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INTRODUCAO

Na alimentacdo saudavel e regional, é fundamental para 0 nosso bem-estar, desempenhando
um papel crucial nos processos bioldgicos. Apesar da diversidade aparente, a disponibilidade de
alimentos nas diferentes regides pode variar, apresentando desafios significativos de acesso e
qualidade. A conscientizacdo sobre a importancia de escolhas alimentares sustentaveis e adaptadas
ao contexto local é essencial para enfrentar essas disparidades e promover uma nutricdo adequada.

Nesta aula, exploraremos a relevancia da alimentacdo saudavel e regional de maneira
interdisciplinar, integrando conceitos das areas de Nutri¢do, Geografia e Economia. Vamos examinar
as propriedades nutricionais dos alimentos locais, sua adaptacdo aos ecossistemas regionais, e 0s
impactos sociais e econdmicos positivos de valorizar produtos locais. Além disso, discutiremos como
interpretar dados sobre 0 consumo alimentar e promover escolhas que respeitem a sazonalidade e a

sustentabilidade ambiental.



A abordagem interdisciplinar nos permitird conectar diferentes &reas do conhecimento,
oferecendo uma compreensdo mais ampla e integrada da importancia da agua. Além disso, as
atividades praticas e os trabalhos em grupo proporcionardo uma oportunidade para que os alunos
desenvolvam habilidades criticas e criativas, promovendo uma atitude responsavel e consciente em
relacdo ao uso desse recurso precioso.

Por meio desta aula, buscamos nédo apenas transmitir conhecimentos tedricos, mas também
inspirar uma reflexdo profunda sobre a responsabilidade individual e coletiva na alimentacédo

saudavel, essencial para o desenvolvimento pleno do ser humano.

PLANO DE AULA
Professora GLEYCIANE DO CARMO MORAES BAIA
Diretor(a) Suzane Garrido

Turma 50ANO A

Disciplinas/Campo de | 1° dia de aula - LINGUA PORTUGUESA - Habilidades: EF15LP02,
Experiéncia EF15LP03, EFO3LP11

Tema RECEITA: COMPREENSAO DE TEXTO ESCRITOS (aula inclusiva)

*Estimular a expressao oral e escrita dos alunos.

Promover a criatividade e a imaginacao por meio da culinaria.
Objetivos/Habilidades | «Valorizar a diversidade cultural e as diferentes formas de se expressar.
*Incentivar a inclusdo de todos os alunos, considerando suas
habilidades individuais.

e Papel e canetas para anotacoes.

«Livros de receitas ou impressoes de receitas.

*Recursos audiovisuais ou livros ilustrados sobre a culinaria
(opcional).

eIngredientes e utensilios de cozinha para a realiza¢ao de uma
atividade pratica.

Recursos/Materiais

Duracéo 4 HORAS

Desenvolvimento/Procedimentos Metodoldgicos

Procedimento:
Introducdo (20 minutos):




1. Cumprimentar os alunos e introduza o tema da aula: "Culinaria na Aula de Lingua
Portuguesa”.

2. Iniciar uma conversa com a turma sobre a importancia da linguagem e da escrita na culinaria,
como receitas e descri¢cdes de pratos.

3. Fazer perguntas, como: "Vocés ja escreveram ou leram uma receita antes?" ou "Vocés acham
que € importante saber escrever para cozinhar?".

Desenvolvimento (2 horas):

1. Apresentar diferentes tipos de receitas para a turma, como receitas de doces, salgados,
sobremesas, etc.

2. Explicar que cada grupo de alunos ficara responsavel por escolher e explorar uma receita
especifica.

3. Dividir a turma em grupos de 4 a 5 alunos.

4. Fornecer livros de receitas ou impressoes de receitas para cada grupo.

5. Cada grupo deve ler e analisar a receita escolhida, identificando os ingredientes, passos e
possiveis melhorias ou adaptacoes.

6. Incentivar os alunos a discutir em grupo e fazer anotacGes sobre a receita escolhida.
Atividade de escrita (1 hora):

1. Pedir a cada grupo que reescreva a receita escolhida utilizando suas proprias palavras,
considerando a linguagem adequada para a turma de 3° ano do Ensino Fundamental.

2. Incentiva-los a serem criativos e detalhados na descri¢do dos passos da receita.

3. Fornecer apoio individualizado aos alunos que necessitarem.

Apresentacdo e compartilhamento (40 minutos):

1. Reservar um tempo para que cada grupo faca a apresentacao da receita para a turma.

2. Cada grupo deve ler em voz alta a receita que reescreveu e explicar os passos de forma clara e
organizada.

3. Estimular os alunos a compartilharem suas experiéncias e opinides sobre a receita escolhida.
Atividade prética (1 hora):

1. A professora levara uma receita simples e viavel para a sala de aula, considerando 0s
ingredientes e utensilios previamente escolhidos.

2. Explicar a receita para a turma, destacando 0s passos e a importancia da organizacdo na
cozinha.

3. Dividir os alunos em grupos pequenos para auxiliar na preparacao da receita.

4. Durante o processo, incentivar a participacao de todos os alunos, considerando suas
habilidades individuais.

5. Ao finalizar a preparacdo, compartilhar o alimento preparado para que todos possam degustar.
Encerramento (20 minutos): Avaliacdo da aula.

Avaliacao

A avaliacdo da aula é feita em conjunto com os alunos, observando as dificuldades e progressos.

Referéncias

https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/linqua-portuguesa/receita-

compreensao-textual-de-textos-escritos/3302

Professora GLEYCIANE DO CARMO MORAES BAIA



https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-compreensao-textual-de-textos-escritos/3302
https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-compreensao-textual-de-textos-escritos/3302

Diretor(a) Suzane Garrido

Turma 50ANO A

Disciplinas/Campo de

o 2° dia - CIENCIAS - Habilidades: EF05CI08
Experiéncia

Tema ALIMENTACAO SAUDAVEL E NUTRICAO.

«Compreender a importancia dos alimentos na alimentacdo saudavel.
*Explorar 0s diferentes grupos de alimentos e seus nutrientes.
Objetivos/Habilidades | *Estimular a criatividade e a colaboragéo em grupo.

*Promover a inclusdo de todos os alunos, valorizando suas habilidades
individuais.

e Ingredientes e utensilios para preparar uma receita saudavel.

*Projetor ou quadro branco.
*Papel e canetas para anotacdes.
*Recursos visuais sobre 0s grupos de alimentos e seus nutrientes.

Recursos/Materiais

Duracgéo 4 HORAS

Desenvolvimento/Procedimentos Metodoldgicos

Introducéo (20 minutos):

1. Cumprimentar os alunos e explicar o tema da aula: "Culinaria na Disciplina de Ciéncias".

2. Iniciar uma conversa com a turma sobre a importancia dos alimentos para a nossa saude.

3. Fazer perguntas, como: "Quais alimentos vocés acham que sdo saudaveis?" ou "Por que
precisamos comer alimentos variados?".

Desenvolvimento (2 horas):

1. Explicar aos alunos que eles fardo uma atividade de pesquisa sobre os grupos de alimentos e
seus nutrientes.

2. Dividir a turma em grupos de 4 a 5 alunos.

3. Atribuir a cada grupo um grupo de alimentos para pesquisar, como cereais e tubérculos,
leguminosas, frutas, legumes e verduras, carnes e ovos, leite e derivados, entre outros.

4. Fornecer recursos visuais, como imagens ou informacgdes impressas sobre 0s grupos de
alimentos, para auxiliar as pesquisas.

5. Incentivar os alunos a explorarem os alimentos do grupo atribuido, identificando seus nutrientes
e beneficios para a saude.

6. Cada grupo deve preparar uma pequena apresentacao para compartilhar suas descobertas com a
turma.

7. Reservar um tempo para que cada grupo faca sua apresentacgéo, utilizando recursos visuais, se
possivel.

Preparacdo e degustacdo de uma receita saudavel (1 hora):

1. Preparacgdo de uma receita saudavel previamente escolhida pela professora e turma, que envolva
alimentos de diferentes grupos.

2. Explicar a receita para a turma, destacando os alimentos utilizados e seus beneficios para a
saude.




3. Dividir os alunos em pequenos grupos para auxiliar na preparacdo da receita, garantindo a
incluséo e participacao de todos.

4. Durante o processo, explique passo a passo e fornecer suporte individualizado, se necessario.
5. Quando a receita estiver pronta, convidar todos os alunos para experimentarem a receita
saudavel.

Atividade pratica (40 minutos):

1. Propor uma atividade pratica relacionada a culinaria saudavel, como a criagdo de um cartaz ou
desenhos em papel sobre os beneficios dos alimentos para a saude.

2. Fornecer materiais como papel, cartolina, 1apis de cor, canetas e incentive a criatividade dos
alunos.

3. Incentivar os alunos a compartilhar suas criagdes com os colegas e explicar o que aprenderam
sobre a relacdo entre alimentos e saude.

Encerramento (20 minutos):

1. Realizar uma roda de conversa com os alunos para compartilhar suas experiéncias durante a
aula.

Avaliacéo

Roda de conversa para compartilhar suas experiéncias durante a aula.

Referéncias

https://www.eduweb.com.br/plano-de-aula-sobre-alimentacao-saudavel/

Professora GLEYCIANE DO CARMO MORAES BAIA
Diretor(a) Suzane Garrido
Turma 5°ANO A

Disciplinas/Campo de

n MATEMATICA - (EFO5MA19)
EXxperiéncia

Tema 3° dia - MATEMATICA NAS RECEITAS CULINARIAS

«Introduzir conceitos matematicos de forma pratica e ludica, utilizando
a culinaria como contexto.

*Promover a inclusdo, valorizando a diversidade e adaptando as
atividades as necessidades dos alunos.

*Desenvolver habilidades de resolucéo de problemas, trabalho em
equipe e comunicacao.

Objetivos/Habilidades

Ingredientes e utensilios de cozinha para as receitas planejadas.
Recursos/Materiais | *Papel e lapis para anotaces.
Calculadoras simples, caso necessario.

Durag&o | 4 HORAS

Desenvolvimento/Procedimentos Metodol6gicos

1 - Apresentacgéo (15 minutos)



https://www.eduweb.com.br/plano-de-aula-sobre-alimentacao-saudavel/

« Inicie a aula fazendo uma breve introducdo sobre a importancia da matematica na culinaria.
 Explique que a aula seré inclusiva, ressaltando a valorizacdo da diversidade e adaptando as
atividades para atender as necessidades de todos os alunos.

2. Receitas e medidas (1 hora)

+ Divida a turma em grupos pequenos e atribua a cada grupo uma receita que envolva medidas.

» Explique que eles terdo que ajustar as quantidades de ingredientes para diferentes nimeros de
porcdes.

+ Ajude os alunos a entenderem as unidades de medida, como xicaras, colheres de sopa e mililitros.
* Peca aos alunos que realizem os calculos necessérios para adaptar as receitas e anotem as
quantidades ajustadas. Nesse momento o professor ird auxiliar as dificuldades.

3. Fragdes na cozinha (1 hora)

« Apresente aos alunos o conceito de fracdes usando exemplos praticos relacionados a culinaria,
como cortar uma pizza em fatias.

* Divida a turma em duplas e distribuir ingredientes, como frutas ou chocolates.

 Peca aos alunos para dividir os ingredientes em fracGes, como 1/2, 1/4, 1/8, e representar
visualmente as frac6es usando os ingredientes.

4. Apresentacdo e degustacdo (45 minutos)

* Peca a cada grupo que apresente as adaptacdes feitas nas receitas e junto com eles, explique 0s
conceitos matematicos aplicados.

« Incentive a participacao de todos os alunos e valorize suas contribuicoes.

« Apos as apresentagdes, permita que os alunos degustem as receitas preparadas pelos grupos.

5. Reflexdo e encerramento (15 minutos)

+ Conduza uma discussao em grupo sobre as aprendizagens adquiridas durante a aula.

* Peca aos alunos que reflitam sobre como a matematica é aplicada na culinaria e em outras areas
de suas vidas.

« Encerre a aula destacando a importéncia da incluséo e da valorizacao da diversidade.

Avaliacao

A avaliacdo da aula é feita em conjunto com os alunos, em conversa aberta, observando as
dificuldades e progressos.

Referéncias

https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-

compreensao-textual-de-textos-escritos/3302

Professora GLEYCIANE DO CARMO MORAES BAIA
Diretor(a) Suzane Garrido
Turma 5°ANO A

Disciplinas/Campo de

. 4° dia— GEOGRAFIA — EFO3GE05
EXxperiéncia

Tema GEOGRAFIA E CULINARIA REGIONAL

*Compreender a importancia da geografia na produgdo e no consumo

Objetivos/Habilidades : j
de alimentos;



https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-compreensao-textual-de-textos-escritos/3302
https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-compreensao-textual-de-textos-escritos/3302

Identificar a influéncia dos aspectos geograficos na culinaria regional
e global;

*Estimular a criatividade e o trabalho em equipe por meio da
preparacao de um prato tipico Paraense;

*Promover a socializacao e o respeito as diferencas, valorizando a
diversidade culinaria.

*Material de cozinha (panelas, talheres, etc.);

Ingredientes para a receita escolhida;

*Quadro ou lousa;

*Mapas ou imagens, livros e revistas que representem diferentes
regides e seus pratos tipicos;

. Projetor de imagem.

Recursos/Materiais

Duracéao 4 HORAS

Desenvolvimento/Procedimentos Metodoldgicos

1-Introducdo (30 minutos):
« Apresentar o tema da aula: "A geografia na culinaria".
« Iniciar uma conversa com os alunos sobre a importancia da geografia na producao e no consumo
de alimentos. Discutir como fatores como clima, relevo, solo e recursos hidricos influenciam a
agricultura e a culinaria de diferentes regifes. Uso de slide.
+Utilizar mapas ou imagens para exemplificar a diversidade de pratos tipicos ao redor do mundo e
como eles refletem as caracteristicas geograficas de cada local.
2. Pesquisa em grupo (60 minutos):
« Divida a turma em grupos e atribua a cada grupo uma regiao geografica (exemplo: América do
Sul, Africa, Europa, Asia).
« Peca para 0s grupos pesquisarem nos materiais disponiveis (livros, revistas e figuras) sobre a
geografia dessa regido e os pratos tipicos que a representam.
« Incentive a troca de informac®es e o trabalho em equipe dentro dos grupos.
3. Preparacdo da receita (120 minutos):
* Previamente o professor escolheu um prato tipico Brasileiro facil de fazer e junto com os alunos
ird prepara-lo na cozinha da escola.
* Oriente os alunos na selecdo dos ingredientes e na organizacao da preparacao.
*Supervisione as atividades, garantindo a seguranca e a higiene durante o0 processo.
« Estimule a participacdo de todos os alunos, adaptando as tarefas conforme as necessidades
individuais.
4. Apresentacdo e degustacdo (60 minutos):
« Incentive os alunos a compartilharem suas experiéncias durante a preparacao e o aprendizado
obtido.
« Realize uma degustacéo coletiva, permitindo que todos experimentem o prato tipico escolhido.
« Promova uma conversa sobre as semelhancas e diferencas entre as culinarias estudadas,
enfatizando a valorizagéo da diversidade.

Avaliacao

5. Avaliacéo (30 minutos):
« Encerre a aula com uma roda de conversa, destacando os principais aprendizados sobre a relagéo
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entre geografia e culinaria.

Incentive 0s alunos a refletirem sobre como a geografia influencia suas préprias vidas e escolhas
alimentares.

*Reforce a importancia do respeito a diversidade culinéria e cultural.

Observagoes:

« Certifique-se de que a cozinha da escola esteja adequada para a atividade e que todos os alunos
possam participar com seguranga.

» Promova um ambiente inclusivo, respeitando as diferencas e estimulando a participagéo de todos
os alunos.

« Ao final da aula, avalie o engajamento dos alunos, o desenvolvimento das habilidades propostas
e 0 alcance dos objetivos estabelecidos.

Referéncias

https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-

compreensao-textual-de-textos-escritos/3302

Professora GLEYCIANE DO CARMO MORAES BAIA
Diretor(a) Suzane Garrido
Turma 5° ANO

Disciplinas/Campo de

. 50 dia — HISTORIA: EF03HI03
EXxperiéncia

A IMPORTANCIA DA CULINARIA PARAENSE PARA NOSSA

Tema HISTORIA

*Conhecer a culinéria tipica do estado do Para.

*Explorar 0s ingredientes e pratos tradicionais da culinaria paraense.
Objetivos/Habilidades | Estimular a criatividade e o trabalho em equipe.

*Promover a inclusdo de todos os alunos, valorizando suas habilidades
individuais.

Ingredientes e utensilios de cozinha para preparar uma receita tipica
paraense.

*Projetor ou quadro branco.

*Papel e canetas para anotacdes.

*Recursos visuais sobre a culinaria paraense (fotos, videos, etc.).
Livros ou materiais impressos sobre a culinaria paraense.

Recursos/Materiais

Duracao 4 HORAS

Desenvolvimento/Procedimentos Metodoldgicos

Introducéo (20 minutos):
1. Cumprimente os alunos e introduza o tema da aula: "Culinaria Paraense".

8



https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-

2. Mostre imagens ou videos que representem pratos tipicos da culinéria paraense, como o acai, 0
tacaca, a manigoba, o pato no tucupi, entre outros.
3. Inicie uma conversa com a turma sobre a importancia da culinaria na cultura de um lugar.
4. Faca perguntas, como: "Vocés ja experimentaram algum prato tipico paraense?" ou "Quais
ingredientes vocés acham que séo utilizados na culinaria do Pard?".
Desenvolvimento (2 horas):
1. Explique aos alunos que eles fardo uma pesquisa sobre a culinaria paraense em grupos.
2. Divida a turma em grupos de 4 a 5 alunos.
3. Atribua a cada grupo um prato tipico paraense para pesquisar, Como o agai, 0 tacaca, a manigoba,
entre outros.
4. Forneca livros ou materiais impressos sobre a culinéria paraense para auxiliar as pesquisas.
5. Incentive os alunos a explorarem a origem, os ingredientes e a forma de preparo do prato
atribuido.
6. Cada grupo deve preparar uma pequena apresentacao para compartilhar suas descobertas com a
turma.
7. Reserve um tempo para que cada grupo faca sua apresentacdo, utilizando recursos visuais como
fotos ou ilustracGes. (dentro das possibilidades da turma e do tempo).
Preparacdo e degustacdo da receita (1 hora):
1. o professor levard uma das receitas tipicas pesquisadas pelos grupos e os ingredientes e
utensilios necessarios para a sala de aula.
2. Explique a receita para a turma, destacando a importancia dos ingredientes e técnicas utilizadas.
3. Exibir um pequeno video aos alunos mostrando a preparacdo da receita, garantindo a incluséo
e participacéo de todos.
4. Convide todos os alunos para experimentarem o prato tipico paraense.
Atividade prética (40 minutos):
1. Proponha uma atividade pratica relacionada a culinaria paraense, como a criacdo de um desenho
ou a escrita de um pequeno texto sobre a experiéncia de preparar e provar o prato.
2. Faca uma roda de conversa para socializar as criagoes.
Encerramento (20 minutos):
1. Realize uma roda de conversa com os alunos para compartilhar suas experiéncias durante a aula.
2. Peca aos alunos que expressem o que mais gostaram de aprender ou fazer durante a atividade.
3.Finalize a aula enfatizando a importancia de conhecer e valorizar a culinaria como parte da
cultura e historia do Pard, promovendo a inclusdo e o respeito as diferencas culturais.

Avaliacéo
Roda de conversa com os alunos sobre suas aprendizagens e dificuldades.

Referéncias
https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-

compreensao-textual-de-textos-escritos/3302

CONCLUSAO

Ao longo desta aula, exploramos a importancia crucial dos alimentos saudaveis e regionais
para o bem-estar humano, abordando suas propriedades nutricionais, origem local e a distribuicéo

variada desses recursos essenciais pelo planeta. Integrando conhecimentos das disciplinas de Lingua
9


https://novaescola.org.br/planos-de-aula/fundamental/3ano/lingua-portuguesa/receita-

Portuguesa, Matematica, Geografia, Histdria e Ciéncias, conseguimos ter uma visdo abrangente e
interconectada sobre o tema, destacando tanto os aspectos nutricionais e ambientais quanto os
impactos sociais e econdmicos positivos da alimentagdo sustentavel e adaptada ao contexto regional.

A énfase na alimentacdo regional ndo apenas preserva as tradi¢@es culinarias Unicas de cada
regido, mas também promove a biodiversidade agricola ao apoiar variedades de culturas adaptadas
aos climas locais. Isso ndo so fortalece a seguranca alimentar ao diversificar as fontes de alimentos
disponiveis, mas também aumenta a resiliéncia das comunidades frente a crises globais de
abastecimento. Além disso, ao escolhermos trabalhar em sala de aula com temas, como alimentos
saudaveis e frescos produzidos localmente, buscamos contribuir para a saide da populagdo no
sentido de minimizar e/ou evitar alimentos processados e ultra processados, que sao frequentemente
associados a problemas de satde cronicos como obesidade, diabetes e doencas cardiovasculares.

Portanto, promover e adotar uma alimentacao saudavel e regional nao é apenas uma escolha
individual, mas uma medida coletiva que beneficia tanto os individuos quanto o0 meio ambiente,
promovendo um sistema alimentar mais justo, sustentavel e resiliente.

O papel da escola, oo abordar o tema da alimentagdo saudavel e regional de maneira
interdisciplinar e pratica, os alunos ndo apenas adquirem conhecimentos sobre nutricdo e
sustentabilidade, mas também desenvolvem habilidades de pesquisa, trabalho em equipe e

consciéncia critica sobre os impactos das suas escolhas alimentares no meio ambiente e na sociedade.

Através das atividades praticas, experimentos e trabalhos em grupo, os alunos ndo apenas
adquiriram novos conhecimentos, mas também desenvolveram habilidades criticas, analiticas e

colaborativas. Essas atividades permitiram uma compreensdo mais profunda dos desafios
relacionados a agua, bem como a importancia de atitudes responsaveis em relacdo ao seu uso e
conservacao.

Encerramos esta semana de atividades escolares, com a certeza de que a educacdo e a
conscientizagdo sao ferramentas poderosas na promocao de mudangas comportamentais e atitudes
responsaveis. Os alunos ndo apenas consolidam seu aprendizado sobre alimentacdo saudavel e
regional, mas também se tornam agentes de mudancga em suas comunidades. Eles percebem como
pequenas acoes individuais podem ter um impacto positivo significativo no ambiente em que vivem,
promovendo um estilo de vida consciente e sustentavel. Enfim, ao valorizar nossa alimentacédo
regional e adotar praticas saudaveis, cada aluno pode contribuir significativamente para a mudanca
de hébito, consumindo cada dia mais alimentos mais organicos, garantindo assim, um futuro mais

equilibrado e longevo para todos.
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