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- As atividades das APCs serdo adequadas de acordo com a limitacdo e necessidade de cada estudante pelo
professor (a) de Apoio e Supervisdo do Departamento de Coordenacéo de Educacgéo de Inclusdo Social.

CADERNO 3

AULA 1 e 2 — Tratamento de agua e esgoto

O tratamento da agua e do esgoto é fundamental para uma boa qualidade de vida de uma
populacdo. A agua oferecida a populacédo é submetida a uma série de tratamentos apropriados que
vao reduzir a concentracdo de poluentes até o ponto em que ndo apresentem riscos para a saude.
Cada etapa do tratamento representa um obstaculo a transmissao de infecgoes.

TRATAMENTO DE ESGOTO
O tratamento dos esgotos domeésticos tem como objetivo, principalmente: remover o material
sélido; reduzir a demanda bioquimica de oxigénio; exterminar micro-organismos patogénicos; reduzir
as substancias quimicas indesejaveis.

- Para responder essas atividades, usem o Iivro Observatério de Ciéncias, pag. 60 e 61.
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6 Separacao de miisturas e o
tratamento de agua e esgoto

Agua potavel: como obter?

Agua potavel é aquela que
apresenta qualidade adequada para ser
consumida.

A maior parte da agua que
consumimos passa por um processo de
tratamento para que se torne propria para
0 consumo.

O processo para tornar a agua

potével e distribui-la consiste, geralmente,
nas seguintes etapas:
» Captacao: a agua é captada de rios,
lagos ou represas e passa por grades
para a remogao de elementos solidos
maiores, como galhos e pedras
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ZIRALDO. [Sem titulo]. In: . A dgua nossa de cada dia. Departamento
de Educacdo Ambiental do Ministério do Meio Ambiente, 1996. p. 14.
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* Coagulacédo e floculagéo: ao chegar ao primeiro tanque da estacéo de tratamento, a agua é
tratada com um coagulante, como sulfato de aluminio ou

cloreto de ferro, para que as particulas de sujeira se aglutinem (se unam) e

formem flocos de sujeira.

* Decantacéo e filtracéo: apds a formacéao desses flocos, a separacéao é feita

por decantacdo: particulas maiores e mais densas se depositam no fundo

do tanque. Em seguida, a agua passa por grandes filtros contendo cascalho, areia e carvao ativado.
* Cloracéao e fluoretacéo: a cloracdo consiste na adicao de cloro; trata-se de um

processo empregado para eliminar microrganismos nocivos a saude humana.

A fluoretacgédo é a adi¢do de fluor para a prote¢éo dos dentes contra as caries.

* Distribuicao: finalizado o processo de tratamento, a agua esta pronta para

0 consumo e é bombeada para grandes reservatorios, dos quais sera distribuida para residéncias,

comercios e industrias.
Adaptado do livro Observatério de Ciéncias (Editora Moderna)

Atividades:
Todos nés reconhecemos que a agua desempenha papel fundamental na vida humana. Ela esta
presente nos alimentos e no nosso corpo, além de dissolver a maior parte das substancias e ser
indispensavel nas tarefas diarias. Na figura seguinte estdo exemplificados varios usos da agua no
nosso dia a dia.

In: Ciéncias: Nosso Ambiente. Marques e Porto. Editora Scipione.

Dentre as medidas abaixo, assinale a alternativa CORRETA.

A) Lavar as maos antes das refeicdes previne contra a dengue.
B) Tomar banho diariamente ajuda na higiene e previne varias doencas.
C) Deixar juntar agua limpa parada ajuda a combater a dengue.

D) Comer frutas e verduras sem lavar ajuda a eliminar os agrotoxicos
https://alvinhouau.blogspot.com/2014/07/exercicios-sobre-tratamento-da-agua-6.html

2) O que é agua potavel?
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AULA 3 e 4 — Maio Amarelo — Transito

O transito, infelizmente, € uma das mais graves causas de mortes e lesdes de idosos, ndo s6
pela ja conhecida imprudéncia de maus motoristas, mas, também, pelas limitacdes fisicas e
cognitivas a que todo cidaddo com idade avancada sofre. Os dados da Organizacdo Mundial de
Saude indicam que um em cada trés vitimas de atropelamento no mundo tem mais de 60 anos de
idade.

[...]

Por isso, é fundamental o respeito rigoroso a sinalizacdo, principalmente nas travessias de
pedestres, tanto por que atravessa (independentemente da idade) quanto pelos condutores de
veiculos. Esses devem sempre respeitar o tempo de travessia de um idoso, mesmo que o semaforo
ja tenha sido aberto para o trafego. Buzinar e acelerar com o carro desengrenado apenas aumenta a
angustia do idoso que, no afd de completar a travessia, pode até sofrer uma queda com

consequéncias graves.
Retirado e adaptado de http://transitolivre.org.br/o-idoso-e-o-transito/

1) Agora que conhece a importancia do respeito no transito, responda as questdes de acordo com
as palavras que estdo no retangulo, acima do desenho. Se a atividade for impressa, pinte o
desenho.

Complete com as palavras abaixo:
Deveres dos Pedestres:
a) Prestar atencao e obedecer a

b) Obedecer aos policiais de

c) Andar de bicicleta somente em lugares

d) Caminhar sempre pela

e) Utilizar as para cruzar estradas e grandes

avenidas.
f) Atravessar sempre nas , mesmo que o

transito esteja parado.

g) S¢6 atravessar as ruas e com seguranca, depois

de olhar para os lados.

sinalizacao - avenidas - transito - seguros
calcada - passarelas - faixas de seguranca
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https://www.educacaoetransformacao.com.br/wp-content/uploads/2017/09/atividades-para-a-semana-do-transito-deveres-dos-
pedestres.jpg
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Aula 5 e 6 - Transformacdes Quimicas

Transformacdes quimicas sao acdes que resultam na formacao de novas substancias. Além da
mudanca de estado, as variacdes de cheiro, de cor, de densidade e de temperatura podem ser
evidéncias de transformacdes quimicas.

- Para responder essas atividades, usem o livro Observatério de Ciéncias, pag. 83 e 84.
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8 Transformacdes
gquiMmicas nos alimentos

Técnicas de conservacao
Hoje em dia, existem técnicas de conservacdo que possibilitam retardar as transformacdes
gue deterioram os alimentos, levando em conta o tipo de alimento e o periodo pelo qual se deseja
conserva-lo. Muitas vezes elas sdo combinadas para se obter melhores resultados. Vamos conhecer
algumas dessas técnicas.
Acéo do calor

Diversas técnicas de conservacdo tém por base a fervura ou o cozimento. ISso acontece
porque o calor é capaz de destruir microrganismos e enzimas préprios dos alimentos. Entretanto,
essas técnicas ndo podem ser usadas em alimentos sensiveis ao calor, como sucos de frutas, por
exemplo.

Atualmente, é bastante utilizada a pasteurizacdo, uma técnica desenvolvida em 1864 pelo
cientista francés Lows Pasteur (1822-1895). Na pasteurizacdo, o alimento é aquecido a cerca de
65 °C por varios minutos e submetido a baixas temperaturas logo em seguida.

Uma técnica semelhante a pasteurizacdo, porém mais recente e eficiente, € a chamada
ultrapasteurizacdo ou UHT (sigla para Ultra High Temperature, que significa temperatura ultra-alta).
Nessa técnica, o alimento é aquecido entre 130 °C e 150 °C durante poucos segundos e, em
seguida, e rapidamente resfriado a temperatura inferior a 32 °C.

Um produto ultrapasteurizado conserva-se entre trés e seis meses fora de geladeira se a
embalagem estiver fechada. Caso a embalagem seja aberta, o tempo de conservacéo fica reduzido
a poucos dias, com o produto mantido em geladeira. Se ficar fora da geladeira e com a embalagem
aberta, o produto vai se deteriorar em pouco tempo.

Acéo do frio

As baixas temperaturas também inibem a acao das enzimas préprias dos alimentos e a
proliferacdo de microrganismos que os deterioram.

Na técnica de refrigeracao, por exemplo, o alimento € mantido entre 0 °C e 7 °C e pode ser
conservado por alguns dias. A organizacao dos alimentos na geladeira pode auxiliar na conservacao
deles: alimentos como bebidas e conservas podem ficar na porta, onde a variacdo de temperatura é
maior. Nas prateleiras superiores, ficam os alimentos que se estragam mais rapidamente, como
gueijos e leite. Nas prateleiras inferiores, onde a temperatura € mais alta, ficam os vegetais, que séo
mais sensiveis ao frio.

No congelador, as temperaturas sdo mais baixas, menores que 0 °C. Em freezer, onde se
atingem temperaturas abaixo de -18 °C, a atividade de muitos microrganismos € inibida e os
alimentos podem ser conservados por varios meses.

Desidratacdo e defumacao

Como os demais seres vivos, 0S microrganismos precisam de agua para se desenvolver. Na
desidratacdo, parte da agua dos alimentos é retirada, reduzindo a acdo das enzimas naturalmente
presentes nos alimentos e impedindo o crescimento de microrganismos decompositores.

A desidratacao pode ser feita expondo o alimento ao Sol, como no caso dos gréos de café, ou
em processos de producado de alimentos como o leite em po. Essa técnica € uma alternativa para
evitar o desperdicio do excedente de producéo de frutas.

A defumacao é uma técnica utilizada h& séculos, na qual o alimento é exposto a fumaca,
perdendo parte da agua. E bastante comum na conservacéo de carnes. Uma desvantagem dessa
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técnica € que algumas substancias toxicas da fumaca podem ficar impregnadas nos alimentos
defumados e trazer riscos a saude em longo prazo.

Alimentos pereciveis e ndo pereciveis

Vocé ja reparou que alimentos secos,
COmo gréos, conservam-se por mais tempo do
gue frutas, legumes, carnes e outros alimentos
com grande quantidade de agua?

Isso acontece porque a umidade
favorece a multiplicacdo dos microrganismos.
Por isso, alimentos muito imidos sdo chamados
pereciveis. Esses alimentos devem ser
conservados sob refrigeracao.

& IRIARCY

Alimentos como os desta fotografia, que apresentam grande
quantidade de agua, sédo chamados pereciveis.

Os alimentos secos ou com pouca agua
(como as farinhas), chamados néo pereciveis,
podem ser armazenados por longos periodos a
temperatura ambiente.

Alimentos secos ou com pouca agua em sua composi¢gdo, como
gréos e farinhas, sédo chamados néo pereciveis.

- Para responder essas atividades, usem o livro Observatério de Ciéncias, pag. 91.

01 - Usando seus conhecimentos sobre os fatores que atuam na rapidez das transformacdes

guimicas, responda:

a) Por que conservamos certos alimentos na geladeira?

b) Por que desidratar os alimentos aumenta o seu tempo de conservacao?

06 - As figuras abaixo representam as
perdas provocadas pelo desperdicio na
América Latina.

Grupo de alimentos mais perdido na Ameérica Lati

Observe a figura e classifique os alimentos em
pereciveis e ndo pereciveis.

Qual desses grupos sofre mais perdas por
desperdicio? Por qué?

das oleagmosas
e leguminosas

——- ik

das raizes e das frutas e

tubérculos hortalicas

-

dos produtos
lacteos
Fonte: #SemDesperdicio. Faca parte. Disponivel em:
<https://lwww.semdesperdicio. org/>. Acesso em: jun. 2018

dos pescados

Adaptado do livro Observatério de Ciéncias (Editora Moderna)
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Aula 7 e 8 - Conservacao dos alimentos

E importante adquirir o habito de verificar o estado de conservacdo dos alimentos. Caso
algum alimento nao se apresente em bom estado, ndo deve ser consumido.

Por exemplo, as indicacOes para se saber se o0 peixe (fresco ou congelado) esta em bom
estado para consumo sao: guelras (branquias) vermelhas, olhos brilhantes e escamas firmes.
Todo o tipo de carne em bom estado de conservacdo aparenta coloracdo natural e consisténcia
firme.

Antes de consumirmos alimentos industrializados, devemos ficar atentos quanto:

« As embalagens (latas) ndo estarem enferrujadas, estufadas e nem amassadas;
e ao alimento estar no prazo de validade.

Caso contrario corre-se o risco de consumir alimento estragado, e a ingestdo de conservas

estragadas pode provocar intoxicacdes graves e doencgas (até fatais), como disenteria e botulismo.
Adaptado de https://www.sobiologia.com.br/conteudos/Corpo/alimentos5.php

Atividades:

1) A higiene no trato e no preparo dos alimentos evita que:

A) tenhamos que comer alimentos saudaveis.

B) contraimos qualquer doenca, pois sempre estaremos bem nutridos.

C) junto com uma nutritiva salada de verduras cruas, se consuma, por exemplo, ovos de vermes
parasitas ou residuos de agrotoxicos.

D) a higiene pessoal, com lavagem cuidadosa e frequente das maos.

2) E importante verificar a data de validade dos produtos para:

A) nunca mais consumir aquele produto.

B) dar preferéncia ao produto vencido, ja que, € mais concentrado em nutrientes.
C) que se ja estiver vencido consumir rapidamente.

D) nao correr o risco de consumir alimento estragado.

https://brainly.com.br/tarefa/41403360
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