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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
Programa de Pés-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PROGRAMA ANALITICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA POS-GRADUACAO

IDENTIFICACAO
(campos obrigatérios)

Disciplina: ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO DE GRAOS

Codigo da Disciplina: 228039

Departamento: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA)

Sigla da Unidade: FAEM

Professor Responsavel: MOACIR CARDOSO ELIAS

Matricula SIAPE: 419638

Modalidade: ( X) Presencial ( ) Semi Presencial ( ) A Distancia

Este componente curricular utiliza animais vertebrados vivos? ( ) Sim * (X) Nao
* De acordo com a Lei N© 11.794/08, a Resolucao Normativa N2 53, de 19 de maio de
2021, do Concea, em complemento a Diretriz Brasileira para o Cuidado e a Utilizacao
de Animais em Atividades de Ensino ou de Pesquisa Cientifica - DBCA e a existéncia
da Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA-UFPel, informamos que é necessario
preencher o Formulario Unificado para solicitacao/autorizacdao do uso de animais.
Informacdes detalhadas em: https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-

projeto/

OUTROS PROFESSORES ENVOLVIDOS

NOME SIAPE

CARGA HORARIA
(campos obrigatdrios)

Tedrica: 2

Exercicio:

Pratica: 2

EAD:

Numero de créditos total: 04

Exigéncia de horario na oferta: (X) Sim ( ) Nao



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11794.htm
https://www.in.gov.br/web/dou/-/resolucao-normativa-n-53-de-19-de-maio-de-2021-321569251
https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-projeto/

TIPO DE AVALIACAO

A, B. C (padrao P6s-Graduacao) X

Frequente / Infrequente

Satisfatorio / Nao Satisfatorio

PRE-REQUISITOS
(se houver)

N&o ha

EMENTA

Sistemas de armazenamento e unidades armazenadoras. Caracteristicas,
propriedades e comportamento dos graos nos processos conservativos.
Psicrometria aplicada e dimensionamento de operacdes e estruturas de
secagem e a aeracao de graos. Operacdes de pré-armazenamento,
armazenamento e manutencao de qualidade de graos armazenados.
Instalacdes, equipamentos e lay-out de unidades de pré-armazenamento e
de armazenamento de graos. Dimensionamento bdsico de unidades,
equipamentos e operacdes de conservacao de graos. Sistemas, processos e
métodos nao convencionais de armazenamento de graos para médias e
pequenas escalas. Normas e procedimentos de tipificacao e controle da
qualidade de graos.

Obs.: Parte pratica da disciplina realizada na Planta-Piloto do Laboratdrio de
Graos e nas instalacdes das agroindustrias da regiao.

CURSOS PARA 0OS QUAIS E Cédigo do curso

val2 1
MINISTRADA no Cobalto | Nivel”|Legenda
Programe? de Po;—Graduagao em Ciéncia e 7025 M 0.P.
Tecnologia de Alimentos
Programq de Po;—Graduagao em Ciéncia e 8060 D 0.P.
Tecnologia de Alimentos
Mestrado Profissional em Ciéncia e 7068 M 0.P.

Tecnologia de Alimentos

1 - (0.A.) = Obrigatéria (O.P.) = Optativa
2 - E = Especializacao M = Mestrado D = Doutorado

Programa Analitico

N2 de
Unidades e Assuntos Horas
Aulas

1. Aspectos conceituais e evolutivos no armazenamento de graos no Brasil.

2. Propriedades dos graos e suas correlacées com o processo conservativo




dos graos e derivados.

2.1. Porosidade

2.2. Higroscopicidade

2.3. Condutibilidade térmica
2.4. Angulo de talude

2.5. Respiracao

3. Niveis, sistemas e unidades de armazenamento de graos e derivados.
3.1. Niveis de armazenamento

a) Armazenamento nas unidades de producao (nivel de produtor ou de
fazenda)

b) Armazenamento em unidades intermedidrias (coletor e subterminal)
c) Armazenamento em unidades terminais.

3.2. Sistemas e unidades de armazenamento

a) Convencional - paidis, galpdes, celeiros, armazéns convencionais

b) A granel - silos, armazéns (graneleiros e granelizados), tulhas, caixas
c) Herméticos - tubuldes, bombonas, tonéis

4. Psicrometria aplicada a conservacao de grdaos armazenados.
4.1. Parametros psicrométricos do ar.

4.2. Termometria e manejo de aeracao e conservacao de graos
armazenados.

5. Manejo operacional de instalacdes e equipamentos para armazenamento,
conservacao e controle de qualidade de graos armazenados - amostragem,
analises de umidade, impurezas, matérias estranhas, defeitos e tipificacao de
graos.

6. Seguranca do trabalho em unidades armazenadoras de graos - aspectos
legais e operacionais na seguranca do trabalho em pds-colheita de graos.
Controle de particulados em ambientes confinados. Aspectos basicos de
legislacao de seguranca do trabalho.

7. Aspectos legais do Sistema Nacional de Certificacao de Unidades
Armazenadoras - Lei, requlamentacao e instru¢cdes normativas vinculadas a
certificacao de unidades armazenadoras

Avaliacao

a) Semindrios: No transcorrer da disciplina serdao apresentados seminarios,
com abordagem de tematica relacionada a avancos recentes em tecnologia
de armazenamento e conservacao de graos e derivados, com duracao de 20
a 30 minutos, seguindo-se discussao e avaliacdo. A base conceitual sera a
disciplina e os avancgos pontuais serao oriundos de artigos obtidos em bases
com fator de impacto ISl superior a 1,0. Todos os académicos prepararao, no
minimo, um seminario. O seminario corresponderd a 25% da avaliacao final.

b) Prova escrita: Serd realizada uma avaliacdo escrita final, incluindo todo o
conteudo da disciplina, participando em 35% da avaliacao final.

c) Trabalho pratico: Constara de relatérios de aulas praticas e da execucao
de um trabalho experimental que englobe armazenamento, conservacao ou
controle de qualidade de graos na pés-colheita, que resulte em um artigo
cientifico em condicdes de ser publicado por periédico da drea com conceito
minimo C no Qualis Capes. O experimento devera ser conduzido em equipe,
composta por 2 a 4 estudantes por grupo, orientados por 1 a 3 componentes
do quadro docente-pesquisador das instituicdes participantes do PPGCTA e
participara com 40% da avaliacao final.
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IMPORTANTE: Além do correto preenchimento do Programa Analitico, é
obrigatdrio anexar a Ata do Departamento e a Ata do Colegiado, bem como
o memorando explicando a solicitacao desejada. Caso contrario, nao sera
possivel realizar o cadastro.

1.
Sel: o
assinatura L
eletrénica

Documento assinado eletronicamente por Moacir Cardoso Elias, Usuario
Externo, em 25/02/2025, as 14:22, conforme horéario oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 42, § 32, do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.

Documento assinado eletronicamente por GRACIELA VOLZ LOPES,
Coordenadora de Curso de Pds-Graduacao, Programa de Pds-Graduacao
em Ciéncia e Tecnologia de Aliment, em 25/02/2025, as 18:49, conforme
horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 42, § 32, do Decreto n® 10.543
de 13 de novembro de 2020.

1.
Sel o
assinatura i
eletrbnica

sel o

eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por MAURICIO DE OLIVEIRA, Professor
do Magistério Superior, em 03/04/2025, as 09:14, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 49, § 32, do Decreto n® 10.543, de 13 de
novembro de 2020.

' A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

E_q.:".l'ffg'.';ﬂiﬁ' # http://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador_externo.php?
- e acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo

. verificador 2937505 e o cddigo CRC 5A3AED3C.



https://www.sciencedirect.com/book/9780128148037/handbook-of-farm-dairy-and-food-machinery-engineering
http://lattes.cnpq.br/2514658960114637
http://lattes.cnpq.br/8625093123382787
http://lattes.cnpq.br/9422762071396116
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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