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I- Ementa
Aspectos fisioldgicos do desenvolvimento de frutos; perdas pds-colheita; fatores pré-colheita e colheita; casa de
embalagem; embalagem e transporte; armazenamento, desordens fisioldgicas; qualidade pds-colheita.

II- Objetivos de Ensino

1- Objetivos Gerais
Fornecer conhecimentos cientificos e tecnolégicos sobre a pds-colheita de frutas e hortalicas, objetivando a producdo
de alimentos de qualidade com maior vida de prateleira e, buscando reduzir as perdas pds-colheita.

2- Objetivos Especificos
e Compreender os aspectos gerais relacionados a fisiologia pds-colheita de frutos e hortaligas;
e Entender como os fatores pré-colheita e colheita dos frutos e hortalicas interferem na qualidade;
e Conhecer a logistica de transporte e comercializagdo de produtos horticolas.
e Conhecer cuidados que devem ser tomados ao longo de toda a cadeia produtiva dos frutos e hortaligas visando
manter a boa qualidade;
e Apresentar as principais estratégias de colheita, conserva¢do pds-colheita e de armazenagem necessarias para
qualidade e extensao da vida de prateleira dos produtos horticolas;
e Obter conhecimentos técnico-cientificos para prevenir e controlar os tipos de perdas que podem ocorrer nos
produtos horticolas e propor solu¢do para reduzi-las;

III. Contetidos de Ensino

Unidades Tematicas C/H

Unidade 1 - Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutos
1. Introdugédo a pds-colheita

Definicdo e classificacdo de frutas;

Conceitos basicos;

Ciclo vital dos frutos.

Atividade respiratoria.

6. Fitormonios.
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Unidade 2 — Perdas pés-colheita

1. Nogdes basicas e conceito de perdas;
Magnitude das perdas de alimentos;
Tipos de perdas; 4
Fatores causais;
Locais de perdas;
6. Meios para reducdo e controle das perdas pds-colheita.
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Unidade 3 - Fatores pré-colheita e colheita

1. Introdugdo;
Interagdo entre os fatores pré-colheita e a qualidade do produto;
Praticas culturais; 7
Fatores ambientais;
. Fatores da colheita e do manuseio.Conservagao e armazenamento de produtos;
Legislagdo Aplicada.
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Unidade Tematica 4 - Casa de embalagem
1. Conceito e importancia;




Principais operac¢des conduzidas em casas de embalagem.

Unidade Tematica 5 - Embalagem e transporte
1. Introdugdo;

Funcgdes e requisitos das embalagens;

Materiais de embalagem; 7

Tipos de embalagem (convencional e ativas);

Padronizacgdo e legislagdo sobre embalagens;

6. Sistemas de transporte.
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Unidade Tematica 6 - Armazenamento
1. Objetivos e duragdo do armazenamento;

2. Armazenamento refrigerado; 3
3. Controle e modificagdo da atmosfera.
Unidade Tematica 7 - Desordens fisioldgicas
1. Introdugdo;
2. Fatores nutricionais e climaticos; 3
3. Sensibilidade dos tecidos e fatores causais:
4. Sintomas;
5. Tipos de estresses e suas causas.
Unidade Tematica 8 — Qualidade pds-colheita
1. Consideragdes gerais;
Atributos de qualidade;
Valor nutricional e multifuncional; 7

Fatores que influenciam na qualidade;
Avalia¢do da qualidade;

Padronizacdo e classificacdo;

. Sistemas de gerenciamento da qualidade.
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IV- Metodologia de Ensino

O conteldo sera ministrado através de aula expositiva utilizando lousa, dialogado e com exibicdo de slides. Para melhor
visualizagdo em relagdo ao tema proposto, serdo realizadas atividades em sala de aula, atividades praticas, estimulando
o pensamento critico e o trabalho em equipe, favorecendo assim a construgao do conhecimento através da abordagem
conceitual e metodoldgica.

V - Recursos Didaticos
® Material impresso (livro e artigo cientifico);
Projetor de multimidia;
Notebook;
Quadro;
Pincel;
Apagador;
o Laboratorio.

VI. Avaliagido da Aprendizagem

A avaliagdo sera realizada ao longo de todo o semestre através da execugio de exercicios em sala, de
relatorio de aulas praticas, relatorio de visita técnica e prova escrita. O calculo das notas seguira o regimento
da UFAC, com a seguinte distribuig3o:

1* Nota
* Relatorios das aulas praticas (7 pontos);
* Atividades em sala de aula (3 pontos).

A nota “1”, sera calculada através da soma da nota das atividades descritas acima.
2% Nota

* Relatorios das aulas praticas (4 pontos);

¢ Atividades em sala de aula (1 ponto).

* Seminario (5 pontos).

A nota “2”; sera calculada através da soma da nota das atividades descritas acima.

A avaliagio final sera realizada com todo o conteido abordado na disciplina, podendo ser oral ou escrita.
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VIII- Cronograma da Disciplina

Periodo de realizag&o: 24 de abril de 2024 a 28 de agosto de 2024
Dia e Horario de Execucdo: Quartas-feiras das 13:30 as 16 horas

Unidades Teméticas Inicio Término
Unidade 1: Aspectos fisiolégicos do desenvolvimento de frutos. 24/04/2024 08/05/2024
Unidade 2: Perdas poés-colheita 08/05/2024 15/06/2024
Unidade 3: Fatores pré-colheita e colheita 22/05/2024 05/06/2024
Unidade 4: Casa de embalagem 05/06/2024 12/06/2024
Unidade 5: Embalagem e transporte 12/06/2024 26/06/2024
Unidade 6: Armazenamento 03/07/2024 03/07/2024
Unidade 7: Desordens fisiolégicas 10/07/2024 31/07/2024
Unidade 8: Qualidade pos-colheita 07/08/2024 28/08/2024

Avaliacdo da aprendizagem

Data de Realizacéo

Avaliacdol-N1 — Atividade em sala de aula 31/04/2024
Avaliacdo2-N1 — Atividade em sala de aula 08/05/2024
Avaliacdo3-N1 — Entrega de relatérios das atividades préaticas 15/05/2024
Avaliacdo4-N1 — Atividade em sala de aula 29/05/2024
Avaliacdo5-N1 — Entrega de relatérios das atividades préaticas 19/06/2024
Avaliacdol-N2 — Atividade em sala de aula 03/07/2024
Avaliacéo2-N2 — Atividade em sala de aula 17/07/2024
Avaliacdo3-N2 — Entrega de relatérios das atividades préaticas 31/07/2024
Avaliacdo4-N2 — Atividade em sala de aula 07/08/2024
Avaliacao5-N2 — Entrega de relatérios das atividades préaticas 14/08/2024

Plano de Curso elaborado nos termos do §2°, Art. 243 do Regimento Geral da Ufac,

apreciado e homologado pelo Colegiado do Curso de bacharelado em Engenharia

Agrondmica, em reunido realizada em ..... de oo, de .......

Regimento da Ufac, Art. 70, II.

, conforme estabelecido no

Rio Branco, de marco de 2024.

Docente: Dra. Luciana da Concei¢do Castello Branco







