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As prdticas integradas que unem os conhecimentos adquiridos em sala de aula com as agGes praticas sdo o
diferencial no ensino do IFRS Campus Bento Gongalves. Dentre os setores de producdo, a Vinicola-Escola
disponibiliza espaco adequado para a realizagao de atividades complementares principalmente durante o periodo
da safra uva. O objetivo deste projeto foi proporcionar aos estudantes a vivéncia do setor produtivo da Vinicola-
Escola no ano de 2020. A atuacdo dos estudantes contemplou o acompanhamento e realiza¢do supervisionada de
atividades como: leitura e execucdo de manuais, andlises fisico-quimicas, opera¢do de equipamentos, limpeza e
higienizacao de equipamentos, acompanhamento de projetos de extensdo e de pesquisa e compartilhamento dos
saberes adquiridos com a comunidade. Neste ano, participaram 3 alunos do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, os quais puderam participar dos seguintes processos: a- Elaboracdo de suco de uva integral: foi
realizada a higienizacdo do espaco e equipamentos utilizados na producdo, colheita das uvas isabel, bord6 e
concord na Estacdo Experimental do IFRS, analises fisico-quimicas, processamento para obteng¢do de suco
(desengace, tratamento térmico e enzimatico, esgotamento e filtracdo, pasteurizacdo e engarrafamento); b-
Acompanhamento do processo de vinificacdo de uvas brancas para base espumante: colheita de uva Chardonnay,
analises fisico-quimicas, prensagem em prensa pneumatica, clarificacdo, sulfitagem, debourbage, pé-de-cuba para
fermentacdo e acompanhamento didrio do processo fermentativo; c- Elaboragdo de vinho tinto das variedades
Cabernet Sauvignon e merlot: colheita, recebimento, pesagem, andlises fisico-quimicas, desengace, pé-de-cuba
para fermentagdo alcodlica com a casca, tomada de densidade e descuba; d- Acompanhamento de projetos de
pesquisa: foi realizado o acompanhamento de microvinificacdo de variedades de uvas brancas e tintas, para teste
de novos cultivares; e- Leitura e revisdo dos manuais de boas praticas de fabricacdo e dos procedimentos
operacionais padrdo: entendimento dos processos e sugestdo de melhorias. O projeto permitiu a vivéncia dos
processos praticos utilizados na industria, a integracdo e troca de experiéncias alunos do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos com os alunos dos Cursos Técnico e Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia,
bem como a equipe da Vinicola-Escola. Além disso, contribuiu com a troca de experiéncia dos procedimentos
utilizados na industria de alimentos e na industria vinicola. Espera-se que nas préximas safras o projeto possa ser
continuado, inclusive dando abertura para alunos de outras areas, além da Enologia e Alimentos, como
Agropecuaria, Agronomia e Horticultura.
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