) UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL

UFFS

\
=T S sl e

PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICACAO

Curso: Agronomia com énfase em Agroecologia

Componente curricular: GCA057 - Pés-colheita

Fase: 9" Fasc - Integral

Ano/semestre: 2016/2

Nimero da turma: 14806

Numero de créditos: 3

Carga horaria — Hora aula: 54

Carga horaria — Hora relégio: 45

Professores: Vanessa Neumann Silva, Clevison Luiz Giacobbo

Atendimento aos Alunos:
Prof®. Vanessa: sala 323, horario, quintas-feiras das 08:30 as 10h30
Prof. Clevison: quartas-feiras 10h00 as 12h00, na sala 322, Bloco dos Professores.

2. OBJETIVO GERAL DO CURSO

Formar engenheiros agronomos que utilizem conceitos e principios ecologicos visando o
planejamento, a construgio, e o manejo de agroecossistemas ambientalmente sustentaveis,
economicamente vidveis e socioculturalmente aceitavel com sélidos conhecimentos tecnico
cientificos e compromisso social.

3. EMENTA

Conceito e importancia da pos-colheita de grdos e produtos horticolas nos aspectos
ccondmicos locais. Caracteristicas fisicas e quimicas, teor de agua, higroscopicidade, prélimpeza e
limpeza, secagem e armazenagem. Principais doengas, insetos e roedores dos grdos armazenados e
métodos de controle. Estudo dos processos fisiologicos de maturacao e senescéncia, fatores
ambientais, biotipos e fisiologicos que afetam a qualidade, distirbios fisiologicos na pos-colheita e
no armazenamento de frutas ¢ hortali¢as. Topicos atuais.

4. OBJETIVOS

4.1  GERAL
Conhecer e dimensionar técnicas de pos colheita de graos. sementes, frutas ¢ hortaligas.

42  ESPECIFICOS
—  Conhecer, utilizar, produzir ¢ difundir as principais culturas anuais e perenes de flores, arvores,
arbustos, trepadeiras, palmeiras ¢ forragoes.
—  Reconhecer a importancia da umidade de equilibrio de graos e sementes.
—  Estudar técnicas para determinagdo do teor de dgua em unidade de armazenamento familiar.
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— Conhecer a técnicas de limpeza, secagem e armazenagem de graos e sementes para o produtor
familiar.

— Estudar os principais insetos que atacam os graos e sementes, as condi¢oes proprias para a
ocorréncia ¢ os danos diretos ¢ indiretos causados pela sua presenca, bem como os métodos de
controle, principalmente os naturais.

— Conhecer os processos fisiologicos que controlam a maturagdo ¢ a senescéncia de frutas e
hortalicas.

— Identificar os fatores determinantes da qualidade dos frutos e hortalicas na pos-colheita e no
armazenamento.

5. CRONOGRAMA E CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Datado |N°de (Total Conteudo
encontro |Aulas |parcial
03/08/16 3 B A) Propriedades quimicas ¢ fisicas e sua importancia na qualidade dos grdos e
5 sementes.

10/08/16 3 6 ’f“) Umidade de equilibrio em graos e sementes. Técnicas para determinacdo do teor de

agua em graos e sementes
17/08/16 |3 9 A) Limpeza e beneficiamento de graos e sementes.
24/08/16 |3 12 A) Secagem de graos e sementes
31/08/16 |3 15 A) Armazenamento de graos e sementes.
07/09/16 Feriado
14/09/16 |3 18 A) Pragas de graos e sementes armazenados-identificacdo e técnicas de controle
21/09/16 |3 21 A) Tratamento de sementes visando conservagdo pos-colheita
28/09/16 |3 24 A) NP1 e entrega dos projetos
05/10/16 3 27 A) Visita a Cooperalfa*
12/10/16 Feriado
19/10/16 |3 30 A) Apresentacio dos projetos
26/10/16 |3 33 A) Recuperaciao NP1
02/11/16 Feriado

; B) Conceito e importancia da pos-colheita de produtos horticolas nos aspectos econo-

09/11/16 |3 36 f ; i 5 Xy

micos locais. Estudo dos processos fisiologicos de maturacdo e Senescéncia.)

B) Técnicas de manejo a serem utilizadas nas diversas fases do processo de colheita,
16/11/16 13 39 armazenamento e c0n.1erci_gli.za<;50 de.frqtqs e hortaligf‘as. :

- Fatores ambientais, biotipos e fisiologicos que afetam a qualidade:

- Distarbios fisioldgicos na pds-colheita e no armazenamento de frutas e hortalicas.
23/11/16 3 42 B) Aula pratica
30/11/16 |3 45 Viagem técnica — Fraiburgo-SC

48 B) Estruturas de frio (Armazenagem em frio convencional; Armazenagem em frio de

07/12/16 (3 controlada).

Pratica
14/12/16 |3 51 B) Prova NP2
15/12/16 54 B) Recuperag¢io NP2

*A visita na Cooperalfa podera mudar de data em funcdo da disponibilidade da empresa nos
receber, sera avisado via moodle com pelo menos | semana de antecedéncia, caso haja alteracao.

6. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aulas expositivo-dialogadas empregando quadro e pincel, projetor de slides (data show) em
arquivos power point; semindrios para apresentacdo de trabalhos, vidrarias, reagentes, refratometro,
penetrometro, colorimetro, cdmara fria/refrigerador, frutas, sacos plésticos. Onibus para viagem
técnica com fins de aulas praticas e acompanhamentos de trabalhos nas empresas. Aulas expositivo-
dialogadas com o uso de multimeios (quadro, projetor, etc...), atividades praticas, atividades praticas

de elaboracdo de projetos sobre pds colheita de graos e sementes.



7. AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM
A avaliagio consistira das seguintes avaliagoes:

Para o conjunto “A”
_ NPI = seré constituido das seguintes avaliagdes: Prova individual (50%), Projeto pos colheita
de grios ¢ sementes (30%) ¢ atividades de fixacdo de conteudo via moodle, exercicios em sala
de aula e relatorio de visita (20%)
Para o conjunto “B”
_  Serd realizada uma prova de conhecimento com peso 100%.

Sera obtida uma nota referente ao conteido “A™ ¢ outra referente ao contetido “B”. A Média
Final sera obtida da média aritmética das médias “A”e “B”.

A média semestral sera calculada somando as NP1 ¢ NP2 como segue, sendo que a pontuacao
para aprovagdo e os arredondamentos seguirdo as normas vigentes na UFFS. Havendo necessidade
sera oportunizada atividade de recuperagao conforme as normas da UFFS.

Me’diazﬂ)l—;-lgz—zMF
De acordo com a Resolu¢io N° 04/2014-CONSUNI/CGRAD que aprova o regulamento dos

cursos de graduagao da UFFS:

“Art. 77 Aos diversos instrumentos de avalia¢ao sao atribuidas notas,
expressas em grau aumeérico de zero (0,0) até dez (10,0), com uma casa deci-
mal, podendo o docente atribuir pesos distintos aos diferentes instrumentos,
devidamente explicitados no plano de ensino”.
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“Art. 80 O estudante que alcangar nota final igual ou superior a 6,0
(seis) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento), esta aprovado
no componente curricular.

Pardgrafo tinico. O estudante que obtiver a frequéncia minima, mas
que por razoes excepcionais, devidamente Justificadas, submetidas a aprova-
¢do do colegiado do curso, ndo conseguir completar a avaliagdo do compo-
nente curricular dentro do periodo letivo, terd registrada situagdo no sistema
académico como “Incompleta’, pelo prazo definido pelo colegiado.”

Assim, a aprovagdo do estudante em cada disciplina ou atividade curricular se vincula a
frequéncia igual ou superior a 75% (setenta ¢ cinco), e ao alcance da Nota Final igual ou superior a 6.0
(seis virgula zero) pontos.

7.1 RECUPERACAO: NOVAS OPORTUNIDADES DE APRENDIZAGEM E AVALIACAO

Conforme previsto na Resolugao 1n°04/2014-CONSUNI/CGRAD, art. 79, “Em seu plano de
ensino, o professor deve prever a oferta de oportunidades de recuperagdo de estudos e de aplicagdo de
novos instrumentos de avaliagdo ao longo do semestre letivo. sempre que os objetivos propostos para
a aprendizagem ndo sejam alcancados™.

Todo aluno com problema de entendimento do contetido podera procurar o professor antes da
avaliacdo para esclarecimento e apés cada avaliacdo, sera marcado hordrio para recuperacdo de
contetdo aos alunos interessados.

Serio realizadas duas provas de recuperacdo, REC-A ¢ REC-B, correspondentes aos conjuntos
de contetdo “A” e “B” respectivamente. Onde: alunos que nao obtiverem nota igual ou superior a 6.0
(seis) em um dos conjuntos, poderdo realizar prova de recuperagdo, escrita. Sendo que para ambas as
NPs, serdo realizadas a recuperagao somente do conteudo/prova (sem recuperagao para os trabalhos
solicitados). A recuperagio, para ambos 0s conjuntos serao do tipo AVG.
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