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Ciéncia e inovacio da fazenda & mesa

Pirassununga, agosto de 2023
Prezado Aluno:
A Disciplina de Tépicos Especiais em Cacau e Chocolate (ZEA 0998) apresenta carga hordria total
de 45 horas (3 créditos).
Com a finalidade de garantir o seu aproveitamento nas aulas, bem como facilitar a organizacdo
da Disciplina, apresentamos abaixo o cronograma de aulas e a forma de avaliagcdo dos alunos.
1) Professores Responsdveis:
Profa. Dra. Marta Mitsui Kushida (ZEA/FZEA/USP) — martakushida@usp.br
Profa. Dra. Cynthia Ditchfield (ZEA/FZEA/USP) - cditchfi@usp.br

Observacdo importante: Os alunos deverdo assinar o TCLE (Termo de consentimento Livre e
Esclarecido) pois usaremos de metodos ativos de acompanhamento do conhecimento e de
avaliacdo (link no Moodle). Sua coloboracdo serd muito importante para as mudancas no
ensino de graduacdo.

2) Cronograma de Aulas: Aulas as 2as feiras, das 14 h as 17 h.

DIA CONTEUDO ESTRATEGIA DE AULA TEMPO | DOCENTE

e Video de apresentacdo
do processamento de
cacau ao chocolate i
https://www.youtube.com| Pre
/watchev=GrUgcuBc dc | aula

o Atividade pelo google
forms

e Infroducdo ao curso

e Apresentacdo da disciplina e formas de .
avaliacdo.
e Distribuicdo dos grupos.

DivisGo de grupos.
e Trabalho utilizando
metodologia SCRUM

Apresentacdo do projeto a ser
desenvolvido
Tema: CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO:
e 1) Projeto para o Chocosciéncia: sobre
atividades de gamificagdo que
envolva disciplinas do ensino

e Trabalho em grupo 30 min

AGOSTO

07 fundamental | e cacau e chocolate. durante a semana pard Marta
e 2) Projeto Empodera Cacau: sobre a escolha do tema (Pos
atividades de gamificagdo para aula)
Mulheres de +18, que envolvam,
marketing, empreendedorismo,
precificacdo, etfc.
e Videos pelo e — aulas (link

e Contexto histdrico disponivel no Moodle)

e Panorama geral (paises produzido pelas docentes
produtores, mercado produtor, e Brainstorming: Trabalho
consumo mundial, qualidade.) em grupos, com %he

e A planta e o fruto do cacau utilizacdo de mapa 30min
(Nome cientifico, caracteristicas, mental e X-mind8.0.
variedades, condi¢cdes de (Podem trazer notebook)
cultivo, tratos culturais) o Apresentacdo de slides

com fotos e ilustracoes.
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e Colheita, quebra dos frutos, separacdo,
armazenamento, limpeza, classificacdo.
¢ Ciéncia do cacau e chocolate
(aspectos fisico-quimicos, bioquimicos,
microbioldgicos e sensoriais):

1. Beneficiamento do cacau primdrio

Videos produzido pelas
docentes

Debates e desafios: Os

6. Estudos da moagem (obtencdo do
liquor de cacau ou massa de cacau)

grupos devem propor
perguntas sobre os
assuntos estudados

14 nas fazendas (fermentacdo e * arUpos devem propor 3h | Marta
secagem nas fazendas) perguntas sobre os
2. Formacgdo do sabor chocolate: na assuntos estudados
fazenda e naindUstria Processadora.
3. Formas de secagem, tipos de
secadores
¢ Entrega primeira etapa do projeto ° L'nk. no e-disciplinas (aba
gap P proj Projeto) Moodle
¢ Controle de qualidade de améndoas de
cacau e chocolate:
1) Legislacdo pertinente;
2) Padronizacdo e identificacdo de insumos e
(o) produto (chocolate tradicional e fino);
o 3) Defeitos em chocolates;
o 4) Andlises fisico-quimicas para a matéria prima @ Videos produzido pelas
2 e produto (teor de gordura, umidade, docentes
21 | atividade de dgua, proteina etc.);
5) Aspectos microbioldgicos (patogénicos) e de [® Debates e desafios: Os 3h Marta
higiene do produto. grupos devem propor
6) Testes de qualidade da améndoa (feste de perguntas sobre os
corte). assunfos estudados
e Estudos dos aspectos sensoriais e técnicas de
andlise sensorial de chocolates; Pesquisas
realizadas na drea.
e Gastronomia Molecular — uma abordagem
rdpida e potenciais para a drea de chocolates.
¢ Processamento de cacau e chocolate:
1. Principais operacoes da producdo de | e Videos produzido pelas
massa de cacau docentes
2. O processamento do chocolate: e Debates e desafios: Os .
28 ~ L . 3 h |Cynthia
operacdes unitdrias, equipamentos e grupos devem propor
instalacoes. perguntas sobre os
3. Subprodutos e residuos da producdo assuntos estudados
de chocolate
e Feriado Independéncia
04| e Ndo haverd aula do Brasil/semana de X X
recesso
2 ¢ Entrega segunda etapa do projeto * I|;|nk no e-disciplinas {aba Moodle
Py rojeto)
E ¢ Processamento de cacau e chocolate: * ggjéa:rffggodumdo pelas
w17 4. Estudos da secagem e
« 5. Estudos da torrefacdo. * Debates e desafios: Os 3 h |Cynthia
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18| ¢ NGo haverd aula * ZGmC'pOQOO das X X
ocentes em congresso
¢ Processamento de cacau e chocolate:
2 7. Estudos do refino ¢ Videos produzido pelas
g 8. Estudos da conchagem. docentes
LLi 9. Estudos da temperagem e Debates e desafios: Os .
E 25 10.Estudos da moldagem grupos devem propor 3h |Cynthia
11.Estudos do armazenamento perguntas sobre os
12.Estudo dos materiais e das assuntos estudados
embalagens
Aula Prdtical: Fermentacdo do cacau e Aula Prdtica
Aula Prdtica 2: Teste de corte e Videos produzido pelas Marta e
02 3h .
. ) docentes Cynthia
e L AB. OPERACOES UNITARIAS e Apresentar relatério
09| * Visita técnica: Tambal - Gencau e Visita Técnica 3h '(\ZAOr:trﬁig
(a confirmair) ¢ Apresentar relatério 4
Aula Prdtica 3: Secagem/Torra/ -
8 16 [Descascamento/ * Aula Prdtica o 3h MOr’ro‘e
@ « LAB. OPERACOES UNITARIAS e Apresentar relatorio Cynthia
'g Aula Prdtica 4:
- Moagem/Formulacdo/Conchagem « Aula Prétfica an Marta e
« LAB. OPERACOES UNITARIAS e Apresentar relatério Cynthia
LAB DE TECNOLOGIA DE BIOPOLIMEROS
Aula Prdtica 5:
30 Temperagem/Moldagem/Embalagem « AUla Prética an Marta e
« LAB. OPERACOES UNITARIAS e Apresentar relatério Cynthia
LAB DE TECNOLOGIA DE BIOPOLIMEROS
Aula Prdtica 6: Temperagem (temperadeira)
06 ] e Visita Técnica 3h Marta e
o LAB. OPERACOES UNITARIAS e ) e Apresentar relatério Cynthia
LAB DE TECNOLOGIA DE BIOPOLIMEROS
Aula Pratica 7: Andlise Sensorial/Textura
o LAB. ANALISE SENSORIAL & * 2”'0 PrO:'CO ot 3h '\Cmrtrﬁ.e
13|  LAB MULTIUSUARIO DE ANALISE DE ALIMENTOS | © AAPreseniarreiatorio ynthia
o - —
o Entrega terceira etapa do projeto * L|nl§ no e-disciplinas (aba Moodle
s Projeto)
w - , e Feriado Consciéncia
>
3 20| ¢ NGo havera aula Negra X X
Z , , sy e
e Visita técnica: Tambau - Fabrica de . Visita Técnica Marta
27| Equipamentos para chocolates L. 3h
fi e Apresentar relatorio e
(a confirmar) Cynthia
04 Apresentacdo dos projetos (Estandes com | e Apresentacdo pelos 3h 'gcﬂﬁig
convidados para uma banca grupos de alunos Y
xx | ¢ Recuperacdo Avaliacdo individual
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1) ATIVIDADES DIDATICAS E ESTRATEGIAS DAS AULA

e As Estratégias de conducdo das aulas poderdo sofrer alteracdes de
acordo com a percepcdo das docentes.

e Poderdo ser ufilizadas metodologias ativas para dinamizar as aulas, tais
como: elaboracdo do projeto pelo método SCRUM, videoaulas, video-tour
virtual, palestras, dindmicas de grupo, Jamboard, Gamificacdo, Sala de
aula invertida, Google forms, féruns de discussdes, entre outras atividades
e fodo o material serd colocado a disposicdo pela plataforma MOODLE.

e Serd deixado a disposicdo dos alunos o e-mail das docentes, o nUmero de
celular particular de ambas, além de um grupo de whatsapp, canais pelos
quais os alunos ficam RESPONSAVEIS por entrar em contato com as
docentes em qualquer duvida ou dificuldade de aprendizado.

2) FORMA DEAVALIACAO:
Os alunos deverado fazer:
1. Relatériosdeaulasprdticasevisitastécnicas.
2. Aftividades e exercicios realizados em aula.
3. Um projeto envolvendo uma apresentacdo com métodos ativos sobre
mitos e curiosidades do chocolate (Roteiro anexo).

Asnotas terdo pesos na média final conforme arelacdo abaixo:

Projefo 60%
Relatdrios/Atividades/Exercicios 40%
Médiafinal=0,6x (notado projeto)+0,4x (médiadasnotas
dos relatdrios)

Recuperagdo: A média da nota final + prova de
recuperacdo deverd ser igual ou superior a 5.

3) AVISOS IMPORTANTES!

a) CURSO:

« Frequéncia minima:70%.

. O projeto deverd seguir roteiro especifico que serd entregue no primeiro
dia de aula.

. Para a confeccdo dos relatérios e trabalho, no mdximo 20% das
referéncias citadas nos trabalhos poderdo ser extraidas da internet (sites
gerais). Obs. Na internet vocé também tem acesso a legislacdo, livros e
artigos cientificos (estes podem livremente).

« O ndo comparecimento do aluno nas atividades implicard em perda de
nota nestaatividade.
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b) RELATORIOS DE AULAS PRATICAS / EXERCICIOS:

« Apss as aulas prdticas, os alunos deverdo apresentar relatérios em grupo,
dependendo do conteldo da aula, que deverdo ser entregues no
prazo maximo de 1semana.

« ELABORACAO DE RELATORIO: Os relatérios deverdo conter os seguintes
topicos. resumo (incluindo o objetivo da aula prdatica, principais
resultados e conclusdes), infroducdo, material e métodos, resultados e
discuss@o, conclusdes e referéncias.
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