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IDENTIFICAÇÃO 
DISCIPLINA PRODUÇÃO DE HORTALIÇAS I CÓDIGO FTC0075 

DURAÇÃO EM 
SEMANAS 

CARGA HORÁRIA SEMANAL  CARGA HORÁRIA 
TOTAL 

15 TEÓRICAS 2 PRÁTICAS 2 TOTAL 4 60 
NÚMERO DE 

CRÉDITOS 
4   SEMESTRE 1º 

PRÉ-REQUISITOS PRÉ OU CO-REQUISITOS 

  

  

 

EMENTA 
Análise dos fatores que afetam a produção e a qualidade das culturas: alho, batatinha, batata-doce, cebola, 
cenoura, coentro, cebolinha, couve e repolho. Estudo sobre cultivares, manejo cultural, colheita, classificação, 
embalagem e comercialização dessas hortaliças. Avanços da pesquisa com estas hortaliças no Brasil e em 
outros países. 

 

CURSOS PARA OS QUAIS É MINISTRADA 

1.  Mestrado em Fitotecnia OP 4.   

2. Doutorado em Fitotecnia OP 5.   

(OB) =OBRIGATÓRIA (OP) = OPTATIVA 

PROFESSOR(ES) RESPONSÁVEL 

Prof. Leilson Costa Grangeiro 

 

OBJETIVOS DA DISCIPLINA 
Propiciar aos discentes um conhecimento amplo sobre as hortaliças de bulbos, tubérculos, raízes e de folhas, 
atualizando-os com os avanços nas pesquisas, e proporcionando-lhes uma visão crítica sobre os problemas 
pesquisados. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

UNIDADES E ASSUNTOS Nº DE HORAS-
AULA 

1. Hortaliças de bulbos (alho e cebola) e tubérculo (batatinha)   
1.1. Alho   
1.2. Cebola   
1.3. Batatinha   

 Origem, aspectos econômicos, alimentares e industriais  

 
 
 
 
 

26 
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 Botânica e cultivares 

 Fatores edafoclimáticos que afetam a produção e a qualidade dos produtos 

 Manejo e tratos culturais 

 Colheita, pós-colheita e comercialização 

2. Hortaliças de raízes (cenoura e batata-doce) 
2.1. Cenoura 
2.2. Batata-doce 

 Origem, aspectos econômicos, alimentares e industriais  

 Botânica e cultivares 

 Fatores edafoclimáticos que afetam a produção e a qualidade dos produtos 

 Manejo e tratos culturais 

 Colheita, pós-colheita e comercialização 

 
 
 

18 

3. Hortaliças de folhas (coentro, cebolinha, couve e repolho) 
3.1. Coentro 
3.2. Cebolinha 
3.3. Couve 
3.4. Repolho 

 Origem, aspectos econômicos, alimentares e industriais  

 Botânica e cultivares 

 Fatores edafoclimáticos que afetam a produção e a qualidade dos produtos 

 Manejo e tratos culturais 

 Colheita, pós-colheita e comercialização 
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MÉTODO E AVALIAÇÃO 

MÉTODO 
 
O curso constará de aulas expositivas e de aulas práticas: visitas técnicas a áreas de produção de 
hortaliças do Rio Grandes do Norte e estados vizinhos como Ceará, Pernambuco e Bahia; trabalho 
de revisão e seminários sobre temas atuais na área de produção das hortaliças relacionadas na 
disciplina. 
 
AVALIAÇÃO 
   
1a) Unidade1 
2a) Unidades 2 e 3 
3a) Trabalho de revisão 
4a) Apresentação do trabalho de revisão na forma de seminário 
 
 
A nota final do aluno será a média aritmética das quatro avaliações 
 
 

 

APROVAÇÃO 

 
 
1 – Aprovada pelo Colegiado em ___/___/___                ____________________________________ 
                                                                                                                Coordenador do PPGFITO 
 
 
 
2 – Aprovada pelo CPPGIT/PROPPG em ___/___/___       _________________________________ 
                                                                                                                    Presidente(a) do CPPGIT 
 
 
 
3 – Aprovada pelo CONSEPE em ___/___/___                       _________________________________ 
                                                                                                                      Secretário(a) do CONSEPE 
 

 


