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ATIVIDADES COM FERSSAMENTAS DICITAIS

Inverno, 2020. Londrina, 26 de junho.

Nome: Turma 52 ano / Matematica
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A MATEMATICA NA CULINARIA

Cozinhar nao é servico sé para mulheres! Nao é atividade exclusiva para adulto! Cozinhar envolve linguagem, arte, ciéncias,
matematica, amor...

Para fazer uma boa receita, precisamos de muita matematica: O cdlculo para a compra dos ingredientes; no¢cdo de como medir e
quais unidades de medidas devem ser adotadas; a quantidade dos ingredientes; analise das informacgdes nos rétulos das embalagens; a
proporcdo dos ingredientes que devemos usar; a temperatura correta dos ingredientes e do forno; adotar a melhor assadeira conforme o
tamanho da area; modificar a propor¢cao de acordo com o rendimento da receita; calcular o nimero de porc¢des... Enfim, isso foi sé um

pedacinho da matemadtica na culindria.

Proposta:

Escolha uma das receitas do caderno “Receitas Deliciosas Sabor da Festa Junina IEI)” para elaborar com a sua familia, ou seja, com
a supervisao de um adulto. Caso seja necessario, podera fazer a culindria no final de semana.

Durante o tempo da aula, vocé pode ler as receitas, escolher o que gostaria de cozinhar, fazer um levantamento dos materiais que
ja tem em sua casa, ou seja, todo o planejamento da culinaria.

Envie duas fotos da sua culinaria para o moodle ou e-mail: uma da produc¢ao e a outra de vocé junto com o prato concluido.



2.

"

et §.4
L EN
4 SOa N g

"m o




1. PIPOCA DOCE

Receita do Marcos, Eugénia e
Ana {aluna do 5" anho).

2. PE DE MOLEQUE

E AMENDOIM COBERTO
COM CHOCOLATE ﬁ9
-+ Receltas da-Therezinha dos Saatos —*—
Orgon, avé do Helena {aluno do 2° ono),

5. CANJIQUINHA COM
,CARNE DE PORCO

3.COCADA COM

{ LEITECONDENSADO

3 Receita da Elisabeth, mée da joana e

T da Betlnid. (alanas do 50 e 77 ano):

- 8
4.MILHO 7 Y

Receita da Cecilia, mae do Lucas 1("”;&
{aluno do 5" ano). e &L rm&/

\ Receita da Simone, mae go Samuel

“fatuno-do4°anc).

6. BOLO DE FUBA CREMOSO

Receita da familia do Luis Davi (aluno do 1° ano).

~~rrénemtsquemmsx

k) Receita da Salete Rodrigues, bisavo da
Manuela-e Isabela {alunas do-12 ano-e-Nivel 2):

8. BOLO DECHEIRO )

Receita criada pela Meling, mée do Migue!

" {alonodo 3¢ ano), daAfice (alona donivel 5)

14"422
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1. PIPOCA DOCE

INGREDIENTES:

* Pipoca - 100g

« Manteiga sem sal - 50g

» Mel - 558

= Agticar - 70g

« Glicose de milho (Koro) - 30g

« Sal - 1g (1/4 colher de cha)

s Bicarbonalo de sodio Tg (1/4 colher de cha)

MODO DE PREPARO:

1. Pré-aquecer o forno (mais baixo possivell.

2. Preparar @ pipoca e reservar (espalhe numa assadeira).
3. Prepare a calda em fogo médio: manteiga, rmel, aglicar
e glicose. Termpo de preporo oprox 2-3min. ideal: quando
comecar a *ferver”, desligue quando o lemperalura alingic
120°C.

4. Tirar do fogo e adicionar o sal e o bicarbonato,

5. Espathe a calda sobre os plpocas.

6. Leve a assadeira o forne. 3 tempos de Smin, mexendo
bem para espathar a calda por togas Pipocas.

7. Deixe esfriar e apraveite!

E possivel forer esta pipoca colorida, adicionondo
corante antes do sol e do bicarbonalo.

2. PE DE MOLEQUE

INGREDIENTES:

+ 1 pacote de 500g de amendoim

* 400g de acucor

» 1 copo de dgua

= 1 colher de sobremesa de margaring

MODO DE PREPARO:

Colocar todos 05 ingredientes em uma panela e deixar ferver,
mexendo sem parar. Quando a colher passar no fundo da
ponelo e comecar o aporecer o funde, mexer mais 2 mintos.
Despejar o conteudo em mdrmore untado com margaring,
esparramar com a colfier. Cortar guando estiver quase seco.
0 ponto € ndo grudor na faca quando for cortar.




AMENDOIM COBERTO
COM CHOCOLATE

INGREDIENTES:

* 1 copo de amendoin

* A mesma medida de acucar
*A mesma medida de dgua

* T ou 2 colheres de achocolatodo ou
chocolate em po pare dar sabor

MODO DE PREPARC:
Colocar todos os ingredientes em umo panela e mexer
oié agucorar e desgrudar as omendoins uns das oulros.
Despefjar em vasitha untada para embalar em sagquinhos
('epols de fric.

Sabor da Festa Junina IEl}!

’ 3 agilizar,

INGREDIENTES:
+ 1 e 1/3 xicore {chd) de leite integral

« 1 xicara {cha) de ocdcar

* 4008 de coco rolado em flocos fou fresce)
« T jata de leite condensado

MODO DE PREPARO:

1. Em uma panela despeje o leite e o ocdcar.
Ligue o foge alto e quando levaniar fervura
abaixe o fogo e deixe por 5 rainutos. Mo
sequéncio acrescente o coco ralodo, Misture
até soffar do funde da panela e secar 0
figuido. Adicione o leite condensodo, misture
em fogo baixo até soltar do funde da panelo.

2. Peguie porgtes do cocado e cologue em cima de um
tapete de silicone ou em uma superficie untada, Fspere
secar em (emperolura cimbiente, ou na geladeiro para




5. CANJIQUINHA COM
CARNE DE PORCO

INGREDIENTES:

« 1 copo e 1/2 americano de canfiquinha
* 300 grarnas de carne de porco (pernil ou costelinha)
« 1 cebola ou atho o gosto

* Talos de couve {opcional)

* Queijo rajado

* 1 litro e 1/2 de agua

* 1/2 copo de molho de tomate

» Salsinha e cebolinha {opcional)

MODO DE PREPARO:

MODO DE PREPARO: Pique as cebolas ou amaosse o olho, refogue com um pouco
» Em wima panela grande, coloque as espigas & @s cubra de gordura de porco e acrescerile a carne de porco e deixe
com dgua. [ritar, acrescente dgua aos pouquinho afim de amaciar a

carne e dourar.

Lave o canjiguinha e apds o carne pronta refogue junto o
mesma, acrescente o molho de tomate e o dguo. Deixe
cozinhar até a canjiquinha amolecer, apos fervura cozinhar
‘em fogo baix, lembrondo de sempre mexer, se perceber
que a Ggua estd secando vai acrescentando aos poucos
afim de deixar ficar um caldo.

Sirva com queijo ralado e salpique cebolinhia e salsinha.

+ Adicione o sal e leve ao fogo por 10 ou 75 minutos.

* Apés possar o tempo, espete o mitho com um garfo e
veja se esta mocio.

+ Assim que tiver macio, cologue mantejga.

« Estd pronlo paro servir!
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INGREDIENTES: e § : / 5
* 4 ovos . : ;
- 4 xicaras de leite ‘
« 3 xicaras de acticar - ; % : | e _DE_MOLEQUE  Dn Biria
+ 2 colheres de farinka de (rigo b ‘ _ 0 cpagis | UE AMERRO 0
* 1 xicara e meia de fuba - 3 Loove e psora e AaScan,
« 2 colheres de maniejga — 8 IT_L Lo be LenTe  Combewito
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« 100 gramos de queijo ralado ( pode ser mussarela ralada) ounee, we SORes gt be DA l-:ncg;-r T
* 100 gramas de coco ralado Qoigek TEHO O Gloewscwh & 0 MOCRRY -
« 1 colher de ( sopa} de fermento em pé v - ﬁf‘ ":‘;"m — "":i":) e
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MODO DE PREPARO:

Cologue tudo no liquidificador e bata por 5 minutos
oproximodamente .Cologue em uma forma (de preferéncia
retangular e meédial unloda e polvilhada de farinha de
trigo.Asse em fortio pré-aquecido por oproximadamente 30
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Obs. Fica urn pouco mole com uma carnada de creme fio
meio.
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8. BOLO DE CHEIRO
Feito & méo
INGREDIENTES:
« Extrato de baunilhe, canela em pé,
noz moscada e gengibre fresco ralado a gosto.
« 1 xicara de leite (pode ser de coco)
Misture tudo por uns 2 minulos e acrescente:
» 2 xicaras rasas de agticar
Bata mais e acrescente:
» 2 xicaras rasas de forinha
incorpore. Adicione:
* 1 ¢s de fermento
Misture.
Cologue em forno (pré-aquecido) @ 180°C por 45-50 min.

COBERTURA:

Reducdo de feite, manteiga,
agucar e especiarias.
Polvilhe canela.



