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Ementa: Aspectos econômicos e sociais das agroindústrias. Tipos de indústria 
de alimentos. Noções de planejamento e elaboração de projetos. Legislação 
relacionada ao planejamento, projeto e implantação de agroindústrias. Padrões 
higiênico-sanitários para alimentos de origem animal e vegetal. Estudo do 
arranjo físico, fluxo de pessoas e de materiais. Análise da localização. Seleção 
dos materiais e equipamentos para o processo. Aspectos construtivos. Noções 
de instalações hidráulicas, sanitárias, elétricas e de tratamento de efluentes. 
Instalações para geração de frio e de calor. Estudo de instalações 
agroindustriais típicas da região. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Desenvolvimento do Moderno Conceito de Indústria de Alimentos 

1.1 Aspectos econômicos 
1.2 Aspectos sociais 
1.3 Tipos de agroindústrias e indústrias de alimentos 
1.4 Legislações pertinentes 

 
UNIDADE II – Planejamento e Elaboração de Projetos 

2.1 Estudos de fluxos internos e externos: Anteprojeto e Logística 
2.2 Elaboração do Plano de Necessidades 
2.3 Planejamento do cronograma 
2.4 Definição das estratégias de trabalho 
 

UNIDADE III – Desenvolvendo o Projeto 
3.1 Localização e situação 
3.2 Projeto estrutural 
3.3 Projeto hidro-sanitário 
3.4 Projeto elétrico 
 

UNIDADE IV – Instalações Específicas 
4.1 Geração de calor 
4.2 Geração de frio 
4.3 Tratamento de efluentes 
 

UNIDADE V – Estudo de Instalações Típicas da Região 
5.1 Agroindústria de Leite e Derivados 
5.2 Agroindústria de Carnes e Derivados 
5.3 Agroindústria de Grãos e Cereias 
5.4 Agroindústria de Panificação 
5.4 Agroindústria de Bebidas 
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