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Ementa
A cozinha é um universo muito rico para ciência, estimula os sentidos, a imaginação e é na
confluência destes dois espaços (que privilegiam a mistura, a experimentação, a combinação
e o intercâmbio de saberes) que esse projeto visa conhecer diferentes cozinhas, as condições
históricas e geográficas que marcam receitas e hábitos alimentares regionais. Além disso,
nos aventura por experiências em que diferentes reações químicas, biológicas e físicas,
juntas, nos revelam como acontece a transformação dos alimentos. Dessa maneira, os
conteúdos de diferentes áreas nos fornecem a base para compor um enredamento onde o
aluno torna-se o protagonista das ações desenvolvidas dentro de uma cozinha experimental.

Objetivos
Mostrar a importância do ato de se alimentar;
Compreender que a gastronomia é uma área do conhecimento que envolve saberes
científico e artístico;
Conhecer os cuidados de fatiar, cortar, picar, ralar e separar os alimentos;
Valorizar os protocolos exigidos na cozinha;
Identificar a estrutura física e morfológica dos alimentos;
Reconhecer a importância do reaproveitamento dos alimentos.

Metodologia
A maior parte do projeto é organizado a partir de aulas práticas, nas quais os alunos irão
desenvolver e apresentar pratos de diferentes culinárias;
A partir dos pratos irão trabalhar as reações químicas, físicas e biológicas, além da
matemática. Ao preparar os pratos terão a oportunidade de desenvolver aspectos de
geografia e história;
Leitura e sistematização de textos relacionados à temática.
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