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EMENTA:

Métodos para implantagdo da cultura da cana de agucar. Etapas de preparo da cana de agucar, pré-
moagem. Moagem da cana. Tecnologias envolvidas na produgdo de agucar cristal. Generalidades sobre
café e cacau. Composicdo quimica e fatores que intervém nas caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas destes produtos. Processos bioquimicos importantes durante o pré-processamento e
processamento. Obtencgao de produtos e subprodutos de café e cacau.

OBJETIVOS:

Proporcionar aos discentes o entendimento sobre as técnicas de processamento de acucar, café e cacau.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

O conteudo e as atividades serao distribuidos em 14 semanas com 42h de atividades assincronas, 24h
de atividades sincronas e até 6h para realizar as 3 avaliagdes sincronas (3 Provas), com carga horaria
de 6 horas-aula por semana, totalizando 72 horas-aula no Periodo Remoto Emergencial, de acordo
com o cronograma:

Aula Data Assunto

Apresentacdo do Plano de Ensino Remoto - Atividade Sincrona (2h)

Implantacdo e colheita da cana de agucar. Preparo da cana de agucar: videoaulas/textos no Portal

1 17 . .
/05 Didatico - Assincrona (2h)

Al: Atividade no Portal Didatico sobre o contetido da Semana 1 - Assincrona (2h) *F

Extragdo do caldo da cana - Atividade Sincrona (2h)

2 24/05 Qualidade e tratamento do caldo de cana : videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)

A2: Atividade no Portal Didatico sobre o contetido da Semana 2 - Assincrona (2h) *F

Clarificagdo filtragdo do caldo.Atividade Sincrona (2h)

3 31/05 Condensacdo e evaporagdo do caldo.: videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)

A3: Atividade no Portal Didatico sobre o conteddo da Semana 3 - Assincrona (2h) *F

Cozimento do caldo, cristalizagdo e secagem do agucar. Atividade Sincrona (2h)

Armazenamento e transporte do agucar. Formacgdo de prego: Videoaulas/textos no Portal Didatico -

4 07/06 Assincrona (2h)

A4: Atividade no Portal Didatico sobre o conteddo da Semana 4 - Assincrona (2h) *F

5 14/06 A5: Prova 1 Assincrona (2h) *F

Historia e importancia econémica do café. Atividade Sincrona (2h)

6 21/06 Plantio e Colheita do Café. Estrutura do fruto do Café. Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincron
(2h) 1




A6: Atividade no Portal Didatico sobre o conteddo da Semana 5 - Assincrona (2h) *F
Processamento pds colheita do café. Lavagem e Secagem do Café Via Seca Atividade Sincrona (2h)
7 28/06 Método de Processamento Via Umida. Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)
A7: Atividade no Portal Didatico sobre o conteido da Semana 6 - Assincrona (2h) *F
Beneficiamento do café. Classificagdo do café. Atividade Sincrona (2h)
8 05/07 Torra do café. Moagem do café. Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)
A8: Atividade no Portal Didatico sobre o contetido da Semana 7 - Assincrona (2h) *F
Café Soluvel. Atividade Sincrona (2h)
9 12/07 Material de revisdo. Textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)
A9: Prova 2 Assincrona (2h) *F
Historia e importancia do Cacau. Atividade Sincrona (2h)
10 19/07 Mercado do Cacau. Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)
A10: Atividade no Portal Didatico sobre o contelido da Semana 9 - Assincrona (2h) *F
Plantio e Colheita do Cacau Atividade Sincrona (2h)
11 26/07 Fermentagdo do Cacau. Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)
A11: Atividade no Portal Didatico sobre o conteido da Semana 10 - Assincrona (2h) *F
Secagem do Cacau. Atividade Sincrona (2h)
12 02/08 Qualidade e armazenamento do cacau. Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (2h)
A12: Atividade no Portal Didatico sobre o contelido da Semana 11 - Assincrona (2h) *F
Produgdo de chocolate. Atividade Sincrona (2h)
13 09/08 Material de revisdo. Textos no Portal Didético - Assincrona (2h)
A13: Prova 3. Assincrona (2h)
14 16/08 Prova substitutiva (Nota final < 6,0 e > 4,0)

*F: atividade valida como frequéncia para a CH da semana;

As atividades sincronas nao serdo gravadas;

Videos-aula e/ou textos no Portal Didatico serao divulgados na data prevista para a aula
da semana e ficarao disponiveis até a avaliagao sobre seu conteudo;

As atividades de frequéncia devem ser enviadas pelo Portal Didatico ou preenchidas no
Google Forms (a depender da atividade proposta) até uma semana apos sua
divulgagao.

Horario de atendimento aos alunos: terca-feira das 13:15h as 16:30h (agendar
previamente por e-mail para ser realizado pelo Google Meet)

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

A unidade curricular serd ministrada com atividades assincronas (videoaulas, textos e
questionarios) disponibilizadas no Portal Didatico (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e
atividades sincronas utilizando a plataforma/aplicativo Google Meet. Serdo disponibilizados
materiais complementares para apoio aos estudos no Portal Didatico.

FREQUENCIA E AVALIAQ@ES:
CONTROLE DE FREQUENCIA:

Conforme Resolucdo N° 004 do CONEP/2021: O registro da frequéncia do discente se dara
por meio do cumprimento das atividades propostas, e nao pela presenga durante as
atividades sincronas, sendo que o discente que nao concluir 75% das atividades propostas




sera reprovado por infrequéncia.” Considerando as 13 (doze) atividades propostas (A1 a
A12) identificadas por *F. Sera aprovado por frequéncia, o discente que cumprir pelo menos
9 (nove) atividades.

- Serao realizadas 03 (trés) avaliagées durante o semestre, duas destas avaliagoes
com peso unitario de 35 (trinta e cinco) pontos e 01 (uma) avaliagdo com peso
unitario de 30 (trinta) pontos. Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho
igual ou superior a 60 (sessenta) por cento. No final do semestre, havera uma
avaliacdo substitutiva, com valor de 100 (cem) pontos, na qual sera cobrado todo o
conteudo dado no periodo, para aqueles alunos com nota superior a 40 pontos e
inferior & 60 pontos. O aluno podera substituir A AVALIACAO que tirou a MENOR
NOTA, fazendo a prova substitutiva, com a matéria toda, para melhorar a nota.
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Complementar
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* Sera disponibilizado material complementar via portal didatico.
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