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O curso superior de Tecnologia em Alimentos, proporciona aos alunos, conhecimentos para que o futuro
profissional atue em diversos setores da industria de alimentos, buscando solugdes tecnoldgicas e agregando
valor aos produtos elaborados. Ao longo do curso, sao proporcionadas diversas oportunidades de vivenciar o
qgue é aprendido na teoria, através de aulas praticas nas dependéncias do campus, bem como visitas técnicas,
gue permitem a aproximacao dos académicos com o meio profissional, ampliando sua formacdo. O projeto
“Atuacdo do Tecnélogo em Alimentos no IFRS — campus Bento Gongalves” tem como objetivo proporcionar
ao aluno a vivéncia numa das possiveis dreas de atuacao, dentre as muitas possibilitadas pela graduacao: o
laboratério. Durante a execu¢do do mesmo, o estudante acompanhou e auxiliou no preparo das atividades,
experimentando o que acontece previamente a ocorréncia das aulas praticas e refor¢cando o que ja foi visto
em algumas disciplinas. As aulas praticas foram realizadas para os cursos de Agronomia, Tecnologia em
Alimentos, Tecnologia em Horticultura e Tecnologia em Viticultura e Enologia, os quais também realizam
andlises de alimentos e bebidas a fim de compreender padrGes de identidade e qualidade exigidos pelo
consumidor e pela legislacdo, atentando-se ao uso das Boas Praticas de Fabricacdo. No segundo semestre da
bolsa realizaram-se aulas de isolamento de bolores e leveduras, microscopia basica, coloragdo de Gram,
qualidade de carnes e sementes. Para estas, o bolsista, sob supervisdo do técnico de laboratdrio, procedeu: i)
o recebimento das solicitagdes; ii) separagdo dos materiais, preparo de solucdes e sua padronizacio,
esterilizacdo de utensilios e meios de cultura por autoclave e filtragdo; iii) calibracdo dos equipamentos,
verificacdo de funcionamento e modo de operagdo; iv) reativacdo da biblioteca de microrganismos; v)
acompanhamento e auxilio em projetos de pesquisa, extensdo e trabalhos de conclusdo de curso; vi)
higienizacdo das vidrarias, descarte consciente dos residuos em recipientes especificos, ou neutralizacdo de
substancias e organizagdo do ambiente. Estas atividades permitiram o aperfeicoamento de técnicas
facilitando a compreensdo dos conteudos. O projeto possibilitou também a atuagdo voluntaria na
Agroindustria, possibilitando o acompanhamento do processamento do leite, andlises fisico-quimicas,
tratamento térmico (inativagdo de microrganismos) e elaboragdo de derivados. Com isso, percebeu-se que a
participagdo de um futuro Tecndlogo em Alimentos nos projetos de ensino é de extrema importancia, pois
além de agregar e complementar o conhecimento, enriquece o curriculo e facilita a inser¢do no mercado de
trabalho.
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