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Ementa

A cozinha é um universo muito rico para ciéncia, estimula os sentidos, a imaginacgao e é na
confluéncia destes dois espacgos (que privilegiam a mistura, a experimentagao, a combinacdo
e o intercambio de saberes) que esse projeto visa conhecer diferentes cozinhas, as condicdes
historicas e geograficas que marcam receitas e habitos alimentares regionais. Além disso,
nos aventura por experiéncias em que diferentes reagGes quimicas, bioldgicas e fisicas,
juntas, nos revelam como acontece a transformagao dos alimentos. Dessa maneira, 0s
conteudos de diferentes areas nos fornecem a base para compor um enredamento onde o
aluno torna-se o protagonista das acdes desenvolvidas dentro de uma cozinha experimental.

Objetivos
e Mostrar a importancia do ato de se alimentar;
e Compreender que a gastronomia é uma area do conhecimento que envolve saberes
cientifico e artistico;
e Conhecer os cuidados de fatiar, cortar, picar, ralar e separar os alimentos;
e Valorizar os protocolos exigidos na cozinha;
¢ Identificar a estrutura fisica e morfolégica dos alimentos;
e Reconhecer a importancia do reaproveitamento dos alimentos.

Metodologia

e A maior parte do projeto é organizado a partir de aulas praticas, nas quais os alunos irao
desenvolver e apresentar pratos de diferentes culinarias;

e A partir dos pratos irdo trabalhar as reagGes quimicas, fisicas e bioldgicas, além da
matematica. Ao preparar os pratos terdo a oportunidade de desenvolver aspectos de
geografia e historia;

e Leitura e sistematizagao de textos relacionados a tematica.
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