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PLANO DE ENSINO

1. IDENTIFICACAO

Curso: Agronomia

Componente curricular: GCA057 - Pos-colheita

Fase: 9° fase Turma: A

Ano/semestre: 2017/2

Numero da Turma: 19304

Numero de créditos: 3

Carga horaria — Hora aula: 54

Carga horaria — Hora relégio: 45

Professores: Clevison Luiz Giacobbo e Vanessa Neumann Silva

Atendimento ao Aluno: Clevison: segundas-feiras 13h30 as 15h00, na sala 322 do bloco dos Professores.
Vanessa: quintas-feiras, 08:30 as 10:30h, na sala 323 do bloco dos Professores.

1. OBJETIVO GERAL DO CURSO

Formar engenheiros agronomos que utilizem conceitos e principios ecoldgicos visando o
planejamento, a construgdo, € o manejo de agroecossistemas ambientalmente sustentaveis,
economicamente viaveis e socioculturalmente aceitdvel com solidos conhecimentos técnico
cientificos e compromisso social.

2, EMENTA

Conceito e importancia da pds-colheita de grdos e produtos horticolas nos aspectos econdomicos
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 maturagd@o e senescéncia, fatores ambientais,
biotipos e fisiologicos que afetam a qualidade, disturbios fisiologicos na pos-colheita e no
armazenamento de frutas e hortalicas. Topicos atuais.

4. OBJETIVOS
41 GERAL

Conhecer e dimensionar técnicas de pos colheita de graos, frutas e hortaligas.

4.2 ESPECIFICOS

- Conhecer as propriedades fisicas e quimicas e sua importancia na qualidade dos graos.
- Reconhecer a importancia da umidade de equilibrio de graos.
- Estuday, técnicas para determinagdo do teor de agua em unidade de armazenamento familiar.
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- Conhecer a técnicas de limpeza, secagem e armazenagem de graos para o produtor familiar.
- Estudar os principais insetos, fungos e roedores que atacam os grdos, as condi¢des proprias para a
ocorréncia e os danos diretos e indiretos causados pela sua presenga, bem como os métodos de controle,
principalmente os naturais.

- Conhecer os processos fisiologicos que controlam a maturagio e a senescéncia de frutas e hortaligas.
- Identificar os fatores determinantes da qualidade dos frutos e hortaligas na pés-colheita e no
armazenamento.

4, CRONOGRAMA E CONTEUDOS PROGRAMATICOS

e N°de | Total
i Aula | parci Conteudo
encontro
S al
A) Apresentacdo da disciplina.
15/08/17 Conceito e importancia da pos-colheita de produtos horticolas nos
TurmaAe B 4 4 AR ¢ tstoed
(08h20) aspectos econdmicos locais. Estudo dos processos fisiologicos de
maturagdo e Senescéncia.
A) Técnicas de manejo a serem utilizadas nas diversas fases do
22/08/17 processo de colheita, armazenamento e comercializagdo de frutas
TurmaAe B 4 8 e hortalicas. Fatores ambientais, biétipos e fisiologicos que afetam
(08h20) a qualidade.
Principais doengas.
29/08/17
Turma A 2 10 | A) Aula pratica: ponto de maturagdo
{08120)
: A) Disturbios fisiolégicos na pds-colheita e no armazenamento de
T05/09/<l78 4 14 frutas e hortaligas.
u(rg;;zo‘; Estruturas de frio (Armazenagem em frio convencional;
Armazenagem em frio de Atmosfera controlada).
12/09/17
Turma A 2 16 A) Aula prética: Classificagdo. Disturbios e doengas pos-colheita.
(08h20)
19/09/17 A) Estruturas de frio (Armazenagem em frio convencional;
TurmaAe B 4 20 | Armazenagem em frio de Atmosfera controlada). Rastreabilidade.
(08h20) A) Apresentacio de trabalho
26/09/17
TurmaAe B 4 24 | A) Priética: Visita técnica — Fraiburgo-SC (Previsdo)
(08h20)
03/10/17
TurmaAe B
(08h20) 2 26 | A)Prova NP1
TurmaAe B
(10h10)
10/10/17
TurmdAe B A) Recuperacio NP1
(08h20) 4 30 | B) Conceito e importancia da pds-colheita de grios. Introdugéo a
TurmaAe B pos-colheita de graos.
(10h10)
24/10/17 Semana Académica
24/10/17 JIC/SEPE
B) Caracteristicas fisicas e quimicas dos grdos (estrutura,
3 33 | composi¢do, forma e dimensdo, &ngulo de repouso, massa
31/10/17 : : s ; :
especifica, porosidade, condutividade térmica, velocidade
terminal).
B) Higroscopicidade de grdos. Teor de agua (importdncia do
07/11/17 3 36 z ;
conhecimento para secagem e armazenamento, métodos diretos e
indiretos de determinacéo).
14/11/17 3 39 | B) Recepgdo, amostragem, moega, pré-limpeza e silo regulador de
fluxo
211117 3 42 | B) Secagem de grdos-principios, métodos (natural e artificial),
psicrometria, fluxo de ar.
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3 45 B) Secagem estacionaria, secagem continua, secagem intermitente.
2711/17 B) Classificagdo de grios- importancia, equipamentos e
regulagens.
B) Armazenamento de graos- principios, processo de deterioragio,
3 48 condigdes para armazenagem.
05/12/17 o : -
Principais doengas, insetos e roedores dos graos armazenados e
métodos de controle.
12/12/17 3 52 | B) Prova NP2
19/12/17 2 54 B) Recuperagido NP2

5. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Aulas expositivo-dialogadas empregando quadro e pincel, projetor de slides (data show) em
arquivos power point; seminarios para apresentacio de trabalhos, vidrarias, reagentes, refratdmetro,
penetrdmetro, colorimetro, cimara fria/refrigerador, frutas, sacos plasticos. Onibus para viagem
técnica com fins de aulas praticas e acompanhamentos de trabalhos nas empresas.

7. AVALIACAO DO ENSINO-APRENDIZAGEM
A avaliacdo consistira das seguintes avaliagcdes:

Para conjunto A

NP1 = Para o conjunto “A” sera realizada uma prova de conhecimento com peso 70% +
trabalho (escrito e defesa) com peso de 30%.

NP2 = Para o conjunto “B” serdo realizadas as seguintes avalia¢des: Prova individual (80%)
+ exercicios de fixag@o de contetudo (20%).

Sera obtida uma nota referente ao conteudo “A” e outra referente ao contetdo “B”. A Média
Final serd obtida da média aritmética das médias “A” e “B”.

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

Média= NP1 + NP2 = MF
2

De acordo com a Resolugdo N° 04/2014-CONSUNI/CGRAD que aprova o regulamento dos
cursos de graduacao da UFFS:

“Art. 77 Aos diversos instrumentos de avalia¢do sdo atribuidas no-
tas, expressas em grau numérico de zero (0,0) até dez (10,0), com uma casa
decimal, podendo o docente atribuir pesos distintos aos diferentes instru-
mentos, 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 aprova-
do no componente curricular.

Pardgrafo unico. O estudante que obtiver a frequéncia minima, mas
que por razdes excepcionais, devidamente justificadas, submetidas a apro-
vagdo do colegiado do curso, ndo conseguir completar a avaliagdo do com-
ponente curricular dentro do periodo letivo, terd registrada situagdo no sis-
tema académico como ‘Incompleta’, pelo prazo definido pelo colegiado.”
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Assim, a aprovagdo do estudante em cada disciplina ou atividade curricular se vincula a
frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e 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 Resolugdo n°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 aplicagéo
de novos instrumentos de avaliagdo ao longo do semestre letivo, sempre que 0s objetivos propostos
para a aprendizagem ndo sejam alcangados™.

Todo aluno com problema de entendimento do contetido podera procurar o professor antes
da avaliacdo para esclarecimento e apos cada avaliagdo, sera marcado horario para recuperagdo de
contetdo aos alunos interessados.

Serdo realizadas duas provas de recuperagdo, REC-A e REC-B, correspondentes aos
conjuntos de contetido “A” e “B” respectivamente. Onde: alunos que néo obtiverem nota igual ou
superior a 6,0 (seis) em um dos conjuntos, poderdo realizar prova de recuperagio, escrita. Sendo
que para ambas as NPs, serdo realizadas a recuperagdo somente do conteudo/prova (sem
recuperacdo para os trabalhos solicitados). A recuperagdo, para ambos os conjuntos serdo do tipo
AVG.
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