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DISCIPLINA: Projetos de Instalacdes Agroindustriais

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horaria total: 66,66 h Codigo: BG ALIL.31

Ementa: Aspectos econdmicos e sociais das agroindustrias. Tipos de industria
de alimentos. Nocdes de planejamento e elaboracdo de projetos. Legislacdo
relacionada ao planejamento, projeto e implantacdo de agroindustrias. Padrdes
higiénico-sanitarios para alimentos de origem animal e vegetal. Estudo do
arranjo fisico, fluxo de pessoas e de materiais. Andlise da localizagdo. Sele¢éo
dos materiais e equipamentos para o processo. Aspectos construtivos. No¢cdes
de instalacdes hidraulicas, sanitarias, elétricas e de tratamento de efluentes.
Instalacbes para geracdo de frio e de calor. Estudo de instalacGes
agroindustriais tipicas da regido.

Conteudos

UNIDADE | — Desenvolvimento do Moderno Conceito de Industria de Alimentos
1.1 Aspectos econdémicos
1.2 Aspectos sociais
1.3 Tipos de agroindustrias e industrias de alimentos
1.4 Legislacdes pertinentes

UNIDADE Il — Planejamento e Elaboracao de Projetos
2.1 Estudos de fluxos internos e externos: Anteprojeto e Logistica
2.2 Elaboracao do Plano de Necessidades
2.3 Planejamento do cronograma
2.4 Definicdo das estratégias de trabalho

UNIDADE Il — Desenvolvendo o Projeto
3.1 Localizac¢éo e situacdo
3.2 Projeto estrutural
3.3 Projeto hidro-sanitario
3.4 Projeto elétrico

UNIDADE IV - Instalacdes Especificas
4.1 Geracéao de calor
4.2 Geracao de frio
4.3 Tratamento de efluentes

UNIDADE V - Estudo de Instala¢des Tipicas da Regido
5.1 Agroindustria de Leite e Derivados
5.2 Agroindustria de Carnes e Derivados
5.3 Agroindustria de Graos e Cereias
5.4 Agroindustria de Panificacédo
5.4 Agroindustria de Bebidas

Bibliografia basica




Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, M., REGITANO-d’ARCE, M., SPOTO, M. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

YAZIGI, W. A Técnica de Edificar. 14. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: PINI:
SINDUSCON, 2014.

Bibliografia complementar

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principio das Operagdes Unitarias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois;
1982.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2000.

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual da industria de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.

MATHIAS, W. F.; WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboracdo e analise.
1. ed. Séo Paulo: Ed. Atlas, 2007.

PASSOS, M. L. G. S. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas.
Rio de Janeiro: Brasport, 2008.

POMERANZ, L. Elaboracdo e anélise de projetos. Sdo Paulo: Ed Hucitec,
1985.



