Objectivos Conteudos Métodos Recursos Avaliacao
- Perceber a |- O processo de sintese de | - Introducao de - Computador, -Participacéao
1 Bloco de 90 |fermentagéo ATP, microrganismos | actividade onde se - Data Show na aula
minutos como um outro | envolvidos, a glicdlise, acido | podera observar a -Apresentacodes
Tema: Producdo | processo de | piravico, e produtos finais evolucao da electrénicas
de Alimentos | sintese de ATP formacéo do bolor do | -Actividade a
Sustentabilidade - Observar e |- A (licdlise como via | pao realizar pelo
Sub-tema: compreender a | metabdlica - Introducé&o aos professor, para
Fermentacao via metabdlica conceitos de posterior andlise

da fermentacao
e as suas
reaccoes

microbiologia e areas
de intervencéo dos
microrganismos

- Explicag&o dos
processos catabdlicos
intervenientes

com a turma:
como se obtém
Bolor no pao?
-Pao, conta
gotas, agua e
placas de petri.

1 Bloco de 90
minutos

Tema: Producao
de alimentos e
Sustentabilidade
Sub-tema:
Fermentacao

- Aprofundar as
reaccoes
intervenientes no
processo de
fermentacao,
compreender
gue os produtos
finais variam
conforme estas
reaccoes

-A degradacdo do acido
pirdvico:

Reducédo / Descarboxilacao
do acido piravico -
fermentacao
|Actica/fermentacéo
alcodlica
-Exemplos praticos da
aplicacao quotidiana da
fermentacao (benéficos ou
prejudiciais)

- Através da
apresentacao das
reaccgdes presentes no
processo de
fermentacao, explicar
como estas podem
variar, originando a
fermentacao lactica
ou alcodlica
-Organizar um dialogo
com o0s alunos,
percebendo como se
pode tirar proveito

-Computador
-Apresentagoes
electronicas

- Participacéao
oral
-questionario




deste processo para
producao de
alimentos
-Observacao da
evolucao do bolor no
péo.

1 Bloco de 90
minutos
Aula pratica:
Observacao de
microorganismaos

-Perceber na
pratica como a
fermentacéo
ocorre e quais 0s
efeitos, variacao
de factores

- A fermentacéao lactica
COomo um processo de
producéao de alimentos
(fermentacéao lactica na
producédo do iogurte)

- Actividade
laboratorial pratica

Actividade em
laboratorio:
Observacéao de
microorganismos
(bactérias) do
iogurte através

-Participacéao
na
preparacao
da
actividade,
bem como

intervenientes na | como pH e do processo de | nas medicbes
fermentacao temperatura ao coloracao de
lactica. longo do simples. temperatura
processo e pH
- Questionario
1 Bloco de 90 - Perceber o que - Conceitos de enzimas, - Explicacéao oral dos -ApresentacfOes | - Participacao
minutos sdo enzimas, para | energia de activacao, conceitos electronicas oral e

Tema: Producéao
de alimentos e
Sustentabilidade
Sub-tema:
Enzimas

gue servem, onde
e como actuam

- Compreender as
propriedades
enzimaticas

- Compreender a
interaccéo enzima-
substrato

- Estudar como
varia a
concentracao dos
intervenientes
numa reaccao

especificidade enzimatica

- Conceito de centro activo,
anabolismo, catabolismo,
apoenzima, cofactor,
holoenzima, enzima livre

- Modelo de ligacao enzima-
substrato: modelo de Fischer
(chave-fechadura), e
modelo de Koshland
(encaixe induzido)

- Utilizacdo de
modelos e graficos
elucidativos das
interaccdes enzima-
substrato

interesse




enzimatica
-Compreender os
modelos de
ligacao enzima-
substrato

1 Bloco de 90
minutos
Tema: Producéo
de alimentos e
Sustentabilidade
Sub-tema:
Enzimas

- Compreender a
inibicdo da
actividade
enzimatica

- Estudar quais os
factores que
influenciam a
actividade das
enzimas

- Classificar as
enzimas

- Conceito de inibidor
enzimatico, inibicao
ireversivel, inibicao reversivel,
inibicdo competitiva, inibicdo
alostérica, e como estas
inibicdes acontecem

- Factores que influenciam a
actividade enzimatica:
temperatura, pH,
concentracao do substrato e
da enzima, inibidores

- Classificacéo e
nomenclatura das enzimas

-Utilizacao de modelos
gue ilustrem o
mecanismo de
inibicao

-Utilizacao de graficos,
com questionario para
perceber como varia
actividade enzimética
com os diferentes
factores do meio

-Apresentacoes
electrénicas
-Questionario/
ficha de
trabalho

-dvd.

-Participacao
na aula
-questionario
oral




1 Bloco de 90
minutos
Tema: Producéo
de alimentos e
Sustentabilidade
Sub-tema:
Conservacao,
melhoramento e
producéao de
novos alimentos

- Conhecer
actividades da
industria alimentar
cujo objectivo é a
preparacao de
novos alimentos

- Conhecer
processos de
conservacao de
alimentos

- Como se
processa a
conservacao de
alimentos?

- Conhecer
Algumas técnicas,
procedimentos e
exemplos de
conservacao de
alimentos.

- As actividades da industria
alimentar, relacao
microrganismos e alimentos,
producéo/conservagéao de
alimentos,

- Breve introducao do
sub-tema

-Pesquisa a realizar
pelos alunos, seguida
de trabalho em
grupos acerca do
tema “Microrganismos
e alimentos - amigos
ou inimigos? Que
prevencao?”)

- Debate/
Apresentacao dos
trabalhos

- Introducéo oral
do sub-tema,
apresentando
algumas fotos
relacionadas
-Pesquisas on-line,
de artigos, rétulos
de alimentos
pedidos
anteriormente aos
alunos
-observacéo do
resultado da
actividade
desenvolvida na
primeira aula:
como se obtém
Bolor no pao?

- Participacao
nos trabalhos
de grupo e
resultados dos
mesmaos.
-participacao
no debate.

1 Bloco de 90
minutos
Tema: Producao
de alimentos e
Sustentabilidade
Sub-tema:
Conservacao,
melhoramento e
producéo de
novos alimentos

-Perceber os
mecanismos de
producéao de
alimentos, com a
actividade
pratica.

- Como se
processara ao
melhoramento e
producéao de
novos alimentos?
- Perceber quais
0s produtos do

-A fermentacéao lactica
COmo um processo de
producéao de alimentos:
Producao de queijo fresco.
- Producéao de
alimentos/evolucao das
populacoes

- Os produtos do
metabolismo microbiano

- Microrganismos/areas de
aplicacao/produtos:
vitaminas, aminoacidos e
nucledtidos, acidos

-Actividade
laboratorial pratica:
Producao de queijo
fresco.
-Apresentacoes
electrénicas, sendo
esta aula se possivel
apresentada/liderada
por um técnico(a) de
producéo alimentar
convidado(a).

Ou em alternativa
-Debate sobre uma

-Actividade
Experimental.
-Apresentacoes
electrénicas
-Proposta de
trabalho

-Ficha de
trabalho.

Participacao
na
preparacao
da actividade
Pratica e
analise de
resultados *.

- Participacéao
na aula

- Resumo do
sub-tema
-Trabalho final
individual




metabolismo
microbiano

- Perceber quais
as
transformacoes
biotecnolégicas
dos alimentos

organicos

- Intervencao de enzimas nos
produtos

- Alguns exemplos de
enzimas de microrganismos e
algumas das suas aplicacoes
- Obtencao de alimentos
através de catalise por
microrganismos, catalise
enzimatica e manipulacao
genética

- Alimentos transgénicos

proposta de trabalho
-Ficha de trabalho de
escolha multipla de
aquisicao de
conhecimentos

sobre as
tematicas
alimentos
obtidos por
manipulacao
genética e
alimentos
transgénicos.
*a observacao
dos resultados
sera feita no
final do dia.

NOTA: Em todas as aulas a presenca do manual € indispensavel, devendo este ser seguido tanto pelo professor como pelos

alunos ao logo do tema tratado.




