A L

* &5
& GOVERNO DO ESTADO DO ESPIRITO SANTO
w SECRETARIA DE ESTADO DA EDUCAGAO
GOVERNO DO ESTADO %
DO ESPIRITO SANTO ASSESSORIA DE APOIO CURRICULAR E EDUCACAO AMBIENTAL

Secretaria da Educagdo

A

DISCIPLINA ELETIVA

TiTULO

Life Gourmet

DISCIPLINAS

Matematica e Lingua Inglesa

PROFESSORES

Andréa Gandini Barreto (Lingua Inglesa)
Dilmario Rosa Ribeiro Junior (Matematica)

COMPETENCIAS GERAIS DA BASE

CGO01 -Conhecimento

CG04 - Comunicacao

CGO6 - Trabalho e projeto de vida

CGO08 - Autoconhecimento e autocuidado
CGO09 - Empatia e cooperagao

CG10 - Responsabilidade e cidadania

TEMAS INTEGRADORES

TI04 — Educagdo Alimentar e Nutricional,
TI110 — Educagdo para o Consumo Consciente
TI11 — Educagao Financeira e Fiscal

JUSTIFICATIVA

A Gastronomia é considerada uma ciéncia complexa, pois ndo poderiamos compreender uma infinidade
de combinacdes, processos, efeitos sem a existéncia da mesma. Ela é um dos apanagios das culturas em
gualquer tempo e em qualquer parte do globo terrestre. Ao pensarmos em um determinado povo, pais
ou época, logo vem a mente também um tipo de alimento, uma forma especial de preparo, um
condimento e suas variedades de forma criativa e também lucrativa.

OBJETIVOS

Objetivo Geral: Realizar uma eletiva envolvendo a arte da gastronomia onde os protagonistas através da
vivéncia de manipulagdo dos materiais possam aprender a internacionalizar conceitos e modificar
comportamentos.

Objetivo Especifico:

- Formar Protagonistas capazes de compreender que a gastronomia é uma area de conhecimento que
envolve saberes cientifico e artistico;

- Buscar abrangéncia ao gosto, através de experiéncias olfativas, gustativas e do tato;

- Socializar os individuos para que interajam e busquem formas de se expressar através de comidas
tipicas de determinada regido ou Pais;

- Reconhecer a importancia de reaproveitar alimentos durante a execu¢do de uma receita culindria.

HABILIDADES E COMPETENCIAS A SEREM DESENVOLVIDAS

e Entre as habilidades e competéncias desenvolvidas, estdo a percepcao da importancia das
qguantidades certas e sequéncia correta de ingredientes nas receitas, observacdo e analise das
medidas e compreensdo das caracteristicas de cada receita, a exemplo de sabor, textura,
espessura, quantidade de pessoas a serem servidas e ingredientes por porcao;

e Compreender conceitos, estratégias e situacbes matemadticas numéricas para aplicd-los a
situagOes diversas, inclusive, no ato de preparar uma refeicao;
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e Reconhecer em diversas situa¢des se os alimentos comprados vém com suas respectivas calorias;
e Identificar fendbmenos que crescem ou decrescem exponencialmente;

e Ter habilidade em manusear os equipamentos de cozinha;

e Observar a data de vencimento dos produtos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Lingua Inglesa: Ampliagao do Vocabulario
e Matematica: Porcentagem; Lucro; Empreendedorismo; Educagao Financeira

METODOLOGIA

Durante as aulas, os alunos terdo palestras com nutricionista, cozinheiro, padeiro e proprietdrio de um
estabelecimento gastronémico e conhecerdo o espaco de um restaurante/ lanchonete/ padaria para
entenderem como funciona a logistica para atendimento ao cliente; Exibicdo dos filmes “Confia em mim”
e “Ratatoulle” e, além disso, os estudantes terdo a oportunidade de aprender a fazer sanduiche natural;
torta salgada; picles; bolos; pdo de queijo; doces em compotas; panquecas; massas; biscoitos, etc. E,
posteriormente, aprenderdo técnicas de reaproveitamento de alimentos, de venda e lucro para
comercializar os produtos elaborados.

RECURSOS DIDATICOS NECESSARIOS

Jornais, revistas, videos, laboratério de informatica, cozinha, fogdo, geladeira, forno, panelas, frigideiras,
vidros, chapa lanches, copos, vasilhas, colheres, garfos, facas, formas, liquidificador, batedeira,
espremedor de batatas, fué, pao-duro, peneira, condimentos e etc.

PROPOSTA PARA A CULMINANCIA

Apresentacdo do livro de receitas, degustacdo e venda dos alimentos produzidos.

AVALIACAO

A avaliacdo acontecerd ao longo da eletiva, por meio da observacdo em relacdo a participacdo dos
estudantes durante as aulas tedricas e praticas e na culminancia.
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AZEVEDO, FH O sensorial e o cientifico na explicacdo dos cheiros, 2006.
IFES, Instituto Federal do Espirito Santo;

“Ndo desistam, se deem a oportunidade de mudar, vocés sGo bem mais do que a zona de conforto permite ser, nGo
tenham medo, acreditem, nossos meninos sGo capazes, eles so precisam de oportunidades para sonhar.” Autor
desconhecido.




