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¿CÓMO SE HACE EL COMPOST?

NUESTROS CARTELES:

CURSO ESCOLAR 2024-25

Hemos elaborado una presentación que explica qué es y en qué consiste la elaboracion

del compost casero y después,  planteado varias actividades manuales relacionadas

con este tema.

Como estamos trabajando la Unidad Didáctica los "animales invertebrados, hemos

vinculado los contenidos de la materia de biología con los de nuestro proyecto

sostenible. Ésta es la presentación con la que explicamos a nuestros alumnos la

propuesta integradora y complementaria:

https://www.canva.com/design/DAGcG2Hru-0/R2897xqhG0rlRCYAubtEXA/edit?utm_content=DAGcG2Hru-0&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton


S     STENIBLES

RÁCTICAS EN CLASE

El proceso de nuestra actividad:

CURSO ESCOLAR 2024-25

Hemos integrado dentro de la unidad
didáctica de "invertebrados" las
actividades presentadas en el artículo
anterior sobre el compostaje. 
El dossier de actividades ha tenido este
resultado:
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BOTELLA-COMPOST

CURSO ESCOLAR 2024-25

En 3º de ESO, un estudio de laboratorio: “microcompost”. 

Observar y experimentar el proceso de la fabricación de composta

orgánica en una botella de plástico, utilizando para ello:

Una botella de plástico de 2l.

Herramientas para cortar/pegar el plástico de la botella

Tierra y hojas

Sobras, desechos de comida compostable

Agua

La espera...30 días

Preparando el continente Capas del compostaje

El proceso seguido, en imágenes:
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MOHO

CURSO ESCOLAR 2024-25

El moho provoca la biodegradación de los materiales naturales, indeseable cuando

deteriora los alimentos.

Pero también juegan un papel importante en la producción de alimentos, bebidas,

antibióticos, productos farmacéuticos y enzimas.

Su presencia es visible a simple vista cuando forman colonias; una red interconectada

de hifas llamada micelio.

Pueden comenzar a crecer a temperaturas de 4ºC, o menos, por lo que los alimentos se

refrigeran, generalmente, a esta temperatura. Las condiciones húmedas y cálidas

favorecen su crecimiento.

Otro experimento de laboratorio realizado por nuestros alumnos de 3º de la ESO.

Moho. Trabajo de laboratorio

MOHO NOBLE:
Aportan sabor a quesos,

salami, vinos...

Aportan beneficios para la

salud: mejoran el

funcionamiento intestinal y

reducen el riesgo de desarrollar

patologías cardiovasculares

Conservante natural para los

alimentos

MOHO PELIGROSO:
Puede provocar desde

reacciones alérgicas a

intoxicaciones peligrosas

Resulta imposible evaluar el

grado de peligro a simple vista

Engloba a casi todo el moho

aparecido en condiciones

domésticas
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CARTA AL MUNDO CONTRA EL DESPERDICIO ALIMENTARIO 

NUESTRAS CARTAS

CURSO ESCOLAR 2024-25

Los alumnos de 1° de ESO se comprometen a modificar conductas habituales para

luchar contra el desperdicio de agua y alimentos reconsiderando, promoviendo y

animando a que nuestra comunidad escolar se implique en las actuaciones individuales

y colectivos que luchan contra el desperdicio alimentario.

clic

clic

clic clic

clic

clic



S     STENIBLES
ANIMALES EN PELIGRO DE EXTINCIÓN 

CURSO ESCOLAR 2024-25

En 1° de ESO los alumnos se sienten sensibles a las

consecuencias que nuestro planeta sufre por

cambio climático.

Han buscado información sobre especies animales

que se encuentran en peligro de extinción y éste es

el resultado de un comprometido trabajo de

investigación  personal.


