Combate ao desperdicio

Atividade 4

DISCIPLINAS: Geografia, Historia, Ciéncias e Lingua
Portuguesa.

AULAS PREVISTAS: 4 encontros virtuais de 50 minutos.
SUGESTAO: 8° e 9° anos do Ensino Fundamental.
OBJETIVO: Evitar o desperdicio dos alimentos e promover
sua reutilizagdo. Desenvolver habitos de alimentacao
saudavel. Estimular a produc@o de cardapios com
pratos feitos a partir de cascas e talos que antes eram
desperdigados.

ALINHAMENTO A BNCC:

Geografia: Analisar o mundo social, cultural e digital e

0 meio técnico-cientifico-informacional com base nos
conhecimentos das Ciéncias Humanas, considerando
suas variacdes de significado no tempo e no espaco, para
intervir em situacdes do cotidiano e se posicionar diante de

Histéria: Identificar interpretagdes que expressem visdes
de diferentes sujeitos, culturas e povos com relagdo a um
mesmo contexto historico, e posicionar-se criticamente

com base em principios éticos, demacréaticos, inclusivos,

problemas do mundo contemporaneo. HABILIDADE: EFO7GEQ6.
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Ciéncias: Construir argumentos com base em dados,
evidéncias e informacdes confidveis e negociar e
defender ideias e pontos de vista que promovam a
consciéncia socioambiental e o respeito a si proprio e ao
outro, acolhendo e valorizando a diversidade de individuos
e de grupos sociais, sem preconceitos de qualquer
natureza. HABILIDADE: EF09CI13.

Lingua Portuguesa: Apropriar-se da linguagem escrita,
reconhecendo-a como forma de interagdo nos diferentes
campos de atuacdo da vida social e utilizando-a para
ampliar suas possibilidades de participar da cultura
letrada, de construir conhecimentos (inclusive escolares)
e de se envolver com maior autonomia e protagonismo na
vida social.Curriculo paulista aqui.

HABILIDADES: EF69LP04; EF6ILP09.

MATERIAL: |apis e caderno para anotagdes, computador
para realizacao de pesquisas, internet, cartolina e canetas

sustentaveis e solidarios. HABILIDADE: EFO7HI01.

Os estudantes deverao elaborar um folheto di-
gital (também conhecido por flyer ou félder) com
sugestdes para evitar o desperdicio de alimentos —
valorizar o consumo consciente —e um ebook com
receitas que fazem uso de partes de alimentos que
normalmente sdo descartadas e reaproveitamento
de alimentos.

Para sensibiliza-los para a questao, organizar
uma viagem virtual em alguns sites e fazer uma
leitura compartilhada de diferentes fragmentos de
textos. Veja sugestdes de textos a seguir.

Sugestao de textos:
1. Desperdicio de alimentos: o que eu tenho a ver
comisso? Clique aqui.
2. Desperdicio de alimentos: causas e prejuizos
ambientais. Clique aqui.
3. Mulheres mudam o mundo por meio da
alimentacao. Clique aqui.
Apds a leitura, subdividir a turma em pequenos
grupos de estudantes e promover o debate.

Os estudantes devem elaborar em sala de aula
virtual um roteiro de perguntas para entrevistar os

coloridas.

familiares e amigos para saber como eles fazem para
evitar o desperdicio de alimentos. Deverao anotar
uma receita que o entrevistado conheca que faz
uso do reaproveitamento de alimentos ou de partes
normalmente descartadas. Apresentar outras recei-
tas que aproveitam cascas e talos na alimentacgao.
Essas receitas servirdo para elaborar o ebook.

Se possivel, compartilhe com os estudantes uma
live curta de preparo de uma refeicéo, a partir do rea-
proveitamento de alimentos. Peca a eles para pesqui-
sarem se algum familiar j& preparou algo semelhante.

Tanto o folheto digital quanto o ebook de recei-
tas podem ser elaborados em papel ou formato
eletrénico. Além de texto, incluir desenhos, fotos,
créditos dos elaboradores e nomes dos entrevis-
tados, fonte de pesquisa e outros.

Por fim, os estudantes podem utilizar o folheto
digital para elaborar campanha para a promogao do
consumo consciente nas redes sociais. Dependen-
do dos recursos disponiveis, os estudantes podem
gravar suas propagandas (em podcastou videos) e
public-las em sites especificos, como o YouTube.

CULTURA ALIMENTAR DO BRASIL


https://catracalivre.com.br/especiais/desperdicio-de-alimento/
https://catracalivre.com.br/especiais/desperdicio-de-alimento/
https://catracalivre.com.br/especiais/desperdicio-de-alimento/
https://www.ecycle.com.br/3007-desperdicio-de-alimentos.html
https://www.ecycle.com.br/3007-desperdicio-de-alimentos.html
https://www.ecycle.com.br/3007-desperdicio-de-alimentos.html
https://www.bancodealimentos.org.br/mulheres-mudam-o-mundo/blog
https://www.bancodealimentos.org.br/mulheres-mudam-o-mundo/blog
https://www.bancodealimentos.org.br/mulheres-mudam-o-mundo/blog
http://culturaalimentardobrasil.com.br/bncc/
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Visita a feira livre

Professor: Quando for possivel, em fungao da pan-
demia, proponha ao grupo uma ida a feira livre, to-
mando todos os cuidados de distanciamento social,
uso de mascara e higiene das maos.

Estudar uma feira livre € um momento oportuno
para descobrir como uma cidade é abastecida, em
parte, com os produtos agricolas.

Aspectos a serem estudados:

* A localizag&o da feira e uma breve considerac@o por
que esta ali.

* Quais produtos sao vendidos?
* Quem é o feirante? Ha algum produtor feirante?
* Ha produtos importados? Ou industrializados?

* Quais produtos sdo originarios das pequenas proprie-
dades? Por qué?

* Quais produtos vém das grandes propriedades?

* Entrevista com o feirante mais antigo (onde mora, se é

SAIBA COMO APROVEITAR 0S ALIMENTOS

Biscoitos: se estiverem murchos ou quebrados, po-
dem ser usados no pavé ou na vitamina de frutas.
Migalhas que sobram no pacote viram cobertura
de bolo ou farofa doce para acompanhar sorvete.

Café: dura mais em embalagem escura e em local
refrigerado.

Casca de fruta: sucos com os mesmos nutrientes
e gosto da fruta podem ser feitos com a casca de
abacaxi, maracuja, pera, maga, péssego ou ameixa.
As de laranja, limao e manga podem virar geleia.

Folhas e talos: os de cenoura, beterraba e agriao,

CADERNO DO PROFESSOR

proprietario, o que comercializa, se trabalha com a familia,
se ndo é produtor, de quem ele compra a mercadoria).

* Produzir mapas que mostrem a localizagao de onde vie-
ramtais produtos: (laranja, tomate, manga, banana, limdo,
hortalicas, batata e outros). Usar a ferramenta virtual My
Maps do Google para essa atividade. Caso nao esteja
familiarizado com ela, acesse o tutorial aqui.

por exemplo, podem ser preparados em saladas,
temperos — como salsinha — e refogados ou mistu-
rados a sopas.

Oleo vegetal: prefira os de embalagem de vidro ou
plastico. As de metal aceleram a oxidagao do 6leo,
0 gue nao vale para o azeite. —

Paes: guarde-os no saco de papel para
evitar o bolor.

Vegetais frescos: duram mais se embrulhados em
papel ou saco plastico e guardados na parte inferior
da geladeira.


https://www.techtudo.com.br/dicas-e-tutoriais/noticia/2014/09/como-usar-o-my-maps-para-criar-mapas-pessoais-e-guias-de-viagem.html

