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DISCIPLINA: Projetos de instalacées Agroindustriais

Vigéncia: a partir de 2020/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horaria total: 73,33 h Cédigo: BG ALI.31

Ementa: Aspectos econdmicos e sociais das agroindustrias. Tipos de indUstria
de alimentos. NocOes de planejamento e elaboracdo de projetos. Legislacéo
relacionada ao planejamento, projeto e implantacdo de agroindustrias. Padrées
higiénico-sanitarios para alimentos de origem animal e vegetal. Estudo do
arranjo fisico, fluxo de pessoas e de materiais. Andlise da localizacdo. Selecao
dos materiais e equipamentos para 0 processo. Aspectos construtivos. Nogdes
de instalacdes hidraulicas, sanitarias, elétricas e de tratamento de efluentes.
Instalagcbes para geracdo de frio e de calor. Estudo de instalacbes
agroindustriais tipicas da regido.

Conteuidos

UNIDADE | — Desenvolvimento do moderno conceito de Industria de Alimentos

1.1 Aspectos econdmicos

1.2 Aspectos sociais

1.3 Tipos de agroindustrias e industrias de alimentos
1.4 Legislacdes pertinentes

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

UNIDADE IIl — Desenvolvendo o projeto
3.1 Localizagao e situacéo
3.2 Projeto estrutural
3.3 Projeto hidro-sanitario
3.4 Projeto elétrico

UNIDADE IV - Instala¢gBes especificas
4.1 Geracéo de calor
4.2 Geracéao de frio
4.3 Tratamento de efluentes

UNIDADE V - Estudo de instalac¢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 Panificagédo
5.4 Agroindustria de Bebidas
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