GUIA DIDATICO

PAO E VINHO NO CONTEXTO
DE ESTUDO DO REINO FUNGTI:

Uma Unidade de Ensino Potencialmente
Significativa e Interdisciplinar

Mariluza Zucco Rizzon


Mariluza
Caixa de texto
Mariluza Zucco Rizzon


Este material é o produto final da dissertagdo de
mestrado profissional em Ensino de Ciéncias e
Matematica, promovido pela Universidade de Caxias
do Sul/RSdesenvolvidano periodode 2015/2017.

Durante este periodo foiinvestigado a possibilidade de
ocorréncia de aprendizagem significativa na
implementacdo da UEPS interdisciplinar a fim de
compreender os temas: Reino Fungi e fermentacao
alcoolica, com énfasenopaoenovinho.

As UEPS sdo sequéncias didaticas teoricamente
fundamentadas e direcionadas para a aprendizagem
nao mecanica tendo um maior potencial de éxito na
ocorréncia da aprendizagem significativa (MOREIRA,
2011).

Essa investigacdo esteve baseada nas TAS - Teorias de
Aprendizagem Significativa de Ausubel (2003),
fundamentada em Moreira (2011), com momentos
interdisciplinares propostos por Batista e Salvi (2006).
Utilizou-se como estratégias de aprendizagens a
elaboracdo de mapas conceituais, a experimentagcao
cientifica, a producado textual através dos relatérios,
cartazes, jornais e dramatizacdo propostos.

O material aqui apresentado foi organizado em 8 passos e
aplicado em 10 encontros de 50 minutos, totalizando18
horas/aulas.

As atividades que compdem esta unidade de ensino interdiscipli-
nar foram planejadas em termos de complexidade crescente,
buscando favorecer a diferenciagdo progressiva e a reconciliagéo
integrativa.

Fimportante destacar que os prazos estipulados para arealizacéo
das tarefas sdo aproximados, podendo ser maiores ou menores,
de acordo com a complexidade ou com o tamanho do material
original apresentado ou programado pelo professor. Da mesma
forma, os materiais sugeridos podem ser substituidos por
materiais alternativos.

Esperamos que este Guia contribua com novas possibilidades
para o(a)s colegas que desejam melhorar sua pratica docente e

qualificar o processo de ensino e aprendizagem melhorando,
assim, o desempenho de nossos estudantes.

As atividades planejadas e realizadas em cada uma das etapas
desta UEPS, estao descritase detalhadas aseguir.



1° Passo:

Seguindo os passos sugeridos por Moreira (2011), passamos a descrever a UEPS imple-
mentadadurante a aplicacdo do projeto de pesquisa do mestrado profissionalem Ensino
deCiénciase Matematica.

Determinar os objetivos que norteiam a unidade didatica bem

como os conceitos propostos para o seu desenvolvimento.

Os objetivos selecionados sdo referentes ao Reino Fungie a Fermentagéo. Sdoeles:

* Reconhecerasprincipais caracteristicas dos integrantes desse reino;

» Relacionar as caracteristicas comuns de fungos e animais; Interpretar a importancia da decomposicao feita por esses
organismos;

 Atribuiraosfungosadevidaimportanciaem processos produtivoshumanos;

» Reconhecer que a fermentagdo é um processo importante para a producdo de produtos alimenticios e também um
processo fisioldgico de obtencao de energia dos microrganismos, neste caso, os fungos;

» Apresentarsuposicdesehipdtesesacercadofendmeno bioldgico em estudo;

» Estabelecerrelagdesentreateoria, o experimento e assituacdesvivenciadassobre afermentacao;

« Apresentaroconhecimento biolégico construido, através de uma producao textual;

* Respeitarasnormasdesegurancado laboratério de ciéncias e nacozinha;

+ Estaratentoaosexperimentos aserem realizados;

» Colaborarcomseugrupodurante arealizagdo das atividades propostas;

e Posicionar-sediante dosassuntos abordados.

Conceitostrabalhados:
fungos, decompositor, fermentacao, pao, vinho, leveduras, fermento, hifas, heterétrofos, entre outros.



2° passo: Investigar os conhecimentos prévios dos alunos sobre: Fermentagao, Pao, Vinho e fungos por meio da
elaboragdo de um mapa conceitual.

Como forma de identificar saberes prévios dos estudantes que possam servir de base para o estudo dos temas propostos,
sugere-se a elaboracao individual de um mapa conceitual, conforme orientacdo no quadro abaixo:

Conceitos Reino Fungi, fermentacao, pdo e vinho

Resgatar os conhecimentos prévios dos estudantes, umavez que jaestudaram o reino Fungi

Objetivo no6°anoensino fundamentallletambémsobre afermentacdono 1°ano do ensino médio
Construir um mapa conceitual, utilizando apenas os conhecimentos prévios dos estudantes a
partir das palavras: fungos, fermentacdo, pao e vinho. Para a construgdo deste mapa os

Atividade

estudantes receberdo um mapa modelo, que aborde outros conceitos, por exemplo: Mapa
conceitualdo Reino Monera. (AMABIS E MARTHO)

O mapa conceitual (1) ou inicial produzido sera utilizado para comparar com os
Avaliagao conhecimentos adquiridos ao final desta UEPS, quando os estudantes produzirem um mapa
conceitual(2) oufinal

Tempo

estimado 50 minutos

Fonte: Elaborado pela autora



05 0 modelo de mapa conceitual para compartilhar com os estudantes:
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Fonte: CD-ROM Apoio didatico - Amabis e Martho.

E sugerido que a Avaliacdo final,
disponivel no 7° passo, seja aplicada
como avaliacdo diagnostica, apos o
MC1, sem consulta, sem entrar na
avaliacao oficial, sé para fins de
comparagao deresultados.
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3° passo:

Propor situacoes-problema, em nivel bem
introdutoério, levando em conta o conhecimento
prévio do estudante, evidenciados nos mapas
conceituais elaborados no encontro anterior.

Situacao problema:

Ndo é possivel produzirmos um péo, na forma como
estamos acostumados a consumi-lo, sem a utilizacdo de
fermento bioldgico, pois é este elemento o responsavel
para que a massa fique leve e macia, diferente dos paes
pesados e massudos (pdes azimos) fabricados pelos povos
antigos,hamilharesde anos atras.

Entdo, uma bola de farinha de trigo, dgua, fermento
biolégico e sal, depois de ficar em repouso até dobrar de
volume, vai ao forno e um pao fofo e saboroso é retirado
quentinho apods alguns minutos. Curioso, ndo? E o quevocé
diria do suco de uva, que, descansando em contato com o
ar, se transforma em vinho ou vinagre? Pois, por muito
tempo, a origem desses alimentos foi atribuida aos deuses.
Até que, no século XIX, a ciéncia descobriu que o resultado
eraconsequénciadaagdodosfungos.

O que vocé acha que acontece para que o fermento
biolégico consiga deixar o pao fofinho e saboroso? Como
sdoestesseresvivos, osfungos? Podemos vé-los?

Para a solucgdo da situacao problema proposta, podem ser realizadas atividades
experimentais, conforme descri¢do no quadro abaixo.

Tema Os fungos e a Levedacao do pao
e Reconhecer que a fermentagdo é um processo bioquimico
importante para a produgao de produtos alimenticios e, também,
um processo fisiologico de obtencdo de energia
* Apresentar suposicoes e hipoteses acerca do fendmeno biologico
emestudo
« Estabelecer relacdes entre a teoria, 0 experimento e as situacoes
vivenciadassobre afermentacdo
Objetivos « Utilizar metodologia cientifica adequada para a resolucdo de
problemas
 Proporumaequacao parafermentacdo
 Reconhecerosreagentes e os produtosdaequagao quimica
* Perceber os fatores que interferem na velocidade da reacdo
quimicaem questao
* Apresentar o conhecimento biolégico construido, através de uma
producao textual
Atividades Experimentos: Constatando a atividade dos levedos e Observacao
propostas da levedura Saccharomyces cerevisae

Comentarios

Os experimentos foram realizados em grupos de 4 a 5 alunos. Cada
grupo faz suas anotagdes e discussdes acerca dos questionamentos
propostos. Solicitarumrelatério sobre os experimentos

Avaliagao

Participacao dos estudantes durante o experimento, bem como sua
colaboracao e seriedade no desenvolvimento da atividade.
Producaoderelatorio

Tempo estimado

100 minutos

Fonte: Elaborado pela autora




Experimento 1: Constatando a atividade dos levedos

L. Montagem dos Sistemas Experimentais
Materiais: For da autora (2017).
* 5tubosdeensaio

* 5bexigasdeborracha, n°3

« 1tablete defermentobioldgico fresco
» Aguamorna (27°a32°graus)

* AgUcarrefinado

« Etiquetas paraidentificarostubos

Levantando hipdteses:

« Por que os sistemas foram montados da maneira
descrita acima?

» Oqueogrupoesperaqueiraacontecernos4sistemas?

O fermento sempre faz parte das receitas de paes. Qual
sera a importancia de incluir esse ingrediente na
confeccdode pées?

» Ofermento atua sobre queingredientesdo pao?

Procedimentos:
* Organize os estudantes em 4 grupos, cada grupo ira montar os
seguintessistemas, conformeilustrado nafiguraacima:
* Sistema 1 - 10 mL de agua morna e 1 colher cha de fermento
biolégico.
* Sistema 2 - 10 mL de agua morna e 1 colher cha de agucar
refinado
* Sistema 3 - 10 mL de dgua morna, 1 colher cha de fermento
biolégicoe 1 colherchadeagucarrefinado
e Sistema 4 - 10 mL de dgua morna, 1 colher cha de fermento
biolégicoe 1 colherchadefarinhadetrigo

Interpretando osresultados:

Em qual(is) sistema(s) ocorre(ram) transformacdes
(produgéo de gas) nas misturas.

Explique o que ocorreu em cada sistema.

« Ajuste uma bexiga a boca de cada tubo de ensaio, deixando firme,

conformeilustrado na figura acima Que outros fatores poderiam ser analisados e que

interferem no processo de fermentagao?

« Observe o que acontecera comas bexigas



Experimento 2: Observacao da levedura Saccharomyces cerevisae

Materiais:

« Um pouquinho de fermento bioldgico fresco, diluido em agua morna com
acucarrefinado, que pode ser uma gota do sistema 2 montado no experimen-
toanterior

» Umagotadetinturadeiodo

 Microscopio

e Laminaelaminula

Procedimentos:
* Coloque sobre a lamina uma gota de solucéo de agua morna + aclcar
refinado + fermento bioldgico e uma gota de solugdo de iodo. Com cuidado,

largue alaminulasobre as gotas
* Leve ao microscopio para aobservacao. Observe em aumentos diferentes

Levantando hipdteses:
» Oquevocéesperaobservarnalaminaquefoipreparada?
« Porquefoi utilizado atinturadeiodo?

Interpretando os resultados:
» Oquevocéobservou?
» Comovocéexplicariaomaterial observado?

E importante orientar os estudantes sobre como se deve fazer um relatério de
praticas, com a finalidade interpretar melhor os resultados, verificando as
evidénciasde aprendizagem significativa.

Duas laminas com a solugédo de fermento biolégico,
acucar refinado e tintura de iodo podem ser
preparadas pela professora, enquanto os estudantes,
em grupos de quatro pessoas discutem sobre o que
irdo observar e o motivo pela qual seréd adicionada a
tinturadeiodo.Com aslaminas prontas, os estudantes
fazem aobservacdo e suasanotagoes.



4° passo:

Apresentacao do conhecimento a
ser ensinado/aprendido, levando

em conta a diferenciagao progres-
siva, ou seja, comecando dos
aspectos mais gerais para os mais
especificos:

Neste momento da UEPS, insere-se 0s
momentosinterdisciplinares propostos por
Batista e Salvi (2006), onde o tema em
estudo sera relacionado com diferentes
contextos. Consideram-se, entdo 0s
componentes curriculares de Biologia,
Quimica, Historia, Ensino Religioso e Arte.
As atividades desenvolvidas neste passo,
estdo descritas nos quadros a seguir,
conforme aordemdeaplicacgao.

E importante que os professores de outros
componentes curriculares seja envolvidos
para obtencdo de resultados ainda mais
significativos.

Tema Reino Fungi e a fermentacao
Caracterizar e identificar os fungos; atribuir aos fungos a devida importancia em processos
Objetivos produtivos humanos, bem como no processo de fermentacao. Interpretaraimportanciada
decomposicao feita poresses organismos
1) Utilizando o Datashow, projetar algumas imagens previamente selecionadas sobre o
Reino Fungi, seus representantes e processos por eles realizados que fazem parte do
cotidiano (micoses, producdo de queijos,vinhos, paes)
2) Registrar as seguintes perguntas no quadro e solicitar aos estudantes que facam o
mesmo no caderno:
e Vocéjaviualgumservivosemelhanteaodafigura,noambiente?
e Comosdochamadosessesservivo? Em que locaisdoambiente encontramos esses
) seresvivos?
"Str'(;’g"if:: + [Essesseresvivossdoimportantes paraoambiente? Explique.
« Comoessesseresvivosobtém alimentoouenergia?
e Emrelagdoaalimentacao, sdo mais parecidos com as plantasou animais?
« Comoéaorganizagdoeestruturadacéluladessesseresvivos?
3) Com os estudantes organizados em trios, solicita-se que discutam as questdes e
registrem suasrespostasno caderno
4) Em seguida, os estudantes apresentam e discutem suas respostas. Neste momento, a
professora fez as intervencdes necessarias para promover a compreensdo dos assuntos e
um fechamento
Avaliagio Participacao dos estudantes durante as atividades de registro no caderno e de discussao
dasrespostasrelatadas paraogrande grupo
Tempo de .
aplicacao 100 minutos

Fonte: Elaborado pela autora




Sugestdes de imagens para ser projetadas.
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Neste mesmo passo, através dos momentos
interdisciplinares propostos por Batista e Salvi
(2006), fazer uma relagdo com a Historia,
abordando sobre o surgimento do Péo e do
Vinho na civilizagdo. As atividades sugeridas
estaorelatadasnoquadroaolado.

Havendo o/a professor/professora de Historia
envolvida na atividade, tornara a o processo de
ensino aprendizagem mais enriquecedor.

Dica: seria pertinente pedir uma linha do
tempo, ja que estamos buscando um histérico
do surgimento do pao e do vinho. Para tal
atividade, é necesséario deixar claro aos
estudantes, o que é uma linha do tempo e
comosefaz.

Atividades referentes ao componente curricular de Historia

Tema Surgimento do Pdo e do Vinho na civilizagéo
Desenvolver um ensino contextualizado e interdisciplinar relacionando a
Objetivos historia e a biologia a fim de compreender as relagdes do surgimento do péo,
vinho e afermentacéo feita pelosfungos
Discussdo do texto: Pao e vinho: a arte e a ciéncia da fermentacéo. (Anita D.
. Panek. Departamento de Bioquimica, Instituto de Quimica, Universidade Federal
ﬁtrg’;,%‘;faess do Rio de Janeiro. CIENCIA HOJE « vol. 33 » n® 195. p. 62 - 65. Julho, 2003))

Producao de um cartaz informativo, a ser fixado no mural da escola, em um local
ondeoutros estudantesdaescolatenham acesso

Comentarios

Osestudantes podemfazera leitura do texto individualmente em casa. Na escola
formam gruposde 4 alunos para discussao e producao de um cartazinformativo.
O mesmo pode ser fixado em algum local de maior circulagédo dos demais
estudantesdaescola

Avaliacao Conteldo dos cartazes produzidos pelos estudantes
Tempo de )
aplicacao 50 minutos

Fonte: Elaborado pela autora




Sugestdes:

Faca um livro de visitas para registrar os
estudantes que visualizaram os jornais e seus
comentarios.

Arte e lingua portuguesa sao componentes
muito bem-vindos para enriquecer os
conhecimentos!

Dando continuidade ao projeto interdisciplinar fundamentado nos principios de Batista e Salvi
(2006), explorar o componente curricular de Ensino Religioso, abordando questdes sobre o
Cristianismo e os rituais com Pao e Vinho, conforme descrito no quadro abaixo. Novamente, a
participacdo do profissional especifico da area tornarad a atividade e o processo de ensino
aprendizagem mais enriquecedor.

Atividades referentes ao componente curricular de Ensino Religioso

Tema Cristianismo e rituais com P&o e Vinho
" Explorar o simbolismo do pdo e do vinho nos rituais cristao; relacionar o
Objetivos ) . .
simbolismocoma SantaCeia
1) Organizaros estudantes em grupos de 3, para levantarinformacdes sobre
oassunto,saladeinformatica, caso aescolatenha
. 2)Asinformagdes obtidas podemserdiscutidas durante a atividade
Atividades
propostas
3) Os grupos podem produzir um jornal, com as informacgdes mais relevan-
tes.Os mesmos podem ficardisponiveis na biblioteca daescola
Avaliagdo Conteudo contido no jornal produzido pelos grupos
Tempo de )
aplicacdo 100 minutos

Fonte: Elaborado pela autora



5° passo: Retomar os aspectos mais gerais, estruturantes do contetdo da unidade de ensino, em

nivel mais alto de complexidade em relacao a primeira apresentacdo, propondo
situagoes-problemaem niveis crescentes de complexidade.

Neste momento, o experimento sobre a
Atividade dos levedos realizada no 3°
passo, deve serretomada e realizada com
variantes: diferentes temperaturas de
agua, diferentes fermentos (quimico e
bioldgico), diferentes farinhas (milho,
trigo, integral). Cada grupo pode ficar
com um item de variantes para realizar o
experimento e propor uma explicagéo. A
atividade esta descrita no quadro abaixo.
Aatividade é propicia para a participacdo
do professorde quimica.

Sugestoes:

pode-se explorar o significado de
"fermento" e lancar o desafio: Fermento
quimico @ mesmo um fermento?

Atividades referentes ao componente curricular de Quimica

Objetivos

Atividades
propostas

Tempo de
aplicagao

Fermentacao alcoolica e reacdes quimicas

Propor uma representagdo quimica para fermentacao; reconhecer
0s reagentes e os produtos da equacdo quimica; perceber os fatores
queinterferem nareacdo quimicaem questao

1) Retomar as anotacgdes feitas pelos estudantes na atividade
experimental apresentada no 3° passo desta UEPS e realizar as
discussdes pertinentes aotema e aexperimentagao

2) Cada grupo de estudantes devera repetir o experimento com um
item variante: temperatura da agua, tipos de fermentos, tipos de
farinha. Ainda pode-se testar outras possibilidades, como: quantida-

dedesal,deaclcar,defermento

3) Registrarashipoteses, asobservaces e osresultados
Producao do relatério ou registros no caderno

100 minutos

Fonte: Elaborado pela autora
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5° PASSO

Ainda neste passo, pode ser agendado uma visita em uma
Vinicola, Moinho e Panificadora, para que os alunos pos-
sam conhecer todo o processo de producao de sucos e
vinhos, paes, farinhas e, também de como ocorre a fermen-
tacaoalcodlica.

E importante o professor verificar se é preciso transporte
para a visitagao, fazer o agendamento prévio e calcular o
tempo necessario.



6° passo: Darseguimento ao processo de diferenciagdo progressiva retomando
as caracteristicas mais relevantes do conteddo em questao,
buscando a reconciliagao integrativa, através de nova apresentacgao
dossignificados.

Neste passo, a professora devera retomar, mesmo que oralmente a trajetoria do
aprendizadoem questao e propora produgdo de um pao.

Os estudantes podem trazer algumas sugestoes de receitas de pdes que costumam
fazer em casa, as receitas podem ser comparadas e discutidas as variacoes de
ingredientes. Uma sugestdo de receita de pao esta citada logo abaixo, e para a
execucao da mesma pode ser levado em consideracao os aprendizados adquiridos
nas etapas anteriores, principalmente nos passos 3 e 5, onde foi proposto a realizagéo
de experimentos sobre a Fermentacéo.

A mesma receita pode ser usada por dois grupos de alunos, onde um grupo pode
produzir o pdo com 0 ovo e, outro grupo, sem o ovo, a fim de comparar a colocagéo, o
sabor,otempo pra o crescimento e o tamanho final dos paes.

Sugere-se que seja abordado os cuidados de seguranca, ou seja, as Boas Praticas na
fabricacao de alimentos seguros. Toucas sdo obrigatérias, luvas sé se houver machu-
cados, unhas grandes, pintadas e adornos, conforme Portaria 78 da Vigilancia
SanitariadoRS.



EXPERIMENTO: Vamos fazer um pao?

* Ingredientes:

* 500 g de farinha de trigo

* 1ovo

* 1 colher de sopa bem cheia de
margarina com ou sem sal em
temperatura ambiente

« 1 colher de sopa de aclcar
refinado

* 1 colher de charasa de sal
refinado

* 30 g de fermento bioldgico fresco
ou instantaneo

* 250 ml de leite integral morno

Sugestao: Os componentes.
Matematica e Fisica podem

contribuir abordando temas

como: proporgoes, regra de trés,

conversdo de unidades de
medidas, densidade.

Modo de preparo:

1.Emuma bacia coloque o fermento biologico quebrado em pequenos pedacos.

2. Junte o aclcar ao fermento bioldgico e amasse-os, essa mistura apés alguns segundos vira
uma pasta.

3. Junteaessa pastaoovo,amargarina,osale o leite morno. Misture-os bem.

4. Comece a misturar a farinha de trigo com uma colher grande, aos poucos na mistura
anterior.

5.Amassa vaificando cada vez mais pesada na medida em que se coloca a farinha e chega ao
pontoem que comeca adesgrudarda bacia.

6. Nesse ponto vocé pode colocar a massa sobre uma mesa, previamente higienizada e
enfarinhada, e comece a amasséa-la com as maos, colocando o restante da farinha até que nao
grude maisnas maos.

7. Divida amassa aomeio.
8.Comumrolodemassa,abraamassae,em seguida, enrole-ae molde daforma que preferir.

9. Coloque os paes em uma férma grande untada e enfarinhada, cubra-os com um pano e
deixe-os crescer por 30 minutos, ou até dobrar de tamanho, ou ainda, separa uma pequena
bolinha da massa de pao, coloque em um copo de agua, a bolinha de massa ird afundar,
quandoelasubir,devido a producdo de gas carbdnico, amassa esta pronta para assar.

10. Asse os paes emforno pré-aquecido emtemperatura média 230°C-250°C por 30 minutos.
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6° PASSO

Enquanto o pdo cresce, os estudantes podem assistir
aovideodo Canal Futura:De ondevem o péo?

Duragao:4:32mim

Descricdo: o video relata a histéria do péo desde a
antiguidade. Conta também sobre a obtencdo da
farinha de trigo e as etapas de producdo do pao na
padaria

Disponivelem:

https://www.youtube.com/watch?v=Njk8z5dhByQ
Enquanto esperam pela cocgdo, os estudantes
podem fazer uma busca pelos sites da internet e

descobrir as diferencas entre o fermento quimico e
bioldgico, bem comosua utilizagdo.

OBS:ndoesquecam defazerosregistros!




Uma dramatizacdo pode ser uma
atividade de fechamento do assun-
to, onde os estudantes podem de
fato, apresentar tudo o que apren-
deram com as atividades realiza-
das.

O componente curricular contem-
plado serd o de Arte, conforme
descritonoquadro aseguir.

Dica: o componente de Lingua Por-
tuguesa seria muito importante
para o desenvolvimento dessa
atividade!

Atividades referentes ao componente curricular de Arte

Tema Dramatizagao
Participar da criacdo de roteiros para encenagoes a partir dos assuntos abordados
nos diferentes componentes curriculares acerca da Fermentacao do pao e dovinho
Objetivos e suas relacdes com a civilizagao; participar de situacoes que a leve a se comportar
como “atores” ou expectadores; desenvolver o habito defalarem publico
1) Exploragdodotemaesuaviabilidade deinsercdona modalidade detrabalho
2) Estabelecerumobjetivoaseralcancadocomaapresentagédodadramatizagédo
3) Formacao e elaboracao do roteiro, tais como definicdo do tipo da peca, produgéo
detextos, falados personagens, dialogos entre outros componentes relacionados
Atividades 4) Confecgédo do cenario, das roupas, instalacdo de som, luz dentre outros recursos
propostas audiovisuais que sejulgam necessarios
5) Ensaio/Apresentacéo
6) Apresentacaodo teatrocom a participacaodetodosos estudantes
Avaliagdo Desenvolvimento dos itens da atividade proposta
Tempo de .
aplicacao 150 minutos

Fonte: Elaborado pela autora




7° passo: Avaliar a aprendizagem, ao

longo da implementagdo da
UEPS, registrando tudo que
possa ser considerado evidéncia
de aprendizagem significativa.

O instrumento mais significativo e o
Unico que permite comparar o antes e o
depois, nessa unidade, é o mapa
conceitual, recurso potencial para
constatar se houve ou néo a aprendiza-
gem significativa na aulas reservadas a
aplicacdodasequénciadidatica.

Umas sugestdes de critérios para
avaliacdo dos mapas conceituais estao
noquadro aolado:

(1) Diferenciagéo Progressiva: E possivel distinguir os conceitos mais inclusivos
daqueles subordinados? E possivel identificar, com clareza, os conceitos mais
gerais e 0s mais especificos? Ha uma diferenciacdo conceitual progressiva que
mostra o grau de subordinagao entre os conceitos? O conceito superordenado
éomaisvasto,amploeabrangente?

(2)Reconciliagao Integrativa: Ha uma recombinagdo, ou seja, um rearranjo dos
conceitos? Harelagdes cruzadas ou transversais entre conceitos pertencentes a
diferentes partesdo mapa?

Relagdo de critérios e niveis para andlise da estrutura dos mapas conceituais

CRITERIOS
; . Termos de Grau de Hierarqui- | Diferenciagdo | Reconciliagao
NIVEL Conceitos ey Yoyt = AT )
Ligacoes ramificacdo zagao progressiva integrativa
Nenhuma
associagao ) N3ao Nao
0 com 0s Nenhum Linear Ausente
conceitos apresenta apresenta
basicos
Pequena
assocliagao . NéO NéO
1 com os -50% Linear Ausente £ t
conceitos apresenta apresenta
basicos
2 coneettos 50% Ramificacdo 1 nivel Nao Nao
rovos baixa apresenta apresenta
relevantes
Diversidade Ramificacs N30 N30
+ 500 amificacao e
3 de' 20% média 2niveis apresenta apresenta
conceitos
Conceitos .
. Ramificacdo o Nao
+500 Apresenta
4 gera/\g' e 50% alta 3 niveis p apresenta
especificos
Conceitos Ramificacéo 4o0ub
i +50% o P Apresenta Apresenta
> gera/\s'e altissima niveis P P
especificos




E sugerida uma analise qualitativa Outros Instrumentos de avaliag6es e seus critérios

aplicada ao presente trabalho favore-

cendo a interpretacdo dos resultados

da pesquisa, a partir dos referenciais

tedricos e dos mapas desenvolvidos

duranteaimplementacio da UEPS. « Apresentou suposicdes e hipéteses acerca do fenébmeno
biologicoemestudo

e Estabeleceu relagdes entre a teoria, o experimento e as
situacoes vivenciadas sobre a fermentacado, na producdo do
relatorio

Instrumentos Critérios

Relatorio de
A principal ideia, na avaliagcdo por praticas
mapas conceituais, é a de avaliar o que
o aluno sabe em termos conceituais,
isto é, como ele estrutura, hierarquiza,

. . . B Levantamento . .
diferencia, relaciona, discrimina e e Apresentouoresultado dolevantamento deinformacdes

; i i de informacdes S S o
integra conceitos de uma determinada com producéo de acerca da histéria e da religido, de forma satisfatoria na

unidade de estudo (MOREIRA, 2006). jornal e cartaz confeccdodeumjornaledecartazes
Nesta UEPS, o uso dos mapas como
instrumentos de avaliagao se revela um Registros no + Apresentou o conhecimento bioldgico construido,

importante instrumento de investiga- caderno através de uma producéo textual, coerente e concisa
¢éo da ocorréncia de aprendizagem
significativa, isto porque os mapas
conceituaistémaintencdo de represen- Dramatizagdo
tar relagbes significativas entre
conceitos em forma de proposicoes, e
podem ser usados como recursos
complementaresde avaliagdo.

e Relacionou os conhecimentos interdisciplinares na
apresentacdodadramatizagao

Fonte: Elaborado pela autora

Além desses registros avaliativos, deve ser aplicado uma avaliagdo finalindividual, a mesma
Os outros instrumentos e os critérios de aplicada apés o MC1, que contenha, principalmente, questdes dissertativas contextualiza-
avaliacdo estdo sugeridos no quadro ao das relacionadas com os temas estudados. Com a avaliacdo final respondida, pode-se
lado. compararcom a avaliacdo diagnostica e avaliar os conhecimentos adquiridos.



ModelodeAvaliacao
Assinale com um X a alternativa correta, conforme o solicitado

1- Apesar de serem bastante discriminados, os fungos séo organismos importantes para os humanos e também para 0 meio ambiente. A
respeitodesse grupo de organismos, marque a alternativa INCORRETA:

a) Osfungos estabelecemrelagéo ecolégica com plantasvascularese com algas.

b) Existem fungos que sédo usados na fabricacdo de antibidticos.

c)Algunsfungos sao utilizados nafabricacdo de queijos.

d) Apesardealgunsfungosserem usados nafabricacdo de alimentos, nenhum pode seringerido sem processamento.
e)Algunsfungossao utilizados nafabricagdo de bebidasalcodlicas.

2-Nosistema de classificagdo de Lineu, os fungos eram considerados vegetais inferiores e compunham o mesmo grupo do qual faziam parte
0S Musgos e as samambaias. Contudo, sistemas de classificagdo modernos colocam os fungos em um reino a parte, reino Fungi, que difere
dosvegetaisnao apenas porndorealizarem fotossintese, mastambém porque os fungos

a)sdo procariontes, uniou pluricelulares,enquanto os vegetais sédo eucariontes pluricelulares.

b) sdo exclusivamente heterotrofos, enquanto os vegetais sdo autotrofos ou heterétrofos.

c)naoapresentam parede celular, enquanto todos os vegetais apresentam parede celular formada por celulose.
d)témoglicogénio como substanciade reservaenergética, enquanto nos vegetais areserva energética ¢ o amido.
e)reproduzem-se apenas assexuadamente, enquanto nosvegetais ocorre reprodugdo sexuada ou assexuada.



ModelodeAvaliacao

3- Em uma padaria, um padeiro recém-contratado, teve muita dificuldade na producédo de pdes. Uns ndo cresceram e outros ficaram sem
gostoalgum. Observe abaixo os procedimentos adotados pelo jovem padeiro.

FornadaA-O padeiro acrescentou agua fervente ao fermento biolégico,emvez de utilizar dgua morna.
Fornada B -0 padeiro utilizoufermento biologico congelado, em vez de utilizar fermento fresco.
Fornada C-0 padeiro utilizoufermento em pé quimico,emvez de utilizarfermento biologico.

Fornada D -0 padeiro esqueceu-se de utilizar o fermento biologico.

Emrelacdoao processodefermentacao para producdo dos paes, marque, para as afirmativas abaixo, (V) Verdadeiraou (F) Falsa.

( ) Na fornada A, o padeiro matou com agua quente as células do fungo unicelular Saccharomyces cerevisiae presentes no fermento
bioldgico. Sem as células vidveis, ndo ocorreu fermentacdo alcodlica e ndo houve liberagdo de gas carbonico na massa. Nessa fornada, os
paesnaocresceram.

() Nafornada B, o padeiro fez com que as células da levedura presentes no fermento tivessem sua viabilidade aumentada, devido as
baixas temperaturas que estimulam o crescimento celular. Dessa forma, uma maior quantidade de gas carbénico foi produzida durante o
processodefermentacdo. Nessafornada, os paes cresceram bastante.

( ) Na fornada C, o padeiro obteve paes com sabor muito mais intenso do que aqueles produzidos com o fermento biologico, pois o
fermento quimico napresencade altas temperaturas noforno acelera o processo fermentativo, caramelizando substancias que dao gosto ao
pdo.Nessafornada, os pdes cresceram bastante e ficaram saborosos.

( )NafornadaD,ospdesnaocresceram e ndo ficaram com o sabor caracteristicode pao, pois, naausénciada levedura, ndo hafermentacgéo
alcoolica.



ModelodeAvaliacao

4- Aproducdodevinho éumdos processos mais antigos da biotecnologia. O livio do Génesis ja nos faladaembriaguez de Noé. Embora varios
fatores devam serlevados em conta na producao de um bomvinho - como a cor,0 aroma, o sabor, etc. — o processo depende essencialmente
da degradagéo do suco das uvas por leveduras anaerébias facultativas, presentes na casca do fruto. Na fermentacdo, nome dado a esse
processo, 0 aglcardauvaédegradado aalcool etilico (etanol).

Explique porqueseevita,na produgdo devinho, o contatodo sucode uvacomoar.

5-Interprete afrase ejustifique do ponto devista da bioquimica
Uma mistura feita de 2 g de fermento Fleischman, 3 g de aglcar e 150 ml de dgua é colocada em 2 provetas, cada uma tampada na parte

superior com uma bexiga de borracha (“de aniversario”) vazia. Uma dessas provetas é colocada na estufa (a 30 °C), e outro na geladeira (de 5 a
10°C) durante cercade 6 horas. O que devera acontecer com cada umadas bexigas? Porqué? Qual o processo bioquimico envolvido?

6- O molho de soja mofado vem sendo usado na China, hd mais de 2.500 anos, no combate a infecgdes de pele. Durante a Segunda Guerra
Mundial, prisioneiros russos das prisdes alemas, que aceitavam comer pdo mofado, sofriam menosinfecgdes de pele que os demais prisione-
iros, 0squais recusavam esse alimento.

a)Oqueéomofo?

b)Por que esses alimentos mofados podem combater asinfeccoes de pele?



Modelo deAvaliacdo

7- Emumrestaurantevegetariano, o cardapio continha os seguintesitens:

e Arrozintegral » Couve-florcommolhode gergelim

« Bifedegluten » Saladadebrotodefeijao

» Tofuassado » Macarrédointegralcom molhode cogumelos
* Sopadeaveia e Saladadelegumescomgraodebico

Glossario: Tofuéumtipo de queijo preparado com leite de soja. GlUten é uma proteina extraida do trigo.

Indique oitem do cardapio que nao pode serconsiderado de origem vegetal.

Indiqgue o Reinoaoqualoitem pertence

Dé uma caracteristica exclusiva deste Reino.

8- Um pesquisador escocés (Alexander Fleming), em 1928 estava tentando fazer colonias de bactérias crescerem sobre uma placa de vidro
comagar.Noentanto, um fungo (género Penicillium) acabou crescendo sobre o 4gar.

A) Como o fungo chegou a placa de vidro?

B) Por que nédo houve crescimento de bactérias ao redor do fungo?




ModelodeAvaliacao

9- Ha mais de um século, quando Louis Pasteur demonstrou que a fermentacdo era promovida ndo pelos deuses, mas por células de
levedura, o homem faz uso da biotecnologia para a producao de alimentos como paes, cervejas e vinhos. Na fabricacdo de paes, por exem-
plo, séo usados fungos unicelulares, chamados de leveduras, que sdo comercializados como fermento bioldgico. Eles sdo usados para
promover o crescimento damassa, deixando-a leve e macia.

Justifique a necessidade de umavez preparada a massa, os padeiros
deixarem-na “descansando”.

Comoseexplicaocrescimentodamassado pdoeaformacdodas
bolhasnotadas nasfatiasmostradasnaimagem ao lado?

10- Ao analisar o terreno no qual gostaria de plantar espécies vegetais frutiferas, um agricultor constatou que o solo em questdo era muito
arenoso, fazendocomque a dguadachuva levasse grande parte de seus nutrientes, como o nitrogénio e o fésforo, parariachos daregiéo.

O agricultor, entao, fezo uso de umatécnica que envolve a presenca de fungos simbiontes.

Emseguida, comparou ataxade crescimentodas plantas antese depoisdatécnica.

Citeumtipode mutualismo entre raizes de plantas e fungos.

Como a presenca de fungos simbiontes pode interferir no desenvolvimento das plantas?

Comoforaacomparacdo dataxade crescimentodas plantas antese depoisdatécnica?



8° passo: Verificar se houve éxito ou ndo na implementacdo da [ECEESEEENCEEEEEEESRCINEERERENER U CE YT
UEPS, ou seja, se a avaliacio do desempenho dos alunos [N It S E R E e I

S . R avaliacdo final, individual, a fim de constatar a eficacia da
demonstraevidéncias de aprendizagem significativa. mesma, conforme citada abaixo:

Avaliagdo da UEPS interdisciplinar: Pdo e Vinho no contexto de estudo do Reino Fungi

Para abordar o Reino Fungi e a Fermentacdo Alcoolica, a professora pesquisadora realizou algumas ativida-
des diferentes com seus alunos. Foram feitos: mapas conceituais, experimentos, observagdes no microsco-
pio, leitura de textos, produgéo de cartazes, jornais e relatérios, visita na vinicola, producéo de pdo, dramati-
zagao. Integramos conhecimentosrelacionados a Biologia, aQuimica, o Ensino Religioso, a Historia e a Arte.

Comovocé avalia estaformadeensinarede aprenderoassunto Reino Fungi?

Quesugestdesvocé poderiadar paramelhoraroseuaprendizado?

A analise qualitativa das atividades realizadas na unidade permite a verificacdo da ocorréncia, ou néo, da
aprendizagem e o repensar da pratica pedagogica, que deve ser constante e em vistas a crescente qualidade
doensino.

Bomtrabalho!






