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PLANO DE ENSINO - 2021/1

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N2 DE HORAS-AULA

CODIGO | NOME DA DISCIPLINA | TURMA SEMANAIS TOTAL DE HORAS-

AULA SEMESTRAIS

EQAS5509 | Projetos da Industria 09215

de Alimentos 04 72
PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) CONTATO
Acécio Antonio Ferreira Zielinski Segundas-feiras: 08:00 as 12:00
PRE-REQUISITO(S)
CODIGO NOME DA DISCIPLINA
EQA5333 Operacgoes Unitarias de Transferéncia de Calor e Massa

EQUIVALENTES
ENQ1509 ou ENQ5509

CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTA

Introducdo. Analise de mercado. Definicdo do produto. Escolha de um processo industrial.
Engenharia do projeto. Tamanho do projeto. Analise de localizacdo. Selecdo dos materiais
e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do investimento.
Estimativas do custo. Analise econdmica. Sensibilidade e risco. ConclusGes e decisoes.
Elaboracdo e apresentacdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos

OBJETIVOS
GERAL:
Capacitar, compreender e auxiliar na elaboracao de projetos de industrias de alimentos.

ESPECIFICOS:
O estudante ao final do semestre devera ser capaz de:

° Conhecer em geral os fundamentos para a implantacdo de uma planta industrial de
alimentos.

° Conhecer os ambientes e as instalagdes de uma industria de alimentos;

° Dimensionar os principais equipamentos de processo;

° Estimar o custo do projeto e sua viabilidade economica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

I - INTRODUGAO: Projeto. Contetido de um projeto. Origem e identificacdo de projetos. Etapas de
um projeto. Elementos que compdem um projeto.

II - ANALISE DE MERCADO: Aspectos fundamentais da andlise de Mercado. Caracteristicas dos
produtos. Estimativa do mercado atual e futuro. Dimensionamento da oferta. Estrutura da
comercializagdo. CondigcGes de competigdo. Analise dos fatores que justificam a existéncia de
mercado para o projeto.

III - DEFINICAO DO PRODUTO:

IV - ESCOLHA DE UM PROCESSO INDUSTRIAL: Critérios de escolha.

V - ENGENHARIA DO PROJETO: Objetivo. Fases de estudo e de montagem. Projeto Basico: produto,
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programa de producdo, selecdo do processo descrigao, requisitos técnicos para cumprimento do
programa de producdo projetado, em termos de investimentos fixos, matérias primas, mdo-de-obra
e insumos diversos (agua, energia, transportes, material de embalagem, combustiveis e outros).
Regime de producgao, fluxo de operagdes Lay-out.

VI - TAMANHO DO PROJETO: Capacidade de produgdo. Turnos de trabalho. Ociosidade. Fatores
relacionados com o dimensionamento do projeto: Mercado, Engenharia, Localizagao, Recursos
Financeiros, Custos. Melhor solucdo para dimensionamento de um projeto.

VII - LOCALIZAGAO INDUSTRIAL: Objetivo, Custo de Aquisicdo. Custo de transferéncia. Forcas
Locacionais: Custo de transporte. Disponibilidade e Aquisicdo dos fatores. Politicas de localizagdo
Industrial, Tipos de orientagao locacional.

VIII - SELECAO DOS MATERIAIS E EQUIPAMENTOS PARA O PROCESSO: Selecao do equipamento:
Escolha do material, escolha do acabamento superficial, verificacdo do projeto sanitario. Instalagao
dos equipamentos. Manutencgao dos equipamentos. Aspectos de seguranca.

IX - INVESTIMENTO: Classificagdo dos investimentos: Capital fixo-capital de trabalho. Cronograma
de investimentos. Relagdes Financeiras: margem liquida sobre vendas, juros do investimento, poder
de ganho de um projeto. Capital de giro. Fluxo de caixa.

X - PRINCIPIOS ADOTADOS NO ESTUDO FINANCEIRO DO PROJETO: Orcamento: custos e receitas.
Objetivo. Fases: Implantacdo, operacional. Elementos Basicos. Custos; Classificacdo dos custos,
Depreciacdo, Relagdo dos custos. Receitas: Classificacdo das Receitas, resultado, ponto de equilibrio,
analise de sensibilidade.

XI - CONCLUSOES E DECISOES: Ordenacdo dos dados necessérios a avaliagdo do projeto.
Justificativa de sua rentabilidade e analise da contribuicdo do projeto para o desenvolvimento do pais
ou regido considerada. Efeitos sobre renda, emprego, balango de pagamentos, nivel de atividade
industrial e/ou agricola.

XII - ELABORACAO E APRESENTACAO DE UM ANTE-PROJETO DE UMA INDUSTRIA

DE ALIMENTOS:

Aula Conteldo

1 Apresentacgdo da disciplina. Estabelecimento de objetivos
18/06

4h Introducdo: Analise de mercado. Definicdo do produto

2 Escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto. Tamanho do
25/06 projeto. (Provavelmente licenca paternidade) - Atividade assincrona

4h

3 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos (Provavelmente
02/07 licenga paternidade).

4h

4 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos (Provavelmente
09/07 licenga paternidade).

4h

5 Analise de localizagdo. Selecdo dos materiais e equipamentos para o processo.
16/07 | Estudo do arranjo fisico

6 Estimativa do investimento. Estimativas do custo. Analise econdmica.
23/07 | Sensibilidade e risco. Conclusdes e decisoes.

7 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos.
30/07

8 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos.
06/08

9 FERIADO
13/08

10 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos.
20/08
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11 Elaboragdo um anteprojeto de uma indUstria de alimentos.

12 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos.

13 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos.

14 Elaboracdo um anteprojeto de uma industria de alimentos.

15 Apresentacdao de um anteprojeto de uma industria de alimentos

16 Prova de Recuperacdo (REC) - Reapresentacdao do anteprojeto

METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

a) sistema de comunicagdo: A comunicagdo com os alunos sera pelo ambiente
virtual de ensino e aprendizagem do Moodle.

b) aulas sincronas: as aulas sincronas serdo realizadas pelo Google Meet e/ou Jitsi
Meet.

c) aulas sincronas: aula expositiva e dialogada usando o modelo de projecao de
slides. Além disso, ocorrera de maneira simultédnea a resolugdo de exercicios e
discussdo de artigos e projetos.

d) atividades assincronas: As atividades assincronas serdo baseadas na
metodologia de resolucdo de projetos (pbl). Os estudantes deverdo solucionar os
projetos propostos. O prazo de entrega em cada atividade assincrona sera
conforme cronograma apresentado.

e) modelo de tutoria a distancia: para as atividades assincronas o professor sera o
tutor, mas terd o apoio da estagiaria de docéncia.

f) identificacao do controle de frequéncia das atividades: Presenca nas
atividades sincronas serd computada pelo acesso online.

METODOLOGIA DE AVALIAGCAO
A avaliacdo serd através da participacdo dos alunos durante a elaboracdo do anteprojeto, o
anteprojeto (documento escrito) e a apresentacao final do anteprojeto.

Avaliagao Tipo Data prevista Peso (%)
NP1 Participagao na elaboragdao do anteprojeto 30
NP2 Documento do anteprojeto 24/09 30
NP3 Apresentacao do anteprojeto 24/09 40

REQUISITOS PARA APROVACAO:

A média final sera calculada como: NMF = NP1*0,30+NP2*0,30+NP3*0,40

Se NMF >= 5,75 - Aprovado sem REC.

Se NMF < 5,75 - REC (R)

Se NMF< 3,00 - Reprovado

1) REC (Prova de Recuperagao)

Se (NMF + R)/2 >= 5,75 - Aprovado

Se (NMF + R)/2 < 5,75 - Reprovado

Frequéncia minima exigida: 75% (RESOLUCAO N° 17/CUn/97, DE 30 DE SETEMBRO DE 199

REQUISITOS PARA APROVACAO:
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A média final sera calculada como: NMF = NP1*0,30+NP2*0,30+NP3*0,40

Se NMF >= 5,75 - Aprovado sem REC.

Se NMF < 5,75 - REC (R)

Se NMF< 3,00 - Reprovado

1) REC (Prova de Recuperacdo)

Se (NMF + R)/2 >= 5,75 - Aprovado

Se (NMF + R)/2 < 5,75 - Reprovado

Frequéncia minima exigida: 75% (RESOLUGAO N° 17/CUn/97, DE 30 DE SETEMBRO DE 1997.)

BIBLIOGRAFIA BASICA

As notas de aula, apresentacbes, slides, videos, referéncias, entre outros, sera
disponibilizado pelo professor posteriormente, garantindo o acesso do estudante a material
adequado.

SITES PARA CONSULTA DE PERIODICOS

Portal de periddicos da CAPES, acessivel somente em computadores na UFSC:
http://www.periodicos.capes.gov.br
SCIENCE DIRECT, WEB OF SCIENCE, SCIELO

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Se necessario bibliografia complementar serd disponibilizado pelo professor
posteriormente, garantindo o acesso do estudante a material adequado.

OBSERVACOES

O cronograma proposto é estimado podendo haver alteragdes durante o decorrer da disciplina.

Em TURQUESA sera a disciplina ministrada de maneira sincrona

Em AMARELA as atividades que serdo realizadas de maneira assincrona

Documento assinado digitalmente

Alcilene Rodrigues Monteiro Fritz

Data: 18/05/2021 09:09:18-0300

CPF: 291.697.122-04

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Documento assinado digitalmente

Acacio Antonio Ferreira Zielinski

Data: 17/05/2021 14:24:45-0300

CPF: 064.852.709-30

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do
Departamento
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