T

ATIVIDADES
INTERDISCIPLINARES
PARA 0 ENSINO
MEDIO INTEGRADO

NO

CONTEXTO CERVEJEIRC

Célia Alvarenga Lasso
Riama Coelho Gouveia



Ficha catalogréfica elaborada com os dados fornecido pela autora

Lasso, Célia Alvarenga

Atividades interdisciplinares para o ensino médio integrado no contexto
cervejeiro / Célia Alvarenga Lasso -- Sertdozinho - SP, 2025.

22 p.;il.: color.

ISBN: 978-65-984372-7-5

Orientadora: Profa. Dra. Riama Coclho Gouveia

Produto educacional (Mestrado ~ Programa de Po
Educacio Profissional ¢ Tecnologica em Rede Nacional (ProfEPT)) - Instmno
Federal de Educacdo, Ciéncia ¢ Tecnologia de Sio Paulo - Campus
Sertdozinho, 2025.

1. Ensino médio integrado 2. Producdo cervejeira. 3. Interdisciplinaridade.
4. Educagio profissional e tecnologica. I. Gouveia, Riama Coclho. II. Titulo.

CDD 373.246

Catalogacgdo na publicagdo: Gisele Machado da Silva — CRB 8/8554




: | Apresentagdo 1

H Este produto educacional é decorrente da pesquisa H
I intitulada A Matemdtica na produgdo cervejeira: i
1 atividades interdisciplinares para a aprendizagem i
| significativa e contextualizada no Ensino Médio ]
H Integrado, que foi desenvolvida no dmbito do Programa de H
i Pés-Graduago em Educagdo Profissional e Tecnoldgica em I
I rede - ProfEPT, no IFSP campus Sertdozinho. Consiste em I
| um  conjunto de quatro atividades  diddticas !
| interdisciplinares com enfoque na aprendizagem de I
H conteldos matemdticos e contextualizadas em um H

i laboratério de cervejaria. i

“ Sua elaboragdo emerge a partir da constatagdo de que as ”
H dificuldades na aprendizagem de conteddos matemdticos estdo H
¥ relacionadas com a falta de significado, para os educandos, dos i
temas abordados em sala de aula e a pouca contextualizagdo em 9

situagoes concretas. il

Ademais, entender a Educacdo Profissional e ]
Tecnolégica (EPT) na visdo emancipatoria, implica em i
buscar agdes que levem a formagdo integral dos
estudantes. Nesse cendrio, esta é uma proposta .
pedagdgica que pretende envolvé-los em agdes |
i reflexivas sobre a ciéncia presente no contexto I
cervejeiro, trazendo os elementos estruturantes de

uma formagdo politécnica. i




. | Principios orientadores da EPT

| Este produto educacional se apresenta como uma
| prdatica educativa fundamentada no principio da
i formagdo humana integral, propondo uma oportunidade
para o estudante se apropriar de conhecimentos
I historicamente produzidos nas relagdes que se
I estabelecem no mundo do trabalho, especificamente no
I contexto da produgdo cervejeira. Dessa forma, busca
I assegurar as possibilidades de as escolhas dos
| estudantes serem realizadas pela compreensdo das
I relagdes da produgdo da existéncia em todas as

| dimensdes.

i Constitui-se em uma proposta que se realiza a partir do
trabalho como principio educativo, pois busca desenvolver a
aprendizagem através da prdxis pedagdgica e reflexiva.
Dessa maneira, contribui para que a educagdo profissional
signifique para o estudante, além do preparo para a sua
inserc¢do ho mundo do trabalho, a viabilizagdo da construgdo
de instrumentos intelectuais, culturais e técnicos para os

exercicios social e profissional.




. | Objetivos 1

U O objetivo geral da pesquisa vinculada a este Produto educacional foi H
H investigar as contribuigdes que a criagdo e aplicagdo de atividades didaticas H
W’ significativas e interdisciplinares, com énfase em contelddos matemdticos, H
contextualizada em um laboratério de cervejaria, pode oferecer a aprendizagem
. | e a integragdo, como percurso para a formagdo integral do estudante. Para ]

.| dlcangar tal objetivo, constituiram-se como objetivos especificos: |

i e Estudar os equipamentos, os produtos e processos envolvidos na 7
| fabricagdo de cerveja, dentro do laboratério de cervejaria presente no I
| IFSP - Sertdozinho, identificando as possibilidades de aplicagéio da ]

I matemdtica, em uma perspectiva interdisciplinar; ]

i e A partir de um levantamento sobre conhecimentos prévios e interesses dos Il
estudantes dos primeiro, sequndo e quarto anos do curso Técnico em Quimica J
integrado ao Ensino Médio, elaborar atividades diddticas interdisciplinares, J

provenientes das possibilidades identificadas; y

e Aplicar as atividades com os estudantes e analisar a oL
relevdncia, considerando as contribuigdes e entraves para a |
aprendizagem  significativa do educando, para a I
contextualizagdo de conteldos e para a integragdo b

curricular. o
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Etapas do desenvolvimento

A Pesquisa

. Coleta de Analise e Divulgacao
Planejamento ~
dados Interpretacao externa
-~ Fase exploratoria * Grupos ¢ Tabulacdo * Redacdo da
- Tema e . . o~
delimitagtes da - focais - dos dados O dissertacao
pesquisa - * Observagao e Analise de [{'» Encarte do
- Teorizacdo -Redacgéo do .. .
- gipﬁ_te§gs Projeto de participante conteudo Produto
= eminario . Fpe 1
- Delimitacdo do Pesql-l"sna e Analise educacional
campo de -Comité de documental » Defesa
observacao Etica .
-Qualificacdo * Entrevista

Elaboragao de
atividades

O Produto Educacional

PREPARACAO

Analise documental
Grupos focais
Analise inicial de dados

APLICACAO 4®) MONITORAMENTO

Realizagao da atividade
didatica com a turma

Observagao participante
Grupos focais

Analise dos dados da

aplicagao

AVALIACAO FINAL

Entrevista

Andlise do conjunto de dados




" | Atividades j]

U A elaboragdo das atividades diddticas foi inspirada na estrutura das Unidades H
I de ensino potencialmente significativas (UEPS). Esta estrutura procura promover a ]
W’ mobilizagdo dos conhecimentos prévios dos estudantes, a elaboragdo de esquemas H
hipotéticos para o tratamento das situagdes, o papel mediador do professor e a
| flexibilizagdo da avaliagdo, que se baseia ha busca de evidéncias no escopo dos )
H objetivos estabelecidos. H
i No escopo da organizagdo do presente conjunto de atividades, torna-se i
I importante ressaltar que a estrutura das UEPS se relaciona com os momentos ]
| pedagdgicos apontados na concepgdo educativa de Paulo Freire, como apresentado no ]

| quadro a seguir: J

\0\% Valorizagdo do conhecimento prévio do 1° momento: leitura do mundo. H
\0\% estudante. H
2° momento: compartilhamento do mundo lido é’r
- dialogicidade °f
Construgdo de conhecimentos que esteiam as 3° momento: reconstrugdo do mundo lido. #
agdes do estudante em sua realidade social. é’f

Ambiente de aprendizagem colaborativo.

As atividades foram intituladas como: |

» Comparando quantidades no contexto Cervejeiro A

|l

Il

I

Il

I

Il

|l

Il

I

Il

I

Il

[l

Il

I

Il

I

Il

|l

|

i » Producao cervejeira: analisando o crescimento das leveduras a partir de |
ﬂ% modelagem matematica é’r
‘o‘%
I
Il
|l
Il
|l
|
Il
I
|
Il
|l
|
Il
I
|
Il

> Producao cervejeira: analisando a fervura do mosto a partir de modelagem |
matematica A

> Fermentadores cilindricos-conicos: analisando volume em funcdo de suas | *
dimensoes i

A seguir, é apresentado o detalhamento das atividades, incluindo os objetivos i
especificos, a metodologia, as disciplinas envolvidas e seus respectivos contetidos, os | |
processos avaliativos e as etapas de desenvolvimento. |




Comparando quantidades no contexto Cervejeiro

Elementos da Atividade

| Tema: Quantidades e Medidas

Objetivos: Analisar e resolver situagdes-problema envolvendo quantificacdes,

unidades e escrita de grandezas e operacionalizagdao de grandezas relacionadas

com a produgdo de cerveja.

IB Metodologia: Gamificagdo

v Conteudo Programatico:

Matematica: Unidades de medida
Notagdo Cientifica

Biologia: Fungos
Leveduras
Fisica/Quimica: Unidades de medida

AV Densidade
\/ Avaliacao: O processo avaliativo permeara todas as etapas da realizagdo da

atividade, compreendendo as expectativas quanto aos conteudos conceituais,

procedimentais e atitudinais, através de observagdes, didlogos e da atividade

desenvolvida, a qual devera ser entregue ao professor.

e
Procedimento para Aplicacao
Atividade: Comparando quantidades no contexto cervejeiro Turma: 1° ano
12 Etapa - Local: laboratdrio de cervejaria
Conhecendo o
processo Descricdo: Nesta visita ao laboratério de cervejaria os estudantes terdo a oportunidade de
cervejeiro conhecer as principais caracteristicas do processo de fabricagdo cervejeira, podendo apresentar

Duracdo: 45 min  as suas davidas e comentarios sobre o contexto discutido.

Local: sala de aula

Roteiro:
. ) 1- Organizar os alunos em duplas ou trios; _
2* Etapa 2- Entregar aos alunos, as folhas contendo os espacos para a colagem dos enunciados das
Resolvendo g estdes e também, os espagos para as suas respectivas resolugdes;

problemas para 3. para cada grupo de alunos, entregar o enunciado da questio 1, com tempo maximo de 10

encontrar pistas  mjnytos para a sua resolucao;

Duragao:2aulas 4. Egclarecer que o resultado encontrado devera ser registrado a caneta, no quadro de respostas;
5- O professor divulgara o resultado correto e uma letra que comporé o anagrama da palavra-
chave (ARTEZANAL), explicando que esta letra devera ser anotada no quadro de respostas;
6- A atividade se desenvolvera desta maneira até a quarta questao.

38 Etapa -
Reflexdo sobre a Realizagdo de uma roda de conversa para a troca de ideias sobre a dindmica da atividade e a
atividade aprendizagem dos contetdos.

Duracéo: 15 min
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| Questdes para a atividade |

(Questéo 1: Na producéo cervejeira, a fase da fermentacdo estende-se por 7 dias, aproximadamente.\
Neste periodo, a levedura vai consumindo os acUcares, reduzindo a densidade (massa por volume).
Durante trés dias, verificou-se que o valor da densidade se manteve em 15 Kg/m?3. Esta estabilidade é
U% um indicio de que a fase da fermentacéo esta finalizada. Para fins de controle, represente este valor H
U% em g/ml, usando notacéo cientifica. H

% Qo

|
| rQuest:?lo 2: Na fabricacéo de cerveja, as leveduras sdo responsaveis pelo processo de fermentagéo.\ H
ﬂ° S&do seres que pertencem ao Reino Fungi e medem entre 5 a 10 micrbmetros. Sabendo que um H
W micrémetro corresponde a 1/1000 de um milimetro, quantos centimetros mede uma levedura com 5,2 H

W micrémetros de diametro. H
. B < |

U% (Questéo 3: Em uma microcervejaria, na etapa do envase, a cerveja produzida é acondicionada em H
U% garrafas de 300ml, devidamente sanitizadas. Cada garrafa é fixada no enchedor, possibilitando que H
U% todo oxigénio seja retirado de dentro dela. Assim, a garrafa é preenchida com CO; e, lentamente, a H
U% cerveja vai entrando, provocando a saida do CO; por diferenca de pressao. As garrafas sao resfriadas H
U% e encaminhadas para o processo de pasteurizagdo. Entdo, sédo colocadas em engradados para 15 H
I garrafas cada um. Considerando que foram produzidos 63L de cerveja. Quantos destes engradados I
[ \serao necessarios para acomodar toda esta producao? ) ]\

rQu estao 4: Nos tanques fermentadores, a temperatura é controlada com a finalidade de favorecer asN
leveduras no processo de transformacdo da glicose em CO; e etanol (producéo de alcool). Em uma
microcervejaria, um conjunto de trés tanques fermentadores tem capacidade de 3,6 x 10° cmd.

Determine, em litros, a capacidade de cada tanque. %
\, J .

Questio X I
°f
|

E um espaco para a aprendizagem interdisciplinar, envolvendo os saberes referentes i
a realidade social, para além da construgao de conhecimentos técnicos. Trata-se do .

laboratorio cervejeiro, onde se produz cerveja , com caracteristicas N

| peculiares quanto a fermentagao, ao nivel de amargor e a textura, entre outros ]

‘% aspectos. H
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i Atividade: Quantidades e medidas no contexto cervejeiro H

| Nomes: Jl

| Disciplinas: Matematica, Biologia e Fisica I

ﬂ% Série: Turma: Data: / / H

“’f’ Cole aqui — Questdo 1 H

Cole aqui — Questdo2 i
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Cole aqui — Questdo3

Cole aqui — Questdo4

So

Resposta da questao X:
1 2 3 4

Letra A E A

Resultado

S oSS S GGG — o

Questdo X
°% S
[l |
I |
% o
% So
[l |
I |
% o
% So
[l |
I |
% o
% So
[l |
I, o




o% T 0% 0% 0% 0% 0% 05 0 0% Op

Producao cervejeira: analisando o crescimento das leveduras a partir de

modelagem matematica

Elementos da Atividade

(L

(KL

<

N

Tema: Crescimento populacional

Objetivos: Dada uma situagdo-problema envolvendo o contexto cervejeiro, propor
hipoteses para resolvé-la. Através dos didlogos estabelecidos, aceitar ou refutar

estas hipoteses de resoclucao.

Metodologia: Aprendizagem Baseada em Problemas (ABP).

Conteddo Programatico:

Matematica:

Biclogia:

Informatica:

Avaliacdao: O processo avaliative permeara todas as etapas da realizag3o da
atividade,
procedimentais e atitudinais,

desenwvolvida, a qual devera ser entregue ao professor.

Funcdo exponencial
Progressoes aritméetica e geomeétrica

Fungos
Leveduras

Tabelas e Graficos emn Planilha eletrénica

compreendendo as ewvidéncias quanto aos conteddos conceituais,

através de observagbes, didlogos e da atividade

Procedimento para Aplicacao

Atividade: Producéo cervejeira: analisando o crescimento das

leveduras a partir de modelagem matematica

12 Etapa -
Conhecendo o
processo
cervejeiro
Duragéo: 45 min

22 Etapa -
Resolvendo uma
situacao-
problema no
contexto
cervejeiro
Duracéo: 2 aulas

32 Etapa -
Reflexdo sobre a
atividade
Duracéo: 15 min

Turma: 2° ano

Local: laboratorio de cervejaria

Descrigdo: Nesta visita ao laboratorio de cervejaria os estudantes terdo a oportunidade de
conhecer as principais caracteristicas do processo de fabricacdo cervejeira, podendo
apresentar as suas davidas e comentarios sobre o contexto discutido.

Local: laboratério de informéatica

Roteiro:

1- Organizar os alunos em duplas ou trios;

2- Apresentar a descricdo da situacao-problema a ser resolvida.

3- Esclarecer aos alunos, que poderao discutir as hipdteses para a resolugdo do problema com
0s seus pares e também pesquisar informacdes na internet, se necessario.

Realizacdo de uma roda de conversa para a troca de ideias sobre o resultado encontrado (ou
ndo), o contetido aprendido e a estratégia metodoldgica desenvolvida.
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ﬂ% Atividade: Producgéo cervejeira: analisando o crescimento das leveduras a partir de H
| modelagem matematica. |

Nomes:

| Disciplinas: Matematica, Biologia e Fisica

ﬂ% Curso: Turma: Data: / / H
| I
| I
| |
U Durante a nossa visita ao laboratoério cervejeiro, aprendemos que o processo de fabricacao i
ﬂ% de cerveja artesanal envolve varias etapas, que devem ser cuidadosamente desenvolvidas para H
i o sucesso da producdo, ja que a cerveja artesanal possui caracteristicas peculiares quanto ao 3
| processo de fermentacao, ao nivel de amargor, a coloracao, a textura, entre outros aspectos. I

| Considerando a etapa da fermentacao, verifica-se a utilizacao de leveduras - tipo de fungo I
5 - devido a algumas caracteristicas que estes seres apresentam. i

Vamos pesquisar... )l
Como os fungos se alimentam? Como respiram? Como se .
reproduzem? De que forma siao utilizados na alimentacgao
humana?

Registrem o resultado da sua pesquisa, através de
esquema, desenho, escrita, etc.,

|

\

|

|

|

|

|

|

|

|

|

} Com base na sua pesquisa, apontem as caracteristicas das leveduras que justificam a sua
| utilizacdo na producao cervejeira? J|
|
\
|
\
|
\
|
\




e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e R R N R S e S e :jo(’o:&ﬂ

o
%

5o

I Agora, suponha que em uma determinada producao de cerveja, a fase de crescimento das I
. leveduras Saccharomyces cerevisiae se inicia com uma populacio de 1.000.000 de individuos
. deste género. Verifica-se que o crescimento das leveduras ocorre de acordo com as anotacoes .
. feitas na tabela abaixo. Para o controle deste processo, busca-se saber: Quantas leveduras .
. havera no 10° dia do processo de fermenta¢ao? (Complete a tabela) Jl
I i
| |
| ]

[ Esbogo do Grafico |
| ]
| f \ |
0 (inicio) 1 I
% 1 3 o
| 2 9 |
g 21 ]
I 4 81 ]
[ 5 243 i
I 6 729 ]
| ]
| ]
| J
| |
% So

No processo cervejeiro, é importante que sejam analisados dados sobre as matérias-primas, tempo de
processo unitario, produtos obtidos, etc. Com isso, busca-se ter o maior controle sobre a producéo.
Entdo, vamos fazer uma analise a partir de conhecimentos matematicos, respondendo as questdes a
seguir:

de leveduras é uma funcao em relacdo ao tempo em dias? Expliquem. &

|

|

|

|

|

|

. . o ~ . . |
a) Quais grandezas se relacionam na descricao da tabela? Podemos afirmar que a quantidade =
|

|

|

|

|

|

|

|

|

b) Expliquem como varia a quantidade de leveduras por intervalo fixo de tempo? Aumenta
sempre a mesma quantidade a cada dia transcorrido?

|

\

|

|

|

|

|

|

|

|

|

| ~ . . o

\ c) Calculem a razao entre as quantidades consecutivas (maior/menor). Coloquem estes valores
| na tabela. I
|
\
|
\
|
\
|
\

. d) Indiquem o nome de um possivel modelo matematico o qual se aplica a esta situacdo
L descrita. Definam a lei da func¢ao. Esbocem o grafico com a ajuda do software Geogebra ou
L MSExcel. ]
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ﬂ% Producao cervejeira: analisando a fervura do mosto a partir de modelagem il

i matematica il
| ]
I !
I Elementos da Atividade I
| [
v JJ
| Tema: Grandezas e Medidas |
Y |
‘T Objetivos: Durante a fervura de agua, no laboratdrio de cerwvejaria, coletar os H
i ol dados referentes a variacdo da temperatura ao longo do tempo. A partir destes A
I “~ dados, construir a curva gue representa esta wariacdo, identificando suas b
‘T caracteristicas ao descrever uma fungdo do 12 grau. H
% N1 Metodologia: Pratica de laboratério s
N ]
‘o% NV Conteddo Programatico: ‘
| [
‘T’ Matematica: Modelagem matematica: fungdo do 1° grau H
Uo Fisica: Curvas de aquecimento H
| [
“"% Informadtica: Planilha eletrénica H
Anadlise de grafico: linha de tendé&ncia
" x Awvaliacdo: O processo avaliative permeara todas as etapas da realizagao da o
I atividade, compreendendo as evidéncias quantc aos conteddos conceituais, &
I procedimentais e atitudinais, através de observagdes, didlogos e da atividade I
| desenvolvida, a qual devera ser entregue ao professor. I

Procedimento para Aplicacao ]

Atividade: Producdo cervejeira: analisando a fervura do
mosto a partir de modelagem matematica

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

1

; 12 Etapa — Local: laboratério de cervejaria
| Coletando dados  Procedimento:
i no laboratério de - Organizar os alunos em duplas ou trios;
|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|
|
|
|
|
|
|
Turma: 2° ano il
|
|
|
|
|
|
|
|
|

cervejaria - Orienta-los a anotarem na tabela do exercicio 1, o valor da temperatura no sistema durante %

Duracdo: 45 min  a fervura de 4gua, em intervalos de um minuto;
Local: laboratério de informatica

23 Etapa — Roteiro:
Modelando 1- Orientar as duplas/trios quanto ao desenvolvimento da atividade escrita, que consiste na

utilizagdo do MSExcel para a construgdo de um gréfico a partir dos dados coletados no

matematicamente i .
laboratdrio de cervejaria;

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
ﬂ% os dados coletados
|
|
|
|
|
|
|
|

. Duragéo: 2 aulas 2- Explicar que cada dupla ou trio discutira as _p(_)ssibilidades para analise dos dados, a fim H
L, de responder as questdes apresentadas na atividade. Esclarecer que os alunos poderdo 1
| buscar informacBes na internet, se necessario, elaborando hip6teses, que poderdo ser |
} compartilhadas com outros colegas, através da mediacdo do professor. ;
i 32 Etapa - Realizagdo de uma roda de conversa para a troca de ideias sobre a analise do gréfico 5
0‘% Reflexdo sobre a  encontrado, o contetdo aprendido e a metodologia de ensino utilizada. H

atividade :
Duracéo: 15 min Pl
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ﬂ% Atividade: Producdao cervejeira: analisando a fervura do mosto, a partir de modelagem H
| matematica. |
| Nomes: Jl

| Disciplinas: Matematica, Fisica e Informatica I

ﬂ% Curso: Turma: Data: / / H

ﬂ% Na fabricacéo de cerveja artesanal, a etapa da mosturacéo diz respeito ao processo de mistura do H
W’ grao de malte com a 4gua aquecida a temperatura que varia de acordo com o grdo maltado utilizado H
| 7 : (cevada, milho, trigo, etc.). Nesta etapa, o malte moido é hidratado e |

H ‘«% f(‘, misturado em temperatura ideal para que as enzimas atuem no processo . H
| A de hidroélise do amido, a fim de obter aglcares fermentaveis. . | ]
| Assim, observa-se a importancia do controle da temperatura para )
| Earva esta etapa. Cama ]

Analisando matematicamente os dados obtidos na Pratica de Laboratério %

1-Com os dados obtidos no experimento, preencha a tabela. Construa um grafico utilizando os pontos i
formados com a relagdo Tempo e Temperatura.

Esbogo do Gréfico
#
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2- Na medida em que se mantém constante a quantidade de calor trocada por um corpo, a variagdo da
temperatura deste corpo aumenta ou diminui com tendéncia linear, ao longo do tempo. Esta linearidade
sugere que a representacdo grafica desta situacao seja uma reta.

Observando o grafico obtido pelo experimento, verifica-se que a curva descrita ndo é
exatamente uma reta. Aponte alguns fatores que possam ter influenciado para que isto
acontecesse.

3- Insira uma linha de tendéncia no grafico, escolhendo a opgdo “linear”. O que se observa quanto a
adequacdo dos pontos?

4- Na opg¢ao “formatar linha de tendéncia”, selecione “exibir equacdo do grafico”. Escreva a equacao
sugerida.

Pode-se entender que a producdo do mosto se dé através da moagem do malte e
adicédo de agua. Porém, o controle da temperatura deste processo é fundamental
para assegurar as caracteristicas de cor, sabor, amargor e encorpamento da cerveja
que esta sendo produzida. B

5- Para a fabricacdo da cerveja, utilizando o grdo de cevada maltado, € necessario que a dgua para a
mosturacdo seja aquecida até 60°C. Considerando a equacdo sugerida a partir do gréafico obtido no
experimento, quanto tempo demoraria para aquecer a agua a temperatura desejada?



Fermentadores cilindricos-conicos: analisando volume em funcao de suas ]

dimensoes gU

Elementos da Atividade ]

Tema: Figuras geométricas H

U Objetivos: Analisar os resultados das wariacdes da altura e do raic das figuras &
geométricas correspondentes a cada parte das medidas das dimensdes do H

v fermentador cilindrico-cdnico, identificando as caracteristicas relativas as fungdes H
do 12 e do 22 graus. 5"‘"

v Metodologia: Simulag3do computacional -
v Conteddo Programatico: H
v Matematica: Geometria espacial ZH
Funcdes de 19 & 29 graus H

Tecnologia de alimentos: Fermentacdo alcodlica oﬂ
Operacdes unitarias: Volumes e Vazdo ZH
Informatica: Tabelas e Graficos em Planilha eletrdnica gU

N Avaliacdo: O processo avaliative permeara todas as etapas da realizagdo da H
v atividade, compreendendo as evidéncias quanto aos conteddos conceituais, H
procedimentais e atitudinais, atraveés de observagtes, didlogos e da atividade H
desenwvolvida, a qual devera ser entregue aoc professor. H

N [
So

- S ]
Procedimento para Aplicagao :

Atividade: Fermentadores cilindricos-conicos: analisando volume em

funcéo de suas dimensdes Turma: 4° ano -
|

Local: laboratorio de cervejaria i

|

1% Etapa — Descricdo: Nesta visita ao laboratorio de cervejaria os estudantes terdo a J
Compreendendo  oportunidade de conhecer as principais caracteristicas das operagfes unitarias J
0 processo envolvidas na producdo cervejeira. Poderdo apresentar as suas duvidas e J
CErvejeiro  comentarios, além de realizarem o seguinte procedimento: )
Duragcao: 45 min Organizados em duplas ou trios, os estudantes devero tirar as medidas do ]
fermentador cilindrico-conico, conforme indicacao na primeira folha da atividade. J

1

2% Etapa — Local: laboratorio de informatica i
Simulando dados i A
para a resolucio de  ROteIro: _ _ _ 5
uma situaco- - Explicar aos alunos que, a partir das medidas das dimensdes do fermentador -
problema cilindrico-conico, deverdo analisar os resultados das variagOes de altura e raio das U
Duracdo: 2 aulas  figuras geométricas correspondentes a cada parte deste equipamento. pl
- Esclarecer, que poderéo discutir as hipoteses para a resolucao do problema com ]

0s seus pares e também pesquisar informages na internet, se necessario. jl

3% Etapa - ]
Reflexdo sobrea  Realizacdo de uma roda de conversa para troca de ideias sobre os resultados encontrados, H
atividade o contetido aprendido e a dinamica da atividade. Il

Duracéo: 15 min
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Atividade: Fermentadores cilindricos-conicos: analisando volume em funcido de
suas dimensoes
Nomes:

Disciplinas: Matematica, Quimica, Operacoes Unitarias e Tecnologia de alimentos

Série: Turma: Data: / /

Visitacdo ao Laboratorio de Cervejaria: O esquema a seguir representa um fermentador
cilindrico-conico. Tire as medidas referentes a cada dimensao e indique-as no esquema a seguir. Utilize a
unidade de comprimento que achar mais adequada (ex.: cm, m, etc.)

IRaio
r —

Altura do cilindro
hei =

- 2
T " B .

Altura do cone

heo =

-

Laboratério de Informatica: Vamos ampliar os nossos conhecimentos! Para responder &s questoes
abaixo, vocés podem pesquisar e também utilizar o que aprenderam com a visitacdo ao laboratério.

1- As palavras abaixo referem-se aos processos unitarios, matérias-primas e produtos envolvidos na
producdo cervejeira. Elabore um fluxograma, utilizando-as.
LEVEDURA - MOAGEM - MALTEACAO - LUPULO - PASTEURIZACAO -

FERMENTACAO RESFRIAMENTO - AGUA - MALTE - CERVEJA - MOSTURACAO -
MATURACAO - ENVASE CARBONATACAO - WHIRLPOOL - FERVURA - FILTRACAO



2- Atribui-se a ao formato cilindrico-cénico, algumas facilidades para o processo cervejeiro. Indique
algumas delas.

3- Os fermentadores sdo fabricados com aco inoxidavel. Apresentam bom acabamento, através de
polimento nas partes interna e externa. Deve-se evitar rugosidades e furos nas soldas. Considerando estas

informagdes, indique alguns motivos para estes cuidados.

4- A fermentacdo corresponde a um processo unitario da producéo cervejeira. Neste processo ocorre uma
reacdo quimica fundamental para a obtencao do resultado desejado, envolvendo microrganismos, 0s quais
decantam ao final deste processo.

a) Qual é o nome da reacdo quimica citada? Represente-a através de uma equacao quimica.

b) Qual microrganismo realiza esta reacdo quimica? Proponha e explique uma hipétese para o fato destes

microrganismos se decantarem ao final do processo de fermentacéo.

A consultoria internacional IWRS — Drinks Market Analysis, aponta que o mercado de cervejaria
artesanal, no Brasil, tem previsdo de crescimento anual de 5% nos proximos cinco anos, com tendéncia

de faturamento de U$ 210,78 bilhdes em 2028. (Disponivel em: https://organismobrasil.com.br/mercado-

consumidor-de-cerveja-tem-crescimento-empolgante-momento-e-excelente-para-investir-em-empresas-do-setor/.  Acesso
em 21/04/2024)

Considerando que o dono de uma cervejaria artesanal, animado com esta previsdo, busque ampliar
0S seus negocios. Para isto, estuda as mudancas que serdo necessarias quanto as dimensdes de seus
equipamentos, ja que, atualmente, eles tém tamanhos semelhantes aos do laboratorio de cervejaria da
nossa escola.

Entdo, vamos ajuda-lo, com a analise sobre o fermentador cilindrico-conico!

Inicialmente, consideraremos somente o formato cilindrico:

Situacéo 1: Variando a altura e considerando o raio da base fixo:



https://organismobrasil.com.br/mercado-consumidor-de-cerveja-tem-crescimento-empolgante-momento-e-excelente-para-investir-em-empresas-do-setor/
https://organismobrasil.com.br/mercado-consumidor-de-cerveja-tem-crescimento-empolgante-momento-e-excelente-para-investir-em-empresas-do-setor/

U% Utilizando o MSExcel, construa uma tabela e um gréfico (altura x volume) com as medidas I
H obtidas no laboratdrio de cervejaria, mantendo constante o valor do raio e variando a altura em 10 cm H
“ (sugestéo). ”
ﬂ% Calcule o valor do volume (V=mr r?h), H

U% onde m = 3,14. Esbego do Grafico H

i Observacdo: Apesar da atribuicédo do valor I
zero para a altura ndo definir um sélido \ /
I geométrico, considere-o para efeito do I
~ calculo do volume. H

H Podemos observar que o grafico apresenta um conjunto de pontos que caracteriza uma linha H
| (reta/curvilinea), a qual representa o valor do volume do cilindro, em funcdo da .

| variacdo de sua altura. Trata-se da funcdo (afim/linear), pois a passa ]
| pela origem (0,0). Esta funcdo é um caso particular da funcao (afim/linear), I
= também chamada de funcdo do (1° grau/ 2° grau) por se referir a um =
*  polinbmio de grau (um/dois). ¥

Situacdo 2: Variando os valores do raio da base e considerando a altura fixa: )|

|

|

|

Utilizando o MSEXxcel, construa uma tabela e um grafico (raio x volume) com as medidas obtidas
| no laboratdrio de cervejaria, mantendo o valor da /
altura fixo e variando os valores do raio da base oo o B "
i em 10 cm (sugestao). ! |
|

1

1

1

1

1

1

il
Calcule o valor do volume (V=x r2h), f \ 5
onde = 3,14. j

Altura Raio Volume i

(h (N __ (V)




Observacdo: Apesar da atribuicdo do valor zero para a altura ndo definir um solido geométrico,
considere-o para efeito do calculo do volume.
Podemos observar que o grafico apresenta um conjunto de pontos que caracteriza uma

(elipse/parabola), a qual representa o valor do volume do cilindro, em funcdo do

raio de sua base. Trata-se da fungéo (quadratica/exponencial), que se

refere a um polinémio de grau (um/dois).

Agora, vamos considerar o formato cilindrico-conico:

Utilizando o MSExcel, construa uma tabela e um grafico (hci X volume) com as medidas obtidas
no laboratdrio de cervejaria, variando apenas a altura do cilindro em 10 cm (sugestao).

Calcule o valor do volume (VTotal =Vcilindro +VCone ), onde Vcilindro =t ¥’ h, Vcone=1/3 m r’h e n = 3,14.

Esbogo do Grafico
i \
Observacdo: Apesar da atribuicao do valor zero
para a altura ndo definir um sélido geométrico,
considere-o para efeito do calculo do volume.
\ J

Podemos observar que o gréafico apresenta um conjunto de pontos que caracteriza uma linha

(reta/curvilinea), a qual representa o valor do volume da forma cilindrica-conica, em

funcéo da variacédo da altura do cilindro. Trata-se da fungéo (afim/linear), que também
é chamada de funcéo do (1° grau/ 2° grau) por se referir a um polinémio
de grau (um/dois). Nao se pode classifica-la como uma funcéo

(afim/linear), pois a reta (passa/néo passa) pela origem (0,0).




' | Algumas consideragoes: ;U

i Este Produto Educacional é apenas uma, entre vdrias possibilidades i
interdisciplinares que busca tornar a aprendizagem significativa para o estudante
| e contribuir para a integragdo curricular. Por isso, pode ser explorado de diversas I
H maneiras, através de adaptagdes de acordo com as caracteristicas do piblico ao H

I qual sera aplicado. I

H Nesse sentido, considerando a possibilidade, em outras instituigoes de H
ﬂ% ensino, da inexisténcia do laboratério cervejeiro, é vidvel a visitagdo a inddstrias H
I alimenticias e locais de produgdo cervejeira ou a apresentagdo de videos sobre o i
H contexto. Estes eventos podem constituir-se como etapa inicial de motivagdo para H
| a realizagdo das atividades diddticas ha medida em que possibilitam a verificagdo |
H dos principais aspectos referentes aos equipamentos, produtos e processos H

i sobre a temdtica. i

| Algumas sugestdes de videos sobre a temdtica cervejeira: ]

Como a cerveja é feita - Processo industrial

9 minutos :

Apresenta as principais etapas da produgdo cervejeira industrial, destacando as ]
matérias-primas envolvidas em cada processo de produgdo. ]

https://www.youtube.com/watch?v=4cL52XAeKaw )|

34 minutos |

A partir de uma contextualizagdo historica, sdo apresentadas as explicagdes do
representante do Departamento de Agroindistria, Alimentos e Nutrigdo da
ESALQ-USP, Luis Poleto. Através da descrigdo das etapas da produgdo artesanal
de cerveja, ele mostra a relagdo entre os procedimentos, os processos e as
matérias-primas com a tipificagdo do produto cervejeiro.

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
} Como produzir cerveja artesanal }
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
; https://www.youtube.com/watch?v=W85rXtRE4-4 -

L Historia da cerveja I

10 minutos

; Apresenta uma narrativa sobre a histdria da cerveja, evidenciando a atual 1
i relevdncia econdmica da produgdo cervejeira. 7l
‘ i

| https://www.youtube.com/watch?v=0S3rjQwSiMc }




