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Sobre o Plano

Titulo: Aquecimento do chocolate
4° Ano
Objetivos de aprendizagem

Analisar a transformac&o ocorrida no chocolate por meio do aquecimento.

Habilidade da Base Nacional Comum Curricular

(EF04CI03) Concluir que algumas mudancas causadas por aquecimento ou resfriamento sdo reversiveis (como as mudancas de estado fisico da dgua) e outras ndo (como o cozimento do ovo, a queima do papel, etc.)

Professor-autor: Fabiane de Sant’/Ana Leite
Mentor: Aline Silva

Especialista: Margareth Polido

Sobre esta aula: Nesta aula trabalharemos com um experimento simples e de facil compreens&o para seus alunos, para que os alunos concluam que o derretimento do chocolate se trata de uma transformacao reversivel.

Materiais complementares
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Plano de aula

Aquecimento do chocolate

slide1 Sobre esta aula

Este slide ndo deve ser apresentado para os alunos,
ele apenas resume o contetido da aula para que
vocé, professor, possa se planejar.

Materiais necessarios para a aula:

Barras de chocolate, proporcionais a sua turma;
Refratarias de vidro;

Uma colher de pau, para mexer;

Microondas ou fogao.

Titulo: Aquecimento do chocolate
4° Ano

Objetivos de aprendizagem
Analisar a transformacdo ocorrida no chocolate por meio do aquecimento.

Habilidade da Base Nacional Comum Curricular

(EF04CI03) Concluir gue algumas mudancas causadas por aguecimento ou
resfriamento sdo reversiveis (como as mudancas de estado ffsico da agua) e
outras nao (como o cozimento do ovo, a queima do papel, etc.)

Professor-autor: Fabiane de Sant'/Ana Leite
Mentor: Aline Silva
Especialista: Margareth Polido
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Aquecimento do chocolate

Titulo da aula

Tempo sugerido: 2 minutos

Orientagdes: Leia o titulo para a turma. Comente
que nesta aula os alunos fardo uma experimentagao
muito interessante. Permita um ambiente de
curiosidade e entusiasmo, fazendo perguntas do
tipo: “Quem gosta de chocolate?”. Seja breve na
apresentagdo do tema para os alunos, assim nao
antecipara as etapas de sua aula.

Aquecimento
do chocolate
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Aquecimento do chocolate

CONTEXTO

Tempo sugerido: 5 minutos

Orientagdes: Assista com os alunos ao video
explicativo de como derreter chocolate (disponivel
em: https://www.youtube.com/watch?
v=ky4GXoxxBJs) e em seguida abra uma breve
discussdo sobre os questionamentos mencionados
no slide.

Faca outras perguntas do tipo: “Alguma vez vocés
guardaram o chocolate no bolso ou em algum lugar
e ele derreteu? Como foi?”

Permita que seus alunos se expressem, de forma a
contribuir com experiéncias ja vividas por eles.
Aproveite para comentar sobre a atividade que irdo
realizar, sem dar a dica do que acontecera na aula.
Caso vocé ndo consiga projetar o video, utilize o
passo a passo a seguir para o derretimento do
chocolate:

Coloque alguns pedacinhos de chocolate em barra
num pote que possa ser usado em microondas.
Deixe aquecer por aproximadamente 3 minutos.
Durante este processo, observe se o chocolate vai
derretendo, caso ndo esteja na textura de
derretido, mexa um pouco com a colher e volte a
aquecé-lo por aproximadamente 2 minutos, até
encontrar a textura desejada.

Apresente para seus alunos o resultado da
experiéncia.

De acordo com o video, vamos pensar...

Por que o chocolate derrete?

Ao derreter, o chocolate deixa de ser chocolate?
Ele se transforma em uma outra substancia?

O que se modifica? O que nao modifica?
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Aquecimento do chocolate

QUESTAO DISPARADORA

Tempo sugerido: 3 minutos

Orientacgoes: Leia a questdo disparadora para a
turma, de maneira que possam refletir sobre a
possibilidade do derretimento implicar no sabor,
na forma, na textura e no cheiro do chocolate.
Deixe-os livres para dar hipéteses.

A transformacao do
chocolate pode ser
considerada transformacao
reversivel ou irreversivel?
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Aquecimento do chocolate

slides MAO NA MASSA

Tempo sugerido: 20 minutos

Orientagdes: Oriente seus alunos para este
momento da aula, em que preparardo o chocolate
para o experimento de derretimento. Explique que
deverao observar atentamente todas as
caracteristicas do produto, principalmente o sabor.
(Eles vao adorar!)

Tome todas as precaugdes possiveis em relacdo a
utilizagdo de fogdo e microondas e, principalmente
se hd algum aluno que apresente algum tipo de
restri¢do alimentar. Neste caso, consulte a familia e
a direcdo da escola para que o objetivo da aula seja
alcangado, sem prejudicar o aluno.

Retina a turma na cozinha da escola, ou se for
utilizar microondas, leve-o para a sala, de maneira
que possa ser visualizado por todos os alunos. De
preferéncia em um semicirculo, fale brevemente
sobre do que é feito o chocolate, os tipos e como é
consumido e conhecido mundialmente.

Distribua alguns pedacinhos de chocolate para a
turma, antes de ser derretido, para que seus alunos
vejam, sintam a textura, dureza e sabor do
chocolate. Pega para que anotem todas as
caracteristicas observadas. Deixe-o0s provar.

No video do slide “Contexto”, ha diferentes
métodos de derretimento do chocolate, se optar
pelo método do microondas, siga o passo a passo,
conforme o video explica. Fique atento para os
cuidados com o calor das refratdrias e o uso do
microondas, para ndo ocasionar acidentes.
Material de apoio:

http://www.casadechocolates.com.br/curiosidade/mitof

e-curiosidades-sobre-o-chocolate-C14447.html

Vamos derreter
o chocolate!!

Pixabay
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Aquecimento do chocolate

slides  MAO NA MASSA

Tempo sugerido: 8 minutos

Orientagdes: Fale com seus alunos sobre o
resultado obtido com o derretimento do chocolate.
Mostre ao grupo como ficou. Permita que provem e
percebam o sabor, a textura. Deixe que apontem
diferencas e semelhancas sobre o chocolate antes e
o depois do derretimento.

Questione seus alunos sobre o resultado obtido
com o experimento::

Qual o aspecto do chocolate, agora?

Sera que o gosto do chocolate mudou?

Quais caracteristicas foram modificadas?
Aproveite este momento para deixar que os alunos
provem e confirmem que o gosto continua o
mesmo, porém a textura, cor e dureza foram
modificados.

Material de apoio:
http://cientistabeta.com.br/2016/03/29/fantastica-
ciencia-do-chocolate/

Refletindo...

Crédito das imagens Gettyimages e Pixabay
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Aquecimento do chocolate

SISTEMATIZACAO

Tempo sugerido: 8 minutos

Orientacgoes: Sistematize o experimento
estabelecendo uma tabela comparativa entre o
“antes e depois” do chocolate. Pe¢a aos alunos que
escrevam as caracteristicas observadas no inicio da
aula, com o chocolate ainda duro e depois do
experimento realizado. Em seguida a conclusdo
com base na transformacao reversivel.

Sistematizando...

ANTES:

llustragao:

Caracteristicas observadas:

llustragao:

DEPOIS:

Caracteristicas observadas:

Conclusao:

Conclusao:
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Aquecimento do chocolate

SISTEMATIZACAO

Tempo sugerido: 2 minutos

Orientagdes: Finalize a aula e, apds a conclusdo do
experimento, mencione que este tipo de
transformagao se refere a uma transformagio
reversivel, pois o chocolate mantém suas
propriedades apesar da forma e textura terem sido
modificadas. Aproveite para dizer que ele pode
voltar a ficar durinho se for colocado na geladeira.
Por isso é reversivel. Utilize, também, o registro
final na tabela para compor a finalizagdo de sua
aula. Ndo deixe de saborear com seus alunos ao
finalizar a aula, o chocolate!

O chocolate quando derrete deixa de ser

chocolate?

O que podemos concluir?

ApOs realizar o experimento,
concluimos que o chocolate,
quando submetido ao calor, é
capaz de transformar sua forma
e textura, sem modificar sua
composicdo, ou seja, ele continua
mantendo seu sabor e 0s
elementos que o compde.
Mesmo tendo sofrido a
transformacao pelo calor, o
chocolate ainda pode voltar a
endurecer, obtendo a mesma
consisténcia inicial (so6lida).

Por este motivo chamamos esta
transformacao de transformacgdo
reversivel.
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