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PRE-REQUISITOS

PRE OU CO-REQUISITOS

EMENTA

Analise dos fatores que afetam a producao e a qualidade das culturas: alho,
batatinha, batata-doce, cebola, cenoura, coentro, cebolinha, couve e repolho.
Estudo sobre cultivares, manejo cultural, colheita, classificacao, embalagem e
comercializacao dessas hortalicas. Avancos da pesquisa com estas hortalicas no

Brasil e em outros paises.
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OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Propiciar aos discentes um conhecimento amplo sobre as hortalicas de bulbos, tubérculos,
raizes e de folhas, atualizando-os com os avangos nas pesquisas, e proporcionando-lhes
uma visao critica sobre os problemas pesquisados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Ne DE
UNIDADES E ASSUNTOS HORAS:

AULAS

1. Hortalicas de bulbos (alho e cebola) e tubérculo (batatinha)

1.1.Alho
1.2.Cebola
1.3. Batatinha
e Origem, aspectos econémicos, alimentares e industriais 28
e Boténica e cultivares

e Fatores edafoclimaticos que afetam a producao e a qualidade dos produtos
e Manejo e tratos culturais

e Colheita, pés-colheita e comercializagao

2. Hortalicas de raizes (cenoura e batata-doce)

2.1.Cenoura
2.2.Batata-doce

Origem, aspectos econdmicos, alimentares e industriais 18
Botanica e cultivares

Fatores edafoclimaticos que afetam a produgéo e a qualidade dos produtos
Manejo e tratos culturais

Colheita, pds-colheita e comercializagao

3. Hortalicas de folhas (coentro, cebolinha, couve e repolho)

3.1.Coentro

3.2.Cebolinha

3.3.Couve

3.4.Repolho

e Origem, aspectos econémicos, alimentares e industriais 16
e Boténica e cultivares

e Fatores edafoclimaticos que afetam a producgéo e a qualidade dos produtos

e Manejo e tratos culturais

e Colheita, pés-colheita e comercializagao
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METODO E AVALIACAO

METODO

O curso constara de aulas expositivas e de aulas praticas: visitas técnicas a areas
de producdo de hortalicas do Rio Grandes do Norte e estados vizinhos como Ceara,
Pernambuco e Bahia; trabalho de revisdao e seminarios sobre temas atuais na area de
producédo das hortalicas relacionadas na disciplina.

AVALIACAO
1%) Unidade 1
2%) Unidades 2e 3
3%) Trabalho de reviséo
42 )Apresentacao do trabalho de revisdo na forma de seminario

A nota final do aluno sera a média aritmética das quatro avaliagcoes

Coordenador do Programa



