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Melhoramento de hortalicas.

APROVACAOQ (NUmero dos respectivos documentos)

CAMARA DEPARTAMENTAL

COLEGIADO DE CURSO

CONSELHO
DEPARTAMENTAL

ASSINATURA (S) DO(S) RESPONSAVEL(EIS)




CONTEUDO PROGRAMATICO (Titulo e descriminacdo das Unidades)

Unidades e Subunidades Ne de
horas/aula
na
unidade

1. Cultivo em ambiente protegido. 08
1.1 Histdria e perspectivas da producao de hortalicas em ambiente protegido no Brasil;
1.2 Local de instalagao e construcao de estufas para o cultivo de hortalicas;
1.3 Manejo do solo para a produgao de hortalicas em cultivo protegido;
1.4 Manejo da agua do solo na producdo de hortalicas em cultivo protegido;
1.5 Doencas de hortalicas em ambiente protegido;
1.6 Manejo integrado de pragas de hortalicas em ambiente protegido;
1.7 Elaboragao de um projeto.
2. Hidroponia. 12
2.1 Principais sistemas usados em cultivo hidropdnico;
2.2 Componentes dos sistemas hidroponicos;
2.3 Solucado nutritiva;
2.4 Substratos para hidroponia;
2.5 Cultivo de hortalicas de folhas em hidroponia;
2.6 Cultivo de hortalicas de frutos em hidroponia;
2.7 Elaboragao de um projeto.
3. Olericultura organica. 10
3.1 Principios gerais;
3.2 Aspectos a serem considerados para a producdo de hortalicas organicas;
3.3 Procedimentos e tratos culturais para o produto ser considerado organico;
3.4 Fontes de matéria organica;
3.5 Certificacdo de produtos organicos;
3.6 Producao da compostagem;
3.7 Calculo da dosagem de adubos organicos.
4. Pos-colheita de hortalicas. 10
4.1 Fisiologia pds-colheita de hortaligas;
4.2 Manuseio pos-colheita de hortaligas;
4.3 Topicos sobre os métodos de resfriamento (a ar forcado, por agua gelada, com gelo e a
vacuo);
4.4 Pos-colheita, qualidade, embalagem e comercializacao de hortaligas.
5. Melhoramento de hortaligas. 05
5.1 Origem e centros de diversidade;
5.2 Biologia reprodutiva;
5.3 Principais objetivos no melhoramento de hortaligas;
5.4 Principais métodos utilizados no melhoramento de hortaligas;
5.5 Producao de hibridos em hortalicas;
5.6 Utilizagao de marcadores moleculares em hortaligas.
TOTAL 45




OBJETIVOS (Ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:)

1. Proporcionar aos académicos de agronomia o conhecimento tedrico e pratico dos sistemas de
producao de hortalicas em ambiente protegido;

2. Proporcionar o conhecimento tedrico e pratico dos sistemas de producao de hortalicas através de
técnicas hidroponicas;
3. Proporcionar o conhecimento tedrico e pratico dos sistemas de producado organica de hortaligas;

4. Proporcionar o conhecimento tedrico e pratico referente ao manejo adequado pos-colheita de
hortalicas;

5. Proporcionar o conhecimento tedrico e pratico sobre melhoramento genético e a producdo de
hortalicas.

CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

e METODO:
- Provas escritas. Serao aplicadas quatro (4) provas subjetivas (P1, P2, P3, e P4) abrangendo
aulas tedricas e praticas, ao longo do semestre letivo (4?, 82, 132 e 172 semana de curso)

- Trabalhos praticos. Serdo realizados dois (2) trabalhos praticos, elaborando projetos
completos para a construgao de estruturas para o cultivo em ambiente protegido e para a
utilizacdo em cultivo hidroponico.

- Serao avaliados também o interesse e participacdo na aula, assiduidade e possiveis testes
rapidos.
- Uma prova final englobando todo o contelido programatico da disciplina.

e CRITERIO:
O aluno que obtiver média ao final do curso igual ou superior a 7,0 (sete) e freqiiéncia igual ou
superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga hordria sera considerado automaticamente
aprovado.
Caso a média ao final do curso seja inferior a 7,0 (sete), o aluno devera se submeter a uma prova final.
Neste caso, devera obter uma média (MF) correspondente igual ou superior a 5,0 (cinco) para obter
aprovacao, ou seja, MF = (média do semestre + prova final)/2, devera ser igual ou superior a 5,0 (cinco).
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