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I. HORARIO - Segunda-feira - 07:30 as 10:10 — Sala 107 do Prédio da Fitotecnia. Setor do Curso de P6s Graduagéo em
IAgroecossitemas/CCA.
TURMAS TEORICAS - CCA TURMAS PRATICAS - CCA
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Il. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S):

\Willame dos Santos Candido — Responséavel

11l. PRE-REQUISITO(S):

N&o ha.

IV. CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA
Curso de Engenharia de Alimentos

V. EMENTA

Nomenclatura dos produtos agropecuérios; Fontes de producdo e mercados de consumo; Caracteristicas
agrondmicas das culturas; Principais pragas e moléstias dos produtos; Principios de fisiologia; Criacdo de
animais; Economia e planejamento da producdo agropecuaria; Morfologia e classificagdo comercial;
Embalagens e transporte de matérias-primas.

V1. OBJETIVOS

Despertar 0 senso critico no discente sobre as relacGes entre o processo de producdo de matérias-primas
agricolas e o processo industrial de producdo de alimentos, evidenciando a interdependéncia entre estes, quando
se objetiva a producdo racional de alimentos de qualidade.

VII. METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas (tedricas): exposicdo dos conteiidos explicitados no cronograma, com uso de apresentacdes e quadro
branco. Os estudantes serdo incentivados a participarem das aulas, por meio de perguntas e resolucdo de problemas. As
aulas tedricas totalizam 54h no semestre.

Atividade avaliativa: Realizacdo de dois seminarios e revisdo sobre 0s assuntos apresentados.

Prova: Duas provas serdo realizadas ao longo do semestre.

Consulta ao professor: o professor estara disponivel para consultas nos seguintes horarios: nas quartas-feiras, das 08h —
12h e das 13h — 17h. Horarios adicionais podem ser agendados por meio de e-mail (willame.candido@ufsc.br). O local é a
minha sala (Willame dos Santos Candido), no prédio do Departamento de Fitotecnia, 2° Andar.

VIII. METODOLOGIA DE AVALIACAO

O conceito final do estudante sera construido com base no seminario (peso 30%) e em duas provas (peso 70%o).

O exercicio avaliativo serd composto pela: i) apresentagdo individual de um seminario sobre uma matéria primal
vegetal e animal produzida pela indUstria; ii) entrega de uma revisdo sobre o assunto apresentado.

Meédia final = (seminario+reviséo x 0,30) + (média provas x 0,70)

Nova avaliacdo (Recuperacdo): conforme a Resolucdo 017/CUN/97, o estudante com frequéncia suficiente
(FS) e média das notas de avaliagdes do semestre entre 3,0 (trés) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera direito a umal
nova avaliagdo no final do semestre. A recuperacao versara sobre todo o contetdo do semestre.

Resolucéo 017/CUN/97 e outras informagoes:

1. O aluno que por motivo justificado faltar ou deixar de realizar alguma avaliacdo prevista no plano de
ensino devera formalizar o pedido de avaliacdo junto a chefia do Departamento de Fitotecnia, dentro doj
prazo de 3 (trés)dias Gteis. Os motivos justificaveis sdo: a) Doenga do académico ou de familiares de
primeiro grau com atestado médico; b) Participacdo em Congresso com comprovagéo através de certificado;
c) Participacdo em projetos de pesquisa e extensdo que exijam viagens que deverdo ser comprovadas pelg
Prof. Coordenador do projeto.

2. Havendo discordancia quanto ao valor atribuido a avaliacdo, o aluno podera formalizar pedido de revisao de
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prova junto a secretaria do Departamento de Fitotecnia, mediante justificativa circunstanciada, dentro de 02

(dois) dias uteis apés a divulgacao do resultado.

3. Atividades com copias ou plégios terdo nota 0 (zero) atribuida.

4. Seré obrigatéria a frequéncia as atividades correspondentes da disciplina, ficando nela reprovado o aluno
que ndo comparecer, no minimo, a 75% (setenta e cinco por cento) das mesmas (Resolugdo 017/CUn/1997).
A frequéncia sera aferida nas aulas tedricas.

5. A nota minima para aprovagdo na disciplina é 6,0 (Resolu¢do 017/CUn/1997). Calculada através da média
aritmética entre a média das notas das avaliagdes parciais e a nota obtida na nova avaliacao.

6. Este plano de ensino podera sofrer ajustes ao longo do semestre. Toda e qualquer possivel alteracdo sera
informada e debatida com os estudantes em tempo habil.

IX. CRONOGRAMA DAS AULAS (TEORICAS E PRATICAS) E CONTEUDO PROGRAMATICO

Data Aula Semana |Conteldo Programatico

Apresentacdo do Plano de Ensino / Fundamentos da Agricultura na
producdo de matérias primas; Contribuicbes do melhoramento genético

11/08 Teorica 01 01 e biotecnologia de plantas e animais; Tipos e agrupamentos de matérias
primas.
, . Introducdo as Matérias-Primas Agropecuarias; Diretrizes para
18/08 Teorica 02 02 Obten(;go de Matéria-Prima de Qualida?je.p i
25/08 Teorica 03 03 Métodos de conservagao das matérias-primas agropecuarias.
Fisiologia pos-colheita de frutas e hortaligas / Cultivo de Frutas
01/09 Teorica 04 04 (sistemas produtivos, composicdo quimica, colheita, fisiologia da

maturacao no pos colheita, conservagdo, embalagem e transporte).

Cultivo de hortaligas (sistemas produtivos, composi¢ado quimica,
08/09 Teorica 05 05 colheita, fisiologia da maturacdo no pés-colheita, conservagao,
embalagem e transporte).

Cultivo de plantas medicinais (sistema produtivo, composicao quimica,

15/09 Teorica 06 06 colheita, fisiologia pds-colheita, conservacdo, embalagem e transporte).

Cultivo de graos (sistema produtivo de grdos amilaceos, oleaginosos e
22/09 Teorica 07 07 proteicos, composic¢do quimica, colheita, fisiologia pos-colheita
armazenamento e transporte).

Cultivo de raizes (sistema produtivo de raizes, composi¢do quimica,

29109 Teorica 08 08 colheita, fisiologia pos-colheita, conservacdo, embalagem e transporte).

Seminario da primeira atividade avaliativa com um produto
alimentar oriundo de uma matéria prima vegetal (origem, pds-
colheita, processamento, armazenamento, conservacgao, avaliacdes e
oportunidades de melhoria) e entrega da revisao.

06/10 Tedrica 09 09

13/10 Teobrica 10 10 SEPEX 2025 — 222 Semana de Ensino, Pesquisa, Extenséo e Inovagéo

20/10 Avaliacio 11 Primeira avaliagéo

27/10 Tedrica 11 12 Dia néo letivo

Producdo de Aves (Sistemas de criacdo de Aves para producdo de carne
e 0VOS; ragas, composicao quimica, abate (para carnes), embalagem,
armazenamento e transporte).

Producdo de Pescados (Sistemas de criacdo de Pescados para produgéo
de carne e produtos, composicao quimica, abate, embalagem,
armazenamento e transporte).

03/11 Teobrica 12 13

Producédo de Abelhas (Sistemas de produgdo Apicola, espécies, manejo,
10/11 Tedrica 13 14 extracdo de produtos apicolas e composi¢do quimica, embalagem e
armazenamento).

Producdo de Bovinos (Sistemas de criagéo e racas de Bovinos para
producdo de carne e leite, composic¢do quimica, abate, embalagem,
17/11 Tedrica 14 15 armazenamento e transporte).

Producdo de Suinos (Sistema de criagdo, producao de carne,
embalagem e armazenamento).

Seminario da atividade avaliativa com um produto alimentar oriundo

24/11 Teorica 15 16 . . . . ,
de uma matéria prima animal (origem, p6s-abate, processamento,




avaliacdes e oportunidades de melhoria) e entrega de revisao.

01/12

Avaliacdo 17 Segunda avaliacéo

08/12

Avaliacdo 18 Prova de recuperacéo
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XI1. BIBLIOGRAFIA DIGITAL

5.

A bibliografia béasica e complementar sera indicada nos slides das aulas, acessivel na Biblioteca setorial do CCA
e/ou no Moodle da disciplina.




