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Apresentar aos alunos a disciplina de Química de uma forma diferente,

mostrando como ela está presente no cotidiano de todos nós, através dos

processos químicos no preparo e conservação dos alimentos que ingerimos

todos os dias nas nossas refeições.
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O presente projeto intitulado de: “A Química na cozinha”: Processos

Químicos na preparação e conservação de alimentos - tem como proposta a

divulgação de conhecimentos que levem os alunos a refletirem sobre a

importância de associar os conceitos trabalhados nas aulas práticas e em

sala de aula, na disciplina de Química, aos processos químicos que ocorrem

no espaço da cozinha de suas casas.

Proporcionar a reflexão acerca dos processos químicos presentes no

cotidiano dos alunos.
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AGRADECIMENTOS

REFERÊNCIAS

http://www.terra.com.br/noticias/educacao/infograficos/quimica-na-cozinha

http://noticias.terra.com.br/educacao/vocesabia/interna/0,,OI2111441-

EI8407,00.html

http://www.brasilescola.com/curiosidades/por-que-cortar-cebola-nos-faz-

chorar.html

http://www.mundoeducacao.com/curiosidades/por-que-cortar-cebola-nos-faz-
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Que os alunos consigam relacionar o conhecimento adquirido acerca dos

processos químicos ao seu cotidiano.

Agradecimento aos alunos, à supervisora e aos colegas de trabalho pela

contribuição ao projeto.

Demonstrar os processos químicos na preparação e conservação de

alimentos.


