POSSOR
Plano de Aula
Módulo 13 — Cinética Química — Aula 131
Efeito da temperatura na velocidade da reação
1. Identificação
	Campo
	Informação

	Disciplina
	Química

	Módulo
	Cinética Química

	Aula
	4 de 7 (Aula 131 do currículo) — Efeito da temperatura na velocidade da reação

	Série/Ano sugerido
	Ensino Médio (ajustável conforme necessidade de nivelamento)

	Duração prevista
	50 minutos (1 aula)

	Aula anterior
	Aula 130 — Energia de ativação

	Próxima aula
	Aula 132 — Efeito da concentração e da superfície de contato



2. Objetivos de Aprendizagem
Objetivo geral
Compreender como o aumento da temperatura afeta a velocidade de uma reação química.
Objetivos específicos
1. Relacionar temperatura à energia cinética das partículas
1. Explicar por que temperaturas mais altas aumentam a velocidade de reação
1. Reconhecer aplicações práticas desse efeito
3. Conhecimentos Prévios (subsunçores necessários)
1. Energia de ativação
1. Teoria cinética dos gases
4. Recursos Didáticos
1. Quadro
1. Slides
1. Exemplo: conservação de alimentos na geladeira
5. Desenvolvimento da Aula
A sequência segue a lógica de ancoragem → problematização → formalização → prática guiada → prática independente → síntese, com o obstáculo conceitual mais comum do tema antecipado antes de aparecer como erro nos exercícios.
Momento 1 — Acolhida e Sondagem
Duração: 5 minutos  ·  Foco pedagógico: Ausubel (aprendizagem significativa)
Sondar o que os alunos já sabem sobre o tema, retomando a aula anterior e conectando com o conhecimento prévio.
Momento 2 — Problematização Inicial
Duração: 5 minutos  ·  Foco pedagógico: Bachelard (obstáculo epistemológico)
Por que guardamos alimentos na geladeira para que durem mais tempo, se as reações de decomposição vão acontecer de qualquer jeito?
Momento 3 — Desenvolvimento Conceitual
Duração: 20 minutos  ·  Foco pedagógico: Exposição dialogada
Explicar que o aumento da temperatura aumenta a energia cinética média das partículas, fazendo com que: (1) as partículas se movam mais rápido, colidindo com mais frequência; e (2) uma fração maior das partículas tenha energia igual ou superior à energia de ativação no momento da colisão. Ambos os efeitos aumentam o número de colisões efetivas por segundo, aumentando a velocidade da reação. Discutir a aplicação prática: baixar a temperatura (geladeira) reduz a velocidade das reações de decomposição dos alimentos, conservando-os por mais tempo.
Momento 4 — Resolução Guiada
Duração: 10 minutos  ·  Foco pedagógico: Vygotsky (zona de desenvolvimento proximal)
Resolver em conjunto a discussão de outros exemplos do cotidiano onde o controle de temperatura afeta a velocidade de reações (cozimento de alimentos, reações industriais).
Momento 5 — Exercícios de Fixação
Duração: 7 minutos  ·  Foco pedagógico: Prática independente
Exercícios sobre o efeito da temperatura na velocidade de reação.
Momento 6 — Síntese e Fechamento
Duração: 3 minutos  ·  Foco pedagógico: Consolidação
Retomar os pontos-chave da aula e conectar com a próxima aula do módulo.
6. Quadro-Síntese dos Momentos
	Momento
	Duração
	Foco pedagógico

	1. Acolhida e Sondagem
	5 min
	Ausubel (aprendizagem significativa)

	2. Problematização Inicial
	5 min
	Bachelard (obstáculo epistemológico)

	3. Desenvolvimento Conceitual
	20 min
	Exposição dialogada

	4. Resolução Guiada
	10 min
	Vygotsky (zona de desenvolvimento proximal)

	5. Exercícios de Fixação
	7 min
	Prática independente

	6. Síntese e Fechamento
	3 min
	Consolidação

	Total
	50 min
	



7. Avaliação Formativa
Verificação da explicação correta dos dois efeitos do aumento de temperatura (mais colisões e mais colisões efetivas).
8. Lista de Exercícios de Fixação
1. Por que aumentar a temperatura aumenta a velocidade de uma reação química?
2. Por que a comida guardada na geladeira dura mais tempo do que fora dela?
Gabarito da Lista de Exercícios
1. Porque aumenta a energia cinética das partículas, fazendo com que colidam com mais frequência E que uma fração maior dessas colisões tenha energia suficiente para ser efetiva (atingir a energia de ativação).
2. Porque a temperatura mais baixa reduz a velocidade das reações químicas de decomposição dos alimentos.
9. Observações e Extensão
Próxima aula: efeito da concentração e da superfície de contato.
