Solicitacdo para realizacdo de atividades presenciais do componente curricular de Operacdes Unitarias Ill do

curso de Engenharia de Alimentos

Curso: Superior em Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Operag¢des Unitarias Il

Docente responsavel pelo componente curricular: Cristiane Reinaldo Lisboa

Justificativa

O componente curricular de Operagdes Unitarias Il é ofertado no nono semestre do curso de Engenharia
de Alimentos, com uma carga horaria total de 66 horas-relégio e destas, 12 horas-reldgio sdo destinadas a
realizacdo de atividades préticas, no Laboratério de Fendmenos de Transporte/Operacdes Unitarias. Esse
componente, em fungdo da carga hordria pratica, ndo foi ofertado na modalidade de Atividades Pedagdgicas
N3o-Presenciais (APNPS) e sua oferta na retomada do calenddrio letivo ficou condicionada a atividades tedricas
remotas e atividades praticas presenciais (modalidade de oferta hibrida).

O inicio das atividades remotas desse componente foi no dia 17/05/2021 e o término no dia 26/07/2021,
restando apenas a realizagdo da penultima avaliagao e das atividades praticas em laboratdrio. Os trés estudantes
matriculados, dependem da realizagdo da carga hordria pratica para finalizarem a carga hordria total da
disciplina. E importante destacar que a disciplina de Operacdes Unitarias Ill é pré-requisito para que o discente
possa se matricular nas disciplinas de Andlise e Simulacdo de Processos, Tratamento de Residuos na Industria
de Alimentos e Projetos Industriais.

As datas marcadas, 30/08/2021 e 03/09/2021, para a realizacdo das aulas praticas da disciplina de

Operacdes Unitarias Il se deve ao fato de que este componente curricular é pré-requisito para a matricula do

componente curricular de Analise e Simulacdo de Processos que serd ofertado no préoximo semestre. Devido a

isso, para que o discente possa se matricular nesta disciplina é necessario que ele tenha finalizado a disciplina de

Operacdes lll.

Os discentes matriculados nesta disciplina sdo os que estdo mais avancados no Curso Superior em

Engenharia_de Alimentos. Nesse sentido, é importante que esta solicitacdo seja aprovada objetivando,

principalmente ndo prejudicar os discentes.

Cabe destacar, que a docente tomou a segunda dose da vacina contra a covid-19 no dia 10/08/2021,

deste modo, completando 20 dias de monitoramento até a data da primeira aula pratica.

Espaco para realizacdo das atividades praticas

As aulas praticas do componente curricular de Laboratério de Fen6menos de Transporte serdo realizadas
no Laboratério de Fendmenos de Transporte/Operacgdes Unitarias, localizado no primeiro andar do Bloco Il do
IFRS Campus Erechim. O espac¢o contempla uma area de 55,80 metros quadrados (area de circulagdo livre de 44
metros quadrados) e outra com 20,75 metros quadrados (area de circulagdo livre de 14,25 metros quadrados),
com boa ventilagdo. O espago com area maior contém 5 janelas de 0,65 m x 1,15 m e uma porta de 1,80 m x
2,10 m; o espago com area menor possui 3 janelas de 0,65 m x 0,30 m e uma porta de 1,80 m x 2,10 m. Conforme

o Plano de Contingéncia para preveng¢do, monitoramento e controle do novo coronavirus - Covid-19, o teto de
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ocupacdo de um espaco € calculado dividindo-se a drea de ocupacao livre por 2,25 metros quadrados por pessoa,
o que resulta em 19 pessoas na sala com maior drea e 6 pessoas na sala de area menor. Cartazes indicando o
teto de ocupagdo de cada sala serdo afixados na entrada e no interior do Laboratdério de Fenémenos de

Transporte/Operag¢des Unitérias, conforme disposto no Plano de Contingéncia.

Protocolos de aulas praticas

Aula Pratica de Determinagdo de Curva de Secagem— 30/08/2021
Material:

- estufas de secagem com recirculagdo de ar

- balanga analitica

- cronémetro ou timer

- luvas, dlcool gel, mascaras

- alimentos Umidos para secagem

- dessecador

- pesa-filtros

- pingas

- formas de aluminio

Procedimentos:

- determinar o contelido de umidade inicial do alimento Umido (Xo), utilizando-se uma amostra de 2 a
5 gramas, em triplicata, a serem adicionados em pesa-filtros, pesados em balanga (vazio e cheio) e levados a
estufa, a 105°C, até massa constante;

- dispor o alimento Umido em bandeja de aluminio e determinar a sua massa inicial, em balanga semi
analitica;

- colocar a bandeja de aluminio na estufa, ja estabilizada na temperatura de secagem escolhida;

- nas primeiras horas de secagem, determinar a massa da bandeja, contendo o alimento, de 30 em 30
minutos;

- ao final da secagem, com os dados de conteido de umidade inicial, massa inicial de alimento Umido
e massa de alimento secando, calcular o conteiddo de umidade do alimento ao longo da secagem e construir a
curva de secagem.
Aula Pratica de Destilagido Diferencial/Simples — 03/09/2021
Material:

- conjunto de destilagdo com manta de aquecimento e baldo de 1000 mL

- picnémetro

- balanga analitica

- baldo volumétrico de 500 mL

- funil de vidro

- cronémetro ou timer

- luvas, dlcool gel, mascaras



- solucdo alcdolica

Procedimentos:

- transferir 500 mL da solugdo alcdolica para o conjunto de destilagdo e determinar a sua massa;
- destilar até aproximadamente % do volume inicial;

- determinar a densidade relativa da solugao destilada 202C e da solugdo que restou no baldo;

- converter em porcentagem de alcool das solugbes, em volume, usando a tabela de porcentagem de

alcool em volume a 20°C (% v/v) e apds converter para massa com a tabela de conversio da densidade relativa

a 202C/20°C em porcentagem de dlcool em massa;

- realizar os calculos de destilagao.

Protocolos de Biosseguranca

O componente curricular, uma vez ofertado, sera ministrado no periodo noturno, e desta forma, também

ha a expectativa de menor fluxo de pessoas durante um possivel deslocamento coletivo (transporte publico) até

o local. Além disso, os discentes serdo orientados periodicamente quanto as propostas de prevengdo e

manutenc¢do dos cuidados pessoais contra o Coronavirus, como as seguintes medidas:

Ao sair de casa

Evitar levar itens desnecessarios as aulas;

Certificar de estar levando mascaras extras para as eventuais trocas;

Levar embalagens, tais como sacos plasticos com fechamento hermético, para acondicionar as
mascaras usadas;

N&o emprestar ou usar mascaras de outras pessoas;

Se possivel, ter sempre um recipiente com alcool em gel 70%, ou outro produto devidamente aprovado
pela Anvisa, para higienizacdo das maos;

Manter os cabelos continuamente protegidos;

Fazer barba e bigode diariamente;

Ao chegar a sua estacdo de trabalho ou estudos, deixar os pertences em um local seguro externo ao
Laboratdrio e higienizar as maos;

Trazer calgado fechado para a realizagdo das aulas praticas;

Realizar a afericdo da temperatura corpdrea e, em caso de temperatura acima de 37,52C, ndo se

deslocar até o Campus, comunicar aos professores e monitorar a situagdo com profissional médico.

No deslocamento para o IFRS - Campus Erechim

Caso usem o transporte coletivo: higienizar as m3os antes e depois do percurso; se possivel, usa-lo em
horarios de menor circulacdo de pessoas; caso esteja com muitos passageiros, esperar outro veiculo;
Evitar fazer o pagamento com dinheiro, priorizando o uso de cartdo ou do sistema de bilhetagem
eletronica;

Verificar a possibilidade de manter abertas as janelas dos veiculos, a fim de possibilitar maior circulagdo
de ar;

Caso estejam indo ao trabalho em veiculo préprio, taxi ou aplicativo, higienizar as maos antes de entrar

3



e ao sair do carro, evitando tocar desnecessariamente nas superficies do automovel;

Caso sejam os motoristas dos veiculos, higienizar com dalcool em gel 70%, ou outro produto
devidamente aprovado pela Anvisa, a macganeta, o volante, a manopla do cambio e o cinto de
seguranga;

Usar mascaras durante todo o deslocamento para o IFRS Campus Erechim;

Evitar levar as maos ao rosto, boca, olhos, nariz.

Os protocolos de Prevenc¢do Obrigatdrios e Complementares estdo em consonancia com as orientagdes

do Plano de Contingéncia para prevengdo, monitoramento e controle do novo coronavirus — Covid-19, elaborado

pelo Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul. Sendo assim, seguem as medidas

a serem adotadas para a realizagdo das atividades praticas do componente curricular de Laboratdrio de

Fenémenos de Transporte, nas dependéncias do IFRS Campus Erechim.

Anterior a realizacdo da aula pratica

Sanitizacdo de bancadas e equipamentos (30 minutos anterior ao encontro presencial): todos os

equipamentos alocados no Laboratdrio de Fenémenos de Transporte/Operagdes Unitdrias serdo
cuidadosamente higienizados pela equipe de professores responsaveis pelo componente curricular.
Para isso, se utilizara alcool etilico a 70%, substancia recomendada para a higieniza¢do desuperficies.
Ventilacdo: 30 minutos antes e durante todo o encontro presencial, todas as janelas e portas do
Laboratdrio, deverdao permanecer abertas, privilegiando uma renovagao frequente do ar.

Demarcacdo dos espacos: serdo demarcados os espacos no piso, com fita adesiva, para que cada

individuo possa permanecer durante o encontro, respeitando o distanciamento minimo de 1,5 m, uma
vez que todos utilizardo EPls.

Entrada no Laboratdrio: os discentes serdo orientados a realizarem a troca dos calgados antes da

entrada no ambiente do Laboratdrio de Fenémenos de Transporte/Operagdes Unitdrias. Ainda,
antecedendo a porta de entrada, sera disponibilizado frasco de alcool em gel 70% para a higienizagdo
das mdos e mascaras de prote¢do individual descartdveis. Também, serd disposto um tapete
sanitizante, contendo solu¢do de hipoclorito de sddio a 0,1%, permitindo que todos higienizem seus
calgados a cada entrada no ambiente.

Afericdo da temperatura corpdrea: sera realizada a afericdo da temperatura corpdrea de todos os

presentes antes da entrada no Laboratério. Para isso, se usard um termdémetro de infravermelho, ndo
sendo permitida a entrada de pessoas que excedam a temperatura de 37,5°C ou que apresentem
sintomas gripais.

O uso de jaleco, touca descartavel (cobrindo todo cabelo e orelha, sem uso de adornos), também sera

obrigatério a todos os presentes, além do ndo manuseio de celulares e bolsas no recinto, os quais

deverdo permanecer nos locais de armazenamento de materiais pessoais, externos ao Laboratério.

Durante a realizacdo das atividades

Os experimentos do componente curricular de Operagdes Unitarias Il utilizam poucos equipamentos e

materiais em cada aula prdtica, como pode ser constatado nos protocolos de cada ensaio. Neste caso, o
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manuseio e compartilhamento de vidrarias é limitado, o que, de certa forma, minimiza uma possivel
contaminagdo cruzada. Devido ao numero reduzido de participantes no componente curricular (trés
estudantes), os espagos destinados a permanéncia serdo dispostos em formato de "U", respeitando o
distanciamento (1,5m) e permitindo sobremaneira, a visualizagdo da pratica por todos os presentes. Da mesma
forma, quando as estudantes realizarem os experimentos, serd disponibilizada e orientada a utilizagdo de luvas
descartaveis e, imediatamente apds o término do experimento, realizada nova higienizacdo com alcool etilico a
70%, até que todas tenham realizado a atividade proposta.

Sera obrigatdria a utilizacdo de mascaras de protegao individual durante todo o periodo de permanéncia
no Laboratério de Fend6menos de Transporte/Operac¢des Unitarias bem como, em todas as dependéncias do
Campus. Poderdo ser utilizados somente os sanitdrios do mesmo andar do Laboratério de Fendmenos de
Transporte/Operac¢des Unitarias a fim de evitar ao maximo a circulagdo pelos espacos do Bloco Ill. Neste espaco,
sera disponibilizado dispensador com sabonete liquido, papel toalha e alcool etilico 70% para higienizagdo das maos.

Além do disposto nesse documento, deverao ser respeitados todos os procedimentos estabelecidos no
Manual de Procedimentos dos Laboratdrios e Usinas Piloto de Alimentos do IFRS Campus Erechim, aprovado
pelo Conselho de Campus (Resolugdo n? 07, de 14 de junho de 2018). Esse Manual contém instrugdes muito

detalhadas, no sentido de evitar contaminagdes por diferentes microrganismos, pelo carater perecivel dos
alimentos e também pelo perigo que a manipulagdo inadequada pode acarretar a saude dos consumidores.
Essas instrucdes sdo muito adequadas também para evitar o risco de infecgdo pelo coronavirus e por outros
virus, que sdo transmitidos pela saliva, que ficam alojados em pelos, barba, cabelos, unhas, pele dos
manipuladores. Por isso, os mesmos cuidados reportados no Manual podem ser utilizados para prevenir a
infeccdo pelo novo coronavirus.

ApOs a realizacdo das atividades

Ao finalizar as atividades propostas, todo o material utilizado no experimento serd lavado com detergente
e higienizado com alcool etilico a 70%.

Recursos Humanos: para o desenvolvimento das atividades, além da docente responsavel pelo componente

curricular, serd necessario somente o auxilio para a higieniza¢do do piso, anterior e posterior a realizacdo das

praticas, pelas funcionarias terceirizadas.

Sendo assim, com base no exposto e procedimentos elencados acima, solicito a analise pelo Colegiado
do Curso de Engenharia de Alimentos, para posterior encaminhamento e aprovagdo nos diferentes ambitos da

Instituig¢ao.
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Oonn PLANO DE ENSINO - 2021/1
=l INSTITUTO FEDERAL

M M® Rio Grande do Sul
MW campus Erechim

Retomada do Calendario Letivo (semestre letivo 2020/1)

Dados de Identificacao

Curso: Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Operag¢oes Unitarias I11

Carga Horaria: 66 horas

Professor(a): Cristiane Reinaldo Lisboa

E-mail: Cristiane.lisboa@erechim.ifrs.edu.br

Fone: (53) 991249626

Ementa

Operacdes de absor¢do e adsorcdo e suas aplicagdes. Destilagdo. Extracdo e lixiviagdo. Psicrometria ¢ umidificagéo.
Secagem de alimentos e suas aplicagdes. Cristalizagdo.

Objetivos

Objetivo Geral: Compreender e aplicar os conceitos fundamentais de fendmenos de transferéncia de massa, calor e
quantidade de movimento no célculo dos parametros de dimensionamento de equipamentos para as diferentes operagdes
unitérias utilizadas na industria de alimentos.

Objetivos Especificos:

- Capacitar os discentes na analise dos processos de transferéncia de massa;

- Compreender problemas fisicos de separagao relacionados com os fendmenos de transferéncia de massa;

- Habilitar profissionais para dimensionar equipamentos de transferéncia de massa, utilizados nas industrias de

alimentos.
Cronograma
Encontro Conteudo Programatico
19/05/2021 Entrega do Plano de Ensino/Introducdo a Operagdes Unitarias II1
Aula assincrona
26/05/2021 Absorcdo e esgotamento de Gases

Aula assincrona

02/06/2021 Destilagdo - Parte [ — Equilibrio Liquido/Vapor, Diagrama de Fases e Destilagdo Flash
Aula sincrona

09/06/2021 Destilagdo - Parte II - Destilacdo Diferencial
Aula assincrona

16/06/2021 Destilagao — Parte I1I - Destilagdo com Retificacao
Aula assincrona

23/06/2021 Extragdo liquido-liquido

Aula sincrona




30/06/2021 1* Avaliagdo (sera postada as 19:00 no moodle e devera ser entregue até as 23:00)

Avaliagdo
07/07/2021 Principios de Psicrometria /Operagdes de Contato ar-liquido: Torres de resfriamento
Aula sincrona (umidificagdo)
14/07/2021 Secagem — Parte |
Aula Assincrona
21/07/2021 Secagem — Parte 11
Aula sincrona
28/07/2021 Adsorgao
Aula sincrona
04/08/2021 Extragdo solido-liquido (Lixiviacao)
Aula Assincrona
11/08/2021 Cristalizagdo
Aula sincrona
18/08/2021 2% Avaliagdo (sera postada as 19:00 no moodle e devera ser entregue até as 23:00)
Avaliacao
Previsao aula Aula Pratica 1 — Secagem de Alimentos
Pratica
30/08/2021
Previsao aula
Pratica Aula Pratica 2 — Destilacao Diferencial
03/09/2021
Metodologia de Ensino

- Ocorrerao encontros virtuais para explanagdo dos contetidos e esclarecimento de diividas. As datas das aulas
sincronas foram mencionadas no item anterior;

- Para os contetidos com encontros assincronos serdo disponibilizados videos aulas elaboradas pela docente;
- As aulas sincronas serdo gravadas para posteriormente ser disponibilizadas para estudantes que nao
participaram do encontro;

- Disponibilizagdo de material didatico (videos aulas, material em PDF, sites, livros na biblioteca virtual do
IFRS), sempre as quartas-feiras, via Moodle.

Avaliacio de Aprendizagem

Critérios:
Desempenho satisfatorio, conforme Resolu¢do n® 006, de 21 de dezembro de 2015, ou seja, o estudante
devera atingir uma nota minima de 7,0 na Média Semestral (MS). Caso o estudante ndo atinja Média
Semestral igual ou superior a 7,0, tera direito & Exame Final (EF).
A média final (MF) ¢é calculada a partir da nota obtida no exame (EF) com peso 4 (quatro) e da nota obtida
na média semestral (MS) com peso 6 (seis), conforme a equagao abaixo:
MF = (MS * 0,6) + (EF *0,4)>5,0
Instrumentos:
Duas avaliacdes teoricas compostas por questdes dissertativas e de calculos.
Célculos de Notas:
Nota 1 = Primeira avaliacdo tedrica (AT1), peso 10,0
Nota 2 = Segunda avaliacdo tedrica (AT2), peso 10,0




Nota do semestre = (AT1) + (AT2)
2

Recuperacio Paralela

Os estudos de recuperagdo envolverdo a readequagdo das estratégias de ensino-aprendizagem
propondo novas explicagoes e esclarecimento de duvidas durante web conferéncias e revisao de conteudo,
bem como solugdo das avaliacdes conforme necessidade da turma.

Estudos Orientados

O atendimento serd realizado via e-mail, grupo de WhatsApp e/ou google meet, no turno da tarde de segunda-
feira a sexta-feira, com agendamento do estudante.

Bibliografia Basica

COSTA, Caliane B. B.; GIULIETTI, Marco. Introdugdo a cristalizagdo: principios e aplicagdes. Sdo Carlos:
EDUFSCAR, 2010.

COSTA, Ennio Cruz da. Secagem industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

FOUST, Alan. S. [et al.]. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

Bibliografia Complementar

BENITEZ, Jaime. Principles and modern applications of mass transfer operations. 2. ed. Hoboken: John Wiley & Sons,
2009.

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacdes unitarias: destilagdo de sistemas binarios, extragao
de solvente, absor¢do de gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor, secagem, evaporadores,
filtragem. S@o Paulo: Hemus, 2004.

McCABE, Warren L.; SMITH, Julian C.; HARRIOTT, Peter. Unit operations of chemical engineering. 7. ed. New York:
McGraw Hill, 2005.

TADINI, Carmen Cecilia [et al.]. Operagdes unitarias na industria de alimentos. Rio de Janeiro: LTC, 2015.
THEODORE, Louis; RICCI, Francesco. Mass transfer operations for the practicing engineer. (Essential Engineering
Calculations Series). Hoboken: Wiley-AIChE, 2010.

Outras Referéncias:

SARAVACOS, G. D.; KOSTAROPOULOS, A. E. Handbook of food processing equipment. New York: Kluwer
Academic, 2002.

TOLEDO, R. T. Fundamentals of food process engineering. 3a. ed. Athens: Springer, 2007.

Tadini, C. T.; Telis, V. R. N.; Meirelles, A. J. A.; Pessoa, P. A. Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos. Vol. 1, ed.
Gen, Rio de Jasneiro, 2016.

Observacoes

O estudante deve enviar seu contato para o e-mail da docente, para que ele possa ser adicionado ao grupo de
WhatsApp da disciplina.

Conforme prevé a Resolucio N° 015 de 19 de fevereiro de 2021, o contetido teorico desta disciplina sera
ofertado de forma remota e a carga horaria pratica do componente curricular sera realizada
posteriormente, quando as condicées sanitarias estiverem adequadas para realizacdo de encontros
presenciais. Para o contetido pratico esta previsto dois encontros, que serido agendados futuramente.
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