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Fisiologia e Pós-Colheita / Período: 2
Professor: Jaqueline Miranda Teixeira (Especialista)
CH: 80h
Ementa:
Revelância dos estudos na área de pós-colheita; fisiologia do desenvolvimento pré-colheita e pós- colheita dos órgãos vegetais; fatores ambientais e
seus  efeitos  na  fisiologia  pós-colheita  dos  perecíveis;  avanços  recentes  na  área  de  biologia  molecular  em  pós-colheita;  sistemas  de  manuseio,
armazenamento e transporte.
Habilidades:
Desenvolvimento da capacidade de compreender os processos fisiológicos envolvidos no desenvolvimento pré-colheita e pós-colheita dos produtos
vegetais, incluindo amadurecimento, senescência e resposta a estímulos ambientais. Habilidade para analisar criticamente os fatores ambientais
que influenciam a qualidade e a vida útil  dos produtos vegetais  pós-colheita,  como temperatura,  umidade e luz,  e compreender seus efeitos nos
processos fisiológicos.
Metodologia:
As aulas a distância serão realizadas em vídeo aulas, material disponível no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), atividades de apoio para
exploração e enriquecimento do conteúdo trabalhado, fóruns de discussão, atividades de sistematização, avaliações e laboratórios práticos virtuais.
Recursos Didáticos:
Livro didático;
Vídeo aula;
Fóruns;
Estudos Dirigidos (Estudo de caso);
Experimentos em laboratório virtual;
Biblioteca virtual;
Atividades em campo.
Conteúdo Programático:
Importância dos Estudos na Área de Pós-Colheita
Fisiologia do Desenvolvimento Pré e Pós-Colheita
Fatores Ambientais e seus Efeitos na Fisiologia Pós-Colheita
Avanços em Biologia Molecular Aplicados à Pós-Colheita
Sistemas de Manuseio e Armazenamento de Perecíveis
Transporte e Logística na Cadeia Pós-Colheita
Sistema de Avaliação:
A distribuição dos 100 pontos acontecerá da seguinte forma durante o período de oferta da disciplina:
Fórum de Discussão Avaliativo: 10% 
Estudo Dirigido:10% 
Avaliação Parcial I : 15%
Avaliação Parcial II : 15%  
Avaliação Final: 50%
 
Caso o aluno não alcance no mínimo 60% da pontuação distribuída, haverá a Avaliação Suplementar com as seguintes características: 
Todo o conteúdo da disciplina.  Valor: 100 pontos
Pré-requisito: Resultado Final >= 20 e <60
Regra: (Resultado Final + Nota Prova Suplementar) / 2 
Média final para Aprovação: >= 60 pontos
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