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HISTORIA, CIENCIA, NUTRICAO E CULINARIA: RELATO DE
EXPERIENCIA DA ELETIVA DE BASE “CORES, SABORES,
SENSACOES E TRANSFORMACOES”.
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Instituicao: Colégio Estadual Catuipe
Modalidade: Relato de Experiéncia

Eixo Tematico: Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias articulado com Ciéncias
Humanas e suas Tecnologias.

1. Introducao

A alimentacdo é parte essencial da vida humana e se relaciona com aspectos
sociais, culturais, historicos e cientificos. A disciplina eletiva de Base 2, intitulada “Cores,
Sabores e Sensacoes”, foi planejada para despertar os sentidos e ampliar o conhecimento
dos estudantes sobre o universo alimentar, integrando teoria e pratica.

O tema deste trabalho é o estudo da alimentacdo a partir de seus aspectos
histéricos, cientificos, sensoriais e praticos, incluindo o estudo de acticares, processos de
fermentacdo, técnicas culindrias e histéria da alimentacdo. O objetivo é relatar as
experiéncias vivenciadas pelos alunos durante a eletiva, destacando como os
conhecimentos adquiridos contribuiram para o desenvolvimento de habilidades sensoriais,
cientificas, culindrias e de trabalho em equipe. A justificativa para a realizacdo deste
estudo esta na importancia de compreender a alimentacdao como recurso pedagogico
multidisciplinar, capaz de enriquecer o processo de ensino-aprendizagem e despertar a
percepcao critica e investigativa dos estudantes.

As eletivas articulam elementos técnicos associados as propriedades e beneficios
dos ingredientes e insumos, relacionando gastronomia e nutricdo. Elas unem dados
histéricos, fisico-quimicos e praticos da transformacdo dos alimentos, permitindo o
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desenvolvimento de atividades integradas que acionam os componentes curriculares
relacionados.

2. Procedimentos Metodologico:

As atividades foram desenvolvidas no Colégio Estadual Catuipe — EMGTI (Ensino
Médio em Tempo Integral), em encontros semanais ao longo do trimestre letivo. O trabalho
foi realizado em grupos, possibilitando a troca de experiéncias e o fortalecimento do
trabalho colaborativo.

O percurso metodolégico incluiu aulas expositivas, leituras orientadas, debates,
atividades praticas em sala de aula e em laboratério, além de uma visita de campo aos
cursos de Nutricdo e Gastronomia da Unijui, com acompanhamento da professora
Eilamaria Libardoni Vieira. Nessas atividades, os alunos identificaram, organizaram e
registraram informacdes por meio de anotagdes, relatos e produgdes praticas, que serviram
de base para a andlise dos resultados.

3. Resultados e Discussoes

Durante as aulas praticas, os alunos tiveram a oportunidade de analisar diferentes
aspectos da culinaria, desde o entendimento dos sabores até a experimentacdo com
ingredientes e técnicas de preparo.

A primeira atividade foi a comparacao dos agticares. Experimentamos diferentes
tipos de acticar misturados no café e, além da diferenca de texturas e aparéncia, houve
também a percepcdo dos variados sabores. Essa experiéncia demonstrou que a escolha do
acticar interfere ndo apenas no sabor, mas também na cor e na estrutura final da receita.

Figura 1 — Alunos durante a atividade de degustacao dos tipos de agticar

Fonte: Acervo da escola (2025).

Em seguida, realizamos a preparacdo de pdes utilizando fermento biolégico e fermento
caseiro (fermento de batatinha). A atividade pratica permitiu observar de perto os
processos de fermentacdao, compreendendo a importancia de respeitar o tempo de descanso
da massa. Foi possivel analisar o desenvolvimento dos dois tipos de paes e perceber a
relacdo direta entre os ingredientes e o resultado final.
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Figura 2 — Alunos durante a atividade producdo do fermento caseiro de batatinha

Fonte: Acervo da escola (2025).

Figura 3 — Alunos durante a atividade producéo dos paes

Fonte: Acervo da escola (2025).

Figura 4 — Alunos durante a atividade producédo dos paes

Fonte: Acervo da escola (2025).
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A culminancia da eletiva foi a “disputa do bolo mais saboroso e de melhor
aparéncia”. Cada grupo recebeu um sabor sorteado, pesquisou a receita e sua histéria, e
depois realizou a producdo do bolo. Na apresentacdo final, os alunos apresentaram tudo o
que foi aprendido, desde a escolha dos ingredientes até as técnicas de preparo, integrando
ciéncia, nutricdo e cultura.
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Figura 5 — Alunos durante a atividade de culminancia

Fonte: Acervo da escola (2025)

Além das praticas culinarias, os alunos estudaram a histéria da alimentacao,
compreendendo sua evolucao desde os povos cacadores-coletores até as sociedades
contemporaneas, refletindo sobre seu papel social, cultural e simbdlico, e sobre as
transformacoes resultantes do comércio, da religido e do contato entre culturas.

A visita de campo a Unijui, possibilitou o contato com praticas de fermentacao e
panificacdo orientadas por académicos e professores, além de proporcionar reflexdes sobre
futuras profissdes na area da gastronomia.

Figura 6 — Alunos durante a visita de campo a Unijui

Fonte: Acervo da escola (2025).
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Figura 7 — Alunos durante a visita de campo a Unijui

Fonte: Acervo da escola (2025).

De forma geral, os resultados alcancados demonstraram que a eletiva favoreceu a
integracao de contetidos cientificos, culturais e nutricionais, além do fortalecimento do
trabalho em equipe e da autonomia dos estudantes.

4. Conclusao

Ao longo das aulas praticas, os alunos aprofundaram seus conhecimentos sobre
culindria, ciéncia, nutricdo, técnicas e sensacdes. O estudo dos agucares, da fermentacao e
da histéria da alimentacdao permitiu integrar ciéncia, cultura, nutricdio e pratica em
experiéncias significativas.

A culminancia com a producdo dos bolos demonstrou que o aprendizado foi
consolidado de maneira criativa, despertando o protagonismo dos alunos e incentivando a
pesquisa, a colaboracdo e a aplicagdo pratica dos conhecimentos adquiridos.
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