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IDENTIFICACAO

DISCIPLINA PRODUQAO DE HORTALICAS I CODIGO FTC0076
DURACAO EM CARGA HORARIA SEMANAL CARGA HORARIA
SEMANAS TOTAL
15 TEORICAS ‘ 2 ‘ PRATICAS 2 | TOTAL 4 60
NUMERO DE 4 SEMESTRE 20
CREDITOS
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Analise dos fatores que afetam a produgdo de alface, meldo, melancia, jerimuns, tomate, pimentdo e
pimentas. Estudo sobre cultivares/hibridos, manejo cultural, colheita, classificacdo, embalagem e
comercializagdo dessas hortaligas. Avangos da pesquisa nessas hortaligas.

CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA

1. Mestrado em Fitotecnia OP | 4.
2. Doutorado em Fitotecnia OP | 5.
(OB) =OBRIGATORIA \ (OP) = OPTATIVA

PROFESSOR(ES) RESPONSAVEL

Prof. Leilson Costa Grangeiro

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Propiciar aos discentes um conhecimento amplo sobre as hortalicas de frutos como as cucurbitaceas e
solanaceas, atualizando-os com os avangos nas pesquisas, e proporcionando-lhes uma visdo critica sobre os
problemas pesquisados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES E ASSUNTOS Ne DE HORAS-
AULA

1. Cucurbitaceas
1.1. Melao
1.2. Melancia
1.3. Jerimuns 24

e QOrigem, aspectos econémicos, alimentares e industriais

e Taxonomia e biologia floral




e  Principais espécies e cultivares

e Fatores edafoclimaticos que afetam a producgdo e a qualidade dos frutos
e Manejo e tratos culturais

e Colheita, pds-colheita e comercializacdo

2.Solanaceas

2.1. Tomate

2.2. Piment3do e Pimentas
e QOrigem, aspectos econdmicos, alimentares e industriais 16
e Botanica e cultivares
e Fatores edafoclimaticos que afetam a producgdo e a qualidade dos frutos
e Manejo e tratos culturais
e Colheita, pds-colheita e comercializacdo

3. Asteraceae
3.1. Alface
e Origem, aspectos econdmicos, alimentares e industriais 04
e Botanica e cultivares
e Fatores edafoclimdticos que afetam a producdo e a qualidade do produto
e Manejo e tratos culturais
e Colheita, pds-colheita e comercializacdo

4. Semindrios e Visitas Técnicas 16
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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 Ceard, Pernambuco e Bahia; trabalho
de revisdo e seminarios sobre temas atuais na area de producdo das hortalicas relacionadas na
disciplina.

AVALIAGAO

Unidade 1

Unidades 2 e 3

Trabalho de revisdo

Apresentacdo do trabalho de revisdo na forma de seminario
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A nota final do aluno serd a média aritmética das quatro avaliagGes

APROVACAO

1 — Aprovada pelo Colegiado em /[ ]/

Coordenador do PPGFITO

2 — Aprovada pelo CPPGIT/PROPPG em [/

Presidente(a) do CPPGIT

3 — Aprovada pelo CONSEPE em /]

Secretdrio(a) do CONSEPE




