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I. IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR:

NOME DO COMPONENTE N° DE HORAS-AULA TOTAL DE HORAS- AULA
CURRICULAR TEMPO UNIVERSIDADE TEMPO COMUNIDADE
Beneficiamento e i 42 18
Armazenamento de graos
Créditos: 4 Carater: Obrigatéria
Carga horéria Total: 60 h |Ano/ Semestre: 2021/2

Il. DATAS/HORARIOS

23/10/2021 08:00 - 12:00 h

30/10/2021 08:00 - 12:00 h

06/11/2021 08:00 - 12:00 h

13/11/2021 08:00 - 12:00 h

20/11/2021 08:00 - 12:00 h

27/11/2021 08:00 - 12:00 h

I1l. PROFESSOR EDUCADOR

Nome: Danielle Otte Carrara Castan Sarto

IV. EMENTA

Estrutura brasileira de armazenagem de graos. Constituicdo e propriedades fisicas dos gréos. Equilibrio
higroscépico. Determinagéo do teor de umidade dos gréos. Processo respiratorio e aguecimento de uma
massa de gréos. Caracteristicas dos grdos armazenados e fatores que afetam a sua conservacao.
Secagem de graos. Secadores. Aeragdo de grdos. Maquinas de beneficiamento de sementes.
Transportadores. Armazenamento. Silos e armazéns. Manuseio de graos. Qualidade do produto
armazenado.

V. OBJETIVOS

Objetivo Geral:

Compreender a importancia das operacdes de pds-colheita para a conservacéo da qualidade dos gréos e
sementes produzidos nas diferentes safras, bem como identificar quais sdo as operacoes de
beneficiamento e as condi¢gbes seguras para o armazenamento, conhecendo os fatores internos e
externos que interferem na qualidade dos gréos ao longo do tempo.

Objetivos Especificos:
-Identificar os objetivos do beneficiamento e armazenamento dos gréos e sementes;

-Fornecer suporte teérico e pratico sobre as caracteristicas inerentes de cada espécie vegetal que
interferem na conservacao dos graos, bem como identificar as condicdes ambientais mais adequadas
para o armazenamento;

-Estimular as préticas de beneficiamento mais eficientes e sustentaveis, instigando a andlise critica sobre
0 manejo correto conforme a regido produtora, cultura de interesse e recursos existentes;

-Elucidar e incentivar a ado¢éo de condutas preventivas de acidentes a todos envolvidos nas operacdes
de pés-colheita, bem como suas responsabilidades para a seguranca da sociedade.

VI. CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - Introdugio ao beneficiamento e armazenamento de graos:




-Apresentacéo e critérios de avaliacdo da disciplina.
-Defini¢cBes: sementes, graos e operacdes pds-colheita.
-Importancia do beneficiamento e armazenamento dos gréos.
-Producéo de gréos e sementes no Brasil.

-Capacidade de armazenamento brasileira.

UNIDADE 2 — Fatores envolvidos na conservacgao da qualidade dos graos:

-Composicao quimica dos grdos e sua influéncia sobre as condi¢cdes de armazenamento.
-Teor de 4gua dos graos e equilibrio higroscépico.

-Métodos de determinacao do teor de Agua dos gréos.

-Principais fatores responsaveis pela deterioracdo dos graos.

UNIDADE 3 — Secagem dos graos:

-Histérico e principios de secagem dos graos.

-Métodos de secagem.

-Vantagens e desvantagens de cada método de secagem.
-Importancia do manejo e a da aeragéo dos graos.
-Manuseio dos graos.

UNIDADE 4 - Beneficiamento e armazenamento dos graos:

-Principios e etapas do beneficiamento
-Estruturas para o armazenamento dos gréos.
-Qualidade dos produtos armazenados.
-Controle de pragas de armazenamento.

UNIDADE 5 - Unidades de beneficiamentos de graos

-Unidades de beneficiamento de milho, arroz, café, amendoim, feijao e soja.

-Legislacéo relacionada aos padrdes de qualidade dos alimentos, com énfase sobre os limites maximos
tolerados (LMT) para micotoxinas em graos.

-Aspectos de seguranca e prevenc¢do de acidentes em unidades de beneficiamento e armazenamento de
graos.

VII. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA
Por ser um periodo de situacdo emergencial, as aulas terdo a metodologia ERA (Aprendizagem por
Ensino Remoto / Sala de Aula Invertida).

Por ser um periodo de situa¢éo emergencial, as aulas terédo a metodologia ERA (Aprendizagem por
Ensino Remoto / Sala de Aula Invertida).

As atividades assincronas serdo disponibilizadas via plataforma Moodle e serdo compostas por material
de apoio e links para videoaulas teoéricas, de autoria propria ou de terceiros (disponiveis gratuitamente em
plataformas de streaming).

As atividades sincronas serao por videoconferéncia, utilizando a plataforma Google Meet, obedecendo os
horarios de aula. A presenca semanal dos discentes sera registrada mediante entrega de atividades, bem
como pela participacdo na avaliagdo.

VIIl. METODOLOGIA DE AVALIACAO
AVALIACOES

-Tempo Universidade (TU):

PROVA (peso 25%)




A avaliacdo sera realizada ao final do TU por meio de questionario eletrdnico (plataforma Moodle), que
ficara disponivel durante o periodo de 48 horas, na data estipulada no cronograma de aulas.

Os discentes terdo o periodo de 4 horas para a realizacdo da prova, o qual sera contabilizado a partir do
primeiro acesso a avaliagéo.
A prova é critério de avaliacdo e pontua para média de aproveitamento.

DESAFIO (peso 25%)

Os discentes deverao realizar, semanalmente, uma atividade denominada por Desafio. O Desafio
compreende uma situacao préatica envolvendo os assuntos abordados a cada unidade, em que o0s alunos,
como futuros profissionais, terdo que solucionar diante de um problema ou uma situacao real proposta.

Ao final de cada unidade de aula, os desafios serdo disponibilizados pela plataforma Moodle e os
discentes terdo um prazo de 1 semana para entregar as atividades.

Os alunos deverdo anexar, via plataforma Moodle, as respostas das atividades, escaneadas em um Unico
arquivo no formato PDF. A correcdo dos desafios é critério de avaliagdo e, também, pontua para média de
aproveitamento.

-Tempo comunidade (TC):

APRESENTAGCAO (AP) (peso 20%)

ATIVIDADE: TEMPO COMUNIDADE (AT) (peso 30%)

COMPOSICAO DA MEDIA DE APROVEITAMENTO:

MA = (PROVA*0,25) + (DESAFIO*0,25) + (AP*0,20) + (AT*0,30)

em que,

MA = média de aproveitamento

Se MA > ou = 7,0 — aprovado

Se MA < 4,0 — reprovado

Se 4,0 <ou=MA<7,0— exame final

IX. CRONOGRAMA DE AULAS

Data Contelido

23/10/2021Introducdo ao beneficiamento e armazenamento de graos.

30/10/2021 [Fatores envolvidos na preservacéo da qualidade dos gréos durante o armazenamento.

06/11/2021|Secagem dos graos.

13/11/2021 |Beneficiamento e armazenamento dos gréos.

20/11/2021|Unidades de beneficiamentos de gréos.

27/11/2021|Avaliacao.
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