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PROGRAMA

	Aula
	Data
	Assunto

	01
	07/08
	Matérias primas amiláceas. Manuseio pós-colheita de tuberosas

	02
	14/08
	Processos de obtenção do amido.  Propriedades e funcionalidades do amido

	03
	21/08
	Aula prática. 

	04
	28/08
	Produtos derivados do amido. Aula prática.

	05
	04/09
	Produtos farináceos 1

	06
	18/09
	Produtos farináceos 2

	07
	25/09
	Primeira avaliação (P1)

	08
	02/10
	Parâmetros de qualidade de produtos amiláceos.

	09
	09/10
	Biscoitos. Produtos extrusados. 

	10
	16/10
	VI FOCAL

	11
	23/10
	Visita técnica

	12
	30/10
	Panificação. Pastas alimentícias.

	13
	06/11
	Beneficiamento do arroz e produtos derivados

	14
	13/11
	Segunda avaliação (P2)

	15
	27/11
	Apresentação de trabalhos 1

	16
	04/12
	Apresentação de trabalhos 2  


Professoras responsáveis
Silene Bruder Silveira Sarmento e Carmen J. Castillo
Laboratório de Amido e Produtos Amiláceos (prédio 1 do LAN)
Resumos de aulas: serão disponibilizadas  no STOA
Forma de avaliação
Média final = média aritmética de aval 1 + aval 2 + aval3 (= Trab. Práticos)
Trabalhos práticos: média ponderada dos trabalhos solicitados em  aulas teóricas ou práticas (x1), trabalho escrito (x2) e apresentação (x2). 

Revisão de Provas: solicitada mediante preenchimento de ficha                 específica (secretaria do LAN) em até 5 dias úteis após as notas serem afixadas no mural.

Aulas práticas ou visitas: Relatórios . Trazer jaleco.
-Trabalho final: selecionar membros de equipe (5 alunos) para monografia (trabalho escrito com aprox. 30 pg) sobre temas diversos.
- Apresentações orais do trabalho: toda a equipe ou mediante sorteio.

CRONOGRAMA PARA EXECUÇÃO DO TRABALHO PRÁTICO
	Aula
	Data
	Assunto

	01
	07/08
	Introdução ao trabalho

	02
	14/08
	Entrega dos participantes da equipe e 2 possíveis temas (1ª e 2ª opção)

	03
	21/08
	Definição dos temas

	08
	02/10
	Estruturação do trabalho (tópicos a serem desenvolvidos)

	11
	23/10
	Normas de apresentação oral dos trabalhos e ordem de apresentação

	14
	13/11
	Entrega do trabalho escrito

	15
	27/11
	Apresentação oral de trabalhos 1

	16
	04/12
	Apresentação oral de trabalhos 2  


TEMAS SUGERIDOS PARA O DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO

1. Aditivos em panificação (melhoradores, enzimas...) 

2. Adoçantes calóricos obtidos a partir do amido 

3. Materiais para embalagens obtidos a partir do amido: obtenção, características e usos 

4. Amido resistente: tipos, obtenção, características e usos 

5. Ciclodextrinas: obtenção, características e usos em alimentos;

6. Soluções ou alternativas para panificação visando pessoas celíacas (só a parte tecnológica, das farinhas, com pequena ênfase na doença) 

7. Produtos derivados do arroz 

8. Polvilho azedo: obtenção, características e usos 

9. Amido: modificações químicas (escolher um tipo de modificação). Ex. Amido com ligações cruzadas;

10. Amido: modificações físicas (escolher um tipo de modificação). Ex. pré-gelatinizados;

11. Etanol: obtenção a partir de matérias primas amiláceas 

12. Etanol: obtenção a partir de matérias primas celulósicas (Agronomia);

13. Farinhas: processos de enriquecimento;

14. Cereais integrais: benefícios do uso na alimentação humana 

15. Produção de pães integrais e com adições de grãos diversos (vantagens nutricionais, tipos de farinhas, tipos de adições, dificuldades no processamento...) 

16. Produção de pães congelados;

17. Polióis: obtenção, características e usos em alimentos;

18. Sujidades (matérias estranhas) em produtos amiláceos (incidência, tipos, análises para detecção, legislação, controle...);

19. Derivados do amido como substitutos de gorduras;

20. Produtos amiláceos extrusados na produção de ração (alimento) animal (Agronomia);

Outros (a serem combinados com a professora responsável) dentro de amiláceos em geral.
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