
 
 

PLANO DE ENSINO 
     

Nome da Disciplina: Pós-Colheita de Frutas e Hortaliças 

Coordenador: Prof. Dr. Manoel Soares Soares Júnior 

Carga horária: 45 h Teórica: 45 h Prática: 0 h 

Créditos: 3 
 
Periodicidade: anual 
 
Semestre de Oferta: segundo 
 
Pré-Requisitos/Co-Requisitos/Equivalências: nenhum 

• Ementa 

Introdução. Definição e classificação de frutos e de hortaliças. Aspectos fisiológicos do 
desenvolvimento de frutos. Ciclo vital dos frutos. Atividade respiratória. Fitormônios: etileno, 
auxinas, citocininas, ácido abscíssico, giberelinas e mecanismos reguladores. Perdas pós-colheita. 
Interação entre os fatores pré-colheita e a qualidade do produto. Fatores da colheita e do 
manuseio. Embalagem e transporte: funções e requisitos das embalagens, materiais, embalagens 
convencionais, embalagens ativas, centrais de embalagem, padronização e sistemas de 
transporte. Armazenamento refrigerado e controle e modificação da atmosfera. Estresses e 
desordens fisiológicas. Qualidade Pós-colheita: atributos de qualidade, valor nutricional e 
multifuncional, segurança alimentar, avaliação da qualidade, padronização e classificação. 
Legislação. 

• Objetivo 

Formar profissionais mestres e doutores que tenham conhecimentos específicos que 

auxiliem sua atuação na área de docência e pesquisa em pós-colheita de frutas e hortaliças. 

• Processo Didático 

Aulas expositivas dialogadas ou aulas de forma síncrona por meio de lives (ao vivo) utilizando 

a ferramenta Google Meet; Dinâmicas de classe ou Estudos dirigidos de forma assincrona; e 

seminários apresentados ao vivo ou de forma síncrona por meio de lives (ao vivo) utilizando a 

ferramenta Google Meet. 

 
 



 
 

• Recursos de Ensino 

✓ Aulas Presenciais 

Aulas expositivas dialogada, dinâmicas de classe, e seminários.  

 

Recursos audiovisuais empregados: projetor multimídia, quadro negro, giz.  

✓ Aulas Remotas 
 

Aulas assíncronas. Aulas teóricas no formato de discussão entre o Professor e os alunos de 

forma síncrona por meio de lives (ao vivo) utilizando a ferramenta Google Meet. Estudo 

dirigido de formar assíncrona, onde o aluno realizará atividades de leitura e tarefas de pesquisa 

bibliográfica. Seminários de forma síncrona por meio de lives (ao vivo) utilizando a ferramenta 

Google Meet. 

 

Recursos audiovisuais empregados: Internet, computador com webcam, microfone e 

autofalante, smartfone, multimídia e textos. 

• Procedimentos para Avaliação 

✓ Quanto possível aulas práticas presenciais 

 

Média final = (0,4 x nota da Avaliação) + (0,3 x notas dos Relatórios de Estudo dirigido) + (0,3 

x nota seminário) 

 

✓ Quanto não é possível aulas práticas presenciais 

 

Média final = (0,3 x nota da Avaliação) + (0,4 x nota dos Relatório de Estudo dirigido) + (0,3 x 

nota seminário) 

 
 

• Informações Importantes 

o A presença será exigida, atentando-se para o limite mínimo de 85%; 
regulamentada pela Resolução CEPEC 1461,  

o Conceitos e seus respectivos intervalos considerados:  
▪ A: 9,0 – 10,0;  



 
 

▪ B: 7,5 – 8,9;  
▪ C: 6,0 – 7,4;  
▪ D: 5,9 – 0,0 (Reprovado); 

 

• Programa da Disciplina 

 

Apresentação e entrega do plano da disciplina                                                           1 h 

Definição e classificação de frutos e de hortaliças                                                      1 h 

Aspectos fisiológicos do desenvolvimento de frutos                                                   3 h 

Atividade respiratória                                                                                                   3 h 

Fitormônios                                                                                                                  2 h 

Seminários (apresentação de artigo científico)                                                           6 h 

Avaliação                                                                                                                     4 h 

Perdas pós-colheita                                                                                                     2 h 

Interação entre os fatores pré-colheita e a qualidade do produto                               2 h 

Fatores da colheita e do manuseio                                                                             3 h 

Embalagem e transporte                                                                                             3 h 

Armazenamento.........................................................................................................3 h 

Estresses e desordens fisiológicas                                                                             3 h 

Qualidade pós-colheita                                                                                                3 h 

Seminários (apresentação de manejo pós-colheita de frutas e hortaliças)                 6 h 

 

• Bibliografia Recomendada 

• CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pós-colheita de frutas e hortaliças: 
fisiologia e manejo.2. ed.  Lavras: ed. Ufla, 2005. 783p. 

 

• Bibliografia Complementar 

Artigos científicos do Portal de Periódicos Capes 

 


