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Desenvolvimento e avaliagdo de projetos, perfil industrial, estudo do processo, balangos de massa e energia, caracterizagdo do mercado
alvo, localizag&o, tamanho, especificagdo de equipamentos para o processo, custos industriais, avaliagdo econdmica de projetos
Desenvolvimento de um projeto de industria alimenticia a partir do conceito inicial, definindo formulacao, opera¢des de processamento,
embalagem, caracteristicas de qualidade e aspectos legais relacionado com o produto selecionado.

I. Objetivos

a)Construgao e registro de um projeto basico de engenharia de uma unidade fabril, produzindo a documentacéo inerente a cada uma das
etapas deste tipo de atividade. Exposicéo, discusséo e realizacdo de atividades envolvendo todos os pontos relevantes em projetos
industriais visando a capacita¢éo do aluno para o mercado de trabalho. Refor¢ar os conhecimentos técnicos especificos e consolidar
praticas de trabalho em equipe, responsabilidade e ética profissional;

b)Auxiliar os alunos na consolidagdo de habilidades de contextualizac&o critica e inter-correlagdo dos conhecimentos técnicos adquiridos ao
longo do curso nas diferentes disciplinas. Ampliar os conhecimentos através do estudo de diferentes tipos de indUstrias e processos no setor
de alimentos.

Il. Programa

1. INTRODUGAO: Desenvolvimento e avaliagio de projetos.

1.1 Projeto.

1.2 Conteudo de um projeto.

1.3 Origem e identifica¢éo de projetos.

1.4 Etapas de um projeto.

1.5 Elementos que comp8em um projeto.

1.6 Perfil industrial.

2. ANALISE DE MERCADO — Mercado Alvo (Projecéo de mercados):

2.1 Aspectos fundamentais da andlise de mercado.

2.2 Caracteristicas dos produtos.

2.3 Estimativa do mercado atual e futuro.

2.4 Dimensionamento da oferta.

2.5 Estrutura da comercializagéo.

2.6 Condig6es de competicao.

2.7 Andlise dos fatores que justificam a existéncia de mercado para o projeto.
3. LOCALIZAGAO INDUSTRIAL:

3.1 Objetivo, Custo de Aquisigao.

3.2 Custo de transferéncia.

3.3 Forcas Locacionais: custo de transporte.

3.4 Disponibilidade e Aquisi¢éo dos fatores.

3.5 Politicas de localizacéo Industrial.

3.6 Tipos de orientagao locacional.

4. TAMANHO DO PROJETO:

4.1 Capacidade de producao.

4.2 Turnos de trabalho.

4.3 Ociosidade.

4.4 Fatores relacionados com o dimensionamento do projeto: mercado, engenharia, localizagdo, recursos financeiros e custos.
4.5 Melhor soluc¢éo para dimensionamento de um projeto.

5. ESTUDO DO PROCESSO: balangos de massa e energia.

5.1 Critérios de escolha. Sele¢do do processo e descri¢do de todas as etapas do mesmo.
5.2 Selegao do equipamento: Escolha do material, escolha do acabamento superficial, verificagdo do projeto sanitério.
5.3 Dimensionamento de equipamentos, elementos e seus acessorios.

5.4 Dimensionamento de estagdes de tratamentos de efluentes.

5.5 Balanco material (geral e por equipamento).

5.6 Balanco de energia (geral e por equipamentos).

6. DEFINIGAO DO PRODUTO E CONTROLE DE QUALIDADE:

6.1 Abordagem sobre aspectos tecnoldgicos, econdmicos, nutricionais, ambientais e sociais.
6.2 Formulagé&o.

6.3 Embalagem (projeto).

6.4 Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, sensoriais e reoldgicas.

6.5 Vida de Prateleira.

6.6 Desenvolvimento de produtos a partir dos subprodutos gerados.
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6.7 Critérios especificos para o controle de qualidade.

6.8 Rotulagem.

6.9 Estudo legislagdo especifica para registro do produto.

6.10 Especificagdes para os Planos de Amostragem da Qualidade para inspecéo de rotina e inspecéo fiscal

6.11 Delineamento dos Programas para Garantia de Qualidade em Alimentos adotados pela indUstria ( 5S, Boas Praticas de Fabricacao,
Procedimento Padréo de Higiene Operacional, Sistema HACCP etc.)

7. ENGENHARIA DO PROJETO:

7.1 Objetivo.

7.2 Projeto Basico: produto, programa de produgao, requisitos técnicos para cumprimento do programa de produgéo projetado, em termos de
investimentos fixos, matérias primas (obtengdo da matéria-prima e armazenamento), méo-de-obra (demanda de méo de obra operacional) e
insumos diversos (agua, energia, transportes, material de embalagem, combustiveis e outros).

7.3 Estudo legislagao especifica para edificagdes industriais.

7.4 Regime de producao, fluxo de operagdes, leiaute (estudo do arranjo fisico) e planta.

8. AVALIACAO ECONOMICA DO PROJETO E CUSTOS INDUSTRIAIS:

8.1 Classificagéo dos investimentos: capital fixo-capital de trabalho.

8.2 Cronograma de investimentos.

8.3 Relagdes Financeiras: margem liquida sobre vendas, juros do investimento, poder de ganho de um projeto.

8.4 Capital de giro.

8.5 Fluxo de caixa.

8.6 Orgamento: custos e receitas.

8.7 Custos.

8.8 Classificagéo dos custos, Depreciacéo, Relacdo dos custos.

8.9 Receitas: Classificagdo das Receitas, resultado, analise de rentabilidade (ponto de equilibrio,taxa simples de retorno, valor atual
liquido-VAL, tempo de recuperagdo do investimento Payback, taxa interna de retorno TIR, analise dos indices de rentabilidade).

9. ELABORACAO E APRESENTACAO DE UM PROJETO DE UMA INDUSTRIA DE ALIMENTOS definindo formulag&o, operacdes de
processamento, embalagem, caracteristicas de qualidade e aspectos legais relacionado com o produto selecionado.

lll. Metodologia de Ensino

Os alunos receberdo um tema pré-determinado de projeto, desenvolvendo atividades em uma seqliéncia I6gica. Em paralelo serédo
ministradas aulas expositivas sobre os contetidos do programa. Aulas expositivas: quadro e diz, retroprojetor e data-show;

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliagdo dos alunos sera feita individualmente e nos grupos de trabalho, tomando-se como base a realiza¢éo de atividades tais como: a)
Seminarios sobre temas contemplados pela ementa da disciplina elaborados e apresentados em datas pré-estabelecidas, em tempo superior
a 25 minutos e inferior a 35 minutos; b) Avaliacédo do projeto escrito entregue impresso e encadernado até data estabelecida; c) Avaliagdo da
apresentacéo oral do projeto desenvolvido realizada em data pré-estabelecida em tempo superior a 25 minutos e inferior a 35 minutos; d)
Trabalhos individuais de nota (PROVAS);

Nota da prova (P1) tera peso 3,5.

Média aritmética das notas dos seminarios (S1 + S2 + S3)/3 tera peso 0,75.

Nota do projeto trabalho escrito (T1) tera peso 5,0.

Nota do seminario de apresentagdo do projeto (AP1) tera peso 0,75.
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