, livres de
produtos quimicos e de alto valor nutritivo.
Os primeiros produtos langcados foram quiche, bolo e quibe veganos. Mais tarde, a
empresa langou granolas e, mais recentemente, chips de couve. “O portfdlio foi
sendo lancado gradualmente, sempre fui cautelosa em termos de crescimento”,
diz.
Assim como o cardapio de opgdes mudou, o modelo de negdcio adotado pela
empreendedora teve também que ser adaptado ao longo do tempo. Inicialmente,
Bianca Simoes vendia seus produtos diretamente aos consumidores, mas seis
meses depois de fundada a empresa, ela viu a possibilidade de vender a grandes
redes varejistas. A primeira rede de mercados foi a Casa Santa Luzia. “Vi uma
oportunidade imensa no mercado, por mais dificil que seja ser uma marca dentro
do ponto de venda, ali vocé tem um fluxo constante de pessoas, diferente de
quando vocé monta um negdcio pela internet”. Nao foi facil. Para ter grandes redes
como distribuidoras, a empresaria teve que aumentar o controle de alergénicos,
dos fornecedores e de lotes. “A gente se estruturou para isso, acho que fomos bem
cautelosos nesse crescimento”.
Depois da Casa Santa Luzia, Bianca Simoes fechou parcerias com Carrefour, St
Marché, Emporio Santa Maria, Eataly e Mundo Verde. “Acho que uma das minhas
maiores dificuldades é a construcdo da marca, porque nossos produtos ficam ao
lado de marcas gigantescas”, diz Bianca. “O mercado de alimentos saudaveis ainda
é incipiente no Brasil, até mesmo em termos de cadeia, fornecedores, mas agora
estamos em um momento de amadurecimento para ter um produto mais acessivel
na ponta e para que isso seja verdadeiramente saudavel”, afirma. A tendéncia,
segundo ela, é um crescimento do mercado, reducdo de pregos e aumento da
demanda. O proximo passo é criar um e-commerce para vender os produtos
diretamente aos consumidores, e diversificar o portfdlio. “Estamos desenvolvendo
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a linha zero agucar agora, e temos mais projetos de produto em andamento”.

Disponivel em: <https://revistapegn.globo.com/Mulheres-
empreendedoras/noticia/2018/04/advogada-investe-em-alimentos-saudaveis-e-
monta-negocio-milionario.html>. Acesso em 11 dez 2019.

REPORTAGEM 02
EMPREENDEDORISMO
Necessidade X Oportunidade: Os Empreendedores na Gastronomia

O empreendedor da gastronomia deve buscar informacoes, pesquisar o
mercado e principalmente planejar o seu empreendimento para reduzir o risco de
fracasso.

Mesmo com a atividade economica nacional decrescendo, a taxa de
empreendedorismo nacional teve, em 2016, o segundo maior crescimento deste
2002: 36%. Por outro lado, dentro deste espectro, aumentou a proporgao dos que
empreendem por necessidade (ou seja, falta de alternativa no mercado de
trabalho) em relacdo aqueles que o fazem por oportunidade, de 29% em 2014 para
42% em 2016. Os dados sao da pesquisa GEM - Global Entrepreneurship Monitor -
Empreendedorismo no Brasil 2016, uma das mais importantes e confiaveis
pesquisas sobre empreendedorismo no mundo, mostrando que abrir o proprio
negocio segue sendo uma opcdo de muitos brasileiros e ao mesmo tempo um
grande desafio. E, no setor de alimentacdo, este desafio se torna mais arduo em
funcdo do grande impacto que as taxas de ocupacdo e renda da populagao tém
sobre o habito de se alimentar fora de casa.

Uma caracteristica marcante do setor de alimentacdo é a grande
concentracao de empresas. Dos empreendimentos iniciais no Brasil, 69% estao
relacionados a servigos orientados para o consumidor com venda direta ao cliente
final. Esta atividade apresenta a caracteristica de uma venda mais rapida, em
menor quantidade, recebida no curto prazo.

Entre as atividades mais procuradas pelos empreendedores iniciais, aquelas
relacionadas a gastronomia (restaurantes, lancherias, ambulantes, bares, padarias
e assemelhados) ultrapassam 25% das escolhas de negodcios. Entre os
empreendedores por necessidade, mais de 50% escolhem atividades relacionadas
aos servicos de alimentacdo. O ponto de atencdo é que este tipo de
empreendimento traz consigo uma urgéncia no recebimento de lucros e, em
muitos casos, alguma precariedade em sua condugcao, dado a falta de
planejamento, o desconhecimento do mercado e as restricoes quanto aos
investimentos iniciais.

Analisando os dados da pesquisa, constata-se que, apesar da abertura
deste tipo de negdcio ter se mostrado atrativa tanto para empreendedores por
necessidade quanto por oportunidade, a rotina apresenta entraves que na maioria
dos casos, apenas os empreendedores por oportunidade conseguem transpor. O
perfil do empreendedor por oportunidade é de alguém que mesmo com outras
possibilidades de renda, prefere criar a sua propria empresa. Por ja ter outras
fontes de renda, este empreendedor, que normalmente tem maior escolaridade e
capacitacao quando comparado aos empreendedores por necessidade, tem mais
tempo e recursos para criar e conduzir o negdcio. Quanto ao perfil dos
empreendedores iniciais no setor de alimentacao fora do lar, observa-se uma
distribuicdo homogénea entre homens e mulheres, com uma leve maioria
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de empreendedoras do sexo feminino, com maior parte do grupo com idade entre
35 e 54 anos. Informagdes gerais da pesquisa mostram que a maioria dos
empreendimentos iniciais fatura até R$ 24 mil por ano, ndo possuem empregados,
tém baixo uso de tecnologia e trabalham com produtos que apresentam algum
grau de diferenciagdo, um indicativo de que atuam em nichos especificos do
mercado.

Com estas informagoes, observa-se que o empreendedor da gastronomia
deve buscar informacdes, pedir ajuda aos 6rgaos de apoio, pesquisar o mercado e
principalmente planejar detalhadamente o seu empreendimento para reduzir o
risco de fracasso. Observar as oportunidades que o mercado apresenta e estudar
a melhor forma de se inserir neste contexto traz mais seguranca e amplia as
possibilidades de sucesso ao empreender em um setor tao complexo e competitivo
como este.

Disponivel em: <https://sebraers.com.br/alimento/necessidade-x-oportunidade-
os-empreendedores-na-gastronomia/>. Acesso em 11 dez 2019.

REPORTAGEM 03
VENDER COMIDA NA RUA E SAIDA DA CRISE PARA MILHARES DE BRASILEIROS
Edicao de 25/02/2018

No terceiro trimestre de 2016, quase 254 mil pessoas ganhavam o sustento
vendendo comida na rua. No mesmo periodo em 2017, o nimero saltou para 501
mil.

Aumentou muito o niumero de brasileiros que vendem todo tipo de comida na rua.
No terceiro trimestre de 2016, quase 254 mil brasileiros ganhavam o sustento
vendendo comida na rua. No mesmo periodo do ano passado, esse numero saltou
para mais de 501 mil pessoas. Essa foi uma saida que ajudou muita gente a sair da
crise, porém é preciso procurar os 6rgdos responsaveis e fazer todos os
procedimentos solicitados para seguir nesse segmento. A Renata Brazio e o
marido dela Rodrigo Alexandre da Silva, por exemplo, comegaram a vender
sanduiches em 2004. Em 2010, eles se formalizaram e viraram MEls. So trés anos
depois conseguiram o Termo de Permissdo de Uso (TPU), que é a licenca para
estacionar o carro ou barraca numa rua. A regra é estabelecida pela prefeitura de
S&o Paulo e caso o vendendor ndo cumpra a lei, é capaz de perder tudo. Inclusive é
preciso seguir um horario determinado para vender. Concetta Marcelina é
especialista em alimentos e bebidas do Senac Sao Paulo e conta que cada cidade
tem as suas regras, mas, no geral, ambulante e empresas que comercializam
comida precisam seguir as normas da Vigilancia Sanitaria. Na van em que a Renata
e o Rodrigo trabalham o espaco é minlusculo e ndo chega a quatro metros
quadrados, mas atende a todas as normas de higiene: tem pia, freezer para manter
tudo refrigerado, chapa removivel e duas abertruras de ar. O casal ndo revela
quanto fatura, mas diz que vende em média de 150 lanches por dia, com precos que
variam de 6 a 12 reais. Como MEI, cada um deles tem direito a ter um funcionario,
que ajudam na venda na rua e na cozinha de apoio que eles mantém em casa.

Adaptando espagos

Na casa onde moram, Renata e Rodrigo precisaram fazer uma adaptacdo drastica
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na garagem para guardar a van, as geladeiras e ter espago para manusear os
alimentos.

Os empresarios compram os ingredientes em grande quantidade e fracionam tudo.
0 manuseio é feito com luva, eles usam uma balanca para manter o padrio e
depois guardam na geladeira.

Com os negacios prosperando, a perspectiva é de trocar o equipamento em breve,
assim como trocar a van por um trailer. Confira a reportagem completa acima!

Disponivel em: <http://gl.globo.com/economia/pme/pequenas-empresas-grandes-
negocios/noticia/2018/02/vender-comida-na-rua-e-saida-da-crise-para-
milhares-de-brasileiros.html>. Acesso em 11 dez 2019.

REPORTAGEM 04
COMIDA NATURAL PARA PETS E APOSTA DE EMPRESARIAS

70% do mercado pet é focado em alimentagdo e mesmo assim trés
empreendedoras encontraram uma maneira de se destacar.

Por Paula Monteiro
0 mercado pet faturou mais de R$ 20 bilhdes no ano passado e trés empresarias
de Sao Paulo aproveitaram esse bom momento para investir na alimentagao de
animais, justamente o segmento que mais se destaca nesse mercado, com quase
70% do faturamento total. O pontapé para o inicio do negdcio foi na escola de
agility. Como cada acerto do cdo é recompensado com petiscos, as empresarias
pensaram em desenvolver algo mais saudavel, nutritivo e completamente diferente
das coisas que ja existiam no mercado. Ana Burnier e a amiga Simone Chevis sdo
chefes de cozinha e decidiram colocar a mao na massa. A produgao comegou com
petiscos para cachorros. Com o sucesso, elas oficializaram o negdcio com um
investimento inicial de R$ 200 mil. Chamaram a Daniela Aguiar, terceira socia, e
expandiram para a alimentagao natural feita por encomenda para os pets. Isso
significa que elas s6 elaboram dietas que foram prescritas por veterinarios. Ao
todo, elas produzem comida para 120 caes de 80 tutores. O preco do quilo varia de
acordo com a proteina escolhida, entre R$ 27,50 e R$ 50,00. 0 mercado esta
crescendo tanto que, s6 na empresa, a producdo passou de 300 kg para mais de 1
tonelada por més. A empresa de comida natural para pet ndo revela o faturamento,
mas os produtos ja estdo em 90 pet shops da capital paulista e em mais 30 de
outras cidades do Brasil.

Como entrar no ramo de alimentos para pet

Para ter credibilidade no mercado de alimentacao para pet, a empresa deve buscar
todas as licencas e autorizagoes. Como sao 70 normas que precisam ser seguidas,
existem consultorias e universidades que orientam o empresario. O presidente da
Comissdo Técnica de Nutricdo Animal do Conselho de Medicina Veterinaria de Sao
Paulo, Yves de Carvalho, explica que o fundamental é ter um responsavel técnico,
um veterinario ou um zootecnista. “Ele ndo precisa estar durante o processo fabril,
mas ele tem que estar a par de tudo. Porque ele como responsavel técnico,
responde legal, civel e criminalmente pelo alimento que estd sendo produzido",
conta Yves de Carvalho. A concorréncia neste segmento é grande, ja que quase
70% das empresas do mercado pet atuam no ramo de alimentacao. Por isso, antes
de colocar os produtos no mercado, é preciso testa-los. A empresa leva em média
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180 dias para obter as licengas. Toda essa burocracia nao serve para desestimular
0 empresario e sim, zelar pela saude dos animais.

Disponivel em: <https://gl.globo.com/economia/pme/pequenas-empresas-
grandes-negocios/noticia/2018/08/26/comida-natural-para-pets-e-aposta-de-
empresarias.ghtml>. Acesso em 11 dez 2019.

REPORTAGEM 05
PEQUENAS CDERVEJARIAS SE PROFISSIONALIZAM

Débora Thomé, de O Estado de S. Paulo,

19 Janeiro 2010

Se em uma situacdo normal ja é dificil para uma pequena empresa sobreviver, o
que dizer quando essa empresa esta em um setor em que quatro concorrentes
detém 99% do mercado? Esse é o cenario em que atuam as pequenas produtoras
de cerveja. No Brasil, a AmBev, segundo a Nielsen, tem 70% do mercado;
Schincariol, 11,6%; Petrdpolis, 9,6%; e a Femsa - recentemente comprada pela
Heineken -, 7,2%. A estimativa é de que, agora, a Heineken passe a ocupar 8% do
mercado. Contudo, mesmo diante desse quadro, as microcervejarias nao desistem
- e vém se profissionalizando. Hoje a estimativa é de que existam cerca de 100
pequenos produtores da bebida, a maioria deles no Sul; mas também em Séao
Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro. Uma das fabricas a integrar este 1% do
mercado de cervejas "artesanais" é a Colorado, de Ribeirdo Preto (SP).
Funcionando ha 15 anos, fabrica, por més, em torno de 50 mil litros, e é vendida
nas regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste. A producdo é irrisoria perto dos 583
litros milhdes mensais da AmBev, mas tem seu publico fiel. "Meus concorrentes
nao sdo as grandes companhias. Competimos com a ignorancia de muitas pessoas
sobre a cerveja. De um modo geral, bebem de uma maneira automatica. Ndo sou
contra esse tipo de consumo, mas nem sempre a melhor cerveja é a mais gelada
do bar", diz Marcelo Carneiro da Rocha, dono da Colorado. O faturamento da
cervejaria chega a pouco mais de R$ 2 milhdes por ano; em 2009, cresceu 25%.
Assim como as marcas de outras pequenas produtoras, o pre¢co de uma garrafa
comeca em R$ 10 e pode chegar a R$ 80, como é o caso da Monasterium,
produzida pela mineira Falke Bier. 0 nimero de empregados, em geral, é inferior a
40. Marco Falcone, um dos donos da Falke Bier, conta que o movimento das
pequenas produtoras é recente também na Alemanha, onde ressurgiu no fim da
década de 70. Segundo ele, nos Estados Unidos, elas ja tém hoje 5% do mercado.
No Brasil, ganharam forga a partir de 2000. Falcone saiu do trabalho e, junto com
dois irmaos, passou a se dedicar a fabricacdo artesanal de cerveja, no sitio da
familia. "Nosso segmento é diferente do das grandes marcas, que fazem cervejas
padronizadas. Algumas dessas empresas usam itens como arroz ou milho,
produtos que vdo além do malte, lipulo, agua e fermento, na hora de fabricar a
bebida", diz. Falcone reconhece que o alcance do seu produto é limitado pelo
proprio modelo de fabricacdo, que exige mais trabalhadores por litro e maior
tempo de fermentacdo. Atualmente, ele vende 20 mil litros por més. A "reacgado
desproporcional" da concorréncia e o excesso de burocracia sdo apontados como
as principais dificuldades. "Quando nossas vendas comeg¢am a crescer, as grandes
cervejarias logo agem para tentar tirar a marca do bar", reclama Falcone. Marcelo
também diz que ndo consegue vender seu produto em bares que tenham uma
grande marca nacional. Como esse mercado é feroz, aos pequenos concorrentes




66

resta a ajuda mutua. As cervejas produzidas pela Falke Bier ja estdo em cidades
como Porto Alegre, Curitiba, Rio e Brasilia. Mas, no Estado de S3o Paulo, quem faz
a distribuicdo é a Colorado. "Diferente das grandes marcas, nds, 0s pequenos, nos
entendemos muito bem", brinca Marcelo Carneiro da Rocha. A Bamberg, de
Votorantim (SP), é outra microcervejaria que cresce no interior do Estado. Ela
produz entre 20 mil e 50 mil litros por més de 11 tipos de cerveja, seguindo o estilo
alemao. Para crescer, tem contado com o boca a boca: "Nunca imaginei que isso
pudesse acontecer em uma cidade como Sao Paulo, mas vem funcionando muito
bem", conta o dono da cervejaria, Alexandre Bamberg. Por ora, nenhum desses
trés empresarios diz que pretende se desfazer do negdcio. Mas é um caminho
seguido por muitos. Ha dois anos, a Schincariol, comprou a Nobel, de Pernambuco,
a Baden Baden, de Campos do Jordao (SP), e a Devassa, do Rio de Janeiro.

Disponivel em: <https://economia.estadao.com.br/noticias/geral,pequenas-
cervejarias-se-profissionalizam,498047>. Acesso em 11 dez 2019.

REPORTAGEM 06
GASTRONOMIA USA CIENCIA NA COZINHA

Quem cozinha, normalmente, ndo nota a existéncia de uma série de fatores por
trds do preparo da comida. Fendmenos quimicos e fisicos estdo envolvidos nas
refeicdes que sdo consumidas todos os dias e s3o os responsaveis desde a
mudanca de cor da carne ao crescimento do suflé. Segundo o estudante de
gastronomia Igor Alves, 20 anos, o estudo desses fendmenos cientificos auxilia
muito na hora de preparar um prato. “O curso de gastronomia ensina muito mais
agora do que anos atras. As aulas ndo sdo mais tdo tradicionais, agora nds temos
mateérias como nutri¢cdo aplicada, estudo de matérias-primas e de composicdo dos
alimentos”, conta Igor. O estudante de gastronomia Igor Alves pratica as técnicas,
apresentadas em aula, todos os dias. O engenheiro alimentar e professor do Icesp,
Celso Gomes, conta que existe muita coisa por tras do preparo de alimentos e que
diversos estudos de engenharia de alimentos sdo, hoje, responsaveis pelo
surgimento de novas formas de processamento de comida. “Conforme os estudos
vdo avancando, novas técnicas e, até mesmo, novos alimentos se tornaram
possiveis, como, por exemplo, o tomate sem semente, que surgiu gragas a
identificacdo da molécula microRNA159, a qual permite a frutificacdo do fruto sem
a necessidade de sementes e sem alteracao da morfologia dos frutos”, conta o
engenheiro. A gastronomia molecular ou cozinha molecular é uma das vertentes
da gastronomia que mais combinam conhecimento cientifico na preparacdo de
alimentos. Ela foi criada em 1988 pelo fisico Nicholas Kurti e o quimico Hervé This.
0 uso desse conhecimento pode ser aplicado das mais variadas formas. Vao desde
a encapsulagao de compostos e ingredientes para fazer com que eles “explodam”
na boca até o uso de enzimas para melhorar a textura da carne, por exemplo. O
chef Kaka Silva, brasiliense formado em culinaria francesa pela Le Cordon Bleu,
vem se dedicando ao estudo e ao aprimoramento da gastronomia molecular desde
2007. Kaka também é dono do site Gastronomy Lab, que divulga artigos e receitas,
além de comercializar produtos para o preparo de receitas. Segundo Kaka, os
experimentos da cozinha molecular sdo complexos e é preciso ser cuidadoso ao
usar os produtos. A técnica de esferificagdo, por exemplo, € um processo que
aprisiona liquidos dentro de uma pelicula ou uma geleificacdo controlada. Ela
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consiste na mistura de um liquido com alginato, po de moldagem, com uma
solucdo de cloreto de calcio. Essa geleificagdo é irreversivel e ocorre de fora para
dentro, ou seja, os ions de calcio vdo penetrando no liquido que esta na esfera
provocando a solidificacdo, € um método muito usado para fazer pequenas esferas
que lembram caviar (ovas). Outro bom exemplo de técnica que vem revolucionando
o mundo culinario é o Sous-vide, cozimento sob vacuo, que consiste em cozinhar
um alimento em embalagens plasticas seladas a vacuo, mergulhados em agua por
um longo periodo que terd sua temperatura de cozimento definida pelo tipo de
alimento. O objetivo da técnica € manter a integridade do alimento, evitando a
perda de umidade e do sabor. Com ela é possivel cozinhar o alimento na
temperatura desejada e de modo uniforme. Além disso, esse método de
embalagem também reduz a oxidagdo dos alimentos devido a reducdo do contato
com o oxigénio, mantendo a cor natural dos produtos e reduzindo o risco por
contaminacgdo aerdbica que ocorre pelo ar.

Disponivel em: <http://jornalismo.iesb.br/2018/05/05/gastronomia-usa-ciencia-na-
cozinha/>. Acesso em 17 dez 2019.

REPORTAGEM 07
NOVAS TECNOLOGIAS INDICAM COMO SERA A COZINHA DO FUTURO

Impressora 3D de alimentos e tadbua com wi-fi que mede valor nutricional dos
alimentos sd3o algumas das inovagbes. A cozinha do futuro serd totalmente
interativa e vai ajudar ndo apenas no momento de cozinhar, mas também na hora
das compras e de comer com eficiéncia e higiene. E muita dessa tecnologia ja
existe - ainda que em protatipos.

Geladeiras inteligentes usam wi-fi, telas de tablets e leitor de cddigos de
barra para calcular a quantidade de comida armazenada e suas datas de
vencimento. Elas também podem sugerir receitas baseadas nos ingredientes em
estoque.

Foodini

A empresa Natural Machines, de Barcelona, criou um prototipo chamado
Foodini. A maquina é uma impressora 3D que produz diversos tipos de alimentos,
de ravioli a chocolate, passando por torradas com detalhes feitos com geleia.

A Nasa vem pesquisando uma tecnologia similar para produzir alimentos
mais apetitosos para seus astronautas em missoes. Lynette Kucsma, diretora da
Natural Machines disse a BBC: 'Estamos em busca de comida do dia a dia, comidas
saborosas como ravioli ou nhoque. Mas também queremos decorar as torradas
que vocé come no café da manha.'

Segundo a empresa, a Foodini poderia custar algo como US$ 1.350 (cerca de
R$ 3 mil), mas ndo ha planos para que ela chegue as lojas t3o cedo.

Chop-syc

Outra inovacdo é uma tabua de cortar com uma tela touchscreen, criada por
Siobhan Andrews. Batizado de Chop-Syc, o protétipo ja ganhou competicdes de
design. Munida de um sistema wi-fi, ela consegue pesar ingredientes, sugerir
receitas e medir a quantidade de um item a ser usado, de acordo com o numero de
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pessoas que vao comer aquele prato.

Segundo Siobhan, a ideia da tabua é 'simplificar a gastronomia saudavel'. 0
produto também consegue adicionar o ingrediente de uma receita a sua lista de
compras e fazer o pedido em um site de compras online.

Feita de vidro resistente, ela permite que alimentos sejam cortados sem que
sua estrutura seja prejudicada.

Nutrima

Uma espécie de tapetinho dobravel e com wi-fi, o Nutrima é capaz de pesar
os alimentos e também de calcular seu valor nutricional. Basta colocar os
ingredientes sobre o protétipo.

Finalista em uma competicao de design patrocinada pela Electrolux neste
ano, o equipamento carrega sua bateria apenas ao ser dobrado.

Essa tecnologia de tela dobravel é uma das que mais se desenvolve. E ndo é
preciso muita imaginacao para se perceber em como essas gadgets inteligentes
vao, em breve, compartilhar informacgao com nossas geladeiras inteligentes.

HAPIfork

Lancado este ano, o HAPIfork monitora a velocidade que vocé come, em
uma tentativa de fazer com que as pessoas desacelerem na hora das refeigoes.

Ja foi comprovado que comer rapido demais contribui para a obesidade,
porque nossa sensacao de fome e saciedade demora mais para chegar. Nossos
habitos alimentares podem ser armazenados em um computador e transformados
em um grafico.

Indugdo

Henrik Otto, vice-presidente de design da Electrolux disse em entrevista a
BBC. 'Ainda ha muita tecnologia que n3o entrou na vida cotidiana, como o que
chamamos de ‘indugao ao cozinhar"'

A técnica usa corrente elétrica alternada para produzir um campo
magnético que oscila e esquenta uma panela. E mais rapido e usa menos energia
para esquentar comida do que um fogao a gas ou elétrico.

E essa tecnologia permite ainda que o 'fogao’ reconheca o tipo de panela
colocada sobre sua superficie, evitando que colheres ou abridores sejam
aquecidos por engano. Mas Otto acredita que essa tecnologia pode ser usada de
maneira muito mais ampla. "E se toda a area das bocas do fogdo usasse essa
inducao? E se ela pudesse ser usada pra carregar outros equipamentos?”

Segundo ele, a medida que a populagdo mundial aumenta, 'os quartos terdo
de se transformar ao longo do dia e nossa tecnologia terd de auxiliar nessa
multifuncionalidade.'

'A mesinha do café de uma sala também pode ser um fogdo de inducdo, que
carrega o notebook durante a noite.'

Disponivel em: <http://gl.globo.com/ciencia-e-saude/noticia/2013/12/novas-
tecnologias-indicam-como-sera-a-cozinha-do-futuro.html>. Acesso em: 17 fev.
2019.

REPORTAGEM 08
GASTRONOMIA MOLECULAR: uma ciéncia culinaria
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Surge uma nova disciplina cientifica dedicada ao estudo dos processos
fisicos e quimicos que ocorrem durante o cozimento dos alimentos, tanto em
nossos lares como nos restaurantes.

Gastronomia Molecular ou Gastronomia Fisica (GM) é um termo que foi
definido em 1988 pelo fisico hungaro Nicholas Kurti e pelo quimico francés Hervé
This como uma tentativa de criar a base para uma nova disciplina cientifica
dedicada ao estudo dos processos fisicos e quimicos que ocorrem durante o
cozimento dos alimentos, tanto em nossos lares como nos restaurantes.

Segundo Hervé This, a Gastronomia Molecular ultrapassa o estudo dos
mecanismos relacionados a transformacdo dos ingredientes, englobando os
aspectos sociais, artisticos e técnicos da preparacdo e do consumo dos alimentos.

Hervé é um dos principais pesquisadores mundiais na area de Gastronomia
Molecular e estara no Brasil no inicio de outubro para dar palestras sobre o tema
durante o Mega Evento Nutricdo 2009, que ocorrera no Centro de Convencdes Frei
Caneca, em Sao Paulo.

Nesta apresentacao serao discutidas as origens e objetivos desta jovem
ciéncia e sera mostrado como uma abordagem multidisciplinar pode nos auxiliar a
entender melhor o fendmeno culinario.

Cozinha Molecular: a tecnologia culinaria

No final dos anos 1990 o termo Gastronomia Molecular (GM) comecou a ser
utilizado por alguns chefes de Cozinha, definindo um novo estilo culinario, com
base em pesquisas cientificas, avancos na tecnologia de equipamentos e de
ingredientes (principalmente hidrocoldides).

Entretanto, a Gastronomia Molecular foi originalmente definida como
relacionada apenas a investigacdo cientifica dos processos fisicos e quimicos
associados ao cozimento dos alimentos, ou seja, a producdo do conhecimento.

Contudo, a técnica culinaria visa diretamente a producdo de alimentos.
Portanto, o termo correto é Cozinha Molecular - a nova tendéncia culinaria que
utiliza as novas ferramentas, ingredientes e métodos desenvolvidos através das
pesquisas em Gastronomia Molecular.

Neste curso serdo explicadas e demonstradas algumas das técnicas que
tornaram tao popular a Cozinha Molecular.

Disponivel em:
<http://www.ciencias.seed.pr.gov.br/modules/noticias/article.php?storyid=236>.
Acesso em: 17 fev. 2019.

A REPORTAGEM 09
ENSINO DE CIENCIAS: Quimica e biologia aplicadas na cozinha facilitam aprendizado
Ultima atualizacao em Quarta-feira, 11 de setembro de 2013, 12h12

A receita do nosso pao de todo dia pode fazer milagres na sala de aula. Ao
amassar os ingredientes com as maos, estudantes compreendem que reagoes
quimicas e bioldgicas ocorrem no nosso cotidiano e podem ser apaixonantes.
Juntar o microscopio e o fogdo para oficinas de ciéncias na culinaria € uma ideia
da bidloga e professora de genética Adlane Vilas-Boas, do Instituto de Ciéncias
Bioldgicas da Universidade Federal de Minas Gerais (ICB-UFMG).
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“Como eu gosto de fazer comidas simples e saborosas, e a cozinha aproxima as
pessoas ao redor da mesa, quis popularizar a ciéncia pela culinaria”, explica
Adlane, que tem mestrado em genética e biologia molecular pela Universidade
Estadual de Campinas (Unicamp) e doutorado em genética pela University of
British Columbia. Ao fazer o pao na cozinha da escola, segundo ela, o professor
pode explicar mais facilmente conceitos de microbiologia, bioquimica e até
conteldos de fisica.

“E preciso aproveitar a curiosidade dos alunos ao redor de algo que todos gostam”,
ensina. Da mistura dos ingredientes ao pdo assado, o aluno vé diante dele varias
etapas de conhecimento cientifico — pode visualizar no microscopio as proteinas
da farinha de trigo, que no movimento de sovar a massa passam por reagoes
necessarias a formacao do glaten.

E que substancia é essa? E uma proteina responsavel pela elasticidade da massa
produzida com farinha de trigo. A professora Adlane da a dica de lavar
vagarosamente a massa do pdo em agua corrente. “O amido vai embora e sobra o
glaten, que é uma substancia emborrachada”, conta.

Na biologia, o professor pode explorar o sistema nervoso, como funciona a quimica
dos receptores para o gosto e o olfato. Sabe o cheirinho bom de bolo assado ou
bife acebolado? Pois entdo, é um exemplo de quimica que os alunos desconhecem.
“Em altas temperaturas, a mistura de proteinas e carboidratos resulta em
moléculas volateis, que vdo para o ar e instigam o nosso olfato”, explica Adlane.

Esse é o conceito da reacdo quimica de Maillard [Louis Camille Maillard, médico e
quimico francés (1878-1936)]. “Muitas pesquisas vém sendo feitas atualmente
tentando produzir sinteticamente a substancia, que é produzida em altissimas
temperaturas e da o gostinho bom do alimento”, ressalta a bidloga. Pela reagdo de
Maillard, obtém-se moléculas volateis, que d3o sabor, odor e cor aos alimentos,
como, o dourado dos alimentos assados ou do bife frito.

Experimentagdo — Professor de quimica do Colégio Técnico da UFMG, Alfredo Luis
Martins Lameirdo Mateus diz que a culinaria pode ser usada como atividade pratica
para experimentacao e exploragoes. Se bem usada, segundo ele, pode levar o
aluno a entender melhor como funciona a ciéncia, e ver a quimica como algo ao
seu alcance, que acontece o tempo todo ao seu redor.

Como em quimica estudam-se os materiais e sua transformacgdo, Mateus explica
que para cozinhar é preciso conhecer as propriedades dos alimentos e controlar
sua transformacdo até o ponto certo. “As coisas que acontecem no dia a dia sdo
mais familiares, os materiais sdo em geral baratos e faceis de conseguir, os
experimentos sdo mais seguros — alguns sdo até comestiveis — e as pessoas em
geral tém curiosidade sobre o assunto”, comenta.

Quais, por exemplo, os fatores que afetam a velocidade de uma reacao? 0O
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professor explica que é possivel listar os fatores e pedir aos alunos que os
memorizem ou criar situagcoes em que eles mesmos explorem as reacoes e
cheguem a conclusoes. “Entao, pode-se comparar o tempo de cozimento em
diferentes temperaturas, com o alimento em pedagos grandes ou pequenos, fazer
experimentos que lidem com a conservagao dos alimentos e saber por que
usamos a geladeira”, exemplifica Mateus, que tem mestrado em quimica pela
Universidade de S3o Paulo (USP-SP) e doutorado pela Universidade da Flérida.

“0 mundo da cozinha é um universo muito rico para a ciéncia”, comenta a
professora Adlane. A culindria estd nas salas de aula também das universidades,
em laboratorios onde se trabalham as ciéncias e as relacdes culturais. No
microscopio, é possivel ver o que ocorre no processo de levedura, a multiplicagdo
celular. “E interessante observar o grio de amido, no inicio em grande quantidade,
ir sumindo do microscopio a medida que o pdo cresce porque o amido é
transformado em acucar, alcool e gas carbonico, que sdo aquelas pequenas
bolhas.”

0 ciclo de aprendizagem na cozinha pode incluir ainda o sistema digestorio e as
reacées quimicas dos alimentos no organismo. “Boa parte dos alunos tem muita
curiosidade pela ciéncia”, afirma o professor Mateus. “Em uma situagao mais
informal, sem ter de memorizar formulas e realizar calculos repetitivos, eles
demonstram bastante interesse pelo assunto.”

De acordo com o professor, basta ver o sucesso dos inimeros videos sobre
experimentos no YouTube. “A questao envolve tornar as aulas mais
contextualizadas e tornar o aluno responsavel pelo seu aprendizado, mais
engajado na aula”, salienta. Segundo ele, as aulas em que os alunos ficam
passivos, so ouvindo o professor falar, tém tudo para dar errado.

No Portal do Professor do Ministério da Educacdo ha conteldos de ciéncia na
culinaria que podem ser aplicados em sala de aula. “A culinaria é algo que permite
trabalhar os conceitos a partir dos fenomenos, usar experimentos de forma mais
investigativa e que engajem os alunos”, acrescenta Mateus.

Rovénia Amorim

Saiba mais no Jornal do Professor e nas paginas do ICB-UFMG e do Colégio
Técnico da UFMG.

Disponivel em: <http://portal.mec.gov.br/ultimas-noticias/222-537011943/19061-
quimica-e-biologia-aplicadas-na-cozinha-facilitam-aprendizado>. Acesso em: 17
fev. 2019.

REPORTAGEM 10
PESQUISA MOSTRA QUE 80% DOS BRASILEIROS BUSCAM ALIMENTAGAO
SAUDAVEL
Publicado em: 23/05/2018
Por: Fernanda Cruz - Repdrter da Agéncia Brasil Sdo Paulo



http://portaldoprofessor.mec.gov.br/index.html
http://www.icb.ufmg.br/portal/
http://www.coltec.ufmg.br/coltec/
http://www.coltec.ufmg.br/coltec/
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A maioria dos brasileiros se esforca para manter uma alimentagao
saudavel, buscando consumir produtos mais frescos e nutricialmente ricos. 0
resultado faz parte de levantamento inédito divulgado hoje (23) pela Federagdo das
Industrias do Estado de S3o Paulo (Fiesp).

Oito em cada dez brasileiros afirmam que se esforgam para ter uma
alimentacdo saudavel e 71% dos entrevistados apontam que preferem produtos
mais saudaveis, mesmo que tenham que pagar caro por eles. 0 mesmo percentual
(71%) admite estar satisfeito com a propria alimentacao.

SEGUNDO A PESQUISA, A INTERNET SE TORNOU A PRINCIPAL FONTE DE
INFORMAGOES - ARQUIVO/MARCELO CAMARGO/AGENCIA BRASIL

A pesquisa ouviu 3 mil pessoas com mais de 16 anos em 12 regioes
metropolitanas brasileiras, entre setembro e outubro do ano passado. A margem
de erro é de 1.8 pontos percentuais. O levantamento também compara os
resultados atuais com o ultimo estudo, feito em 2010. Apesar da constatagdo de
que os brasileiros tém buscado se alimentar melhor, a pesquisa verificou algumas
contradigoes.

A percepcdo de “ter comido demais” aumentou nos ultimos sete anos,
passando de 52% em 2010 para 56% no ano passado. Na hora de escolher entre um
alimento mais saudavel e outro com melhor sabor, 61% admitiram preferir aqueles
mais saborosos - alta de cinco pontos percentuais em relacdo a 2010. O indice de
brasileiros que consideram a comida saudavel muito sem gosto também é
significativo, de 54% em 2010 e 52% em 2017.

Internet

A pesquisa também revelou a mudanca na fonte usada como busca de
informacgdes sobre alimentacdo e salde. Em 2010, a maior parte dos entrevistados
(40%) se informava pela televisdo, 19% buscavam a internet e 20% consultavam
médicos ou nutricionistas. No ano passado, a internet se tornou a principal fonte
de informacgoes, com 40% da participagdo, a televisdo caiu para 24% e médicos e
nutricionistas responderam por 18%.

0 presidente do Instituto Locomotiva, Renato Meirelles, voltado a pesquisa e
estratégia, acredita que a influéncia das informacgdes obtidas na internet e redes
sociais é uma tendéncia clara. “Em ambiente de mensagens, as receitas so perdem
para correntes religiosas”, disse ele.

Influenciadores digitais e programas de televisdao criaram um
fendmeno gourmet também na preparacdo de alimentos em casa. Outros fatores
levados em conta sdo o receio da violéncia nas grandes cidades em saidas para
restaurantes e a reducdo de custos, acentuada pela crise econémica. O nimero de
pessoas que disseram nao ter tempo para cozinhar diminuiu de 46% para 38%.
“Como a crise se prolongou mais do que estamos acostumados, em termos
histéricos muitas mudancas foram incorporadas”, avaliou Meirelles.

Nas gondolas dos supermercados, a expectativa é que, em dez anos, os
consumidores passem a procurar por produtos mais nutritivos e sem
conservantes. “Cada vez mais, o consumidor vai buscar informacao, e vai comecar
a exigir mais da industria para que entregue qualidade e transparéncia na
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composigao do produto”, disse o presidente do instituto.

Agrotoxicos

Entre os aspectos considerados importantes durante o processo de compra
estd a reducdo do uso de agrotoxico, cujo indice subiu de 19% em 2010 para 20% no
ano passado. O assunto é tema de votacdo na Camara dos Deputados, com o
projeto que, na pratica, revoga a atual lei de agrotoxicos. Criticado por
ambientalistas, com o projeto, o registro dos agrotoxicos serviria apenas para
produtos que apresentem risco considerado “inaceitavel” para a salde humana e o
meio ambiente.

0 gerente do Departamento de Agronegocio da Fiesp, Antonio Carlos Costa,
defende que a legislacdo sobre o uso de agrotoxicos seja modernizada. “Vocé
precisa ter mecanismos mais ageis para incorporar tecnologias. Se hoje um
registro de produtos demora sete ou dez anos para acontecer, isso significa que a
gente estd abrindo mdo de novas tecnologias, que geram menos impactos e
estariam disponiveis caso esse processo fosse mais rapido”, disse.

Edigcdo: Maria Claudia
Tags: ALIMENTACAO SAUDAVELPESQUISA FIESP

Disponivel em: <http://agenciabrasil.ebc.com.br/saude/noticia/2018-05/pesquisa-
mostra-que-80-dos-brasileiros-buscam-alimentacao-saudavel>. Acesso em: 18
fev. 2019.
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ANEXO C

Texto 1 para 1° atividade investigativa: terceira aula

INTRODUGAO AO ESTUDO DA ONDULATORIA

Ondas sao perturbagoes que se propagam transportando SOMENTE ENERGIA, e
ndo matéria. Ha dois tipos de ondas:
1° tipo: Ondas mecanicas: dependem de um meio material para se propagar.
Exemplos: som, ondas do mar, oscilagoes em cordas e molas.
2° tipo: Ondas eletromagnéticas: ndo dependem de um meio material para
propagacao, ou seja, se propagam no Vacuo.
Exemplos: luz visivel, ondas de radio, raio X, micro-ondas.

Para caracterizar um pulso de uma onda utilizamos duas grandezas:
- Comprimento de onda (): distancia entre duas cristas ou dois vales consecutivos
de uma onda.

- Unidade no sistema internacional: m (metros)

- Frequéncia (f): nimero de oscilacdes completas da onda por intervalo de tempo.

- Unidade no sistema internacional: s-'(1/segundo) ou Hz (hertz).
primento de onda

V\’" A /AN
RIS

Compnmcmo de onda
D Amplitude

Imagem obtida no site: http:/fcrv.educacao.mg.gov.br/sistema_crv/imagens/md_ef_cij2009-03-10_22/image016.jpg

Equagdo fundamental da ondulatéria:

v=Af (equacdo 1)

Onde:

v = velocidade de propagacao da onda (m/s)
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A = comprimento de onda (m)
f = frequéncia da onda (Hz)

Equagdo da energia do foton (luz):

Eféton = h.f (equacao Il)

Onde:

Erton = €nergia transportada pelo foton (J)

h = constante de Planck (6,63x10-3* J.s)

f = frequéncia da onda (Hz)

Substituindo um a equacdo | em Il e considerando que onda eletromagnética é luz

se propagando no vacuo, temos:

Eféton = h.c
A

Onde:
Erson = €nergia transportada pelo foton (J)
h = constante de Planck (6,63x10-3* J.s)
c = velocidade de propagacdo da luz no vacuo (3,0x10% m/s)
A = comprimento de onda (m)

Dessas equacgdes percebe-se trés importantes conclusoes:
1) Frequéncia e comprimento de onda sdo grandezas inversamente proporcionais.
2) Energia do foton e frequéncia da onda sdo grandezas diretamente

proporcionais.

3) Energia do féton e comprimento de onda sdo grandezas inversamente

proporcionais.
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FIG. 1: Espectro eletromagnético. Fonte: Portal Dan Scientia. Disponivel em:
<http://dan-scientia.blogspot.com/2010/03/relacao-da-frequencia-com-o-
comprimento.html>. Acesso em: 24 mar. 2019.
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ANEXO D

Reportagem 1 para a 1* atividade investigativa: terceira aula

COMO FUNCIONA O FORNO DE MICRO-ONDAS?
Por Redagao Mundo Estranho
jul 2018, 20h17 - Publicado em 18 abr 2011, 19h00
Micro-ondas sdo ondas eletromagnéticas de alta frequéncia, como as de radio.

Em 1939, o fisico americano Albert Wallace Hull desenvolveu o magnetron, um
gerador de micro-ondas para radar. Dez anos depois, o engenheiro Percy
Lebaron Spence, seu conterraneo, percebeu, por acaso, que um copo de leite se
aquecia quando proximo de um magnetron. Diretor de uma industria eletrénica,
Spencer logo vislumbrou as possibilidades culinadrias desse gerador. Assim
surgiu, no inicio dos anos 50, o primeiro forno de micro-ondas. “O magnetron
recebe, de um transformador, uma tensao fixa de cerca de 400 volts e gera
dentro do aparelho ondas eletromagnéticas de 2 450 GHz, a mesma frequéncia de
ressonancia das moléculas de agua”, afirma o engenheiro Marco Antonio
Dalpossi, da Escola Politécnica da USP. Essas ondas sdo refletidas varias vezes
nas paredes metalicas do forno sobre o alimento, fazendo vibrar as moléculas de

agua contidas nele. A friccdo entre elas produz calor, cozinhando o alimento.

As micro-ondas tém alta capacidade de penetracdo na comida, o que possibilita o
cozimento por dentro e ndo a partir da superficie, como ocorre nos fornos
convencionais. Além disso, ndo fazem vibrar as moléculas de vidro ou plastico,
que nao se aquecem no interior do forno. Para evitar o vazamento das micro-
ondas, o aparelho possui uma grade de metal colada junto ao vidro da porta: os
espacos entre as malhas dessa grade sdo menores que as micro-ondas. Além de
fornos e radares, as micro-ondas sao usadas também em sistemas de

telecomunicacdes, como nas transmissdes por satélite e na telefonia celular.

Sua refeigao, ao simples apertar de um botao
Gerador de ondas eletromagnéticas, acoplado a um ventilador, é a peca-chave
do aparelho
0 magnetron gera ondas de alta frequéncia, que sdo espalhadas dentro do

forno por um ventilador.
Grades na porta e paredes de ago impedem o vazamento das micro-ondas.

As micro-ondas sao refletidas pelas paredes de metal, envolvendo o alimento.
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ANEXO E

Texto 2 da 2° atividade investigativa: terceira aula

TEXTO 2: A temperatura e a Lei Zero da Termodinamica

Nossa intuicdo nos ensina desde a infancia o que é frio e o que é quente.

Temos entdo uma espécie de “indicador de temperatura” na ponta de nossos dedos.
Infelizmente, estes nossos indicadores ndo sdo muito confiaveis. Quem gosta de
sopa entende perfeitamente o que quero dizer. Vamos agora tentar aprimorar um
pouco este indicador: imagine-se retirando de seu congelador uma forma de gelo
de aluminio e um pacote de inhame congelado. A temperatura dos dois é igual,
afinal de contas sairam do mesmo lugar, mas, eles parecem ter a mesma
temperatura? Nao! A explicacao pode parecer um pouco maluca, mas na verdade o
que diferencia um do outro é o material: o aluminio é diferente do Inhame (como
todos ja percebemos em uma situacdo ou outra). Olhando bem de perto notamos
que o aluminio e o inhame sdo diferentes em quase tudo! Qual é a tal propriedade
de faz com que sintamos uma diferenca de temperatura? A resposta tem um nome
feio, mas um significado simples: Condutividade Térmica. Alguns materiais tém
uma alta condutividade térmica e outros tém uma baixa condutividade térmica.
Compare por exemplo o ferro e a madeira. Porque sera que os fosforos sio feitos
de madeira e ndo de ferro? Sua resposta esta certa! A condutividade térmica do
ferro é muito mais alta que a da madeira. Podemos acender um fésforo e espera-
lo queimar até o fim sem sentir calor, mas, se o fosforo fosse de ferro estariamos
com um probleminha entre os dedos. Onde vocé prefere tomar o seu café? Em uma
xicara de porcelana ou um copinho de estanho? O mecanismo é o mesmo. O que
nos precisamos € de um método confiavel e reprodutivel de medir o calor ou o frio
relativo ao invés da velocidade da transferéncia de calor. Objetos foram
desenvolvidos para fazer este tipo de medida e eles sao chamados de
termometros. Todos nds ja percebemos que quando colocamos em contato dois
objetos que tem temperatura diferente, eles alcangam uma temperatura
intermediaria. Duvida? Dé um sorvete a uma crianca de trés anos. Se queremos
tomar um suco de melancia gelado, basta colocar alguns cubos de gelo no copo e,
em poucos minutos, o gelo terd derretidob mas o suco estara

incomensuravelmente mais gostoso.
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Para estudar apropriadamente o conceito de temperatura precisamos definir dois
termos muito especificos:

- Contato Térmico;

- Equilibrio térmico.

Vamos comecgar visualizando o primeiro deles: o exemplo n3o sera o mais
adequado para a seriedade deste curso, mas talvez traga uma visualizacao dificil
de esquecer.

Antes de sair alegremente para um churrasco a beira da praia, o namorado coloca
seis latinhas de cerveja cuja temperatura é ideal, dentro de uma caixinha de
isopor. Sua linda e carinhosa namorada traz de casa uma belissima peca de
picanha, a temperatura ambiente, e aconchega os dois preciosos materiais. Ndo
detalharei o resultado. Pode ser MUITO feio. Eles estdo em contato térmico.
Energia térmica é transferida de um dos corpos (adivinhe qual) para o outro. Pois
bem, este acontecimento tragico é conhecido como contato térmico. Se o trajeto
for muito longo ocorrera o terrivel equilibrio térmico. Sua cerveja ficara intragavel.
A tragédia que acaba de ocorrer foi a transferéncia de energia de um corpo mais
quente (picanha) para um corpo mais frio (cerveja). Este tipo de energia que é
transferida de um corpo para outro é conhecida como CALOR. Este conceito tera
sua utilidade neste capitulo para definir que dois objetos se encontram em contato
térmico se energia pode ser transferida um para o outro. Agora podemos definir o
estado de Equilibrio Térmico como sendo uma situacdo na qual dois objetos que se
encontram em contato térmico deixam de trocar energia na forma de calor.

Vamos agora enunciar classicamente a lei zero da termodinamica: Consideremos
dois objetos A e B que ndo se encontram em contato térmico. Nossa intengdo é
determinar se A e B estdo em equilibrio térmico um com o outro. Para fazer esta
determinacdo utilizaremos um equipamento chamado de termometro, ou seja,
aquele que mede a temperatura. Vamos chama-lo de objeto C.

O objeto C é colocado em contato térmico com o objeto A. Um fluxo de calor se
estabelece entre estes dois até o momento em que se atinge o equilibrio térmico. A
leitura do termometro é anotada como sendo Ta. Em seguida o termometro é
colocado em contato térmico com o corpo B. Apds certo tempo, quando a

temperatura medida no termometro ndo varia mais, podemos assumir que os dois
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se encontram em Equilibrio Térmico e anotamos o valor desta Temperatura Ts.

Se as duas temperaturas To e Tg sao iguais, entao os corpos A e B estdao em
equilibrio térmico. Esta é a famosa lei Zero da Termodinamica. Isto pode ser
facilmente comprovado experimentalmente e é muito importante porque nos

permite definir temperatura.

Temperatura Pressio méxima P {
de vapor (mmHg) )
0 4,6
1.200 ]
10 9,2 B /
20 17,5 E 1.00
30 31,8 g_ /
40 55,3 > 800
50 92,5 .E
60 149,4 E .
70 233,7 _% 400
80 355,1 - A
90 525,8 200 ,//
100 760,0
’ »/4
110 1.074,6 20 40 60 80 100 120
120 1.489,1 Temperatura (*0)

Fig. 1: Tabela e grafico que mostram a relacdo entre a pressdo de vapor da agua
em funcao da temperatura. Disponivel em:
<http://educacao.globo.com/quimica/assunto/solucoes/propriedades-

coligativas.html>. Acesso em: 27 mar. 2019.
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ANEXO F

Reportagens 1, 2 e 3 para a 4* atividade investigativa: terceira aula

REPORTAGEM 1
POR QUE NEM TODO MILHO VIRA PIPOCA?

Pow Pow Pow
Por Gabriela Monteiro
Publicado em 26 jun. 2014. Revista Superinteressante.
0 grdo de milho-pipoca (Zea mays everta) estoura porque contém mais agua (entre
12 e 16%) e tem casca mais resistente do que o milho comum. Quando a semente é
exposta ao calor, (temperatura minima de 170°C), a 4gua encapsulada vira vapor,
que se expande. A pressdo é tanta que a casca se rompe. No primeiro contato com
o ar, o amido (gelatinoso no interior do grao) solidifica-se e vira a espuma branca
que comemos. Caso haja irregularidades na casca, como furos ou rachaduras, o
vapor de agua escapa e a casca ndo explode, formando o pirud (milho que ndo
estourou). Outros fatores que impedem a transformacdo do milho em pipoca sdo a
continua exposicdo ao sol - que acaba secando o interior do grdo - e o

aquecimento abaixo da temperatura necessaria.

REPORTAGEM 2
COMO O MILHO VIRA PIPOCA?
Por Marina Motomura
Publicado em 5 nov. 2008. Revista Superinteressante.
Todo grdo de milho tem trés partes: o embrido, onde fica o material genético,

o endocarpo e o pericarpo, compostos principalmente de amido e agua. A diferenca
do milho de pipoca é que ele tem menos agua (cerca de 14,5%) do que o milho verde
e seu pericarpo tem uma casca quatro vezes mais resistente que a dos milhos que
usamos para comer e fazer canjica.

Ao colocar a pipoca na panela ou no micro-ondas, o calor faz com que a
agua de dentro do grdo se transforme em vapor, que tenta sair e empurra a casca
do pericarpo. Ao mesmo tempo, o amido, antes sdlido, comeca a virar uma espécie
de gelatina, aumentando de tamanho. Somadas, a pressdo do vapor d'agua e do
amido chegam a 10kg/cm?, cinco vezes mais que a de um pneu de carro!

A pressdo é tanta que a casca estoura! Em contato com o ar, o amido gelatinizado
se solidifica e se transforma na espuma branca que comemos. Quando o pericarpo
tem rachaduras ou é pouco duro, o vapor d’dgua escapa, a pipoca ndo vinga e surge
o pirud. Outro motivo para a pipoca ndo estourar é quando o grdo tem agua a mais

OU @ menos ha composicao.




82

REPORTAGEM 3
VOCE SABE POR QUE O MILHO ESTOURA E VIRA PIPOCA?
Publicado 20 jan. 2017.
Por Emilio do Clube da Pipoca.
Alguns minutinhos no fogo e.. pop! Um pequeno floco branquinho e delicioso,

surge na panela com aquele cheirinho de pipoca maravilhoso no ar. Mas vocé sabe
porque a o milho de pipoca estoura quando aquecido?

Antes de explicar como esta magica deliciosa acontece, é necessario estudar a
estrutura do milho de pipoca e sua diferenga do milho verde comum. Separamos
aqui, um texto bem completo para que vocé entenda, de uma vez por todas, como a

pipoca funciona. Prepare sua pipoca e vamos nessa:

0 que é pipoca

Pipoca, antes de tudo, é um tipo de milho, da espécie Zea mays everta, que
expande de um grao aquecido. Assim como ocorre com outros graos e cereais
como Quinoa, por exemplo. A pipoca ndo estourada é um alimento ndo perecivel e
pode durar indefinidamente. Ou seja, quando guardada em recipientes adequados, o
milho de pipoca nao estraga.

Desde a descoberta da pipoca, o homem desenvolveu diversos diferentes
métodos para fazer pipoca. Desde a pipoca de micro-ondas, que geralmente é
produzida especialmente para este fim, ou a pipoca para maquinas pipoqueiras
automaticas, que utilizam milhos minimamente processados.

Dependendo de como é feita, a pipoca pode ser considera um alimento
extremamente saudavel. Além de deliciosa, a pipoca também pode ser usada para
outros fins além de alimentagdo. Como por exemplo em decoracgdo, brincadeiras e

até para proteger produtos embalados!

Como o milho de pipoca estoura
v Assistir ao video: Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?time_continue=2&v=7PekOHbzPVY>. Acesso
em: 23 mar. 2019.

Cada grdo de pipoca contém uma certa quantidade de agua, amido, fibras e



https://www.clubedapipoca.com/blog/historia-da-pipoca/
https://www.clubedapipoca.com/blog/valores-nutricionais-da-pipoca/
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oleo. Diferente de outros graos, a casca externa do milho da pipoca é extremamente

resistente e dura.

Porque o milho vira pipoca?

Quando aquecido, o oleo e a agua presentes no interior do milho,
transformam o grao em um ambiente muito pressurizado. Nestas condigoes, o
amido do milho amolece e expande a casca, tornando-a menos resistente. Com a
pressao e temperatura aumentando, até o ponto limite de aproximadamente 135 psi
quando o seu interior chega a 180°C.

0 milho de pipoca estoura com o rompimento rapido da casca, liberando a
pressdo, expandindo o amido gelatinoso para fora do grdo. Liberando a agua no
estado vaporizado, que rapidamente esfria o amido, que acaba assumindo o formato
tao famoso da pipoca.

v Veja no video abaixo, como é o exato momento em que o milho de pipoca
estoura: Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?time_continue=5&v=FSZd33awqQk>. Acesso

em: 23 mar. 2019.

Expanséo e formato da pipoca

Existem basicamente 3 formatos de pipoca quando estourada: o cogumelo
(mushroom), pérola (pearl) ou borboleta (butterfly). O formato que a pipoca toma
depende diretamente do tipo de milho e da forma que é aquecido.

Se aquecido rapido demais, o vapor no interior da pipoca pode atingir
temperatura e pressao muito altas, fazendo que a casca se rompa antes do amigo
no interior do milho ficar gelatinoso. Fato que torna o interior da pipoca mais duro.

Por outro lado, quando aquecida muito devagar, o milho de pipoca pode
acabar amolecendo demais e liberando a pressdo e vapor de agua do interior aos
poucos. Fato que vai provocar um volume maior de piruas. Aqueles milhos de

pipoca nao estourados.

Colheita e armazenamento da pipoca

0 milho de pipoca, assim que colhido da espiga, pode até estourar, mas ndo



https://www.clubedapipoca.com/blog/o-que-fazer-com-piruas/
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tdo bem. A grande quantidade de agua presente na espiga de milho quando o grado é
colhido, impede uma boa expansao do amido.

0 ideal é armazenar o milho de pipoca fresco por alguns dias para que seque
antes de consumi-lo. Geralmente o milho perde de 10% a 15% do seu peso (so de
agua) neste processo. Mas caso sejam extremamente secos, a quantidade de pirua

sera maior.

0 que é o pirud
Nem sempre o milho de pipoca estoura, neste caso s6 restam os piruas.
Também conhecido como “vilvas” em alguns locais. Geralmente, caso re-

hidratados, estes grdos podem até volta a estourar.

Como saber qual é a melhor pijpoca

Produtores e revendedores de pipoca consideram 2 principais fatores quando
avaliam a qualidade do milho de pipoca. A porcentagem de milhos que irao estourar
e virar pipoca, e o tamanho da pipoca quando estourada.

O tamanho da pipoca depois de estourada também é um fator muito
importante para os consumidores. Para quem consome, grandes flocos de pipoca
tendem a ser associados com um produto de qualidade. Em exemplo disso é o milho

de pipoca gourmet da Yoki.

Os tipos de pipoca diferentes

A variedade de milhos de pipoca é enorme. Os milhos sdo caracterizados

pelo sua variedade de cor, formato do grao e formato quando estourada. Diferente
dos milhos, que podem aparecer em diferentes cores, quando estourada a pipoca é
sempre branca ou amarelada.

Historicamente, o formato de pipoca de pérola é o mais comum. Sendo que
no Brasil, a pipoca mais popular é o tipo A, amarela. Mas em alguns lugares do
mundo, e principalmente no EUA, é possivel ver outros tipos. Em breve vamos
postar algumas receitas e andlises de milho de pipoca amarelo, vermelho, azul e

preto.



https://www.clubedapipoca.com/blog/tudo-sobre-a-pipoca-yoki-a-marca-de-pipoca-mais-famosa-do-brasil/
https://www.clubedapipoca.com/blog/tudo-sobre-a-pipoca-yoki-a-marca-de-pipoca-mais-famosa-do-brasil/
https://www.clubedapipoca.com/blog/diferentes-tipos-de-milho-de-pipoca/
https://www.clubedapipoca.com/blog/qual-e-o-melhor-milho-de-pipoca/
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ANEXO G

Reportagem e receita para a 1* atividade investigativa: quarta aula

REPORTAGEM
De onde é extraida a gelatina?
Por Redagao Mundo Estranho
Publicado em 18 abr 2011, 19h00
Ela é feita de uma proteina animal chamada colageno, tirada quase sempre do couro

do boi. O processo inicia-se com a preparagao das raspas dessa pele. “Depois vém
as etapas de extracgao, filtragem, concentracao, esterilizagao, secagem e moagem”,
afirma Alexandre Ferreira Costa, técnico da Kraft Foods. O resultado é um po
incolor, com aplicagbes ndo so na indlstria de alimentos, como na farmacéutica e
outras. Para fabricar a gelatina consumida como sobremesa, esse p6 é acrescido de
aromatizantes, corantes e agucar ou adocante. A transformacdo do po em alimento,
jd em casa, se da através da hidratacdo das cadeias de moléculas de proteina e da
retencdo da agua pela formacdo de ligagbes entre essas cadeias. A hidratagdo da
gelatina ocorre quando ela é dissolvida em agua quente. Assim, as moléculas de
agua conseguem penetrar no interior da cadeia de moléculas de proteina. Com o
resfriamento, as moléculas de agua sdo aprisionadas e o liquido solidifica, formando

a gelatina.

Do couro do boi 3 mesa
Proteina da pele animal € a base da gelatina
1. 0 couro do boi é raspado.

2. As raspas sdo tratadas com substancias quimicas para extrair a proteina, que
faz a gelatina (colageno).

3. Na filtragem, o colageno é limpo de restos de gorduras e fibras.

4. A solugdo é concentrada em evaporadores, esterilizada e seca.

5. Por fim, o produto seco é moido, gerando um pé incolor.
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RECEITA DE GELATINA COLORIDA
INGREDIENTES

v’ 4 caixinhas de gelatina de diferentes sabores (eu usei limao, abacaxi, cereja
e uva).

v" 1 caixinha de creme de leite (200g).

v' 1lata de leite condensado (ou s6 metade, se preferir menos doce).

v 1envelope de gelatina em pdé sem sabor (incolor).

MODO DE PREPARO

1. Prepare as gelatinas com sabor conforme explicado na embalagem, porém
utilizando metade da agua indicada (s6 250 mL. Ferve 150 mL para misturar o
po e depois acrescenta mais 100 mL, fria, para cada uma).

2. Deixe na geladeira até endurecerem (um par de horas).

3. No liquidificador bata o creme de leite junto com o leite condensado e a
gelatina sem sabor hidratada como indica a embalagem (com 5 colheres de
agua e leva ao micro-ondas por 15 segundos). Reserve.

4. Com uma faca corte as gelatinas em quadradinhos para formar cubos e
coloque-as em uma vasilha. Despeje por cima o creme do liquidificador e
misture devagar.

5. Despeje tudo em uma forma onde ira servir ou para desenformar, em forma
de pudim com buraco no meio ou de pdo, molhada com agua.

6. Leve a geladeira por um par de horas, pelo menos. Desenforme e sirva.
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ANEXO H

Receitas para a 3° e 4* atividades investigativas: quarta aula

RECEITA DE BOLO SEM FERMENTO - 3* ATIVIDADE INVESTIGATIVA

INGREDIENTES

e 2 copos de farinha.

e 2 copos agucar.

e /4ovos.

e 1copo de agua.
MODO DE PREPARO

1. Bata as claras em neve e reserve.

2. Bata as gemas com a agua até formar muita espuma.

3. Acrescente, sem parar de bater, o acucar peneirado e continue batendo até

formar bolhas.

4. Acrescente a farinha e bata mais 1 minuto.

5. Misture levemente as claras, sem bater.

6. Leve para assar em forno pré-aquecido, por 10 minutos, em seguida abaixe o

fogo e deixe assar até ficar douradinho.

RECEITA DE SORVETE - 4* ATIVIDADE INVESTIGATIVA
INGREDIENTES
e 1L de leite.
e 250 g de aclcar.
e 120 g de creme de leite - Opcional.
e 10 g de liga neutra.
e 10 g de emulsificante para sorvete.

e Sabor artificial de sua preferéncia conforme dosagem orientada por sabor.

MODO DE PREPARO
1) Bata os ingredientes no liquidificador por 3 min (exceto o emulsificante).
2) Leve para congelar (3a 4 h).
3) Numa batedeira com 5g de emulsificante, bata metade da mistura por 5 min.

4) Retorne ao freezer e deixe até ficar no ponto desejado.
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ANEXO |

Textos favoraveis ao uso de defensivos agricolas: oitava aula

REPORTAGEM
CONHEGA 0S ARGUMENTOS DE QUEM DEFENDE AGROTOXICOS E EXECRA
ALIMENTOS ORGANICOS

Esse artigo ndo reflete o posicionamento editorial da Envolverde e as informagcoes
sdo de total responsabilidade de seus autores. A publicagdo partiu de critérios
Jornalisticos, pois fornece uma outra visdo sobre o assunto além de dar
oportunidade de enriguecer o debate.

por Claud Goellner* & Nicholas Vital**

Ja ndo é novidade para ninguém que os alimentos organicos sdo vistos pela
populacdo em geral como os mais saudaveis, nutricionalmente superiores e mais
seguros do que os convencionais. Diante da avalanche de noticias negativas em
torno dos agroquimicos, muitos consumidores se dispdem, inclusive, a pagar
precos exorbitantes por tais produtos, sempre em nome dos supostos beneficios a
saude. N3o por acaso, a produgdo e o mercado de alimentos organicos tém crescido
em ritmo acelerado em paises como os Estados Unidos, Canada, Brasil e em toda a
Europa.

Tais teorias, no entanto, tém sido cada vez mais questionadas por estudos
realizados por centros de pesquisa e autoridades governamentais ligados a saude
publica e seguranca alimentar em todo o mundo. Se por um lado artistas,
empresarios e musas fithess — gente que ndo tem qualquer conhecimento técnico
sobre o assunto — garantem que os organicos sdo melhores, por outro, a
comunidade cientifica vem provando dia apos dia que esta histéria ndo passa de
uma falacia.

Recentemente, o Centro Nacional de Saide Ambiental do Canada publicou um
relatorio com os resultados de pesquisas comparativas entre alimentos organicos e
convencionais sob os aspectos da qualidade nutricional e da seguranca alimentar.
Os resultados, baseados em evidéncias cientificas, sdo taxativos ao afirmar que ndo
existe nenhuma diferenca entre os produtos, embora muitos fatores relacionados
aos sistemas de producao, local, clima, variedades e tipo de solo possam influenciar

no valor nutricional de ambos.




89

Outra pesquisa conduzida na Franga, sob coordenacdo da Agéncia Francesa
de Seguranca Alimentar (AFSSA), vai na mesma linha. Ao avaliaram as diferengas
entre os dois tipos de alimentos quanto aos conteddos de matéria seca, vitaminas,
minerais, micronutrientes, acidos graxos poli-insaturados, substancias
antioxidantes, carboidratos e proteinas, os responsaveis pelo estudo também nao
encontraram nenhuma diferenca consistente entre ambos.

Em alguns casos, é verdade, os organicos apresentaram um maior teor de
antioxidantes, como compostos fendlicos e acido salicilico (a nossa Aspirina), mas
isso pode ser atribuido ao fato de essas substancias atuarem como defesa natural
das plantas contra pragas e patdgenos. E preciso lembrar, entretanto, que do ponto
de vista da seguranca alimentar, um nivel elevado de antioxidantes ndo representa
qualquer vantagem — muito pelo contrario. De acordo com uma pesquisa conduzida
pelo Dr. Bruce Ames, da Universidade da California em Berkeley e publicada em
revistas cientificas de peso, como a Science, essas toxinas naturais podem
apresentar efeito mutagénico, carcinogénico, cardiotoxico, hepatotéxico e
teratogénico.

No Reino Unido também ndo ha qualquer evidéncia da superioridade dos
organicos. Em 2012, um grupo de pesquisadores da Universidade de Stanford
realizou uma revisao detalhada de 237 estudos comparativos entre alimentos
convencionais e produtos equivalentes produzidos sem agroquimicos. Os
resultados, publicados nas prestigiosas revistas Annals of Internal Medicine e
Journal of National Cancer Institute, mostram, mais uma vez, que ndo ha nenhum
suporte cientifico na tese de que os alimentos organicos seriam mais benéficos a
salde. Pesquisas sérias conduzidas no Brasil, como a publicada pelo Instituto
Tecnologico de Alimentos (ITAL) em 2017, também seguem na mesma linha.

O fato € que autoridades internacionais como a Organizacdo das Nacgdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) e a Organizacdo Mundial da Salde
(OMS), além dos governos dos Estados Unidos, Canada e de varios paises da
Comunidade Europeia jd& demonstraram que os alimentos orgdnicos ndo sao
nutricionalmente superiores. No Brasil, porém, essa € uma discussdo pautada
muito mais pela ideologia do que pela ciéncia, situacdo que beneficia apenas os

oportunistas de mercado, que vendem ilusoes a pregcos muito maiores. A verdade,
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aos olhos da ciéncia, € uma sd6: ambos os sistemas podem produzir alimentos
saudaveis, nutritivos e seguros. Basta que as boas praticas agricolas sejam

respeitadas.

** Prof. Claud Goellner, especializado em toxicologia de alimentos e é professor
Universidade de Passo Fundo nos cursos de Agronomia e Engenharia Ambiental e
Nicholas Vital é jornalista e autor do livro Agradeca aos Agrotdxicos Por Estar Vivo

(#Envolverde)

TEXTO INFORMATIVO
AGROTOXICOS

Por Juliana Diana

Professora de Biologia

Licenciada em Ciéncias Bioldgicas pelas Faculdades Integradas de Ourinhos (FIO0)
em 2007.

Pés-graduada em Informatica na Educacdo pela Universidade Estadual de Londrina
(UEL) em 2010.

Mestre em Gestao do Conhecimento pela UFSC em 2015.
Os agrotoxicos, defensivos agricolas, pesticidas ou agroquimicos,
sdo substidncias quimicas sintéticas utilizadas para matar pragas, insetos,

bactérias, fungos e outras plantas.

O uso desses produtos na agricultura se torna muito importante visto que
impedem danos nas plantacdes. Porém, é importante destacar que eles sdo toxicos

€ venenosos.



https://www.todamateria.com.br/autor/juliana-diana/
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Imagem 1: Trabalhadores rurais utilizando agrotoxicos nas plantagdes

Historia dos Agrotdxicos

Os agrotoxicos foram desenvolvidos em meados do século XIX pelo quimico
austriaco Othmar Zeidler (1850-1911). No entanto, suas propriedades pesticidas
foram descobertas somente no século XX, em 1939.

Na segunda guerra mundial, eles foram empregados para evitar a
proliferacdo de doencas causadas por insetos, sobretudo a malaria, pois ela afetava
grande parte da populacao de soldados.

Mais tarde, essas substancias passaram a ser utilizadas na agricultura visto

o resultado que causavam em pragas, insetos e plantas chamadas de “daninhas”.

Tipos de Agrotoxicos



https://www.todamateria.com.br/agricultura/
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Classificacao Toxicoldgica
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Classificagdo toxicoldgica dos agrotoxicos

Os agrotoxicos sao classificados em:

- Inseticidas: usados para controlar os insetos e pragas das plantagoes.

- Herbicidas: utilizados para matar as plantas que sao consideradas danosas

para as plantacdes.

- Bactericidas: usadas para controlar as bactérias que podem afetar as

plantacgoes.

- Fungicidas: usados para controlar os fungos que crescem em locais de

plantio.

Vantagens e Desvantagens no uso de agrotoxicos
A principal vantagem do uso desses produtos € o controle de doencas e

pragas. Dessa forma, o resultado apresentado é a colaboracdo com o aumento da
produtividade dos produtos cultivados.
Em relacdo as desvantagens, os agrotoxicos causam o desequilibrio

ambiental e ainda, o desenvolvimento de diversas doencas.

| Agrotoxicos e Meio Ambiente
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Figura 1: Esquema do movimento dos agrotéxicos em ecossistemas aquaticos

0 uso dos agrotoxicos polui diretamente o solo, as aguas e ainda, pode

causar estragos irreversiveis para o meio ambiente. Isso implica no desequilibrio

dos ecossistemas, seja da fauna ou da flora.

Agrotoxicos nos Alimentos

Imagem 2: Alimentos e o simbolo dos agrotoxicos

Uma vez sendo produtos utilizados diretamente nos sistemas agricolas, os

agrotoxicos permanecem nos alimentos, mesmo depois de lavados.
Portanto, nds ingerimos grande parte dessas substancias. Observe que o

consumo continuo desses produtos acarreta disturbios e diversas doencas.

| Agrotoxicos no Brasil



https://www.todamateria.com.br/tudo-sobre-meio-ambiente/
https://www.todamateria.com.br/sistemas-agricolas/
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Brasil lidera o ranking mundial do consumo de agrotoxicos

28% 7
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Figura 2: Consumo de agrotdxicos no Brasil

No Brasil, o uso dos agrotdxicos tem sido uma dura realidade. Cada vez mais
os alimentos estdo infectados por essas substancias nocivas.

Dos produtos cultivados e que apresentam alta concentragdo de agrotdxicos,
destacam-se legumes, verduras e frutas como: pimentao, uva, pepino, morango,
alface, cenoura, etc.

Dados da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) mostram que o
Brasil é o maior consumidor desses produtos no mundo, desde 2008.

Embora seja um negodcio gigantesco e lucrativo, atualmente existem outras
possibilidades, como adubos e agrotéxicos de origem organica. Isso explica o
crescimento do mercado de “produtos organicos”, pois eles nao utilizam
agrotoxicos, mas sim, inseticidas de origem organica.

A lei responsavel pelo uso dos agrotoxicos no Brasil é a Lei Federal n° 7.802
que foi proposta em 1989. Segundo ela:

“Agrotoxicos s3o os produtos e os agentes de processos fisicos, quimicos ou
biologicos, destinados ao uso nos setores de produgcdo, no armazenamento e
beneficiamento dos produtos agricolas, nas pastagens, na protecdo de florestas,
nativas ou implantadas, e de outros ecossistemas e também de ambientes urbanos,
hidricos e industriais, cuja finalidade seja alterar a composi¢cdo da flora ou da fauna,

a fim de preserva-las da acdo danosa dos seres vivos considerados nocivos.”

Agrotoxicos nos alimentos
Os Ministérios do meio ambiente e da saude estdo junto nessa luta para
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diminuir o uso dos agrotoxicos no pais, pois além de afetar o meio ambiente, ele
também afeta a salide humana.

Entretanto, o pais ainda tem um grande problema com a falta de fiscalizagao,
seja pela quantidade permitida ou ainda, pela venda ilegal desses produtos.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) criou o Programa de
Analise de Residuos de Agrotéxicos em Alimentos (PARA), que tem como principal
intuito assegurar que a quantidade de agrotoxicos utilizada nos alimentos esteja de

acordo com o Limite Maximo de Residuo (LMR) permitido.

. Alimentos que mais possuem
" i A X
£ N\ quantidade de agrotéxicos
: " acima do permitido s o8

S i
~—<-4[§..\‘ 4
“Y-'—, “

Figura 3: Lista de alimentos com agrotoxicos no Brasil

Doengas Causadas por Agrotoxicos

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) sdo registradas 20 mil
mortes por ano devido o consumo de agrotdxicos.

A intoxicacdo por agrotoxicos pode gerar diversas doencas, das quais se
destacam:

- Cancer e paralisia;

- Problemas neuroldgicos e cognitivos;

- Dificuldades respiratorias;
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- IrritagOes na pele e alergias;

- Aborto e ma formacao do feto.

Vale lembrar que os trabalhadores rurais sofrem demasiado com os
agrotoxicos. Isso porque eles manuseiam esses produtos e, na maior parte das

vezes, sem protecao adequada.
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TEXTO INFORMATIVO
REVOLUGAO VERDE

Por Juliana Bezerra

Professora de Historia
Revolugdo Verde representa um conjunto de inovacdes tecnoldgicas que tém

o intuito de melhorar as praticas agricolas.
O primeiro pais a aplicar o conceito foi o México e seu uso espalhou por

varios paises, que aumentaram significativamente sua producdo de alimentos.

0 que foi?

A Revolugdo Verde tem sua origem apds a Segunda Guerra Mundial (1939-
1945) quando a fome era um problema real em paises da Africa subsaariana e da
Asia meridional.

A Revolugao consistiu em usar a melhor tecnologia para produzir mais
alimentos no mesmo espaco de terra. Deste modo, se desenvolveram sementes de
plantas geneticamente modificadas que produziam mais, tinham melhor resposta a
fertilizantes e maior resisténcia a pragas.

Além disso, tratou-se aplicar os métodos modernos de gerenciamento das
fabricas ao campo. Para isso, se comecou a pesquisar a melhor forma de equalizar
as limitagcoes do terreno, como falta de irrigacao, maior desempenho de
implementos agricolas como plantadeiras e colheitadeiras

Todas estas acdes ja eram utilizadas pelos agricultores ao longo da Historia
da humanidade. No entanto, agora sdo atitudes proprias de uma sociedade

industrial e capitalista.

Resumo

0 mentor da Revolugdo Verde foi o agronomo norte-americano Norman
Borlaug (1914-2009). Na década de 30, Borlaug comecgou a pesquisar variedades de
trigo resistentes a pragas e doencgas.

Os estudos de Borlaug atrairam a atencdo do governo mexicano que o
chamaram para coordenar, em 1944, o Programa de Producao Cooperativa de Trigo

do México.



https://www.todamateria.com.br/autor/juliana-bezerra/
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Os trabalhos foram desenvolvidos em parceria com a americana Fundacao

Rockefeller.

Imagem 1: Norman Borlaug mostra o trigo que ajudou a criar

0 programa aplicado no México resultou em plantas com maior desempenho

no campo. Desta maneira, fizeram o pais, antes importador, autossuficiente na
producao de trigo.

No periodo de 1950 a 1960, outros paises passaram a adotar o conceito de
maior produtividade no campo aplicando sementes transgénicas. Os governos do
Brasil, india, Paquistio e Filipinas est3o entre os que adotaram o método de
Borlaug.

Em 1968, o presidente da Agéncia dos Estados Unidos para o
Desenvolvimento Internacional, William Gaud, classificou as novas técnicas do
campo como "revolucao verde".

De fato, Borlaug recebeu ao Prémio Nobel da Paz em 1970, por suas
contribuicoes para reducao da fome mundial.

Os paises desenvolvidos também aplicaram o sistema agricola criado por
Borlaug e reduziram a dependéncia da importacdo de alimentos. Podemos citar os
Estados Unidos, que passaram a exportar trigo a partir de 1960.

O conceito foi aplicado a outros produtos e a busca pela maior produtividade
passou a balizar a agricultura.

0 desenvolvimento de técnicas para irrigar o solo melhorou o desempenho
agricola, antes refém do regime de chuvas. A irrigacdo também contribuiu para
aperfeicoar o uso de fertilizantes, fungicidas e pesticidas.

A melhoria na relacdo de produtividade beneficiou diretamente paises

pobres, como a India, que passou a exportar arroz.



https://www.todamateria.com.br/mexico/
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Para se fazer uma ideia, em 1964, a india produziu 9.8 milhoes de toneladas
de trigo. Em 1969, a producao alcancou 18 milhdes de toneladas.
0 Paquistao viu sua produgao de graos crescer de quatro para sete milhoes

de toneladas neste mesmo periodo.

Brasil

0 perfil da agricultura brasileira mudou completamente apds a adocdo das
praticas caracteristicas da revolugdo verde.

A introducao dos novos conceitos ocorreu durante o regime militar e foi um

dos pilares do chamado "milagre economico".

A partir da produgdo em larga escala, o pais passou a condicdo de
exportador de alimentos. Entre os produtos de grande desempenho estao a sojae o
milho.

Com a matriz agricola voltada para as vendas externas, o Brasil instituiu
agéncias de fomento e pesquisa. Entre as agéncias abertas nesse periodo esta a

Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria), fundada em 1973.

Pontos Positivos e Negativos

Figura 1: Charge criticando alguns aspectos da Revolugao Verde
A eficiéncia no campo, o avanco na producdo, a pesquisa e o barateamento de
alimentos sao apontadas como as principais vantagens do conceito da revolugao

verde.



https://www.todamateria.com.br/milagre-economico/
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REPORTAGEM
JORNALISTA DEFENDE 0 USO DE AGROTOXICOS NA
PRODUCAO DE ALIMENTOS

Nicholas Vital afirma que existe uma campanha do "medo” para valorizar

orgénicos e que contaminacdo de produtos se deve a utilizacéo de forma errada dos
defensivos.

Por Sergio Matsuura

02/12/2017

Imagem 1: O jornalista Nicholas Vital, autor de "Agradeca aos agrotoxicos por estar

vivo", em palestra no Wired Festival Brasil 2017
Foto: Pablo Jacob / Agéncia O Globo

Os alimentos organicos ndo apresentam vantagens em relagdo aos
convencionais, mas se tornaram moda gragas a uma campanha de desinformacao
orquestrada por interesses econdmicos. E isso o que defende o jornalista Nicholas
Vital, autor do livro “Agradega aos agrotoxicos por estar vivo”.

Em palestra no Wired Festival, ele defendeu o uso de pesticidas e rebateu
“mitos” em torno da agricultura organica.

Minha ideia ndo é convencer ninguém, s6 mostrar a importancia desse

insumo, o remédio das plantas, para que cada um tire suas conclusées - disse Vital.
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- Quero levar informacao para as pessoas para que elas nao se informem com o
marketing do medo que a gente tem visto.

Ao longo de dois anos, o jornalista reuniu estudos e entrevistou especialistas
de diversas areas para rebater a ideia de que o uso de agrotoxicos na agricultura
faz mal para produtores e consumidores. Segundo ele, os casos de intoxicagao no
campo acontecem pelo nao uso de equipamentos de protecao individual, e a
contaminagdo nos alimentos se deve a utilizagdo de forma errada dos defensivos.

Ao longo de uma hora, Vital fez criticas a cobertura da imprensa sobre o
tema, dizendo que numeros sdo apresentados sem contextualizagdo. Como
exemplo, citou matérias que exploraram o fato de o Brasil ser o maior consumidor
de agrotoxicos no mundo.

0 Brasil é o Unico grande produtor de alimentos que faz agricultura tropical.
Temos a vantagem de termos até trés safras por ano, mas as pragas também tém
comida 365 dias por ano - defendeu Vital. - A gente tem que entender que o
agricultor ndo usa agrotoxico porque quer, mas por que precisa. Ele adoraria ndo
ter que usar os defensivos, que representa 30% dos custos.

0 jornalista também fez criticas a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), afirmando que algumas andlises da agéncia sdo influenciadas pelo “viés
ideoldgico” pro-organicos. Ele citou um estudo que aponta o pimentdo como o
campedo de contaminagdo. Citando estudos cientificos, o jornalista apontou que os
alimentos organicos nao sao mais nutritivos que os convencionais.

“Se fossem, isso seria colocado no rétulo”. E contestou a ideia de que os
organicos sao mais saborosos. Isso ndo tem nada a ver com organico, mas com
outras variaveis da producdo. Se a fazenda é perto, para os alimentos chegarem
mais frescos, se a cultura é hidroponica - afirmou.

Eu desafio para um teste cego para ver se alguém pode diferenciar um
alimento organico de um convencional apenas pelo sabor.

Segundo Vital, o que acontece é uma campanha de desinformacdo para
ampliar o consumo de alimentos organicos, que sdo muito mais caros e precisam
de uma justificativa para serem escolhidos pelos consumidores.

A mensagem que a gente escuta é que o organico esta bombando. Ndo esta.

No Brasil, apenas o mercado de batatas é o dobro de todo o mercado de organicos.
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Eles falam como se os organicos fossem alimentar o mundo, mas ndo vao. Os
precos sao 300% mais caros, e representam menos de 0,5% da produgao - criticou o
jornalista.

Apods desmitificar os organicos, Vital deu um conselho ao publico sobre como
eles devem escolher os alimentos. A dica é procurar as grandes redes de
supermercados, em busca de produtos que tenham garantia de origem.

Se vocé comprar algum alimento com problema, eles conseguem rastrear o
produtor - aconselhou. - Mas isso nao vai acontecer, porque as grandes redes
fazem um servigo que o governo deveria fazer: eles testam a qualidade dos lotes

que chegam.
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ANEXO J

Texto para o debate contrario ao uso de agrotoxicos: oitava aula

REPORTAGEM
0 USO ABUSIVO DE AGROTOXICOS E O MAL QUE ELES FAZEM A SAUDE HUMANA

Por Amélia Gonzalez

0 avido percorre numa velocidade média os campos de plantagdes. O ronco

do motor destoa do siléncio. De vez em quando, vé-se uma nuvem de fumaca sendo
aspergida sobre o solo e alguém, que esta por tras da camera, comenta algo. O

cenario fica em Mato Grosso e quem filma a viagem do avido é um representante da

OPAN (Operagdo Amazonia Nativa) entidade que defende os direitos dos povos
indigenas. A denuncia é que o limite de 250 metros de distancia obrigatdrio por lei
para aspergir agrotoxico foi violado pelo piloto flagrado nas imagens. indios
reclamaram de doencgas respiratorias por causa das substancias.

0 Brasil comemora o fato de ter a segunda maior frota de aviacdo agricola do

mundo. No ano passado, eram registradas 2.115 aeronaves, 2.108 delas avioes.
Brasil tem a 2* maior frota de aviacdo agricola do mundo. Com 464 aeronaves, Mato
Grosso é o estado com a maior frota do pais. Rio Grande do Sul (427) e Sdo Paulo
(312) vém na sequéncia. A maior frota do mundo pertence aos Estados Unidos (3.600
aeronaves), seguida do México, que ocupa o terceiro lugar no ranking.

Avides agricolas foram feitos para distribuir sementes e aplicar defensivos
agricolas, inseticidas, nas lavouras. Também chamados de agrotoxicos. O Brasil
consome 20% de todo agrotéxico comercializado mundialmente. E este consumo
tem aumentado significativamente nos ultimos anos.

Apesar de serem motivo de comemoracdo, o aumento do nimero de avides
agricolas e do consumo de agrotéxicos ndo sdo noticias boas para quem consome
os alimentos. Ha um uso abusivo dessas substancias, o que pode causar doencas
graves nos humanos.

Depois de estudar cerca de trés anos exaustivamente o tema dos
agrotoxicos, a professora de Geografia Agraria da USP Larissa Mies Bombardi
escreveu uma tese, chamada “Geografia do Uso de Agrotéxicos no Brasil e
Conexoes com a Unidao Europeia”, em que enfatiza essas questoes. Sobretudo fica

bem claro, depois da leitura do livro, que o marco regulatério da Unido Europeia é



http://g1.globo.com/natureza/blog/nova-etica-social/post/o-uso-abusivo-dos-agrotoxicos-e-o-mal-que-eles-fazem-saude-humana.html
https://g1.globo.com/google/amp/https:/g1.globo.com/mt/mato-grosso/noticia/aviao-agricola-e-flagrado-jogando-veneno-em-terra-indigena-em-mt-diz-ong-veja-video.ghtml
http://www.canalrural.com.br/noticias/noticias/brasil-tem-maior-frota-aviacao-agricola-mundo-72276
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bem mais restritivo com relagdo aos agrotoxicos do que as proibicdes impostas,
aqui no Brasil, aos que produzem essas substancias.

"A Unido Europeia implantou em 2011 um marco regulatorio mais restritivo
para os agrotoxicos, fazendo com que uma série de ingredientes ativos esteja em
fase de banimento na regido do bloco econdémico. 30% de todos os agrotoxicos
utilizados no Brasil sao proibidos na Uniao Europeia. E entre os dez ingredientes
ativos mais vendidos no Brasil dois sao proibidos na uniao europeia”, escreve ela.

“Atrazina é um inseticida que foi proibido na Unido Europeia em 2014e que, no
Brasil, segue autorizado para os cultivos de abacaxi, cana-de-agucar, milho,
milheto, pinus, seringueira, sisal e sorgo. Mato Grosso do Sul lidera o uso seguido
por S3o Paulo e Mato Grosso. No Brasil estdo autorizados, para o cultivo do café, 121
diferentes agrotoxicos. Trinta deles sdo proibidos na Unido Europeia ha 15 anos”,
escreve ela.

Um aspecto da diferenca de quantidade de agrotoxicos usados no Brasil e na
Unido Europeia é evidente, em numeros absolutos. A outra parte é invisivel: diz
respeito a quantidade de residuos de agrotdoxicos permitida nos alimentos e na
agua. Isso atinge ndo so a populacdo rural, como os indios que estdo denunciando
na reportagem através da organizagdo que os defende, como a populacdo do mundo
todo que consome tais produtos.

“Ha um fendmeno, quando se pratica a pulverizacdo aérea, denominado
“deriva” que se refere a quantidade de agrotoxicos que ndo atinge o chamado
“cultivo-alvo” e que se dispersa no ambiente. Fatores que influenciam a deriva,
segundo a Associacao Nacional de Defesa Vegetal: vento, temperatura do ar,
umidade relativa do ar, distancia do alvo, velocidade de aplicagcdo e tamanho das
gotas”, escreve a professora em sua tese.

Os agrotoxicos foram desenvolvidos na Primeira Guerra Mundial e usados
como arma quimica na Segunda Guerra Mundial. Quando acabou a guerra, eles
comecaram a ser usados também para defender os agricultores das pragas que
podiam acabar com seu sustento e, mais do que isso, arruinar plantagdoes que
poderiam alimentar as pessoas. Até hoje ha quem os defenda dessa maneira, ou
seja, como ferramentas indispensaveis para permitir que os 7 bilhdes de humanos

possam se alimentar.
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As denlncias feitas por organizactes e pesquisadores que estudam o tema
levam a outro caminho e apontam para os riscos do uso dessas substancias.
Vandana Shiva, cientista, pesquisadora, fildsofa, criadora do Banco de Sementes em
seu pais, a India, conta que passou a pesquisar sobre os maleficios do uso de
agrotoxicos para a saude humana quando, ha mais de trinta anos, foi testemunha de
um acidente ocorrido numa fabrica de inseticidas e que matou mais de 35 mil
indianos.

“Os agrotoxicos foram criados na Guerra para matar pessoas”, diz ela.

A Associacdo Brasileira de Saude Coletiva (ABRASCO) fez também um
documento apontando problemas com o uso abusivo de agrotoxicos. Chamado
“Impactos dos Agrotoxicos na Salde”, o dossié ndo deixa nem margem para
duvidas. Segundo os cientistas, “os agrotoxicos fazem mal a saude das pessoas e
ao meio ambiente”. Alguns dados coletados no estudo corroboram a afirmacao:

“Entre 2007 e 2014 o Ministério da Saude recebeu 34.147 notificacées de
intoxicagcdo por agrotoxico”

“Entre 2000 e 2012 o Brasil teve um aumento de 288% do uso de agrotoxicos”

“Relatorio da Anvisa de 2013 constatou que 64% dos alimentos estio
contaminados por agrotoxicos”.

Diante disso, o faturamento da industria de agrotoxicos no Brasil em 2014,
que foi de US$ 12 bilhdes, deixa extremamente claro que estamos diante de um dos
muitos casos em que o desenvolvimentismo se volta contra a saude e o bem-estar
das pessoas.

E preciso achar um equilibrio. Ou, que cada um de nés passe a fazer mais
contato com os alimentos que consumimos. Talvez ndo seja tdo facil num primeiro
momento, mas a informacdo é bastante para se comeg¢ar um movimento neste

sentido.



http://abrasco.org.br/dossieagrotoxicos/
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ANEXO K

Orientagdes para o planejamento de ensino e fases do ensino

Orientagdes para o planejamento de ensino

Questoes iniciais para a proposta de planejamento

1.

2
3
4,
5

a)
b)
c)
d)
e)

Por que ensinar?

. Para quem ensinar?

. Como ensinar?

Qual é o numero de aulas disponivel? (4 aulas)

. Diante das possiveis respostas e munidos das leituras dos documentos

oficiais (CBC) e os outros textos estudados, vocé deve preparar atividades
do tipo:

Atividades de problematizagao para abertura do tema.

Estratégias para o desenvolvimento da narrativa do ensino.

Atividades de aplicagao dos conhecimentos.

Propostas para o trabalho de sintese e reflexdo sobre o que foi aprendido.

Atividades de avaliagao.
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Fases do ensino e propdsitos do professor

Fases do Ensino

Propdsitos (intengdes) do professor

Problematizacao inicial

- Engajar os estudantes, intelectual
e emocionalmente, com o estudo do
tema.

- Explorar as visoes,
conhecimentos prévios e
interesses dos estudantes sobre o
tema.

Desenvolvimento da narrativa do
ensino

- Disponibilizar as ideias e
conceitos da ciéncia e/ou das artes
no plano social da sala de aula.

Aplicagao dos novos conhecimentos

- Dar oportunidades aos estudantes
de falar e pensar com as novas
ideias e conceitos, em pequenos
grupos e por meio de atividades
com a toda a classe.

- Dar suporte aos estudantes para
produzirem significados individuais,
internalizando essas ideias.

- Dar suporte aos estudantes para
aplicar as ideias ensinadas a uma
variedade de contextos e transferir
aos estudantes controle e
responsabilidade pelo uso dessas
ideias.

Reflexao sobre o que foi apreendido

- Promover comentarios e
reflexdes sobre o conteudo, de
modo a sistematizar, generalizar e
formalizar os conceitos
apreendidos.

- Destacar relagoes entre os
conceitos e destes com outros
topicos do curriculo, promovendo,
assim, o desenvolvimento da
narrativa de ensino.
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