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RESUMO

Esta dissertacdo investiga a formacao académica e a construcao da identidade profissional dos
egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa —
Campus Rio Paranaiba (UFV-CRP), explorando as interagdes entre esses processos, as
dinamicas de insercao no mercado de trabalho e as formas de reconhecimento social da
profissdo. A pesquisa adotou uma abordagem quali-quantitativa de carater exploratorio, por
meio da aplicacdo de questionarios direcionados a egressos, docentes e representantes de
empresas do setor alimenticio, o que possibilitou mapear percepgdes por vezes
complementares, por vezes contrastantes. Os resultados apontam que, embora a educacao
técnico-cientifica seja amplamente valorizada, ainda persiste um descompasso relevante entre
os conteudos académicos e as demandas praticas do mercado de trabalho, especialmente no
contexto industrial. Observa-se, também, uma identidade profissional em processo de
consolidagdo, marcada por fragilidades simbolicas e juridicas, decorrentes da auséncia de
regulamentacdes formais. Apesar disso, os egressos demonstram competéncias para atuar em
diferentes areas, mesmo enfrentando desafios como a desvalorizacao da profissdo, o desvio de
funcdo e a necessidade de migracdo em busca de melhores oportunidades. Como resposta
concreta a esse cendrio, foi desenvolvido um Produto Técnico-Tecnoldgico (PTT) com o
objetivo de ampliar a visibilidade do curso e fortalecer os vinculos entre a universidade e o
setor produtivo, funcionando como uma ferramenta institucional voltada a promoc¢do da
empregabilidade e ao reconhecimento dos profissionais formados pela UFV.

Palavras-chave: Educag¢do superior; Empregabilidade; Desenvolvimento profissional;
Trajetoria académica; Qualificacdo profissional; Ciéncia e tecnologia de alimentos; Ciéncia de
alimentos; Cientista de alimentos.



ABSTRACT

This dissertation investigates the academic training and the construction of the professional
identity of graduates from the Food Science and Technology program at the Federal
University of Vigosa — Rio Paranaiba Campus (UFV-CRP), exploring how these processes
intersect with job market integration and the social recognition of the profession. The research
adopted a qualitative-quantitative and exploratory approach, through the application of
questionnaires directed at graduates, faculty members, and representatives of companies in the
food sector. This method enabled the mapping of perceptions that were at times
complementary, at other times divergent. The results indicate that, although the
technical-scientific education provided is widely valued, a significant gap remains between
academic content and the practical demands of the labor market, particularly within the
industrial context. Furthermore, the study reveals a professional identity still in the process of
consolidation, marked by symbolic and legal vulnerabilities stemming from the absence of
formal regulation. Despite these challenges, graduates demonstrate the skills necessary to
work in various areas, even while facing obstacles such as professional undervaluation, role
misalignment, and the need to migrate in search of better opportunities. As a concrete
response to this scenario, a Technical-Technological Product (PTT) was developed with the
aim of increasing the program’s visibility and strengthening the links between the university
and the productive sector, serving as an institutional tool to promote employability and
enhance the recognition of professionals trained at UFV.

Keywords: Higher education; Employability; Professional development; Academic
trajectory; Professional qualification; Food science and technology; Food science; Food
scientist.
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INTRODUCAO

Nos ultimos 20 anos, o ensino superior brasileiro passou por transformacdes
significativas, impulsionadas por novas politicas publicas voltadas a ampliacdo e
diversificacdo do acesso. O sistema de ensino publico foi reconfigurado a partir da adog¢ao do
ENEM, da ampliag¢do das politicas de cotas e a criagao do REUNI, iniciativas que alteraram a
estrutura institucional e ampliaram o acesso. No setor privado, o crescimento foi fomentado
pelo FIES e pelo PROUNI, que ofereceram financiamento, bolsas e incentivos fiscais. Além
disso, a implementagdo de marcos regulatorios impulsionou a expansdo da educagdo a
distancia (EAD), que cresceu rapidamente, mudando a dindmica do ensino superior no pais
(Nery, 2024).

De acordo com o Censo da Educacdo Superior realizado pelo Inep/MEC, em 2022 o
sistema brasileiro reunia mais de 2.500 institui¢des, entre universidades, centros universitarios
e faculdades, com um total préoximo de 9 milhdes de estudantes matriculados. Embora esses
numeros revelem a magnitude do setor, também expdem desafios significativos, refor¢ando a
necessidade de compreender essa realidade para assegurar qualidade formativa, ampliar a
inclusdo, favorecer a mobilidade socioecondmica, elevar a competitividade nacional e
impulsionar o desenvolvimento do pais (Dalma et al., 2024)

Os programas de acesso a educagdo superior no Brasil resultaram na ampliacao
significativa do nimero de vagas e cursos oferecidos tanto por instituicdes federais quanto
privadas, abrangendo diversas areas do conhecimento. Essas politicas visaram democratizar o
acesso ao ensino superior, permitindo que grupos antes marginalizados ou com restrigdes
financeiras pudessem alcangar a formagao universitaria. Esse processo permitiu uma maior
inclusdo de jovens em condi¢des socioecondmicas desfavorecidas (Santos; Dias; Vian, 2023),
com o objetivo de atender as demandas de um mercado constantemente em busca de
profissionais qualificados, oportunizando a milhares de pessoas, a formagao necessaria para
atuar nos mais diversos setores (Moura et al., 2020).

A democratizacdo da educacdo superior no Brasil deve ir além do aumento de
matriculas, incluindo a garantia de condi¢cdes que permitam aos estudantes concluir a
graduacdo e ingressar no mercado de trabalho em areas alinhadas a sua formacgdo (Santos;
Dias; Vian, 2023). Apesar do aumento expressivo de diplomados, o mercado de trabalho nao
expandiu na mesma proporg¢do, criando um hiato entre a oferta de profissionais qualificados e

a disponibilidade de empregos. Esse descompasso entre a formagdo académica e as
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oportunidades de emprego evidencia ndo apenas a desconexdo estrutural entre a qualificacio
dos egressos e as demandas do mercado, mas também impacta profundamente a construcao de
suas identidades profissionais. A dificuldade em encontrar ocupagdes compativeis com suas
qualificacdes reflete diretamente na maneira como esses individuos percebem suas trajetorias
e se posicionam em um mercado cada vez mais competitivo e exigente (Baracho, 2018).

Nesse cenario, a identidade profissional ¢ entendida, conforme refor¢a Rodrigues
(2019), como processo dinamico, no qual dimensdes cognitivas, €ticas e relacionais se
articulam e se transformam ao longo da trajetoria de formacao e de trabalho. Esse movimento,
longe de ser estatico, ¢ profundamente influenciado por experiéncias pessoais, sociais €
profissionais, além do contexto cultural e historico em que o individuo esta inserido,
refletindo a percepcdo do individuo sobre si mesmo como profissional, mas também sua
interagdo com os outros € com o ambiente ao seu redor (Rodrigues, 2019).

O campo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos envolve conhecimentos aplicados a
elaboracdo, preservagdo e inovagdo de produtos alimenticios, exigindo forte interface com
pesquisa e industria. A formagdo desses profissionais ¢ voltada para uma aplicagdo pratica de
alta especializag¢do, o que demanda uma inser¢ao em ambientes de trabalho especificos, como
industrias alimenticias, laboratorios de controle de qualidade, centros de pesquisa e
desenvolvimento e 6rgdos reguladores (Evangelista, 2008). No entanto, muitos dos graduados
enfrentam um mercado que nem sempre oferece vagas condizentes com essa qualificagdo,
levando a fendmenos como o subemprego, o desvio ocupacional e até mesmo o desemprego.

A cooperacao entre universidades e empregadores constitui elemento estratégico para
aproximar formacdo e pratica profissional, ampliando a preparacdo dos estudantes e
favorecendo sua inser¢do no mercado. Essa parceria ajuda a preparar os estudantes para
enfrentarem os desafios profissionais, tornando-os mais aptos a conquistar boas oportunidades
de trabalho. Mas essa conexdo vai muito além da empregabilidade. Ela também promove
inovacdo, impulsiona o desenvolvimento das regides onde as instituicdes estdo inseridas,
fortalece a imagem das universidades e amplia as possibilidades de aprendizado continuo para
os profissionais (Fragoso; Valadas; Paulos, 2019).

Diante da complexa relacdo entre formacgdo superior e mercado de trabalho, este
estudo tem como objetivo analisar a identidade profissional e a percep¢do dos egressos do
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa, Campus Rio

Paranaiba, em relagdo a sua inser¢ao profissional.
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A escolha desse curso se justifica pela importancia crescente do setor de producao
alimenticia, tanto na regido em que a universidade esta inserida quanto no cenario nacional. O
Brasil, pais que se destaca como um dos maiores produtores e exportadores de alimentos do
mundo, demanda cada vez mais de profissionais qualificados para promover a inovagao € o
desenvolvimento de novos processos e produtos, destacando a relevancia desse estudo.

A pesquisa também busca compreender como os egressos avaliam sua formagao e
como isso impacta sua inser¢ao no mercado, identificando os principais desafios e barreiras
enfrentados. Além disso, procura examinar os fatores que influenciam a empregabilidade,
incluindo aspectos como género, idade, condi¢cdes socioecondmicas e caracteristicas do
ensino superior oferecido. Esses elementos serdo avaliados no contexto de um mercado de
trabalho que nem sempre valoriza adequadamente as competéncias adquiridas pelos
profissionais da area.

O estudo pretende compreender como os egressos se percebem enquanto parte de uma
categoria profissional especifica, explorando a constru¢do de sua identidade dentro desse
campo. Essa identidade profissional estd profundamente ligada ao sentimento de
pertencimento a uma area de atuagdo e ao reconhecimento do impacto que seu trabalho gera
na sociedade. No entanto, quando as oportunidades no mercado ndo correspondem as
expectativas ou a formagdo, essa identidade pode se fragilizar, trazendo consigo sentimentos
de frustracdo, insatisfacdo e inseguranga quanto ao futuro da carreira.

Ao analisar como os egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV
— Campus Rio Paranaiba se posicionam no mercado de trabalho e como percebem sua
identidade profissional, este estudo espera contribuir para o debate sobre a formacgdo desses
profissionais no Brasil. Além disto, pretende evidenciar a necessidade de politicas
educacionais ¢ de mercado que valorizem a mao de obra qualificada e promovam uma
inser¢cdo profissional efetiva. Os resultados poderdo subsidiar a¢cdes da universidade e de
gestores do setor alimenticio, incentivando estratégias que alinhem a formagao académica as

demandas do mercado de trabalho e fortalecam a identidade profissional dos egressos.

1.1 PROBLEMA DA PESQUISA

O crescimento do ensino superior no Brasil resultou em um aumento expressivo de
graduados, inclusive na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Contudo, a cria¢do de

postos de trabalho ndo avangou no mesmo ritmo, gerando um descompasso entre a formagao e



18

inser¢ao profissional (Camelo e Marcido, 2019). O DIEESE (2011) aponta que a elevacao da
escolaridade da populacdo pode ter efeitos ambiguos: ao mesmo tempo em que amplia a
competicdo e exige maior qualificacdo, pode também dificultar a inser¢do dos mais
escolarizados e reduzir o valor relativo da forga de trabalho menos qualificada.

No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV - Campus Rio Paranaiba, a
formagdo alia bases técnicas e cientificas voltadas a inovacdo e ao aprimoramento dos
processos de producao e conservacao de alimentos (UFV, 2022). No entanto, ha relatos de que
muitos egressos enfrentam dificuldades para encontrar oportunidades que valorizem suas
habilidades e conhecimentos especificos, sendo frequentemente obrigados a ocupar posigdes
que demandam menor qualificagdo ou que ndo estdo diretamente ligadas a sua area de
formacao.

O presente estudo, intitulado Identidade Profissional e Inser¢ao no Mercado de
Trabalho: Percep¢do dos Egressos de um Curso da UFV — Campus Rio Paranaiba, busca
compreender como os graduados do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos percebem
sua formacao, sua identidade profissional e sua insercao no mercado de trabalho. A identidade
profissional ¢ compreendida como a percep¢do que o individuo constréi seu papel e
relevancia em determinado campo de atuagdo, articulando-se com relacdo entre formagdo e
possibilidades de insercdo laboral. Quando essas oportunidades ndo correspondem as
qualifica¢des adquiridas, muitos egressos podem experimentar sentimentos de desvalorizagao,
fragilizando sua percep¢ao de pertencimento e comprometendo sua realiza¢ao profissional.

Neste contexto, o estudo busca lancar luz sobre como os egressos lidam com as
dificuldades da inser¢do no mercado de trabalho, como avaliam sua forma¢ao académica e
identidade profissional, e quais barreiras ou fatores influenciam sua empregabilidade. Ao
explorar essas questdes, a pesquisa pretende contribuir para o debate mais amplo sobre a
relacdo entre ensino superior e mercado de trabalho, trazendo reflexdes que possam fortalecer
a integracdo entre universidade, profissionais e o setor produtivo.

Assim, as principais questdes norteadoras incluirao:

1. Como os egressos avaliam a adequacao de sua formagdo académica as exigéncias
do mercado de trabalho, e quais desafios enfrentam para obter posi¢cdes compativeis com seu
conhecimento técnico e cientifico?

2. De que forma as dificuldades de inser¢do no mercado de trabalho afetam a

construgdo da identidade profissional e a satisfagdo com a carreira dos egressos?
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3. Como a universidade e o setor industrial podem colaborar para alinhar a formacao

académica as demandas do mercado e fortalecer a identidade profissional dos egressos?

1.2 OBJETIVO GERAL

O objetivo deste estudo ¢ compreender como os egressos do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus Rio Paranaiba avaliam a relacdo entre sua
formagdo académica e as exigéncias do mercado de trabalho, explorando de que forma essa
formag¢do contribuiu para a constru¢do de sua identidade profissional enquanto cientistas de
alimentos. A pesquisa busca trazer a tona as experiéncias e desafios enfrentados por esses
profissionais, promovendo uma reflexdo sobre a conexdo entre a universidade e o setor

produtivo.

1.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

4.1. Analisar a percepgao dos egressos sobre a adequagao da formagao académica em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, considerando o alinhamento entre teoria e pratica e sua relevancia
para o desempenho profissional.

4.2. Identificar os desafios enfrentados pelos egressos na insercdo no mercado de trabalho,
como subemprego, desvio ocupacional e desemprego, e examinar os fatores que influenciam a
empregabilidade, incluindo género, idade, nivel socioecondmico e caracteristicas da
formagao.

4.3. Investigar a construcdo da identidade profissional dos egressos como cientistas de
alimentos, avaliando o impacto dessa identidade na satisfacdo com a carreira e propondo
estratégias de colaboragdo entre a universidade e o setor produtivo para alinhar a formagao

académica as demandas do mercado.

1.4 JUSTIFICATIVA

A area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos integra fundamentos cientificos,
matematicos e de engenharia aplicados ao processamento e conservagao, mas também procura
explicar as transformacdes quimicas, fisicas e microbioldgicas que ocorrem nos alimentos
(Francis, 2000). Diferentemente de disciplinas como quimica e microbiologia, que oferecem

visdes mais delimitadas, a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos adota uma abordagem
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integrada, indispensavel para lidar com a complexidade inerente dos alimentos, que envolvem
processos bioldgicos, quimicos e fisicos interconectados (Francis, 2000; Ordofiez, 2005).

Consolidada como area de conhecimento a partir do inicio do século XX, a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos passou a demandar dos profissionais uma formagdo abrangente que
combine ciéncias biologicas, bioquimicas, fisicas e de engenharia. No contexto brasileiro,
essa multidisciplinaridade assume papel ainda mais relevante devido a posi¢ao do pais como
um dos maiores produtores e exportadores de alimentos no mundo. A formagdao de
profissionais capacitados para garantir a seguranga, qualidade e inovagdo no setor alimenticio
se torna, assim, crucial para atender as demandas de um mercado cada vez mais exigente
(Ordoiiez, 2005).

Apesar da relevancia do setor, hd um descompasso entre a formagdo académica e as
oportunidades reais de trabalho. A criagdo dos cursos de graduacdo na é4rea de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos nem sempre ¢ acompanhada pela criacdo de postos qualificados, o
que pode levar a subutilizagdo das competéncias dos egressos. Esse cenario destaca a
necessidade de investigagdes sobre a adequacdao da formacao as demandas do mercado e os
impactos na construc¢ao da identidade profissional desses graduados.

No ambito das Instituicdes de Ensino Superior (IES), politicas de avaliacdo e
acompanhamento de egressos, como as promovidas pelo Sistema Nacional de Avaliagdo da
Educagao Superior (SINAES), reforcam a importancia da autoavaliagdo institucional e do
monitoramento continuo das trajetorias profissionais dos graduados. Relatérios das
Comissdes Proprias de Avaliagdo (CPAs) mostram que a governanca compartilhada entre
academia e mercado ¢ essencial para alinhar a formacao oferecida as necessidades reais do
setor produtivo (INEP, 2015).

No caso do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de
Vigosa — Campus Rio Paranaiba, analisar a inser¢@o profissional dos egressos ¢ indispensavel
para entender os desafios que enfrentam no mercado de trabalho, de modo a identificar as
dificuldades enfrentadas na constru¢do de suas identidades profissionais e sua percepgao de
pertencimento em um mercado que nem sempre valoriza plenamente suas qualificagdes
especificas. Muitos egressos relatam que a falta de correspondéncia entre sua formagdo e as
funcdes assumidas gera sentimentos de frustracdo, desvaloriza¢do e inseguranga quanto ao
futuro, fatores que fragilizam o senso de pertencimento e comprometem a consolidagdo de

carreiras solidas.



21

Além disso, a pesquisa busca explorar a relagdo entre identidade profissional e
empregabilidade, analisando como os egressos avaliam a formagao recebida e como percebem
seu papel no setor alimenticio. Uma identidade profissional sélida ¢ essencial para o sucesso
na carreira, mas quando ha divergéncias entre a formagdo académica e as fun¢des exercidas
surgem desafios que comprometem a autoconfianca e a realizacio pessoal.

Assim, este estudo justifica-se pela necessidade de fomentar reflexdes sobre a
adequacdo da formagdo oferecida pelo curso as demandas do mercado de trabalho. Os
resultados visam fornecer subsidios para ajustes curriculares, estratégias de apoio a insergao
profissional e politicas que fortalecam a conexao entre universidade e setor produtivo, nao
apenas ampliando as oportunidades para os egressos, mas também fortalecendo sua identidade
profissional e consolidando o papel estratégico da universidade na formacao de cientistas de

alimentos preparados para os desafios do mercado.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 A construcio da identidade profissional

A socializagdo ¢ o processo pelo qual o individuo se integra a uma cultura especifica,
construindo sua identidade a partir de interagdes com figuras significativas, como pais,
familiares, amigos e professores (Spudeit; Cunha, 2016). Essa identidade reflete tanto
experiéncias individuais quanto influéncias coletivas do grupo social e da cultura associada a
profissdo. A identidade profissional, por sua vez, ¢ uma extensdo da identidade social, pois
reforca o sentimento de integragdo a um grupo especifico e ganha sentido a partir do
reconhecimento da propria profissdo (Ferreira; Ferraz, 2021). Ela também se expressa na
forma como os individuos se percebem e atuam em suas atividades laborais (Rodrigues,
2019).

Esse processo estd profundamente ligado a busca por sentido e pertencimento, sendo
crucial para a definicdo da trajetoria e da satisfagdo no ambito profissional. Emocao,
vulnerabilidade e poder de acdo desempenham papéis fundamentais, mostrando como os
profissionais enfrentam desafios e aproveitam oportunidades ao longo de sua formagdo e
carreira (Rodrigues, 2019).

A identidade deve ser compreendida como um processo em constante transformagao,
que assume diferentes formas ao longo do tempo e se reconstroi permanentemente em funcao
das interacOes sociais ¢ das mudancas no ambiente de trabalho (Hall, 2015; Vozniak;
Mesquita; Batista, 2016). No cenario atual, ela integra aspectos vocacionais, profissionais e
organizacionais, articulando experiéncias pessoais as demandas externas (Dias; Luna; Matta,
2024). Nesse percurso, as narrativas individuais se tornam ferramentas valiosas para refletir
sobre vivéncias e converté-las em aprendizado, influenciando diretamente as acdes e
percepgoes profissionais (Rodrigues, 2019).

Cyrino (2021) ressalta que a forma como os individuos se descrevem reflete suas
preferéncias, valores e perspectivas em relagao a pratica profissional futura. As emocgoes,
nesse contexto, transcendem caracteristicas individuais e moldam agdes solidarias e
comprometidas, como a empatia no exercicio da profissdo.

Na contemporaneidade, a identidade profissional reflete multiplas influéncias,
incluindo préaticas organizacionais, dindmicas de poder e interagdes em grupos de trabalho.

Hall (2015) interpreta a identidade como uma construgdo instavel, caracterizada pela fluidez e
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pela fragmentacdo, resultado da convivéncia de diferentes formas de identificacdo que
influenciam como os sujeitos se posicionam em sua profissdo. A cultura organizacional
assume papel central ao fornecer a base para que as pessoas construam suas identidades a
partir de experiéncias e relacdes institucionais (Borges, 2024).

Segundo Dubar (2005) escolhas como a defini¢do da carreira, a entrada no mercado de
trabalho e o processo formativo sdo marcos essenciais na construcdo da identidade
profissional, que moldam trajetorias e estruturam a identidade profissional.

No atual mercado de trabalho, exige-se que os individuos alinhem habilidades e
valores as demandas de carreiras flexiveis e adaptaveis, refletindo tanto mudangas estruturais
quanto aspira¢des pessoais de desenvolvimento (Dias; Luna; Matta, 2024). Essa dindmica
ultrapassa a simples escolha de uma profissdo, abrangendo uma avaliagdo continua de
competéncias e objetivos (Dubar, 2005). A identidade profissional, justamente por sua
caracteristica mutavel, ¢ continuamente reconstruida diante das transformagdes tecnoldgicas,
organizacionais e novos modelos de gestao.

As interagdes no ambiente profissional sdo fundamentais para o fortalecimento da
identidade, pois legitimam conhecimentos, competéncias e oferecem reconhecimento,
essencial para a afirmacdo do individuo em um mercado em constante evolugdo (Dubar,
2005).

O avango das tecnologias e o aprofundamento da globalizagdo alteraram
profundamente as relagdes de trabalho, intensificando a precarizagdo e acirrando o
desemprego estrutural (Lima, 2020). Esses cendrios provocam debates sobre seguranga e
estabilidade nas relacdes laborais, demandando uma reflexao critica sobre o futuro do trabalho
e suas implicacdes para os trabalhadores e a sociedade (Eufrasio, 2011).

A qualificacdo e o desenvolvimento continuo de competéncias, como inovagao e
sustentabilidade, tornam-se fundamentais para atender as exigéncias do mercado e ampliar as
chances de sucesso profissional. As organizagdes valorizam a formagdo académica aliada a
habilidades praticas, buscando profissionais capacitados e adaptaveis as constantes mudangas

do mercado de trabalho (Lima; Oliveira, 2020).

2.2 Origem e evolucao da Ciéncia dos Alimentos

Pesquisas indicam que, ha cerca de quatro milhdes de anos, os pré-hominideos

comecaram a migrar das florestas para as savanas, uma mudan¢a que transformou sua dieta,
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de vegetariana para onivora, e marcou o inicio de profundas alteragdes biologicas e culturais.
Essa transi¢ao foi fundamental para o desenvolvimento da postura ereta, que liberou as maos
para a criacdo de ferramentas, um marco essencial na evolucdo humana. Além da caga, o
consumo de tubérculos e sementes desempenhou um papel crucial na dieta desses ancestrais,
influenciando diretamente seu desenvolvimento fisico e cognitivo (Henry; Piperno, 2014).

Por volta de trés milhdes de anos atrés, surgiram os Australopithecus, ancestrais com
caracteristicas proximas as dos humanos modernos. Deles, evoluiram espécies do género
Homo, como o Homo habilis € o Homo erectus, que demonstraram avangos cognitivos ao
fabricar e utilizar ferramentas (Ordofiez, 2005). O dominio do fogo, cerca de 1 milhdo de anos
atras, marca outro momento crucial. Além de facilitar o cozimento dos alimentos e eliminar
microrganismos, o fogo melhorou a digestibilidade das refei¢cdes, permitindo melhor
aproveitamento energético e favorecendo o crescimento cerebral (Carmody; Wrangham,
2009).

Durante o Paleolitico e o Mesolitico, a dieta era baseada em ovos, frutas e caga, ja no
Neolitico, a introdugdo da agricultura e a domesticagdao de animais expandiram a variedade de
alimentos disponiveis, incluindo os produtos lacteos. Essa revolugdo agricola estabeleceu
grandes centros irradiantes, como o Oriente Proximo, a Asia e as Américas, que moldaram as
primeiras civilizagdes através de praticas como sedentarizagdo e domesticacdo de espécies
agricolas (Mazoyer; Roudart, 2010). Durante a Idade do Bronze, praticas como a irrigacao € o
uso de animais de carga aumentaram a produtividade agricola. Na Idade do Ferro, o comércio
e as técnicas agricolas evoluiram, ampliando a produgdo e as praticas de preservagdo de
alimentos. Civilizagdes como as sumérias e egipcias registraram métodos como a producao de
cerveja, pao € queijo, que oS gregos € romanos mais tarde aprimoraram para sustentar suas
populagdes e expandir seus impérios (Ordonez, 2005).

Os romanos aperfeigoaram diversas técnicas de preservagdo, como a prensagem de
azeite e queijo, além de métodos como salga, vinagre, mel e secagem ao sol. Durante a Idade
M¢édia, o intercdmbio com o Oriente trouxe inovagdes, como a destilagao e o uso do agucar.
Mais tarde, com a descoberta das Américas, alimentos como tomate, milho e batata
revolucionaram a dieta europeia. A necessidade de estocar alimentos levou a criacdo de novas
técnicas de conservagdo, como defumacdo e fermentagdo, que influenciaram profundamente
os sistemas alimentares da época (Mazoyer; Roudart, 2010).

No final do século XVIII, Nicolas Appert introduziu a conservacao em recipientes

selados, marcando o inicio da industria de enlatados. O frio industrial também se tornou
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essencial para a preservacao de carnes e peixes (Francis, 2000; Ordonez, 2005). O século XIX
foi um periodo de avancos significativos, como a invencdo da margarina e as descobertas de
Pasteur sobre a deterioracdo do vinho (Ordodiiez, 2005). Em 1864, Pasteur desenvolveu a
pasteurizacdo, um processo que ainda hoje ¢ amplamente utilizado e reconhecido como um
marco na ciéncia alimentar. A Revolu¢do Industrial trouxe novas técnicas de conservagao,
como centrifugacdo, evaporagao e desidratagdo, que melhoraram a qualidade e durabilidade
dos alimentos (Francis, 2000).

No inicio do século XX, os métodos tradicionais de conservacdo foram
complementados por tecnologias modernas, como radia¢do e osmose inversa. Essas inovagdes
transformaram a conservagdo de alimentos de uma pratica empirica em uma ciéncia
fundamentada no conhecimento quimico, fisico e biologico dos alimentos (Ordonez, 2005).
Em 1931, o termo "Tecnologia de Alimentos" foi introduzido em cursos académicos nos
Estados Unidos, enquanto na Inglaterra foi criada a Society of Food Industry. Em 1939, o
Institute of Food Technologists foi fundado no Massachusetts Institute of Technology (MIT),
consolidando a drea como um campo cientifico estabelecido ( Francis, 2000; Ordofiez, 2005).

Os primeiros departamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos surgiram nas décadas
de 1910 e 1920, em universidades como Massachusetts, California, Oregon State e no MIT.
Pioneiros como Walter Chenoweth, William V. Cruess, Ernest Weigand e Samuel C. Prescott
defenderam uma abordagem interdisciplinar, integrando conhecimentos de areas como
bacteriologia e quimica para ensinar a preservacao de alimentos de forma mais ampla
(Francis, 2000).

Com o passar do tempo, a Ciéncia dos Alimentos consolidou-se como um campo
abrangente, que combina estudos das propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas dos
alimentos. Atualmente, mais de 40 universidades nos Estados Unidos, além de varias outras
ao redor do mundo, oferecem cursos na area, refletindo sua importancia global (Potter;
Hotchkiss, 1995). Apdés a Segunda Guerra Mundial, o termo "ciéncia e tecnologia de
alimentos" passou a ser amplamente utilizado, destacando a integragdo entre pesquisa
cientifica e aplicacdo industrial. A engenharia de alimentos também foi incorporada ao
campo, abordando os impactos do processamento na retengdo de nutrientes e na saude
humana (Francis, 2000).

Atualmente, a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos desempenha um papel essencial em
atender as necessidades de uma sociedade cada vez mais urbanizada, que demanda alimentos

seguros, praticos e de facil armazenamento. Essa 4rea, que une tradicdo e inovagdo,
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consolidou-se como uma ciéncia aplicada indispensavel para a vida moderna (Gava; Silva;

Frias, 2008; Mazoyer; Roudart, 2010).

2.3 O conceito, objetivos e importancia da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

A ciéncia e a tecnologia de alimentos desempenham um papel central na sociedade
moderna, garantindo que os alimentos atendam as exigéncias de qualidade, seguranca e
nutricdo. Esses campos integram principios cientificos, de engenharia e matematica para
transformar, processar, preservar ¢ armazenar alimentos, a0 mesmo tempo que buscam
compreender as reagdes quimicas, fisicas e bioldgicas que ocorrem durante esses processos,
sejam elas naturais ou induzidas pelo manuseio humano (Francis, 2000).

A consolidacdo das bases conceituais da ciéncia e tecnologia de alimentos resulta de
décadas de estudos e contribui¢des de diversos especialistas. Stewart ¢ Amerine (1982)
definem a ciéncia dos alimentos como o uso integrado de saberes das ciéncias naturais
voltado ao estudo da transformacdo e comercializacdo de alimentos. Eles destacam que,
apesar do foco tecnoldgico, os aspectos nutricionais ndo podem ser negligenciados, ja que os
alimentos tém, em sua esséncia, a fun¢do de atender as necessidades do corpo humano. Mais
recentemente, Ordonez (2005) ampliou essa visdo ao criticar definigdes simplistas que nao
refletem a verdadeira complexidade da area. Para ele, a ciéncia e tecnologia de alimentos vao
além do estudo dos alimentos, abrangendo todo o percurso alimentar, desde a produgao
agricola até o consumo final.

De acordo com Prado et al. (2011), a ciéncia dos alimentos, a nutricdo e a alimentacao
sdo campos inter-relacionados que desempenham papéis distintos, mas complementares, na
compreensdo e resolucdo de questdes relacionadas ao alimento humano. Enquanto a ciéncia
dos alimentos se dedica ao estudo da composi¢do quimica, qualidade sanitaria e tecnologias
de producdo, a nutricdo aborda as interagdes bioquimicas dos nutrientes no organismo
humano. J& a alimentacdo ¢ tratada como mediadora de relagdes sociais, compreendendo o
simbolismo cultural e as praticas sociais envolvidas no ato de comer. Essa visdo holistica
reforca a necessidade de uma abordagem interdisciplinar para lidar com os desafios

alimentares contemporaneos.
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Quadro 1. Ciéncia dos Alimentos, Nutri¢do e Alimenta¢do — Conceitos e Dominios Cientificos

Campo Dominio Principal Foco de Estudo
Ciéncia dos Alimento como substincia consumida Qualidade sanitaria, inocuidade, tecnologias de
Alimentos para fins nutricionais. produgéo e conservagao.
Nutricio Nutrientes e suas interagdes no Bioquimica, fisiologia, prevengéo e tratamento de
¢ organismo humano. doengas relacionadas a dieta.
. ~ Comida como mediadora de relagdes Simbolismo, praticas culturais e sociais ligadas ao
Alimentacio .. .
sociais e culturais. ato de comer.

Fonte: Adaptado de Prado et al., 2011.

Pesquisas recentes enfatizam a importincia da tecnologia de alimentos na criacdo de
solugdes sustentaveis. A aplicagdo de principios cientificos para reduzir o desperdicio,
otimizar recursos € desenvolver alimentos funcionais tem se mostrado essencial para atender
as necessidades alimentares de uma populagdo em constante crescimento (Valoppi et al.,
2021). Além disso, inovagdes tecnologicas tém sido fundamentais para aumentar a seguranga
alimentar e prolongar a vida til dos produtos, com o minimo impacto na qualidade sensorial
e nutricional (Gazda; Glibowski, 2024).

Além de garantir alimentos seguros e nutritivos, a ciéncia e tecnologia de alimentos
tém como foco a diversificagdo de produtos, atendendo a diferentes necessidades humanas e
otimizando recursos (Valoppi et al., 2021). A area também contribui para enfrentar desafios
como a escassez alimentar e o aproveitamento de fontes alternativas. Nas tltimas décadas, os
cientistas desenvolveram novas estratégias para reduzir a perda e o desperdicio de alimentos,
melhorar a producdo alimentar e encontrar novos ingredientes, desenvolver novos formatos e
matrizes alimentares (Floros; Newsome; Fisher, 2010; Valoppi et al., 2021). Para isso, ¢
necessario um conhecimento profundo sobre as propriedades fisicas e quimicas dos alimentos
e sobre a acdo de microrganismos, que podem tanto deteriorar quanto beneficiar os produtos
(Ordonez, 2005).

Como area multidisciplinar, a ciéncia e tecnologia de alimentos conecta a produgao
agricola ao consumo, promovendo a industrializagdo de produtos agropecudrios e melhorando
a dieta e o estado nutricional da populacdo. Embora o processamento possa ser associado a
perda de nutrientes, técnicas modernas t€ém minimizado as perdas, permitindo ainda o
enriquecimento de alimentos com nutrientes essenciais, como vitaminas, ferro e calcio (Gava;
Silva; Frias, 2008).

Embora a populagdo mundial continue a crescer, a capacidade da Terra de renovar

seus recursos estd em declinio constante. Como resultado, os recursos biologicos essenciais
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para a producdo de alimentos estdo se tornando cada vez mais escassos, exigindo o
desenvolvimento de novas abordagens para garantir a alimentagdo da populacdo global
presente e futura (Valoppi et al., 2021). Essa abordagem holistica faz da ciéncia e tecnologia
de alimentos um campo essencial para atender as necessidades alimentares da sociedade
contemporanea, garantindo alimentos de qualidade e seguranga para todos os niveis sociais

(Floros; Newsome; Fisher, 2010).

2.4 A formacio e atividades do Cientista de Alimentos

A formacgao e as atividades do cientista de alimentos abrangem um campo vasto e
multidisciplinar, refletindo a complexidade e a amplitude da ciéncia e tecnologia de
alimentos. No meio académico ¢ na industria, ainda existem debates sobre a definicao exata
desse profissional e a formag@o necessaria para desempenhar suas fungdes. Para padronizar o
curriculo, o Comité de Educagdo do Institute of Food Technologists (IFT) estabeleceu
diretrizes que incluem disciplinas basicas em ciéncias, além de cursos principais em ciéncia e
tecnologia de alimentos, totalizando 120 horas semestrais (Potter; Hotchkiss, 1995). A ciéncia
e tecnologia de alimentos contemporaneas contribuiram muito para o sucesso deste sistema
alimentar moderno ao integrar biologia, quimica, fisica, engenharia, ciéncia de materiais,
microbiologia, nutricdo, toxicologia, biotecnologia, genomica, ciéncia da computagdo e
muitas outras disciplinas para resolver problemas dificeis, como resolver deficiéncias

nutricionais e melhorar a seguranga alimentar (Floros; Newsome; Fisher, 2010).

Quadro 2: Aplicagdes de disciplinas envolvidas em ciéncia e tecnologia de alimentos

Disciplina Exemplos de Aplicacdes em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Biologia e Compreensdo da fisiologia pos-colheita de plantas, controle de qualidade alimentar, controle de
Biologia Celular doengas em plantas e fisiologia microbiana; seguranga alimentar.
. . Desenvolvimento de arroz com maior teor de beta-caroteno (precursor de vitamina A); uso de
Biotecnologia

enzimas na fabricac@o de queijos, paes e sucos de frutas.

Analise de alimentos essencial para implementar melhorias; aumento da qualidade dos alimentos;
Quimica prolongamento da vida util; desenvolvimento de alimentos funcionais (alimentos com beneficios
além da nutri¢do basica).

Ciéncia da L . i
~ Controle de processos de fabricacdo de alimentos e anélise de dados.
Computacao
Genomica Compreensdo das caracteristicas de plantas e animais; controle de atributos desejaveis; deteccdo e
identificagdo rapida de patogenos.
Ciéncia dos Desenvolvimento de embalagens eficazes; estudo das propriedades materiais dos alimentos para

Materiais estrutura de textura, sabor e liberagdo de nutrientes.
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Disciplina Exemplos de Aplicacdes em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Estudo de bactérias (benéficas, de deterioracéo e patogénicas), parasitas, fungos e virus; avangos

Microbiologi . . . . ~ o .
lerobiofogla na deteccdo, identificacdo, quantificacdo e controle; higiene e seguranga alimentar.

Fortificacdo de alimentos com vitaminas e minerais; desenvolvimento de alimentos funcionais
Nutri¢ao para atender a necessidades especificas de subpopulacdes; formulagdo de dietas alinhadas aos
requisitos nutricionais humanos.

Fisica e Processos eficientes de fabricagdo para preservar atributos dos alimentos e garantir a seguranca;
Engenharia controle de poluicdo; esforcos para protecao ambiental e reducdo de residuos.
Ciéncia Sensorial Entendimento dos sentidos quimicos para atender diferentes preferéncias de sabor.

Avaliagao da seguranca de componentes quimicos e microbioldgicos dos alimentos e de aditivos

Toxicologia .
alimentares.

Fonte: adaptado de Floros, Newsome ¢ Fisher (2010).

Além dessas disciplinas fundamentais, a formacdo em ciéncia de alimentos combina
disciplinas fundamentais, como quimica, bioquimica e microbiologia, com 4areas
complementares, como legislacdo e regulagdo de alimentos, gestdo de qualidade,
processamento avancado e nutricdo, promovendo uma visdo técnica e regulatoria do setor.
Habilidades quantitativas sdo desenvolvidas por meio de calculo, estatistica e fisica, enquanto
cursos de comunicacdo, humanidades e ciéncias sociais preparam os profissionais para
enfrentar os desafios técnicos ¢ humanos da profissdo. Essa integracdo de conhecimentos
técnicos e interpessoais € essencial para formar cientistas de alimentos aptos a atuar em
ambientes interdisciplinares e atender as demandas do mercado (Potter; Hotchkiss, 1995).

A ciéncia de alimentos, enquanto disciplina cientifica, tem como objetivo desenvolver
processos de produgdo industrial eficientes, respeitando principios técnicos, legais,
econdOmicos e sociais. Além disso, considera aspectos ergondmicos, ecologicos e de seguranca
industrial, promovendo sustentabilidade e seguranca em todas as etapas de desenvolvimento e
aplicagdo dos processos (Tscheuschner, 2001). Sua compreensdo no meio académico varia
amplamente, abrangendo desde o estudo das propriedades dos alimentos até uma abordagem
mais ampla que integra todas as etapas de produgdo, manuseio, processamento, distribuigao,
marketing e consumo. Essa perspectiva holistica reconhece que fatores como clima, solo,
fertilizagdo, genética e colheita influenciam diretamente as propriedades dos alimentos,
enquanto aspectos culturais e psicologicos desempenham um papel significativo na aceitagdo
desses produtos pelos consumidores (Potter; Hotchkiss, 1995).

A transi¢cdo nos habitos de producao e consumo de alimentos ¢ um desafio complexo,
que exige eficiéncia, sustentabilidade e viabilidade econdmica. Novos produtos alimentares

devem ser nutricionalmente adequados, culturalmente aceitaveis, economicamente acessiveis
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e palataveis, além de promover a saide dos consumidores. A ciéncia e a tecnologia de
alimentos desempenham um papel essencial ao aprimorar processos produtivos, incorporar
ingredientes sustentaveis e desenvolver produtos inovadores. No entanto, a aceitacdo ¢ a
demanda por esses alimentos variam globalmente, influenciadas por fatores como localizagdo
geografica, condi¢des socioeconOmicas, restricdes culturais e tecnologias disponiveis.
Portanto, solugdes alimentares sustentaveis devem considerar essas especificidades para
alcancar impactos efetivos (Valoppi et. al., 2021).

No contexto global, os cientistas de alimentos colaboram na formulacdo de padrdes
internacionais que promovem o comércio e asseguram a qualidade dos alimentos.
Trabalhando em parceria com nutricionistas, eles definem a composi¢do nutricional ideal e
avaliam o impacto do processamento e armazenamento sobre os nutrientes. Entre os métodos
utilizados estdo a irradiacdo, concentragdo por congelamento, uso de aditivos, desossa
mecanica e energia de micro-ondas, além da formulagdo de leis alimentares. Essa diversidade
de técnicas reflete a amplitude e a complexidade da ciéncia de alimentos, que vao muito além
de defini¢des simplistas (Potter; Hotchkiss, 1995).

Os métodos modernos de fabricagdo de alimentos impactam significativamente o
suprimento atual, permitindo preservar ou melhorar a qualidade e a seguranca alimentar.
Esses processos possibilitam a adicdo de nutrientes essenciais, a remocao de toxinas e o
desenvolvimento de alimentos voltados a saude e a preveng¢dao de doencas (Floros et al.,
2010).

A seguranca alimentar e a adequacdo nutricional dos alimentos, tanto em
macronutrientes quanto em micronutrientes, sdo prioridades predominantes em paises de
baixa renda. Por outro lado, nos paises de renda média e alta, o foco recai sobre a reducao do
risco de doengas cronicas, além de alimentos funcionais e produzidos de forma sustentavel
(Valoppi et al., 2021).

Essas demandas tornam essencial a aplicacdo de processos rigorosos na prevengao de
intoxicagdes alimentares, destacando o controle microbiologico € o uso de aquecimento
adequado para eliminar patégenos sem comprometer a qualidade sensorial dos alimentos.
Além disso, outras areas de atuagdo incluem métodos de amaciamento de carnes, ajustes na
alimenta¢cdo animal e a utilizacdo de biotecnologia e engenharia genética, especialmente na
fabricagdo de produtos fermentados, como queijos (Potter; Hotchkiss, 1995).

Francis (2000) observa que os cientistas de alimentos atuam como generalistas,

integrando conhecimentos de diversas disciplinas para abordar a complexidade dos alimentos,
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que sdo sujeitos a transformacdes biolodgicas, quimicas, nutricionais, fisicas e sensoriais. Essa
abordagem integrada deu origem a uma ciéncia focada em compreender e aplicar um amplo
espectro de conhecimentos para otimizar o processamento € a qualidade dos alimentos. Além
disso, milhares de profissionais regulatorios monitoram e supervisionam a indudstria
alimenticia, mas ¢ o cientista de alimentos quem cria e gerencia programas de controle de
qualidade, garantindo a seguranga e o cumprimento das normas em alimentos processados
(Stewart; Amerine, 1982).

A relevancia da ciéncia e tecnologia de alimentos cresce a medida que novos desafios
surgem na producdo e processamento alimenticio. Desde sua fundacdo, a area se consolidou
como essencial para compreender, aplicar € monitorar processos interligados de preservacao,
armazenamento € consumo, adaptando-se continuamente as demandas de uma sociedade em

transformagao (Francis, 2000).

2.5 A profissao de Cientista de Alimentos no Brasil

A profissao de Cientista de Alimentos no Brasil, atualmente regulamentada pelo
Conselho Federal de Quimica (CFQ), est4 vinculada a Resolugdo Normativa n® 257, de 29 de
outubro de 2014. Essa regulamentacdo exige que os bacharéis em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos se registrem no CFQ para obter habilitagdo profissional, atribuindo-lhes
competéncias e responsabilidades similares as dos profissionais da area de quimica. Segundo
o CFQ, o Cientista de Alimentos ¢ capacitado para atuar em diversas atividades técnicas e
cientificas, como controle de qualidade, desenvolvimento e inovagdo no setor alimenticio,
além de realizar andlises fisico-quimicas e microbioldgicas, supervisionar processos
industriais e desenvolver tecnologias de conservagao e processamento de alimentos.

A resolucdo detalha as atribuigdes desses profissionais, que incluem desde a realizagdo
de andlises e emissdo de laudos técnicos até a supervisdo de processos industriais € o
planejamento de operacdes complexas. Entre as competéncias listadas estdo: a gestdo de
processos quimicos, bioquimicos e biotecnologicos; a inspecao de atividades produtivas para
garantir padrdes sanitarios e de qualidade; o desenvolvimento de projetos e especificagdes
para instalacdes industriais; € o controle ambiental de residuos e efluentes gerados no setor
alimenticio (CFQ - Resolugdo Normativa n® 257, de 2014). A formagdo interdisciplinar do
Cientista de Alimentos, com forte base em quimica, microbiologia e bioquimica, ¢ o

fundamento para o desempenho dessas funcdes (Vide Artigo 2° do Apéndice V).
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Para atuar legalmente, o profissional deve ter cursado disciplinas especificas em areas
da quimica e da ciéncia dos alimentos, atendendo a uma carga horaria minima estabelecida
pelo CFQ, o que reflete as exigéncias técnicas para o exercicio da profissao. Este vinculo com
o CFQ ¢ baseado na formacao interdisciplinar do Cientista de Alimentos, que possui solidos
conhecimentos em quimica de alimentos, microbiologia e bioquimica, aplicados ao
processamento, conservacao e desenvolvimento de produtos alimentares (Vide Artigo 3° do
Apéndice V).

No entanto, a vinculagdo ao CFQ tem sido motivo de debate. Muitos argumentam que
varias das competéncias do Cientista de Alimentos, como o desenvolvimento de produtos e a
gestdo de processos alimenticios, diferem significativamente das atividades tradicionalmente
associadas aos profissionais de quimica. Essa vinculacao reflete, em parte, a auséncia de um
conselho profissional proprio para a area, o que limita o reconhecimento pleno das
especificidades dessa profissao.

Para suprir essa lacuna, tramita no Congresso Nacional o Projeto de Lei (PL)
3429-2020, de autoria do Deputado Federal Marcio Tadeu Anhaia de Melo (Coronel Tadeu).
Esse projeto propde regulamentar a profissao de Cientista de Alimentos como uma categoria
independente, reconhecendo suas atribui¢des exclusivas. Segundo o texto, o Cientista de
Alimentos sera responsavel pelo acompanhamento, controle e coordenacao dos processos de
producdo e transformagdo de alimentos, garantindo a qualidade, seguranca e inovacdao no
setor. O projeto ainda permite que profissionais com experiéncia comprovada de pelo menos
cinco anos na area possam ser reconhecidos, mesmo sem diploma especifico (Apéndice VI -
Projeto de Lei 3429/2020).

Entre as competéncias estabelecidas no projeto de lei estdo a elaboragdo de laudos
técnicos, a analise quimica e microbioldgica, a pesquisa e desenvolvimento de produtos e
métodos analiticos, além do gerenciamento técnico na producdo e controle de qualidade de
alimentos. O PL também enfatiza a importancia desses profissionais na implementacdo de
politicas de seguranca alimentar e no desenvolvimento de solu¢des inovadoras, refor¢cando
sua relevancia para a saude e o bem-estar da sociedade (Vide Artigo 4° do Apéndice VI).

A justificativa para a criagdo de um conselho proprio estd nas demandas especificas da
area de alimentos, que exige uma abordagem multidisciplinar. Diferentemente de outros
profissionais do setor, como engenheiros de alimentos e nutricionistas, o Cientista de
Alimentos possui uma formagdo voltada para o estudo detalhado das caracteristicas

fisico-quimicas, microbioldgicas e tecnologicas dos alimentos. Enquanto o engenheiro de
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alimentos se concentra na aplicacdo de conceitos de engenharia e o nutricionista no impacto
dos alimentos na satide humana, o Cientista de Alimentos adota uma abordagem integrada,
que engloba desde o cultivo e processamento até a conservagdo, comercializagdo e consumo
(Projeto de Lei 3429/2020).

A proposta de regulamentac¢do busca consolidar a identidade profissional do Cientista
de Alimentos, facilitando sua atuagdo em dareas estratégicas, como desenvolvimento de
produtos, controle de qualidade e inovagao tecnoldgica. Ao mesmo tempo, espera-se que um
conselho especifico proporcione maior autonomia a profissdo, garantindo supervisao técnica e
ética alinhada as necessidades do setor.

No Brasil, a formacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, como oferecida pela
UFV e outras instituicdes de ensino superior, ja atende a muitas das competéncias exigidas
pela regulamentacdo. Com curriculos que abrangem desde quimica analitica e microbiologia
até gestdo de processos industriais e sustentabilidade, esses cursos preparam profissionais
altamente qualificados para enfrentar os desafios do setor alimenticio. Além disso, o foco em
inovagdo e responsabilidade social torna o Cientista de Alimentos essencial para o
desenvolvimento sustentavel da induastria alimenticia e para a promog¢do da satde publica
(UFYV, 2022).

A regulamentagdo prevista no Projeto de Lei 3429-2020 representaria, portanto, um
avango significativo para o fortalecimento da profissdo no Brasil. Ao reconhecer oficialmente
as atribui¢des do Cientista de Alimentos e criar um conselho proprio, o projeto oferece maior
valorizagdo profissional e autonomia. Essa mudanca permitird uma atuacdo mais
especializada e estratégica, garantindo que esses profissionais continuem desempenhando um
papel central na seguranga alimentar, na inovacao do setor € no atendimento as demandas de

uma sociedade que valoriza cada vez mais alimentos seguros, saudaveis e sustentaveis.
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3. PERCURSO METODOLOGICO

Inserir graduados no mercado de trabalho ¢ um topico crucial na discussao sobre a
eficiéncia dos cursos universitarios no Brasil. Especialmente em areas emergentes ou
recentemente consolidadas como Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Além de um impacto
individual evidente nesse processo estd a empregabilidade e o desenvolvimento da identidade
profissional dessas pessoas que refletem a influéncia social das universidades e sua
capacidade de se alinhar com as necessidades produtivas e regionais (Dubar 2005; Arroyo
2013).

A metodologia desta pesquisa foi cuidadosamente planejada para abordar diferentes
aspectos relacionados a formacdo e ao ingresso na carreira profissional. Foram utilizados
métodos de coleta e andlise de dados que permitiram uma visdo abrangente do tema em
estudo. E essencial avaliar o impacto da formagio e desenvolver estratégias para fortalecer a
profissdo ao entender a experiéncia dos graduados da Universidade Federal de Vigosa -
Campus Rio Paranaiba (UFV-CRP) na sua integracdo profissional. Outra area de estudo focou
na identidade profissional dos individuos formados em ciéncia dos alimentos, investigando
como eles se véem como profissionais nesse campo e de que forma isso influencia sua
satisfacdo com o trabalho que desempenham. Além disso, buscou-se desenvolver maneiras de
estreitar a relacdo entre universidades e empresas visando adequar a formagao académica as
necessidades do mercado de trabalho e elevar o prestigio da profissao perante a sociedade.

Levando em consideracdo essa questdo complexa, o estudo realizado teve como
objetivo analisar a visdo dos ex-alunos sobre a qualidade da educagao académica em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos no que diz respeito ao equilibrio entre teoria e pratica e a
importancia dessa preparacao para o desempenho profissional. Adicionalmente, buscou-se
entender os obstaculos enfrentados pelos graduados em suas carreiras profissionais, incluindo
casos de subemprego, mudanga de area de atuacdo e desemprego, e também os elementos que
influenciam as oportunidades de emprego, como género, idade, posi¢do socioecondmica €

caracteristicas da formacao recebida.

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Segundo Gil (2008), as pesquisas cientificas sdo desenvolvidas mediante o concurso

dos conhecimentos disponiveis e da aplicagdo cuidadosa de métodos, técnicas e
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procedimentos cientificos. Esse processo envolve diversas etapas, desde a adequada
formulagdo do problema até a apresentagdo satisfatoria dos resultados.

No presente estudo, adotou-se uma abordagem mista, estratégia que se beneficia das
vantagens das abordagens qualitativa e quantitativa (Creswell, 2010), permitindo uma
compreensdo mais ampla da identidade profissional e da inser¢do no mercado de trabalho dos
egressos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV-CRP. A metodologia mista
possibilita uma compreensao mais completa do problema de pesquisa, ao unir a objetividade
dos dados quantitativos com a riqueza interpretativa dos dados qualitativos.A combinagao de
métodos possibilitou integrar andlises estatisticas sobre perfil e trajetoria dos participantes
com interpretagdes qualitativas acerca de suas percepcoes e experiéncias (Creswell, 2010).

Quanto a natureza, a pesquisa ¢ classificada como aplicada, pois se concentra na
aquisi¢do de conhecimentos voltados a pratica, com potencial de subsidiar ajustes curriculares
e estratégias institucionais. Em relagdo aos objetivos, enquadra-se como descritiva e
exploratéria. E descritiva por buscar caracterizar os egressos e suas trajetorias em
determinado contexto; e exploratdria, por proporcionar maior familiaridade com os desafios
de formagdo e inser¢ao profissional, tornando o problema mais explicito e passivel de
intervengado, sendo, assim, apropriada para proporcionar maior familiaridade com o problema
e identificar aspectos relevantes para analises futuras, enquanto a pesquisa descritiva contribui
para a caracterizacao do fendmeno em estudo (Gil, 2008).

No que se refere aos procedimentos técnicos, trata-se de uma pesquisa de
levantamento, caracterizada pela interrogagdo direta dos participantes a respeito do fenomeno
investigado. Para isso, foram coletadas informagdes de egressos, docentes e representantes de
empresas, possibilitando analises quantitativas e qualitativas capazes de sustentar conclusdes
consistentes a partir dos dados obtidos. De acordo com Cervo, Bervian e Silva (2007), a
escolha adequada do tipo de pesquisa e das técnicas correspondentes ¢ essencial para alcancar
resultados consistentes, uma vez que cada abordagem admite diferentes niveis de
aprofundamento e enfoques especificos. Nesse sentido, esta pesquisa se caracteriza também
como pesquisa de campo, pois buscou informacgdes diretamente da realidade investigada, em
consonancia com a defini¢do de Lakatos e Marconi (2009), para quem a pesquisa de campo
tem como principal objetivo obter dados empiricos que permitam compreender fendmenos em

seu contexto.
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3.2 CONTEXTO DA PESQUISA

Situada no Alto Paranaiba em Minas Gerais, a cidade de Rio Paranaiba se destaca por
sua rica historia na agricultura e pela variada producao de graos, verduras e café, aspectos que
se alinham com a énfase académica e cientifica do campus local. A chegada da Universidade
Federal de Vigosa - Campus Rio Paranaiba (UFV-CRP) trouxe mudancgas significativas a
dindmica socioecondmica da regido, oferecendo mais oportunidades educacionais, empregos e
estimulo a criatividade, estabelecendo-se como um elo estratégico entre a academia e o
entorno.

A pesquisa foi desenvolvida no Campus Rio Paranaiba da Universidade Federal de
Vicosa (UFV-CRP), institui¢ao publica federal de ensino superior vinculada ao Ministério da
Educagdo. O campus foi formalmente criado em 2006, durante a 321% reunido do Conselho
Universitario da UFV, como parte do movimento de interiorizagdo universitaria, que buscava
ampliar o acesso ao ensino superior em regides do interior do pais (Carmo; Almeida; Queiroz,
2023). Suas atividades académicas tiveram inicio em 2007, com os cursos de Agronomia e
Administragdo, que representaram a base inicial de formag¢ao oferecida pela unidade.

No ano de 2008, ampliando sua oferta académica, foram implantados os cursos de
Sistemas de Informagao e Ciéncia de Alimentos. Este ultimo foi concebido com a finalidade
de atender a vocagdo agroindustrial do Alto Paranaiba, regido reconhecida pela expressiva
producao de café, soja, alho, batata e cenoura. Em 2015, conforme Ata n°® 515/2015, do
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE), de 18 de setembro de 2015, visando ao
maior alinhamento com as diretrizes da area e com o mercado de trabalho, o curso passou por
alteracdo de nomenclatura, passando a ser denominado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
reforgando o carater aplicado e tecnoldgico de sua formagao.

Ao longo dos anos seguintes, novas graduagdes foram incorporadas, resultando no
atual portfélio de dez cursos de graduagdo: Administragdo, Agronomia, Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Ciéncias Biologicas, Ciéncias Contabeis, Engenharia Civil, Engenharia de
Produgdo, Nutricao, Quimica e Sistemas de Informagao. Além disso, o campus consolidou
programas de pds-graduagdo, com destaque para o Mestrado Profissional em Administra¢ao
Publica (PROFIAP) e outras iniciativas académicas em expansdo. Atualmente 1.440 alunos
frequentam o campus em cursos de graduacgdo e pos-graduacao.

Especificamente, a formagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos se destaca por seu

papel no progresso socioecondmico local, considerando a importancia da agroindustria na
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regido. No periodo de 2012 a 2025 o curso formou 116 alunos e colaborou para o
avanco da area e o crescimento regional. A formagdo visa preparar profissionais para
atuar em toda cadeia produtiva de alimentos com énfase na qualidade e seguranca dos
produtos alimenticios através de uma solida base técnico-cientifica voltada para a
constante busca por novas praticas que tragam melhorias ao setor alimenticio. O Plano
Pedagodgico do curso (PPC) inclui disciplinas teodricas e praticas, bem como estagio
supervisionado para integracdo da formagdo académica com as necessidades do
mercado produtivo e da sociedade em geral.

Assim, o contexto da pesquisa caracteriza-se como um ambiente de ensino superior
publico comprometido com a democratizacdo do acesso, a interiorizacdo universitaria ¢ a
promocao do desenvolvimento regional, no qual estdo inseridos os egressos, docentes e

empresas que participaram desta investigagao.

3.3 PARTICIPANTES

Participaram desta pesquisa egressos, docentes e representantes de empresas do setor
alimenticio, todos vinculados ao curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Vicosa — Campus Rio Paranaiba (UFV-CRP) e a regido de sua influéncia. A
inclusdo desses trés grupos buscou contemplar diferentes perspectivas sobre a formagao
académica, a constru¢ao da identidade profissional e a inser¢do no mercado de trabalho, de
modo a oferecer uma visdo abrangente e consistente do fendmeno investigado.

No que diz respeito aos ex-alunos do curso em questao foram abrangidos profissionais
graduados entre os anos de 2012 a 2025, periodo que inclui desde as primeiras turmas até
aquelas concluidas durante a realiza¢do da pesquisa. A aplicacdo do questiondrio foi feita de
maneira eletronica através da plataforma Google Forms, sendo distribuido por meio de email
institucional, redes sociais e contatos pessoais. No total, foram coletadas 46 respostas validas,
representando uma parte significativa dos ex-alunos envolvidos.

Quanto aos docentes, foram convidados todos os professores em exercicio no curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no momento da coleta de dados, contemplando diferentes
areas de conhecimento, tempos de experiéncia e vinculos académicos. A adesdo foi integral:

oito docentes responderam ao questionario, que incluiu questdes objetivas e discursivas.
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No contexto das empresas analisadas, estavam organizagdes do segmento alimenticio
localizado na area do Alto Paranaiba, especialmente proxima ao Campus Rio Paranaiba,
regido fortemente ligada a industria agroindustrial com énfase no setor de laticinios. Um total
de 18 empresas participaram voluntariamente respondendo a um questionario estruturado
contendo perguntas objetivas e subjetivas com o objetivo de demonstrar suas expectativas

perante a formagao profissional dos egressos.

3.4 INSTRUMENTOS DE COLETA DOS DADOS

De acordo com Cervo, Bervian e Silva (2007), o uso de questiondrios traz como
beneficio principal a garantia de confidencialidade. Isso estimula os participantes a
responderem de forma mais espontanea ¢ auténtica e favorece a confiabilidade das
informagdes obtidas, sendo fundamentais para obter as informacdes necessarias a realizagao
dos objetivos da pesquisa académica ou cientifica. Para Gil (2008), os métodos de
questionamento mais comuns em pesquisas incluem o questiondrio estruturado e
semiestruturado e a entrevista individual ou em grupo. Neste estudo especifico foram
empregados questiondrios estruturados direcionados a egressos, docentes e profissionais da
industria alimenticia para permitir uma andlise abrangente das diferentes perspectivas
envolvidas no tema abordado.

No que diz respeito aos egressos, o formulario foi criado em um formato online
(Google Forms), dividido em quatro se¢des principais, que tratam de temas como:
informagdes pessoais ¢ académicas que abrangem dados sociodemograficos e a jornada
universitaria, junto com detalhes sobre suas formagdes recebidas, a situagdo profissional atual
dos participantes com enfoque em suas ocupacgdes atuais e vinculos empregaticios
relacionados a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, as percep¢des dos entrevistados
sobre sua formagao identificando pontos positivos e negativos juntamente com sugestdes para
possiveis melhorias e, por fim. foram apresentadas questdes voltadas para a identidade
profissional e inser¢ao no mercado de trabalho incluindo aspectos sociais da profissao como
reconhecimento publico da atividade profissional, bem como os desafios enfrentados por eles
e perspectivas futuras sob essa Otica.

No caso dos egressos, o questionario foi elaborado em formato online (Google Forms)
e, dividido em quatro seg¢des principais: informagdes pessoais e académicas, abrangendo

dados sociodemograficos, trajetoria universitaria e caracteristicas da formagdo recebida;
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situacdo profissional, com foco na ocupagdo atual, vinculo empregaticio e aderéncia ao campo
da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; percepcdo sobre a formagdo, identificando pontos
fortes, fragilidades e sugestdes de melhoria; e identidade e inser¢dao profissional, com
questdoes fechadas e abertas acerca do reconhecimento social da profissdo, desafios
enfrentados e perspectivas futuras.

Os professores foram consultados para entender como percebem a relagdo entre o
curriculo académico e as demandas do mercado de trabalho e para obter suas recomendagdes
sobre como melhorar o curso e valorizar a profissdao. Foi criado um questionario que incluiu
tanto perguntas objetivas quanto discursivas. As perguntas objetivas tinham como foco coletar
informagdes sobre as caracteristicas profissionais dos docentes, tais como area de atuacao e
tempo de experiéncia académica no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. J& as
questodes discursivas foram focadas em temas como a sua visao a respeito do perfil ideal do
graduado e a qualidade da formacdo académica oferecida, e exploraram lacunas na formagao
e possiveis maneiras de fortalecer a identidade profissional dos cientistas nessa area.

Por ultimo, foi realizado um questionario estruturado com as empresas para
aprofundar a analise qualitativa e obter percep¢des mais consistentes sobre a relacao entre a
universidade e o setor produtivo. O questiondrio incluiu perguntas objetivas e discursivas para
garantir uma avaliagdo completa da situacdo. O estudo procurou obter informagdes sobre o
setor de atuagdo das empresas em questdo e a quantidade de funcionarios empregados nelas e
se tém profissionais formados pela UFV-CRP em suas equipes, também buscou explorar
elementos essenciais desse relacionamento como as expectativas em relagdo aos profissionais
de alimentos e as opinides sobre as habilidades técnicas e comportamentais desses egressos e
a avaliagdo da preparacdo académica diante das demandas do mercado. Além disso, incluiu
um espago no questionario para sugestoes de aprimoramento do curso oferecido para permitir
uma escuta atenta por parte do setor produtivo.

A construcdo dos questiondrios utilizados nesta pesquisa foi baseada em revisdo da
literatura sobre identidade profissional, formagdo académica e insercdo no mercado de
trabalho, com foco nas especificidades do campo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. As
perguntas foram elaboradas a partir de estudos que abordam as competéncias profissionais
exigidas pelo setor produtivo (Floros; Newsome; Fisher, 2010; Potter; Hotchkiss, 1995), os
desafios de empregabilidade enfrentados por egressos do ensino superior (Camelo; Marcido,
2019; Baracho, 2018; DIEESE, 2011), bem como os aspectos que compdem a constru¢ao da
identidade profissional (Dubar, 2005; Rodrigues, 2019; Cyrino, 2021). As perguntas
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relacionadas sobre como os formandos percebem sua jornada académica foram elaboradas
com base em critérios de avaliagdo recomendados pelo Sistema Nacional de Avaliagdo da
Educagdao Superior (SINAES), enfatizando a importancia da autoavalia¢do institucional
(INEP 2015). Em relagdo a identidade profissional dos alunos foram consideradas as
contribui¢des teoricas de Dubar (2005) e Ferreira e Ferraz (2021), que concebem a identidade
como um processo dindmico em constante evolucdo influenciado pelas vivéncias académicas
e experiéncias profissionais.

Os especialistas em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos colaboraram na validagdo dos
instrumentos ao analisarem os questiondarios quanto a clareza e adequag@o ao publico-alvo.
Para isso foi feito um pré-teste, aplicado de junho a julho de 2025, através do envio eletronico

para um grupo seleto de participantes.

3.5 PROCEDIMENTOS PARA A COLETA DOS DADOS

A coleta de dados foi realizada em trés etapas distintas, correspondentes aos diferentes
grupos de participantes da pesquisa: egressos, docentes e representantes de empresas do setor
alimenticio. Os participantes foram previamente informados sobre o tempo aproximado
necessario para responder o questionario e receberam a versao do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), conforme apéndice 1. As informagdes fornecidas foram
anonimamente registradas para assegurar a confidencialidade dos dados coletados seguindo as
normas éticas de seguranga.

Para os trés grupos, foi preparado um questiondrio estruturado e disponibilizado
através da plataforma Google Forms (Apéndice II, Apéndice III e Apéndice IV). Esse
questionario foi distribuido através de e-mail institucional, redes sociais € contatos pessoais,

visando a alcancar o maior nimero possivel de participantes interessados.

3.6 PROCEDIMENTOS PARA A ANALISE DOS DADOS

A andlise dos dados coletados foi dividida em duas abordagens principais: uma
quantitativa e outra qualitativa. Isso possibilitou uma interpretacdo abrangente das
informacdes fornecidas pelos participantes da pesquisa. Esse procedimento seguiu as fases

propostas por Gil (2008), que incluem a codificacao dos dados coletados, a organizagao em
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tabelas estatisticas, o processamento estatistico e a interpretacdo dos resultados a luz da
literatura existente e dos objetivos do estudo realizado.

O estudo descritivo permitiu analisar como os participantes se distribuiram em termos
de idade, sexo, percurso académico, inser¢ao no mercado de trabalho, obstaculos encontrados
e percepcdes sobre a formacdo. Essas analises ajudaram a encontrar padrdes, tendéncias e
discrepancias significativas entre os grupos, proporcionando uma visdo geral e comparativa
da realidade estudada.

As respostas abertas dos questionarios foram submetidas a técnica de analise de
conteudo, conforme sugere Bardin (2011). Esse método possibilitou uma leitura aprofundada
dos relatos, percepgdes, experiéncias e narrativas dos participantes.

O processo de analise seguiu trés etapas:

1) Pré-andlise: organizacdo do material e leitura das respostas;

2) Exploracdo do material: respostas foram separadas em unidades de andlise e
agrupadas em temas relacionados ao objeto da pesquisa;

3) Tratamento dos resultados e interpretacao: contetidos foram confrontados com
a literatura cientifica empregada.

Durante a andlise qualitativa surgiram situagdes importantes a serem analisadas, como
as experiéncias praticas durante a graduagdo e a relagdo com o mercado de trabalho, bem
como o reconhecimento social da profissdo. Também foram identificadas questdes como as
dificuldades de transi¢ao para o mercado de trabalho adequado a formagao académica, além
de sugestoes de melhoria tanto no curso quanto na formagao profissional em si.

Depois de analisar cada conjunto de dados separadamente, tanto os quantitativos
quanto os qualitativos, procedemos com uma etapa de integracdo com o objetivo de
estabelecer correlagdes entre os nimeros apresentados nos graficos e as percepgoes subjetivas
expressas nos relatos coletados. Para auxiliar na organizagdo e no tratamento dos dados

coletados, foi considerada a estruturagdo apresentada no quadro 3.

Quadro 3 - Estruturacdo da pesquisa

Estrutura da Pesquisa

a) Objetivo Geral:

Compreender como os egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV —
Campus Rio Paranaiba avaliam a relagdo entre sua formagdo académica e as exigéncias do
mercado de trabalho, explorando de que forma essa formagao contribuiu para a construgao
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de sua identidade profissional enquanto cientistas de alimentos.

b) Objetivos Especificos:

1. Analisar a percepcao dos egressos sobre a adequacao da formacao académica em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, considerando o alinhamento entre teoria e pratica e sua
relevancia para o desempenho profissional.

2. Identificar os desafios enfrentados pelos egressos na inser¢ao no mercado de trabalho,
como subemprego, desvio ocupacional e desemprego, ¢ examinar os fatores que
influenciam a empregabilidade, incluindo género, idade, nivel socioecondmico e
caracteristicas da formacao.

3. Investigar a constru¢do da identidade profissional dos egressos como cientistas de
alimentos, avaliando o impacto dessa identidade na satisfagdo com a carreira e propondo
estratégias de colaboragdo entre a universidade e o setor produtivo para alinhar a formacao
académica as demandas do mercado.

¢) Problema de Pesquisa

Como os egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus Rio
Paranaiba compreendem sua formacao académica e sua inser¢ao no mercado de trabalho,
considerando os desafios enfrentados e a construgdo de sua identidade profissional? De que
forma as percepgoes de docentes € empresas contribuem para evidenciar as potencialidades,
fragilidades e possibilidades de aproximagao entre universidade e setor produtivo?

d) Metodologia:

A pesquisa adotou uma metodologia aplicada mista, com delineamento descritivo e
exploratorio, o que permitiu integrar andlises sobre o perfil e a trajetéria dos participantes
com interpretacdes qualitativas acerca de suas percepgdes e experiéncias. Como
procedimento técnico, utilizou-se a pesquisa de levantamento, por meio da aplicacao de
questionarios a egressos, docentes e empresas, possibilitando captar multiplas perspectivas
sobre a formacdao académica, a identidade profissional e a relagdo com o mercado de
trabalho.

e) Coleta de Dados

Na etapa de coleta de dados, foram aplicados questionarios online, elaborados na
plataforma Google Forms, direcionados a trés grupos: egressos, docentes e representantes
de empresas do setor alimenticio. Aos egressos, buscou-se compreender perfil, trajetoria
profissional, percep¢des sobre a formacgdo e identidade profissional. Aos docentes, foram
aplicadas questdes objetivas e discursivas voltadas a avaliacdo da formagao, lacunas no
processo formativo e sugestdes de melhoria. J4 as empresas, o questionario abordou
expectativas em relacdo aos profissionais formados, competéncias técnicas e
comportamentais valorizadas, adequagdo da formacdo universitaria as demandas produtivas
e propostas de aprimoramento.
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Fonte: Elaboracao propria (2025)

3.7 ASPECTOS ETICOS

A pesquisa seguiu os principios éticos previstos na Resolug¢do n® 510, de 07 de abril de
2016, do Conselho Nacional de Saude, que regulamenta os estudos em Ciéncias Humanas ¢
Sociais. O projeto foi submetido a Plataforma Brasil e encaminhado ao Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de Vigosa (CEP-UFV), que, em 18 de junho de 2025,
emitiu o Parecer Consubstanciado n® 7.651.708, sob o CAAE n° 87219625.7.0000.5253. A
coleta de dados foi iniciada apenas ap6s a aprovagao formal pelo referido Comité.

Todos os participantes receberam o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), contendo informacdes claras sobre os objetivos, a metodologia e os possiveis riscos
e beneficios do estudo, além da garantia de que poderiam desistir a qualquer momento, sem
quaisquer prejuizos. A coleta de dados somente foi realizada mediante a anuéncia expressa
dos participantes, por meio do aceite do TCLE (Apéndice I).

A participagdo foi voluntéria e ocorreu mediante convite, sendo assegurados o sigilo, a
privacidade e o anonimato dos respondentes. Os dados coletados foram utilizados
exclusivamente para fins cientificos e académicos, ndo havendo possibilidade de identificag@o
individual nas anélises ou nas publicacdes decorrentes.

As questdes propostas nos instrumentos de pesquisa tiveram carater estritamente
académico e ndo representam riscos a integridade fisica ou moral dos participantes.
Reconhece-se, entretanto, que poderia haver eventual desconforto diante de algumas
perguntas sobre trajetéria ou identidade profissional. Nesse sentido, foi garantida plena
liberdade aos participantes de nao responderem a qualquer questao ou se retirarem do estudo a

qualquer momento, sem a necessidade de justificativa.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o objetivo de favorecer uma compreensdo mais clara e estruturada das respostas
obtidas por meio dos questiondrios aplicados aos egressos, aos docentes e aos representantes
do setor produtivo, esta se¢ao foi organizada em trés categorias analiticas distintas: 4.1
Discussao e andlise das respostas do questionario aplicado aos egressos; 4.2 Discussao e
analise das respostas do questiondrio aplicado aos docentes; 4.3 Discussdo e andlise das

respostas do questiondrio aplicado as empresas.

4.1 DISCUSSAO E ANALISE DAS RESPOSTAS DO QUESTIONARIO APLICADO
AOS EGRESSOS

Este estudo busca analisar de forma critica a trajetdria profissional e as percepgdes dos
egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa —
Campus Rio Paranaiba (UFV-CRP). A pesquisa foi realizada entre junho e agosto de 2025,
com a aplicagdo de um questiondrio semiestruturado, e teve como objetivo compreender o
perfil formativo desses profissionais, sua inser¢do no mercado de trabalho, a identidade
construida ao longo da carreira e os principais desafios enfrentados. Ao todo, foram obtidas
46 respostas validas, de egressos formados entre 2012 e 2025, o que garante um recorte
significativo da histdria do curso. Esse periodo permite observar mudangas tanto no perfil dos
estudantes quanto na forma como a formagdo académica se articula com as demandas do
mercado, trazendo elementos importantes para refletir sobre a evolucdo e o reconhecimento
da profissao.

A distribuicao dos egressos, segundo o ano de conclusao do curso, esta apresentada no
Grafico 1. Nota-se uma maior concentragdo em 2013 (19,6%) e em 2017 (13%), anos que
coincidem com o processo de consolidagdo das primeiras turmas e com a inser¢do inicial
desses profissionais no mercado de trabalho. Em 2014, o percentual de respondentes foi de
8,7%, ao passo que em 2015 e 2016 os indices corresponderam a 6,5% e 2,2%,
respectivamente. Nos Ultimos anos houve uma variacdo entre 2,2% (2020) e 8,7% (2025),
com destaque para 2023 e 2024, que somaram 6,5% cada. Essa menor representatividade
proporcional dos ultimos anos pode estar ligada tanto a falta de experiéncia quanto a

dificuldade de serem encontrados em pesquisas dessa natureza.
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Grafico 1 — Distribuicdo de Egressos por Ano de Conclus@o do Curso (UFV-CRP)

Frequéncia

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracdo propria (2025)

Durante o periodo compreendido entre 2015 e 2017 houve formagdo de profissionais
enfrentando uma crise econdmica e politica no Brasil. Neste intervalo as taxas de desemprego
praticamente dobraram, passando de 6,8% para 13,7%, conforme dados do IBGE de 2023.
Ainda assim, os egressos continuaram a se inserir em diferentes setores, demonstrando certa
resiliéncia da area de alimentos mesmo frente a recessdo econdmica. Essa caracteristica pode
estar relacionada a importancia estratégica do setor na economia nacional.

A andlise da distribuicdo por género e faixa etaria dos egressos que responderam ao
questionario, apresentada no Grafico 2, revela a predomindncia do género feminino, que
corresponde a 75,6% do total, seguida pelo masculino (22,2%) e por um grupo reduzido
(2,2%) que optou por ndo se declarar. Esse predominio acompanha a tendéncia observada em
ambito nacional, uma vez que os cursos da area de alimentos apresentam, historicamente,
maior presenca feminina em suas matriculas, conforme apontado pelo Censo da Educacao
Superior (INEP, 2022).

Esse cendrio, embora esperado, suscita reflexdes relevantes sobre a inser¢ao
profissional e a valorizagdo da mulher em setores marcados por forte tradicdo masculina,
como ocorre na cadeia produtiva de alimentos. A prevaléncia de mulheres entre os formados
reforca a importancia de politicas institucionais que assegurem equidade de género ndo

apenas no acesso, mas também na ocupacao de espacos de lideranga. Nessa perspectiva, a
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ampliacdo do protagonismo feminino ultrapassa a dimensao da justica social, configurando-se
igualmente como um fator estratégico para impulsionar processos de inovagdo e
desenvolvimento no setor (Santos; Casali, 2009).

No que se refere a faixa etdria, apresentada no grafico 2, observa-se que a maior
concentragdo de egressos situa-se entre 30 e 34 anos (41,3%), seguida pelos grupos de 25 a 29
anos (28,3%) e de 35 a 39 anos (19,6%). Apenas 6,5% situam-se na faixa de 20 a 24 anos,
enquanto 2,2% estdo entre 40 e 44 anos. Esses dados revelam que a maioria dos participantes
se encontra em um momento de consolidagdo da carreira profissional, com tempo suficiente
de experiéncia pds-formatura para refletir criticamente sobre sua trajetoria. Ao analisar essa
dindmica, ¢ viavel avaliar em que extensao a educagao universitaria fornece bases solidas para
respaldar essas decisdes e mudangas durante a trajetdria profissional (Castells, 2013; Costa

Junior et al., 2023).
Grafico 2 — Distribui¢ao dos Egressos por Género ¢ Faixa Etaria

Distribuicao por Género Distribuigdo por Faixa Etéaria

2.2% 6.5%

22.2%
Género
== Feminino (34)

s Masculino (10)
Wl Prefiro ndo dizer (1) 54.3%

Faixa etaria

30 a 34 anos (25)
35a 39 anos (9)
25a 29 anos (9)
20 a 24 anos (3)

19.6%

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracdo préopria (2025)

Quando questionados sobre sua condi¢do de trabalho no momento de entrarem na
graduacdo, descobriu-se que a maioria dos egressos (79,5%) ndo estavam empregados,
enquanto 20,5% ja estavam trabalhando (grafico 3). Esse dado sugere que o curso atraiu
predominantemente estudantes que entraram diretamente apds o ensino médio, perfil comum
nas universidades publicas brasileiras e alinhado com a politica de acesso via ENEM/SISU,
que beneficia jovens vindos da educacdo bdsica. Por outro lado a presenca de jovens ja
estabelecidos no mercado de trabalho, o percentual de ingressantes ja inseridos no mercado de
trabalho, sugere que o curso também atrai pessoas com certa experiéncia profissional, isso
influencia suas expectativas em relagdo a formacdo e seu pensamento critico sobre o

curriculo. Como observa Bunzen e Pessoa (2020), estudantes que ja trazem vivéncias
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profissionais para a universidade tendem a exigir uma maior integrag¢ao entre teoria e pratica e
valorizam conteudos que se conectam mais diretamente aos desafios do mundo profissional.
O estudo da evolugdo profissional dos ex-alunos ajuda a entender de que forma o
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV-CRP contribui para a entrada no
mercado de trabalho e identificar os setores que absorvem esses profissionais € o tempo
médio para conseguirem seu primeiro emprego na area. Dos 46 participantes do levantamento
realizado, a maioria afirmou estar empregada (71.7%), o que demonstra uma inser¢ao
significativa no mercado de trabalho. Um grupo de 17% optaram por seguir estudando em
programas de pods-graduagdo como uma maneira de fortalecer suas carreiras profissionais e
buscar qualificagdo adicional. Apenas 4,3% relataram estar em situacdo de desemprego, ao
passo que uma pequena parcela trilha percursos alternativos, como o empreendedorismo, a
realizacdo de uma nova graduagdo ou a atuacdo em areas distintas da formagao inicial. Esses
achados refletem, de um lado, a capacidade do curso em propiciar inser¢do profissional
satisfatoria e, de outro, a diversidade de caminhos possiveis apdés a graduagdo. A
predominancia de egressos empregados aponta para uma taxa de absor¢do considerada
positiva, entretanto, a presenga de desempregados e de profissionais que migraram para outras
areas expde os desafios ainda existentes quanto a adequagdo da formacdo as demandas do
mercado. Tal cendrio é comum em cursos interdisciplinares e de implantagdo recente, nos
quais a consolidagdo da identidade profissional permanece em processo, influenciando
diretamente a inser¢ao dos egressos em diferentes segmentos (Junior; Bispo; Pontes, 2022;

Lima et al., 2021).

Grafico 3 — Situacdo Profissional: Antes do ingresso ¢ Atual dos Egressos

20.5%

17.4%

Situagao atual
Empregado (33)
Cursando pds-graduagao (8)
= Empreendendo (2)
Desempregado (2)
B Cursando outra graduacao (1)

Antes da graduagdo
Na&o (35)
Sim (9)

71.7%

79.5%

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragdo propria (2025)
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Entre os egressos atualmente empregados, verifica-se maior concentragdo na area de
Controle de Qualidade, que reune 11 profissionais (30,6%), seguida pela Industria de
Alimentos, com 7 egressos (19,4%), e pelo setor de Ensino, no qual atuam 4 (11,1%). Em
menor propor¢do aparecem a Pesquisa e Desenvolvimento, com 2 profissionais (5,6%), e
outras areas mais diversificadas, como Vendas e Marketing, Consultoria em empresas do setor
alimenticio, atividades técnicas de laboratorio, Vigilancia Sanitdria em orgdo publico,
Pos-graduacdo, Saude e Varejo, cada uma representada por 1 egresso (2,8%).

Quando questionados sobre o tempo necessario para conseguir 0 primeiro emprego na
area apods a graduacdo, a maioria dos egressos relatou ter se inserido em menos de 6 meses
(55,6%), enquanto 19,4% afirmaram ter levado entre 6 meses e 1 ano. Apenas 2,8%
conseguiram a inser¢do entre 1 e 2 anos apds a conclusdo do curso, e 22,2% declararam que

ainda ndo haviam conseguido emprego diretamente na area.

Grafico 4 — Tempo para o primeiro emprego apos a graduagdo

Tempo ap6s a graduagao
4 2.8% mmm Menos de 6 meses (20.0)
[ Entre 6 meses e 1 ano (7.0)
BN Entre 1 e 2 anos (1.0)
Ainda ndo consegui emprego na area (8.0)

55.6%

19.4%

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragao propria (2025)

Os resultados apontam que ¢ mais provavel que a insercdo no mercado seja
bem-sucedida quando a formagdo inclui experiéncias praticas constantes e estagios de alta
qualidade. Além disso, ¢ essencial proporcionar oportunidades de interacdo com o setor
produtivo. Esses elementos contribuem para uma transicdo mais rapida dos recém-formados
para o mercado de trabalho (Junior; Bispo; Pontes, 2022; Lima et al, 2021; Santos; Casali,

2009).



49

A maioria dos egressos empregados (73,8%) atua na regido Sudeste, especialmente em
Minas Gerais, Sdo Paulo e Espirito Santo. Além disso, 4,8% trabalham no Centro-Oeste e

4,8% no Sul, enquanto 2,4% exercem atividades no Norte e outros 2,4% no exterior.

Grafico 5 — Local de atuacdo dos egressos

2.4% 5 40

Regiao de trabalho
mmm Sudeste (31)
mmm Ainda nao consegui emprego (5)
= Centro-Oeste (2)
sul (2)
mmm Trabalho no exterior (1)
= Norte (1)

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboraggo propria (2025)

Quando questionados sobre a adequagdo da formacdo recebida para a inser¢cdo no
mercado de trabalho, 45,7% dos egressos avaliaram que a formagdo foi muito adequada,
enquanto 41,3% a consideraram apenas adequada. Por outro lado, 13% afirmaram que a
formag¢do foi pouco adequada, deixando evidente que ainda existe a necessidade de ajustes

para fortalecer a preparacdo profissional, conforme apontado previamente por Santos e Casali
(2009).

Grafico 6 — Adequagdo da Formagdo para Inser¢do no Mercado

45.7%
Adequacio da formacao

m=m Muito adequada (21)

=== Adequada (19)

== Pouco adequada (6)

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboraggo propria (2025)
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Um dado que merece destaque € a percepgao dos egressos sobre a influéncia do nome
do curso em sua trajetoria profissional. Dos respondentes, 37,8% afirmaram que o nome
dificultou sua inser¢do no mercado de trabalho, enquanto 35,6% disseram que ndo houve
influéncia. J& 26,7% relataram que o impacto do nome foi apenas parcial ou incerto,
revelando diferentes interpretagcdes sobre a relevancia da nomenclatura do curso no processo

de inser¢ao profissional.

Grafico 7 — Influéncia do Nome do Curso na Inser¢do Profissional

Influéncia do nome do curso
B Sim (17)
mmm Nao (16)
mm Talvez (12)

35.6%

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragdo propria (2025)

Com base nas informacdes obtidas no questiondrio, foi possivel realizar uma analise
qualitativa que destaca visdes diversas e, por vezes, contraditorias, acerca da influéncia do
nome e do reconhecimento do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA) na
trajetoria profissional dos egressos. Uma analise cuidadosamente feita dessas declaracdes
revela conflitos entre a experiéncia técnica proporcionada pelo curso e a maneira com que
essa experiéncia € recebida pelo A leitura critica desse conjunto de depoimentos revela
tensdes entre a formagdo técnica ofertada pelo curso e o modo como esta ¢ percebida e
acolhida pelo mercado de trabalho.

Um dos desafios mais comuns ¢ a falta de reconhecimento social e valorizagdo do

curso por profissionais de Recursos Humanos e lideres corporativos em particular. Varios

egressos compartilharam experiéncias sobre a dificuldade de explicar as atribui¢des de um
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cientista de alimentos e mencionaram a frequente associacdo equivocada com areas como
Nutri¢do e Engenharia de Alimentos. Como lembra Dubar (2005), a identidade profissional
nao se constréi de forma isolada, mas no encontro entre a trajetoria individual e o
reconhecimento social.

“«“

0 ano de 2021, quando estava procurando meu primeiro emprego na drea,
grande parte do mercado ainda ndo conhecia sobre nosso curso. Existia um
pouco de ‘preconceito’ por ndo se conhecer a fundo o que nos cientistas faziam.”

“O curso é ainda bem desconhecido a todos que ndo estdo inseridos dentro de
um contexto de conhecer alguém que cursa essa graduagdo”;

“E um curso muito desconhecido na minha regido, ninguém da nada por ele.
Ninguém nem pensa que é uma graduagdo”;

“Apesar do curso apresentar nome forte, ainda é desconhecido por muitos. A
grande maioria confunde com Engenharia de Alimentos ou Nutrigdo.”

“No inicio, o nome do curso era pouco conhecido, até hoje é, pela falta de
conhecimento geral da populagdo. Confundem muito com Engenharia de
Alimentos e Nutrigdo”.

Essa sensagdo de ser desconhecido e estar sempre confuso fragiliza a identidade
profissional dos egressos e contribui para a sensacdo de que a carreira ndo ¢ valorizada o
suficiente. Assim, o proprio profissional se vé questionando sua legitimidade.

Alguns egressos avaliaram que o nome do curso nao teve impacto significativo em
suas carreiras. Isso pode se dever ao fato de ndo estarem diretamente ligados a area ou porque
outros aspectos como estagio anterior ou formac¢do complementar tiveram mais influéncia nos
processos de selecao.

“Ndo sei se o nome influenciou tdo significativamente”,

“Quando fui contratada, antes mesmo da minha conclusdo do curso, eles
avaliaram na verdade a experiéncia que tive no estagio”;

“Eu ndo trabalho na drea de alimentos, trabalho para a industria farmacéutica e
para ir para a Garantia da Qualidade precisei fazer 2 MBAs. O curso mesmo foi
s0 para ter um curriculo de faculdade”.
Essas respostas sugerem que mesmo tendo essa formagdo técnica, a empregabilidade
esta fortemente condicionada a outras competéncias e diferenciais, como experiéncias
extracurriculares e cursos de especializagao. Essas observagdes estao alinhadas com o estudo

feito por Teixeira (2006), que sugere que a transformagdo do trabalho em um cenario mais
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flexivel, exige dos profissionais uma identidade também mais flexivel e ajustavel, construida
ndo apenas pela educagdo académica, mas também por experiéncias diversas e relagdes
sociais que expandam as oportunidades para se integrar e se manter no mercado.

Por outro lado, ha egressos que atribuiram ao curso uma influéncia positiva:

“ ~ . : . . . ~

‘A formagdo que obtive por meio do curso foi essencial para minha atuagdo
profissional, pois me proporcionou uma base solida e atualizada, alinhada as
exigéncias do mercado”;

“Influenciou, apesar de ser um curso pouco conhecido no mercado ele me
agregou de uma forma que eu jamais imaginaria. Pois estudamos os alimentos
em processo, depois e durante. Isso para o mercado de trabalho tem uma grande
importancia, principalmente no Controle de Qualidade”.

Outros relataram €xito em concursos ou processos seletivos nos quais o curso era

formalmente exigido:

“Realizei um concurso para Técnico em laboratorio de alimentos”;

“«

eu primeiro emprego foi em controle de qualidade e o curso ser sobre
alimentos influenciou”;

“Exigéncia do curso (ou similares) para o preenchimento da vaga’ .

Mesmo entre participantes que dao importancia a educagdo e ao desenvolvimento
profissional existem criticas a falta de valorizacdo da profissao tanto em termos salariais
quanto no reconhecimento das habilidades.

“A graduac¢do em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos pela UFV ajudou a
conseguir trabalhar na area de alimentos, abre janelas, mas ndo é sempre, pois
acho que os profissionais formados nessa darea sdo desvalorizados, seja pelos
cargos ou pela remuneragdo”.

Outro ponto destacado ¢ a percep¢ao de que a mudanca do nome do curso para
“Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”, conforme registrado na Ata n° 510/2015 do Conselho
de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFV (CEPE/UFV), representou um avango em relagdo a
nomenclatura anterior, “Ciéncia de Alimentos”, por transmitir de forma mais clara a
associacao com processos tecnologicos e com a industria. Exemplos disso aparecem em falas

como.

“Quando formei era somente Ciéncias de Alimentos, era ruim porque poucas pessoas
conheciam, e hoje com a inclusdo do nome tecnologia acho mais valido”;
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“Acredito que o nome do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é muito forte, por
que une a ciéncia do bacharelado com a tecnologia, sendo um diferencial entre os
demais cursos”.

Essa visdo corresponde aos estudos de Santos e Casali (2009), que destacam a
importancia de curriculos mais conectados com o mercado para promover habilidades praticas
e tecnoldgicas alinhadas com os desafios atuais, € com Lima et al (2021), que salienta, a
relevancia da defini¢ao clara do perfil ¢ nome dos cursos para fortalecer a identidade
profissional e garantir maior aceitacdo social. No entanto, alguns egressos sugeriram que o
curso teria maior insercdo e reconhecimento se adotasse nomenclaturas mais comuns no
mercado, como Engenharia de Alimentos:

“Acho que se o curso fosse Engenharia de Alimentos teria um maior impacto”;

6

ome pouco conhecido, o que desvaloriza a nossa carreira. O curso é excelente e
somos realmente muito capacitados apos a formagdo, porém seria melhor trocar para
Engenharia de Alimentos”.

“[...] mudar o nome.”

A interacdo entre a academia e o mercado de trabalho ¢ vista de maneira desigual por
Barros, Bilessimo e D’Avila (2017), o que prejudica a validagdo de novas profissdes e
limitando as oportunidades para seus graduados entrarem no mercado de trabalho com
sucesso. De acordo com Lima ef al/ (2021), a falta de defini¢do clara das caracteristicas dos
egressos ¢ das areas de atuagdo, aumentam as tensdes existentes € levam a conflitos pela
valorizagdo profissional e reconhecimento institucional, expondo a urgéncia de politicas
institucionais voltadas a valorizagdo e a visibilidade profissional.

A auséncia de regulamentacao especifica para a profissdo de cientista de alimentos,
frequentemente mencionada pelos egressos, aprofunda esse quadro. Essa lacuna normativa
ndo apenas gera indefinicdes quanto ao campo de atuagdo, como também dificulta sua
identificacdo por parte de empregadores e sua inclusdo em editais publicos e processos
seletivos, limitando de forma concreta as oportunidades de inser¢ao.

A maioria dos egressos (58,7%) declarou perceber uma identidade profissional muito
forte, sentindo-se, entdo, plenamente identificada com a area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Outros 28,3% relataram uma identificagdo moderada, enquanto 13% afirmaram ter

uma percepcao fraca de identidade profissional.
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Grafico 8 — Percepcdo de Identidade Profissional

Identidade profissional
I Muito forte - Sinto-me plenamente identificado com a area (27)
mmm Moderada - Sinto-me razoavelmente identificado com a area (13)
B Fraca - Sinto pouca identificagdo com a area (6)

8.3%

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragao propria (2025)

De acordo com Dubar (2005), a identidade profissional pode ser compreendida como
o modo como o individuo se percebe inserido em uma determinada area do conhecimento e
do trabalho, articulando sua formagdo académica, sua pratica e o reconhecimento social da
profissdo.

A andlise das respostas a questdo “Por favor, comente sobre sua percep¢do a respeito
da sua identidade profissional como cientista de alimentos”, possibilitou uma compreensao
mais aprofundada de forma qualitativa, focada nos aspectos da identidade profissional e
social. Os relatos evidenciam a complexidade do processo de constru¢do da identidade
profissional, que se manifestam através de sentimentos de pertencimento e €xito, assim como
frustragdes associadas a falta de reconhecimento da profissao e as restricdes do mercado de
trabalho.

Alguns entrevistados relataram que a constru¢do da identidade profissional ocorreu de
forma gradual, especialmente a partir das experi€ncias praticas proporcionadas por estagios e
inser¢ao no mercado:

6«

o primeiro ano vem certas insegurangas, porém no meu segundo ano jd
comecei a entender mais sobre o curso e vi que realmente tinha feito a escolha
certa, pois gostava da pesquisa e de entender o que a microbiologia pode
transformar na area de alimentos.”

“Creio que sou capacitada para trabalhar em uma industria de alimentos. E
como uma amante de alimentos e do trabalho em laboratorios, sinto que me
encontrei profissionalmente. Tive essa certeza durante o estdagio.”
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A relagdo entre experiéncia pratica e consolidagdo da identidade dialoga com Teixeira
(2006), que compreende a identidade profissional como uma constru¢do processual, marcada
pela incorporacao das experiéncias vividas e pelo reconhecimento social das competéncias
demonstradas no exercicio cotidiano da profissao. Nessa mesma perspectiva, Dubar (2005)
enfatiza que a identidade ndo ¢ fixa ou naturalizada, mas sim um processo dindmico de
construcdo social, resultante da interse¢do entre trajetorias formativas, vivéncias laborais e
reconhecimento externo da atividade.

Outros egressos também demonstram forte identificacdo emocional e simbdlica com a
area, o que reforca o sentido vocacional da escolha da profissao:

“Desde antes de prestar o ENEM para ingressar na drea de alimentos eu ja tinha
esse desejo, entdo me identifico muito porque foi uma darea que eu escolhi e fui
escolhida.”

“Ser cientista e tecnologa de alimentos é um grande orgulho para mim, me
identifico e gosto muito da drea. E uma profissdo muito interessante e importante
para a sociedade e para a economia mundial.”

Esses pontos de vista estdo em concordancia com as ideias de Teixeira (2006), que
considera a identidade como algo moldado pela jornada de vida das pessoas, influenciado
tanto por decisdes pessoais quanto pelo reconhecimento da sociedade em relagdo as suas
acoes.

Ainda que muitos egressos reconhecam que o curso os capacitou tecnicamente para
atuar com competéncia no setor de alimentos, ha também queixas quanto ao reconhecimento e
as limitagdes do campo de atuagao:

“Sinto que o profissional dessa area poderia ser mais bem quisto pela industria,
digo isso em relagdo a valorizagdo dos cargos e remuneragdo e também as
responsabilidades. Nos, cientistas e tecnologos em alimentos, ndo podemos ser
responsaveis técnicos por estabelecimentos que produzem alimentos de origem
animal, somente um médico veterinario pode. Acho isso muito injusto.”

“Nosso curso ndo encaixa em editais de concursos nas dareas para atuagdo onde
inicialmente pretendia trabalhar, principalmente fiscalizacdo industrial. ”

“E uma profissdo muito importante para a sociedade, mas infelizmente ndo
encontramos muitas oportunidades de emprego, ou quando tem a vaga, outros
profissionais de outros cursos sao chamados e priorizados, ao invés de nos
cientistas de alimentos.”

Barros, Bilessimo ¢ D’Avila, 2017; Lima et al, 2021; Santos e Casali, 2009, em seus

estudos, evidenciaram que a falta de aproximagdo entre universidade e setor produtivo, aliada
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a auséncia de clareza acerca do perfil do egresso e de seus espacos de atuagdo, contribui para
ampliar a sensacdo de indefini¢do, limitar o reconhecimento social e dificultar a inser¢do em
processos seletivos formais.

Ainda assim, os egressos destacaram o cardter multidisciplinar e abrangente da
formacao, o que lhes permite atuar em diferentes segmentos do setor de alimentos:

“O cientista de alimentos ¢ um profissional completo para a produgdo de

alimentos.”

“Gosto de todos os setores da drea que ja passei: o meio académico, a industria
e hoje o varejo. Ndo me vejo fora desse mercado de trabalho.”

“Minha identidade como cientista de alimentos foi construida ao longo de

diversas experiéncias profissionais em diferentes segmentos da cadeia produtiva

de alimentos, como condimentos, panificagdo e laticinios. [...] Hoje trabalho por

conta propria com responsabilidade técnica em varias empresas as quais presto

servico.”

Alguns egressos relatam ter migrado para outras areas ou buscado formacdes

complementares para conquistar melhores posi¢des no mercado. Apesar disso, ndo deixam de
valorizar a base formativa recebida no curso:

“«“

esmo ndo atuando na drea, ainda recebo propostas de empregos e indicagoes
pelos meus empregadores para outras empresas. Isso me faz ver que realmente
atuei da forma correta [...] e me dediquei o maximo que pude enquanto estava
empregada.”

“Apesar disso, ao longo do tempo, percebi um descompasso entre o valor que o
mercado atribui ao profissional da drea e o esforco necessario para se qualificar.
Isso impactou diretamente minha motivagdo e me levou a buscar caminhos
alternativos. Ainda assim, mantenho orgulho da formagdo.”

Esse contexto destaca o desenvolvimento de uma identidade profissional em formagao
que envolve incertezas e conflitos simbdlicos. Para fortalecer esse processo identitario sdo
essenciais iniciativas coletivas e institucionais, como a criacdo de uma associagao de
ex-alunos, fortalecimento dos lagos com 6rgao representativos e o reconhecimento do titulo
em concursos publicos através da inclusdo explicita nos editais de selecdo e concursos
publicos (Arroyo, 2013).

Quando perguntados se suas expectativas profissionais foram atendidas apds a
conclusao do curso, 43,2% dos egressos responderam afirmativamente. Outros 36,4%
indicaram que suas expectativas foram apenas parcialmente atendidas, enquanto 20,5%

afirmaram que suas expectativas nao foram atendidas.
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Grafico 9 — Expectativas Profissionais Atendidas

43.2%

Expectativas atendidas
s Sim (19)
mmm Parcialmente (16)
= Nao (9)

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracao propria (2025)

Como observa Teixeira (2006), a trajetoria profissional ¢ marcada por contradigdes e
frustracdes que surgem do descompasso entre expectativas e a realidade vivida, revelando que
a formacao ndo ¢ garantia de sucesso no campo profissional. Esses resultados mostram que
grande parte dos egressos sente que ndo alcangou plenamente os objetivos profissionais
almejados. Nos comentarios abertos, os egressos apontaram diferentes causas para o nao
atendimento pleno de suas expectativas, entre as quais se destacam a baixa valorizacao
profissional, a falta de reconhecimento da formagdo pelo mercado, a baixa remuneragdo, a
escassez de oportunidades na regido de origem e a necessidade de mudanga de area.

Quando questionados sobre o grau de satisfagdo com o curso em relagdo ao alcance
das expectativas profissionais (Grafico 10), 47,8% dos respondentes declararam-se satisfeitos,
enquanto 19,6% afirmaram estar muito satisfeitos. Por outro lado, 17,4% relataram estar
insatisfeitos e 13% se mostraram indiferentes, sendo que 2,2% indicaram que a questdao nao se
aplicava as suas trajetdrias. Segundo Teixeira (2006), a satisfacdo do egresso estd intimamente
ligada a capacidade da universidade em integrar uma formagdo técnica consistente com

habilidades praticas e sociais relevantes para facilitar uma transicao suave para o mercado de

trabalho.
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Grafico 10 — Satisfagdo com o Curso em Relaggo as Expectativas

13.0%

Satisfagdo com o curso (mercado de trabalho)
Satisfeito (22)
Muito satisfeito (9)
B |nsatisfeito (8)
Indiferente (6)
mm N3o se aplica (1)

47.8%

19.6%

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracdo propria (2025)

Quando questionados sobre suas expectativas ao concluir o curso, 0s egressos
mencionaram principalmente o desejo de ingresso rapido na industria de alimentos, o
reconhecimento profissional aliado a estabilidade, a remuneragao condizente com a formagao
superior ¢ a possibilidade de atuar em areas técnicas e de pesquisa.

Da analise qualitativa das respostas a pergunta “O que vocé sugere para melhorar a
formacdo dos futuros profissionais de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na UFV — Campus
Rio Paranaiba?”, surgiram diversos temas recorrentes. As sugestoes expressam, em grande
parte, as experiéncias vividas durante a graduagdo e as analises criticas dos egressos sobre as
potencialidades e fragilidades do processo de formagdo académica.

As respostas mais comuns destacam a importancia da integragdo entre a formagdo
académica e o mercado de trabalho, por meio de medidas que promovam experiéncias
praticas, estagios variados e parcerias com empresas do setor. Os egressos enfatizam que a
desconexdo entre o conteudo ensinado em sala de aula e as demandas das empresas
compromete a capacitacdo dos estudantes para o ambiente profissional. Nesse sentido,
Teixeira (2006) enfatiza que a aproximagdo entre formac¢ado académica e a pratica constitui um
eixo estruturante para o desenvolvimento efetivo de competéncias.

“Seria muito bom tratar mais assuntos relacionados ao mercado de trabalho.
Ajuda bastante a preparar os estudantes pro momento do estagio e do primeiro
emprego.”

“

aior inser¢do em industrias por meio de estdgios.”



“Inserir os alunos no mercado, seja por estdgios internos ou externos. Acho que
falta mostrar mais da realidade no curso.”

“Os professores precisariam buscar estreitar o vinculo com o mercado de
trabalho da regido, minha sensag¢do é que o curso é muito desconexo com a
realidade do mercado.”

Outras sugestdes dizem respeito a ampliacdo dos contetidos aplicados:

“O curso deveria abranger mais a drea regulatoria, que é o que rege tudo
relacionado a alimentos [...], seria interessante ter um direcionamento nessa
parte.”

“Mudanca da nomenclatura do curso, adicdo do calculo de tabela nutricional,
legislagdo de rotulagem de alimentos.”

“Maior conhecimento de programas da qualidade, tudo que esta voltado para a
industria de alimentos.”

“Os alunos devem ter uma forte formag¢do também em gestdo. O conhecimento
técnico em alimentos podera possibilitar vagas em qualidade e desenvolvimento
de novos produtos [...]. O dominio em gestdo ird possibilitar que cientistas
atuem em outros mercados.”’

“Acredito que fortalecer a conexdo entre aulas teoricas e aulas prdaticas [...]
seria muito enriquecedor incluir mais espacos de formagdo complementar em
dreas como empreendedorismo, comunicagdo cientifica e inovagdo tecnologica

[].”
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Tais sugestdes dialogam com Bunzen e Pessoa (2020), que ressaltam a necessidade de

produtivos.

repensar a formagao de modo a superar modelos fragmentados e excessivamente conteudistas,
favorecendo percursos mais integrados e articulados com os desafios reais do mundo do
trabalho, priorizando nao apenas a transmissdao de conhecimentos técnicos, mas também a

construgdo de competéncias que permitam aos egressos transitar entre diferentes contextos

Alguns respondentes também apontaram que a formacdo dos estudantes poderia

profissional:

“Ha necessidade de professores com maior experiéncia na industria e que
priorizem a oferta de aulas praticas.”

’

“Professores que possuam experiéncia no mercado de trabalho.’

ganhar maior consisténcia caso houvesse maior participacdo de docentes com experiéncia

prévia no setor produtivo, o que contribuiria para aproximar a realidade académica da pratica
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“Empolgacdo, na minha época era um curso que ninguém queria nada com
nada, mas até em professores eu via esse ‘desanimo’. Até porque a maioria ndo
indicava a industria, somente a vida académica e foi algo que eu nunca gostei.”

“Focar mais na area corporativa e empresas, na minha época de graduac¢do so
focavam em mestrado e doutorado.”

Bunzen e Pessoa (2020) destacam, como ponto central na formagdo profissional, a
necessidade de articular os saberes académicos aos conhecimentos construidos na pratica, de
modo a favorecer uma aprendizagem contextualizada, critica e alinhada as exigéncias da area
de atuagao.

O fortalecimento da formacao pratica foi igualmente relacionado a necessidade de

investimentos na infraestrutura fisica e laboratorial do curso:

“Acredito que investimento da propria universidade em infraestrutura [...]. Com
uma infraestrutura adequada poderiamos alcan¢ar ainda mais nos ensinamentos
e, com isso, preparar melhor para o mercado.”

“Investir em laboratorios, ampliar a pesquisa na darea.”

“Melhorar a qualidade/escolha do estagio [...], laboratorios de aulas praticas
estruturados, realiza¢do de eventos académicos e oportunidades de visita técnica

em industrias de varios segmentos.”

“Criagdo de mini fabricas dentro da universidade, para oferecer experiéncia e
incentivar os alunos.”
Alguns dos participantes destacaram a importancia de aumentar a visibilidade e o
reconhecimento do curso no mercado. Eles enfatizaram que a compreensao da formagao pelos

empregadores ainda ¢ limitada:

“O curso ¢ maravilhoso, o ponto alto é o reconhecimento do mercado, entdo
precisa levar maior conhecimento do curso para o mercado.”

“Particularmente eu tive muitos professores bons ao longo da minha graduacao.
Com relagdo a teoria, fui muito bem preparada. Talvez o contato mais proximo
com a realidade da industria auxiliasse na visualizag¢do de tudo que aprendemos
[...]. O mercado de trabalho é muito desinformado a respeito de novos cursos,
com nomenclaturas diferentes das tradicionais [...].”

“O curso ndo seria o problema, mas sim a importdncia dele para o mercado.”

Essas sugestoes refletem a discussdo sobre identidade e credibilidade profissional,
conforme analisada por Dubar (2005), ressaltando a importancia da visibilidade publica e do

reconhecimento institucional para fortalecer a identidade dos egressos em dareas
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interdisciplinares. De maneira similar estdo os estudos de Barros, Bilessimo e D’avila (2017),
que indicam que a aproximagdo entre universidade e setor produtivo ainda ndo esta
equilibrada, o que cria obstaculos a validagdo dessas formacdes e limita as oportunidades de
ingressar na carreira profissional.

Alguns egressos também destacaram a importancia de um ambiente académico mais
acolhedor, que oferega suporte psicologico e oriente os alunos quanto aos desafios da
trajetoria profissional e que incentive atividades que envolvam a participagdao dos estudantes:

“Preparar psicologicamente sobre as possibilidades apds a graduagdo. Sobre o
que fazer caso ndo encontre emprego rapidamente e como o mercado de trabalho
pode ser cruel.”

“A valoriza¢do da saude mental dos estudantes e o incentivo a escuta ativa por
parte dos docentes e coordenadores do curso também sdo pontos importantes
para promover um ambiente mais acolhedor e motivador.”

“Atividades multidisciplinares e o incentivo ao protagonismo dos alunos em
projetos de extensdo, pesquisa e eventos académicos [...], pode contribuir para a
formagdo de profissionais mais seguros e conscientes do impacto social da sua
atuacdo.”
Os termos frequentemente mencionados pelos egressos na nuvem de palavras abaixo,
incluem “curso”, “mercado”, “estagio”, “industria”, “pratica” e “trabalho”, indicando que
hd um entendimento de que o curso precisa estreitar lagos com o setor produtivo e

desenvolver estratégias para facilitar a aplicagdo do conhecimento em situagdes reais de

trabalho.

Figura 2 — Nuvem de Palavras Gerada a partir das Sugestdes dos Egressos
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Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracdo propria (2025)
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4.2 DISCUSSAO E ANALISE DAS RESPOSTAS DO QUESTIONARIO APLICADO
AOS DOCENTES

O exame das respostas obtidas na primeira parte do questionario permitiu tragar um
perfil do corpo docente responsavel pela formagdo no curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. A primeira questdo abordou a area de atuacdo dos docentes. As respostas revelam
um corpo técnico diverso e altamente especializado. Entre algumas areas citadas,
destacam-se: tecnologia de frutas e hortalicas, andlise sensorial, tecnologia de carnes,
desenvolvimento de novos produtos e tecnologia de embalagens. A presenca de profissionais
especializados com experiéncia em diferentes subareas da tecnologia de alimentos contribui
para a formagdao de um perfil profissional versatil e alinhado com as Diretrizes Curriculares
Nacionais para cursos superiores tecnoldgicos (Brasil, 2010). Essa diversidade também atende
as necessidades do setor que busca profissionais capazes de se adaptar aos padrdes exigidos
pelo mercado produtivo Gawryszewski (2021).

A maior parte dos respondentes possui entre 11 e 20 anos de experiéncia (50%), e
outros 37,5% ultrapassam 20 anos de envolvimento com a area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Apenas um docente (12,5%) relatou atuar ha até cinco anos. A relagdo dos
docentes com o curso também foi pesquisada. A maioria (75%) declarou atuar apenas como
docentes em disciplinas especificas, enquanto 12,5% indicaram vinculo ampliado, sendo
egressa e docente, e outros 12,5% exercem também fungdes de gestdo académica, como

coordenacdo de curso ou chefia de instituto (grafico 11).

Grafico 11 - Tempo de atuagdo e relacdo com o curso de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos

Tempo de atuacao Relagcao com o curso
12.5% 12.5%
12.5%
11 a 20 anos (4) Docente (6)
50.0% Mais de 20 anos (3) Egresso + Docente (1)
Até 5 anos (1) Docente + Coordenag&o (1)

37.5%
75.0%

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragao propria (2025)
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Para Sordi (2019) a docéncia no ensino superior ¢ atravessada por diferentes vinculos
institucionais e profissionais, o que, a0 mesmo tempo em que amplia a diversidade de
experiéncias, também impde desafios a consolidagcdo de uma pratica formativa articulada com
as demandas sociais e do mercado. Contudo, a experiéncia no setor privado (grafico 12) ainda
¢ pouco expressiva entre os participantes. Apenas dois docentes afirmaram ter atuado
profissionalmente fora do ambiente académico, em funcgdes ligadas a laticinios e a gestao de

qualidade.

Grafico 12 - Experiéncia profissional no setor privado

NUmero de docentes

Nao Sim
Resposta

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragao propria (2025)

Apesar de serem especificas em determinados momentos, essas vivéncias t€ém valor
porque ajudam na compreensdo mais pratica e realista do ambiente de trabalho. A docéncia no
ensino superior exige um comprometimento com o desenvolvimento profissional continuo,
baseado em reflexdes praticas encontradas nos curriculos educacionais que se adaptam as
mudangas no mercado de trabalho, destacando assim a importancia de professores que
conseguem integrar suas atividades académicas com as experiéncias reais do setor produtivo
(Sordi, 2019).

Ao verificar se os professores possuem associacdes formais com conselhos regionais
ou federais de suas areas de atuacdo especificas, constatamos que a maioria ndo estd
registrada em conselhos profissionais. A uUnica excecdo ¢ um professor formado em
Engenharia de Alimentos que esta ligado ao CREA (Conselho Regional de Engenharia e
Agronomia). Embora a atividade docente ndo exija, em si, filiagdo a um conselho de classe, a

auséncia quase unanime desse tipo de vinculo destaca uma das principais dificuldades
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enfrentadas pelo curso em questdo, assim como por seus egressos, a falta de clareza quanto ao
campo profissional em que atuam e a auséncia de um conselho direcionado aos profissionais
da 4rea de alimentos.

O estudo de Cidade, Carvalho e Vieira (2010) evidencia que a percep¢do de um
conselho profissional ndo se limita apenas as tarefas administrativas de registro ou
certificagdo. Ela também estd associada a uma esfera mais ampla, relacionada a legitimidade
da categoria profissional. Quando essa entidade regulatoria ndo esta presente, cria-se um
vazio que pode deixar os profissionais menos visiveis e reduzir suas chances de se inserirem
em concursos publicos e em areas regulamentadas para atuacdo profissional. Além disso, a
auséncia de um conselho proprio limita a capacidade da categoria de contribuir ativamente
para a definigdo de diretrizes éticas, técnicas e legais que garantam seu reconhecimento e
fortalegam sua identidade profissional.

A segunda parte do questiondrio trouxe importantes contribui¢des para compreender a
percepcao dos docentes sobre a formagao dos egressos, especialmente no que se refere a
chegada ao mercado de trabalho, as habilidades esperadas e a imagem projetada do
profissional junto ao setor produtivo.

No tocante as habilidades mais requisitadas no mercado atual, houve destaque para
competéncias técnicas especificas, além de habilidades comportamentais:

“Primeiramente, disciplina, capacidade de interpretacdo, proatividade e vontade de
aprender. O profissional da area de alimentos precisa unir teoria e pratica com ética e
autonomia.”

“conhecimento teorico com aplica¢do técnica e resolugdo de problemas praticos,

sendo capaz de gerenciar processos e liderar equipes”.

Gawryszewski (2018) destaca que a valorizagdo de habilidades socioemocionais tem
se consolidado como um diferencial competitivo, uma vez que conecta o conhecimento
técnico as demandas relacionais e comportamentais do mundo do trabalho.

Na avaliacdo sobre a adequagdo da formagdo académica do curso, os docentes
demonstraram concordancia quanto a qualidade da matriz curricular e a base tedrica oferecida
aos estudantes:

“A formagdo académica oferecida é solida, com uma boa base teorica e pratica, mas

poderia haver mais estimulo a resolu¢do de problemas reais.”

“Excelente, pois a matriz curricular do curso foi pensada para atender as diversas
demandas do mercado.”
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Apesar dos elogios positivos recebidos, a literatura indica que o ensino superior requer
um compromisso continuo com a atualizacdo dos contetidos e com a revisdo critica das
praticas pedagogicas. De acordo com Sordi (2019), esse processo € crucial para garantir que a
formacdo esteja alinhada com as mudancas no mercado de trabalho e seja capaz de lidar com
os desafios, evitando que a percepcao da qualidade se torne estatica e desconectada das
necessidades sociais e profissionais.

Quanto a existéncia de lacunas na formagdo dos egressos, a maioria dos docentes
reconheceu que existem lacunas:

o mercado atual, um egresso deve dominar ferramentas digitais, além de ter uma

base solida em gestdo, e isso ainda é pouco explorado.”

“a principal lacuna é a auséncia de uma pos-graduagdo voltada ao aprimoramento

pratico imediato apos a graduagdo.”

Autores como Santos e Casali (2009), Sordi (2009) e Viana (2019), ressaltam que uma
formagdo baseada apenas na acumul¢do de conteudos revela-se inadequada as demandas
atuais da sociedade e tornam-se essenciais a integracao entre teoria e pratica, como elementos
insepardaveis do ensino superior, sobretudo em setores como a industria alimenticia,
caracterizada por constantes avangos tecnologicos.

A discussdo sobre os desafios enfrentados pelos egressos revelou também entre os
docentes, uma série de obstaculos que vao desde questdes estruturais a questdes simbolicas,
apontando a pouca visibilidade e o desconhecimento do curso pelos empregadores como
entraves significativos:

“Curso pouco conhecido e valorizado de forma geral, o que prejudica a inser¢do dos

profissionais no mercado de trabalho.”

“Muitos empregadores e até mesmo o publico em geral desconhecem o que é o curso e
qual o perfil profissional do egresso.”

“a fungdo exercida por outros profissionais (agronomos, engenheiros de alimentos)

dificulta a consolidagdo do egresso como protagonista”.

Ferreira e Ferraz (2019) destacam que a construc¢ao da identidade profissional ocorre
em meio a processos formativos caracterizados por tensdes internas e conflitos relacionados
ao reconhecimento mutuo, o que revela a fragilidade enfrentada por categorias em

consolidacdo. Assim, a falta de clareza terminoldgica relacionada a uma especializagdo
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resultard ndo apenas em ambiguidade de natureza formal, mas também enfraquece
simbolicamente a posi¢do profissao recém definida (Santos; Casali, 2009).

Os docentes foram instigados a refletir sobre a percepgao que o setor produtivo tem da
profissdo. As respostas evidenciam que ainda existe resisténcia e desconhecimento por parte
de empresas e empregadores:

“A profissdo ainda é pouco conhecida e, em muitos contextos, é tratada como uma

fungdo secunddria, o que desvaloriza o egresso.”

“Acredito que o setor tem dificuldade em perceber as especificidades do cientista de

alimentos em relacdo a outras dreas correlatas.”

As frequentes comparagdes com campos como Nutricao, Engenharia de Alimentos ou
Agronomia tém sido apontadas como um motivo para sobreposi¢do de fungdes, podendo
resultar até na exclusdo de profissionais de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos em processos
seletivos. Lima et al (2021), demonstram que a definicdo da identidade profissional nesse
campo ainda ¢ incerta em termos institucionais, pois essa falta de clareza abre espago para
disputas por reconhecimento e inser¢ao em areas ja estabelecidas. Os autores enfatizam que
quando os contornos de uma profissdo ndo estdo bem delineados, sua legitimidade ¢
prejudicada, impactando a visibilidade social da categoria e a diferenciacdo do seu perfil
educativo. Isso ressalta a necessidade urgente de implementar estratégias efetivas para
valorizacdo e consolidagdo profissional, com intuito de fortalecer sua presenca na sociedade.

A quarta parte do questionario aprofundou o debate sobre a valorizagao profissional, o
papel da universidade no fortalecimento da identidade e a forma como o curso articula a
formagao académica com as demandas do mercado de trabalho. Questionados sobre que tipo
de apoio poderia ser oferecido para facilitar a inser¢ao dos profissionais no mercado, os
docentes sugeriram agdes que abrangem desde melhorias estruturais até iniciativas
institucionais de comunicagao e articulagdo externa:

“Melhorar a estrutura fisica dos laboratorios. Isso permitiria mais atividades praticas

que simulam a rotina industrial.”

“a criagdo de vinculos com empresas locais para facilitar o estdagio supervisionado e

possivel efetivagdo.”

1

“Maior divulgagdo do perfil e competéncias do egresso do curso.’

“Criagdo de oportunidades para a visibilidade dos profissionais em eventos e projetos
interinstitucionais.”
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Camelo e Marcido (2019), enfatizam que a empregabilidade estd diretamente
relacionada a qualidade das experiéncias oferecidas durante a graduacdo. Mais do que
conteudos teodricos, o que se revela determinante ¢ a capacidade da universidade de
proporcionar vivéncias profissionais concretas e conectadas as demandas sociais, que
possibilitem ao egresso desenvolver competéncias praticas e consolidar sua identidade
profissional.

Além das demandas por infraestrutura e pratica profissional, os docentes também
sugeriram a criagdo de acdes de apoio continuado, como:

“programas de capacitagdo e cursos de atualizag¢do para egressos”

“oficinas de elaboragdo de curriculo, treinamentos de entrevistas e prepara¢do para

concursos publicos.”

Nessa perspectiva, Sordi (2019), defende a necessidade de um compromisso
institucional com a formagao continuada de seus profissionais e a criacdo de espacos que
articulem inovagdo, interdisciplinaridade e adaptacdo as transformacdes do mundo do
trabalho.

Na analise referente as formas de valorizacao dos profissionais da area, os docentes
destacam que a valorizagao da profissao esta diretamente vinculada a constru¢ao de uma
identidade profissional mais clara e consolidada, sustentada pelo reconhecimento social,
juridico e mercadolédgico. Nesse sentido, um dos participantes foi categorico ao afirmar:

“A criagdo de um conselho proprio é essencial para reconhecimento e valorizagdo.”

A existéncia de conselhos profissionais estd diretamente vinculada a construgdo de
confiabilidade institucional ¢ ao reconhecimento publico da categoria. Dessa forma, a
inexisténcia dessa instdncia regulatdria ndo apenas compromete a visibilidade social, mas
também limita a capacidade da profissdo de se afirmar diante de campos ja consolidados,
como a Engenharia de Alimentos ou a Nutri¢ao (Cidade; Carvalho; Vieira, 2010).

E, quando questionados sobre a abordagem do tema do registro profissional em sala de
aula, um docente relatou:

“Sim, sempre mostro a importdancia do que esta sendo ensinado para atuagdo

profissional.”

No entanto, demonstram hesitagdo, alegando a inexisténcia de regulamentacao
especifica como barreira para uma discussao mais aprofundada:

“O tema é discutido de forma informal, pois ndo ha regulamentagdo especifica para o
cientista de alimentos.”
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Essa discrepancia revela uma lacuna importante na formacao: o debate sobre a
regulamentacdo e o pertencimento profissional ainda ndo ¢ sistematizado no projeto
pedagogico do curso. A auséncia de diretrizes nesse sentido compromete a constru¢ao de uma
identidade profissional solida, além de dificultar que estudantes e empregadores
compreendam com clareza sua formagdao. Esse ponto de vista indica que a identidade
profissional ndo deve ser tratada de forma marginal, mas deve ser um elemento estruturante
ao longo da graduacao (Sordi, 2019).

Essa fragilidade se torna ainda mais evidente, quando foram indagados sobre
conteudos voltados a construcdo da identidade profissional. Alguns docentes afirmaram
incluir reflexdes sobre o papel do cientista de alimentos:

“Sim, procuro inserir reflexdes sobre a identidade e o papel do cientista de

alimentos,”’

“As vezes, pois ndo é ficil e muitas vezes os préprios alunos ndo sabem como se

enxergar profissionalmente.”

Por fim, buscou-se compreender de que maneira o curso articula a formacao
académica as demandas do mercado de trabalho. A maioria dos docentes avaliou
positivamente essa relacdo, destacando ag¢des como estagios supervisionados, projetos de
extensdo e participacdo em eventos como instrumentos eficazes de aproximagdo com o setor

produtivo (grafico 13).

Grafico 13 - Relagdo entre formagdo académica e as demandas do mercado de trabalho

Por meio de estégios supervisionados

Todas as anteriores

Por meio de disciplinas especificas

Todas a opgoes listadas sao aplicadas na formagao e identificagao de mercados para a atuagao.

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracdo propria (2025)
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De acordo com Santos e Casali (2009), a aproximacgao entre universidade e mercado
de trabalho ndo pode se limitar a agdes pontuais, mas deve ser estruturada em praticas
pedagdgicas que favorecam a integragdo entre teoria e pratica. Esses apontamentos indicam
que a articulag@o entre formacdo académica e mercado depende de planejamento intencional e
de sua continuidade, de modo a garantir que o egresso esteja preparado para enfrentar os
desafios da profissdo (Barros; Bilessimo; D’Avila, 2017).

Quando perguntados sobre as acdes que poderiam valorizar ainda mais o curso, os
professores mencionaram a infraestrutura, sobretudo a fisica, como um entrave a plena
realizacdo do potencial pedagdgico e a necessidade de divulgacdo e reconhecimento
institucional do curso, sugerindo a¢des de comunicagdo € aproximagao com empresas:

“Melhoria da infraestrutura, principalmente dos laboratorios, para que o aluno

tenha uma formagdo mais proxima da realidade do mercado.”

“Maior divulgagdo do curso e das competéncias dos egressos junto a sociedade e
ao setor produtivo.”

“Incluir os profissionais formados em eventos da universidade, mostrando suas
trajetorias de sucesso.”

“O curso ainda é muito desconhecido por empresas e pela sociedade em geral. E
preciso investir em marketing institucional e aproximagdo com o mercado.”

“E preciso que a universidade invista na divulga¢do do curso e na valoriza¢do
dos egressos em seus canais institucionais.”

Essa preocupacao reforca a ideia de que o ambiente de aprendizagem influencia
diretamente na qualidade da formacdo. Laboratérios bem equipados e atualizados sdo
indispensaveis para cursos que tém na pratica um de seus pilares formativos. A auséncia de
tais condi¢des compromete a vivéncia profissionalizante durante a graduagao (Almeida; Silva,
2024; Costa Janior et al 2023). Além disso, sem estratégias claras de comunicacdo e
afirmagdo publica, a profissdo tende a permanecer em posi¢do secunddria no mercado,
dificultando a valorizacdo e a empregabilidade dos egressos. Nesse cenario, torna-se
estratégico fortalecer a identidade publica do curso e de seus profissionais, assegurando maior
reconhecimento e inser¢ao no campo de atuagdo (Lima et a/, 2021; Santos; Casali, 2009).

A regulamentacdo da profissdo também aparece como um elemento central na
valorizacao do curso:

“A cria¢do de um conselho profissional proprio seria um avango significativo
para o reconhecimento da profissdo.”
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A regulamentacdo ndo apenas fornece respaldo legal e reconhecimento institucional,
ela também contribui para melhorar a imagem social da profissdao ao conferir legitimidade e
seguranga aos profissionais graduados (Cidade; Carvalho; Vieira, 2010; Lima et al, 2021).

Posteriormente os professores foram convidados a apresentar sugestoes especificas
para melhorar a formacao e fortalecer a identidade profissional dos alunos. Alguns docentes
destacaram a necessidade de envolver os alunos em ambientes relacionados ao mercado de
trabalho desde os primeiros periodos do curso:

“Maior estimulo a realizagdo de estagios, desde os periodos iniciais, em empresas

e laboratorios.”

“Incluir mais atividades praticas, visitas técnicas e projetos integradores com a
industria.”

Santos e Casali (2009) ressaltam que a aproximacao entre universidade e mercado de
trabalho ¢ condicdo essencial para que os egressos desenvolvam competéncias efetivamente
aplicaveis, superando a fragmentacgao entre teoria e pratica.

Outro grupo de respostas destacou a necessidade de construir a identidade profissional
ao longo do curso:

“A identidade profissional precisa ser discutida desde os primeiros periodos. O

aluno precisa saber desde o inicio quem ele estd se tornando.”

“Incluir disciplinas ou conteudos voltados a ética, cidadania e a construg¢do da
identidade profissional.”
Nessa dire¢do, Sordi (2019) também enfatiza que a docéncia universitaria deve
promover processos formativos integrados as demandas do mercado, favorecendo uma

preparacdo mais consistente para o exercicio profissional.

4.3 DISCUSSAO E ANALISE DAS RESPOSTAS DO QUESTIONARIO APLICADO
AS EMPRESAS

O questionario destinado as empresas do setor alimenticio que mantém relagdo com a
regido de Rio Paranaiba teve como objetivo compreender, sob a dtica do mercado, as
demandas profissionais, os desafios na contratagao e retencdo de talentos, bem como as

possibilidades de cooperagdao com a universidade.
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As empresas participantes sdo principalmente grandes empresas (acima de 250
funcionarios), pequenas empresas (10 a 49 funcionarios), seguidas por médias empresas (50 a
249 funcionarios) e microempresas (até¢ 9 funcionarios). Em relagdo ao segmento de atuacgao
estdo a producao de alimentos e bebidas, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e
cozinha industrial. O grafico apresentado a seguir resume as informagdes coletadas das
empresas consultadas, sendo possivel observar ao mesmo tempo o tamanho da organizacao e
o setor de atuagdo, elementos fundamentais para entender o cenario de oportunidades de

emprego e potenciais colaboragdes com instituicdes universitarias

Grafico 14 - Tamanho da empresa e segmento de atuagdo

Microempresa (até 9 funcionérios) | 2 Segmento de atuagéo

.6%
Média empresa (50 a 249 funcionarios) | 4

Segmento
Produgéo de alimentos e bebidas
Cozinha industrial
B Pesquisa e desenvolvimento de produtos

Tamanho da empresa

Pequena empresa (10 a 49 funcionarios) f 5
88.9%

Grande empresa (250 ou mais funcionarios) f 7

0 2 7 6
Numero de empresas

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragdo préopria (2025)

Para Valoppi et al. (2021), a diversidade de segmentos reforca a necessidade de uma
formacdo académica abrangente, capaz de preparar o profissional para atuar de forma
articulada em dimensoes técnicas, operacionais e de gestdo, principalmente porque o setor
alimenticio evidencia uma demanda crescente por profissionais cujas competéncias
ultrapassem os limites do laboratério e favorecam a inser¢do em diferentes contextos
produtivos.

Um ponto de destaque nesta pesquisa foi a identificagdo de parcerias anteriores entre
as empresas do setor alimenticio e instituicdes de ensino superior. A maioria das organizagdes
relatou ja ter estabelecido algum tipo de colaboracdo, principalmente na contratagdo de
estagiarios, no desenvolvimento de projetos de pesquisa e nas capacitagdes técnicas

especificas, como consultorias especializadas (grafico 15).
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Esse cenario aponta para uma predisposi¢do das empresas regionais & cooperagao
académica, o que representa uma oportunidade para estreitar os vinculos entre universidade e
setor produtivo. Camelo e Marcido (2019) ressaltam que a disponibilidade de didlogo e
colaboragdo evidencia como a relacdo entre universidade e setor produtivo, embora marcada
por desigualdades, constitui-se em espaco estratégico para a construcdo de solugdes praticas e
para a valorizag¢ao de talentos qualificados. Nesse sentido, a universidade assume o papel de
parceira no desenvolvimento de competéncias profissionais, na geracao de solugdes
tecnologicas e na promocdo de inovagdes adaptadas as demandas regionais (Barros;
Bilessimo; D’Avila, 2017).

Grafico 15 - Tipos de parceria

Tipo de parceria
mmm Contratacao de estagiarios
I Pesquisa e desenvolvimento conjunto
B Todas as alternativas anteriores
Consultoria

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracao propria (2025)

Com o objetivo de identificar o nivel de familiaridade das empresas com o curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa — Campus Rio
Paranaiba, os dados revelaram que a maioria dos respondentes afirma conhecer o curso ou ao
menos ja ouviu falar dele. Esse reconhecimento esta diretamente ligado a atuagdo de egressos

da instituicdo na regido, a realizagdo de estdgios e a proximidade geografica com o campus.
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Grafico 16 — Grau de conhecimento das empresas sobre o curso de Ciéncias ¢ Tecnologia de Alimentos

Conhecimento do curso
I Sim, ja ouvi falar, mas nao conheco os detalhes
I Sim, conhego bem

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracao propria (2025)

Entretanto, pelas porcentagens, podemos observar que algumas empresas ndo possuem
conhecimento pelo do curso, reforcando a necessidade de ampliar estratégias de comunicacao
e visibilidade institucional. A aproximagdo entre universidade e setor produtivo pode ocorrer
de forma descompassada, principalmente quando agravada pela auséncia de clareza
institucional sobre o perfil do egresso e seus espacos de atuagdo. Essa combinacdo de fatores
dificulta a aceitagdo de novos cursos e novos profissionais e refor¢ca a necessidade de
implementagdo de estratégias de comunica¢do mais eficazes. Iniciativas como atividades de
extensdo, visitas técnicas e participagdo em feiras de inovagao sdo estratégias importantes
para promover a visibilidade do curso e consolidar sua presenca institucional (Barros;
Bilessimo; D’Avila, 2017; Camelo; Marcido 2019; Lima ef al 2021).

Muitas empresas ja contrataram profissionais de areas correlatas como Engenharia de
Alimentos ou Nutri¢do, quando questionadas sobre isso, a maioria respondeu positivamente.
Isso evidencia que ha mercado ativo para esses profissionais nas empresas locais e que a

formacao na area ¢, de fato, aplicavel as demandas operacionais e técnicas do setor.
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Grafico 17 — Empresas que ja contrataram profissionais de areas afins

Contratacao de profissionais afins
mmm Sim
I Nao

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragao propria (2025)

Para Teixeira (2006), a formagdo profissional vai além do aprendizado teorico,
exigindo experiéncias praticas e respostas criativas aos desafios do trabalho. Isso implica uma
formacdo que une conhecimento, pratica e postura ética. Assim torna-se essencial um
curriculo que conecte teoria e realidade profissional, diminuindo a distancia entre o ensino e
as exigéncias de mercado. As falas dos representantes das empresas participantes evidenciam
tanto os avangos quanto as lacunas ainda presentes na formagao:

“Temos funciondrios e estagidarios que vieram da UFV (...) estdo conosco até

hoje.”

“Eles chegam sem conhecer o funcionamento real do setor, mas aprendem
rapido.”

“« ~ r . . . A . . 7]
‘A formagdo é boa, mas deveria ter mais vivéncia empresarial.

Apoés a apresentagdo de uma breve descricdo do perfil profissional construido pelo
curso, todas as empresas responderam o que profissionais com essa formac¢do podem
contribuir positivamente com seus empreendimentos. 17 respondentes (94,4%) afirmaram que
os profissionais formados em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos podem contribuir

diretamente para suas empresas.
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Grafico 18 — Percepgao sobre a contribuigdo dos profissionais da area

Contribuicdo dos profissionais CTA
B Sim
. Talvez

Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragdo propria (2025)

Contudo, as respostas abertas revelam uma divergéncia entre a formagao teorica ¢ a
pratica esperada nas industria, podendo ser ilustrada por depoimentos como:

“A formacdo é boa, mas deveria ter mais vivéncia empresarial.”
“Eles chegam sem conhecer o funcionamento real do setor, mas aprendem rapido.”

O desempenho no ambiente profissional tem sido discutido por Camelo e Marcido
(2019) e esta de acordo com o que destacam os estudos de Arroyo (2013) e Lima et al
(2021), ao demonstrarem que no Brasil a profissionalizacdo enfrenta o desafio de converter a
educagdo e a qualificagdo académica em reconhecimento ocupacional. Esses aspectos estao
relacionados a discrepancia existente entre a universidade e o mercado de trabalho e a falta de
definicdo institucional sobre o perfil do egresso, o que refor¢a a importancia de combinar
competéncias cientificas e praticas para facilitar uma transi¢do mais leve entre o
conhecimento e o desempenho no mercado de trabalho (Camelo; Marcido, 2019).

As empresas foram convidadas a identificar quais areas sao mais relevantes para suas
operacdes (grafico 19). As respostas, mesmo com variagdes de escopo, apontaram com

bastante frequéncia para:
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Grafico 19 — Areas mais relevantes para as empresas participantes
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Fonte: Dados da pesquisa. Elaboraggo propria (2025)

A recorréncia do controle de qualidade de alimentos nas respostas sinaliza a
importancia da manutengdo da seguranga e padronizagdo dos produtos. Isso estd diretamente
relacionado a atuagdo de profissionais capacitados para lidar com procedimentos baseados em
boas praticas de fabricacao.

“O controle de qualidade é o coragdo da nossa operag¢do. Qualquer falha, e o
produto nem chega a prateleira.”

Conforme Raimundo, Batalha e Torkomian (2017), as empresas do setor alimenticio
demandam profissionais altamente qualificados para lidar com normas rigidas em termos de
qualidade e seguranca. Além disso, ¢ igualmente importante que estejam preparados para
atuar em processos de criagdo de novos produtos, que atendam as exigéncias do mercado
consumidor, conforme as regulamentacdes vigentes.

Ao enumerarem até trés competéncias técnicas essenciais para os profissionais que
contratam, as empresas destacaram: experiéncia em produgdo e processos industriais,

familiaridade com normas e regulamentacdes sanitarias, capacidade de inovagdo,

conhecimento em andlise fisico-quimica de alimentos e sustentabilidade.
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Grafico 20 — Competéncias técnicas mais valorizadas pelas empresas
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Fonte: Dados da pesquisa. Elaboracao propria (2025)

As competéncias profissionais na area de alimentos ndo se limitam ao dominio de
conteudos técnicos, mas se constroem de forma integrada em contextos praticos, nos quais o
conhecimento adquirido ¢ mobilizado e transformado em habilidades aplicadas as demandas
do setor produtivo (Raimundo; Batalha; Torkomian, 2017). Avaliando os resultados do gréfico
20, mais uma vez, percebe-se que ha uma lacuna entre a teoria aprendida na universidade e a
pratica exigida no ambiente fabril:

“Saber operar, adaptar e corrigir os processos faz muita diferenca. A teoria
ajuda, mas quem vive a pratica é que sabe improvisar.”

Um dos temas estratégicos discutidos foi as dificuldades enfrentadas para contratar
profissionais qualificados. As respostas revelaram desafios: baixo alinhamento entre a
formacgdo académica e a pratica do mercado (citado por 7 empresas), falta de candidatos com
formagdo adequada (citado por 7 empresas) e dificuldade em reter talentos (citado por 2

empresas).
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Grafico 21 — Dificuldades enfrentadas na contratagao
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Esses obstaculos também estao ligados tanto a lacunas na formagao quanto a questoes
estruturais, como a baixa atratividade de vagas em cidades do interior e a migracdo de
profissionais para grandes centros urbanos:

“Muitas vezes, os candidatos vém bem preparados tecnicamente, mas ndo
conseguem aplicar na rotina da empresa.”

“Falta mdo de obra capacitada e interessada em permanecer na regido.”

Consistente com essas descobertas, as barreiras a entrada no mercado de trabalho,
sobretudo no ramo alimenticio, ndo sdo apenas resultado da falta de formagao adequada dos
individuos interessados em fazer parte dele, também se originam das deficiéncias estruturais
intrinsecas ao proprio setor produtivo. Embora haja uma crescente disposi¢ao para parcerias
com institui¢des de ensino superior e reconhecimento do valor dos profissionais qualificados
encontramos obstaculos regionais que dificultaram a implementagdo efetiva de estratégias
abrangentes para manuten¢do e aprimoramento continuos das carreiras (Raimundo; Batalha;
Torkomian, 2017). Além disso, a permanéncia dos egressos no interior depende diretamente
da articulacao entre instituigdes de ensino, setor produtivo e politicas publicas locais (Reis;

Vieira; Barbosa, 2025).
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Ainda que existam desafios, a maioria das empresas demonstrou interesse em
estabelecer parcerias com universidades, revelando uma postura favoravel a cooperagdo

institucional, conforme estd demonstrado no grafico 22.

Grafico 22 — Tipos de parcerias de interesse das empresas
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Fonte: Dados da pesquisa. Elaboragao propria (2025)

Gadotti (2017) enfatiza que as universidades devem desempenhar um papel dindmico
nas comunidades em que estdo inseridas, respondendo de maneira proativa as necessidades
especificas do mercado de trabalho local e contribuindo para uma participagdo critica e
transformadora na economia produtiva. A importancia dessa articulacdo entre instituigdes de
ensino, setor produtivo e politicas publicas para o fortalecimento da insercdo e da
permanéncia dos egressos no mercado de trabalho tem sido destacada na literatura nos estudos
de autores como Camelo e Marcido (2019), bem como Santos, Dias e Vian (2023). Essas
abordagens estdo alinhadas com a ideia de educacdo que entende o curriculo como algo em
constante evolugdo e sujeito a debates continuos para atender as mudancgas na sociedade e as
exigéncias do mercado de trabalho (Arroyo, 2013; Santos; Casali, 2009).

Os resultados obtidos durante a pesquisa revelam um cendrio desafiador porém
promissor no que se refere a relacdo entre as empresas do setor alimenticio e a formagao
académica. Por um lado, hd& um reconhecimento claro da qualidade técnica dos cursos

universitarios, especialmente do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV-Campus
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Rio Paranaiba, por outro lado, as empresas expressam preocupacdes consistentes sobre a
aplicagdo pratica imediata desse conhecimento no ambiente profissional:

’

“A formagdo é muito boa, mas falta colocar os pés no chao da fabrica.’

Essa critica ja ¢ discutida na literatura, ao apontar como a educagao tende a privilegiar
conteidos formais e compartimentados, limitando sua efetiva apropriacdo pelos sujeitos
(Arroyo, 2013). Do mesmo modo, destaca-se que a formacdo profissional precisa estar
ancorada em experiéncias praticas e socialmente situadas, de modo a favorecer a mobilizacao
do conhecimento em situagdes concretas e desafiadoras do mercado de trabalho (Ferreira;
Ferraz, 2021).

Arroyo (2013) chama atengdo ao apontar que a qualificacdo académica, isolada da
pratica social, ndo garante por si s6 a valorizagdo profissional:

“Os alunos saem bem preparados, mas acabam indo para outros centros. Falta
incentivo aqui.”

Esse tipo de discurso destaca a necessidade do ensino superior ser acompanhado por
medidas eficientes que promovam a reteng¢do dos egressos (Carmo; Almeida; Queiroz, 2023).
A permanéncia dos egressos em regioes do interior do pais requer cooperacdo entre
institui¢des de ensino, setor produtivo e politicas publicas especificas para criar bases que
fortalecam economicamente essas regioes (Reis; Vieira; Barbosa, 2025).

“O curso tem potencial e pode crescer muito se aproximar mais da realidade das
empresas.”’

As instituicdes de ensino superior devem se estender para além da formagao técnica e
se comprometer com a capacitacdo de profissionais que estejam integrados ao contexto local.
Eles devem estar preparados para enfrentar as transformacgdes no mercado de trabalho e
atender a novas demandas sociais em constante evolugdo (Carmo; Almeida; Queiroz, 2023;

Reis; Vieira; Barbosa, 2025).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Durante esta pesquisa, foram realizadas analises com base nos questionarios aplicados
a graduados egressos da universidade federal de Vigosa - Campus Rio Paranaiba (UFV-CRP),
docentes e empresas do setor alimenticio, possibilitam tragar um panorama amplo sobre a
formagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Os dados coletados revelam diversas
perspectivas que convergem em aspectos essenciais: a qualidade técnico-cientifica da
formacgdo oferecida pela instituicdo de ensino superior mencionada; a importancia social da
profissdo; e a necessidade premente de uma maior integrag@o entre universidade e mercado.

A organizagdo dessas observagdes revelam tanto semelhangas quanto diferengas
significativas que contribuem para uma analise critica da formagao da identidade profissional
dos cientistas de alimentos. Em relagdo aos graduados ¢ notdvel o reconhecimento da
amplitude teorica da formacdo e a qualidade do corpo docente. No entanto, essa base nem
sempre se traduz em oportunidades de emprego efetivas ou em reconhecimento social da
profissdo. Ja os professores confirmam essa avaliagao ao enfatizar a consisténcia do curriculo,
mas também apontam limitagdes estruturais tais como a falta de infraestrutura adequada. Por
outro lado, as empresas reconhecem o bom nivel de preparagdo técnica dos recém-formados,
mas apontam deficiéncias na capacitacdo para o dia-a-dia da induastria e na gestdo de
processos produtivos, o que muitas vezes acarreta custos adicionais com treinamentos
internos.

Essa triangulacdo de diferentes visdes aponta para um diagndstico central: o desafio
ndo estd na falta de conhecimento ou preparacido académica, mas sim na distancia entre teoria
e pratica. Essencialmente essa ¢ a lacuna pratica que representa os desafios que o curso
enfrentard para solidificar sua identidade e ampliar as oportunidades dos seus graduandos.

Outro ponto de convergéncia esta relacionado a identidade profissional. Muito embora
a maioria dos egressos se identifiquem como cientista de alimentos, essa auto identificacdo ¢
cercada por duvidas, incertezas e insegurancas. Professores e empresas confirmam a
fragilidade simbolica e juridica da profissdo, em razdo da falta de regulamentagdo e da falta
de um conselho especifico. Como observa Dubar (2005), a identidade profissional se constréi
na interseccdo entre trajetoria individual, formacdo académica e reconhecimento externo,
quando o reconhecimento social ¢ fragilizado, a identidade tende a se tornar instavel.

A interiorizagdo do ensino superior ampliou o acesso a formagdo, mas a fixagcdo dos

profissionais ainda ¢ limitada, pois muitos migram em busca de melhores salarios e
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oportunidades. Empresas locais relatam dificuldades em reter talentos, e os egressos apontam
baixa remuneragdo e niumero restrito de vagas como fatores de evasao. Tais entraves decorrem
nao apenas de fragilidades curriculares, mas de questdes estruturais, como a concentracao das
industrias em grandes polos e a auséncia de politicas publicas voltadas a fixacao profissional
(Santos; Lima, 2019). Apesar dos desafios, a pesquisa mostra que a maioria dos egressos
consegue se inserir no mercado, sobretudo em areas como controle de qualidade, pesquisa e
desenvolvimento, ensino e industria de laticinios. Contudo, persistem casos de desemprego,
desvio ocupacional ou empreendedorismo por necessidade, muitas vezes relacionados a falta
de reconhecimento do curso em editais, a concorréncia com profissionais de areas mais
tradicionais e a escassez de oportunidades regionais.

As contribui¢des dos docentes também apontam para solugdes: eles defendem maior
curricularizagdo da pratica, atualizagdo constante do projeto pedagodgico e ampliacdo da
interagdo com empresas € a necessidade de regulamentacdo da profissdo como condi¢do para
o fortalecimento da identidade coletiva. As empresas, por sua vez, demonstram interesse em
estabelecer parcerias, especialmente em estagios supervisionados, projetos de pesquisa €
desenvolvimento e treinamentos, mas cobram que os egressos tenham mais experiéncia
pratica.

A andlise comparativa dos trés questionarios permite identificar um conjunto de
proposi¢des que, quando integradas, podem fortalecer o curso e a profissdo, dentre elas,
destacam-se: a necessidade de ampliar a carga horaria de estagios supervisionados, a
implementagdo de projetos que integrem universidade e empresas e o estimulo a utilizacdo de
metodologias ativas que aproximem teoria e pratica. Soma-se a isso a importancia de se
incluir no curriculo mais contetidos aplicados de gestdo de empresas, empreendedorismo,
marketing, inovagdo tecnoldgica e legislacdo sanitaria, ampliando as possibilidades de
emprego e versatilidade do egresso. Do mesmo modo, torna-se fundamental investir em
infraestrutura e recursos, garantindo laboratérios modernos, espacos de simulagdo industrial e
equipamentos atualizados. Outra prioridade ¢ a promog¢do da visibilidade institucional por
meio de campanhas de divulgagdo do curso, realizacao de feiras de profissdes, criacdo de
nucleos de acompanhamento de egressos e fortalecimento da comunica¢do com o setor
produtivo. Também se destaca o apoio a iniciativas de regulamentagcdo profissional,
assegurando respaldo legal e reconhecimento social, além da formulacao de politicas publicas

e convénios com empresas locais que incentivem a fixacao de talentos no interior.
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Em resumo, a identidade profissional dos cientistas de alimentos estd em constante
evolucdo no Brasil, com bases so6lidas que prometem torna-la uma das areas de destaque no
setor agroalimenticio. A universidade desempenha um papel fundamental nessa trajetéria, nao
apenas como espaco de formagdo técnica e cientifica, mas também como agente ativo para o
reconhecimento social da profissdo, na articulagdo com a regido e no fomento a inovacao. O
fortalecimento dessa identidade dependerd do engajamento articulado de diferentes atores:
profissionais organizados em associagdes representativas e atuantes, docentes comprometidos
com praticas pedagogicas inovadoras e integradas a realidade do setor e empresas dispostas a
colaborar de forma estratégica com a formagao académica.

As vozes de egressos, docentes e empregadores convergem em uma mesma dire¢do: a
urgéncia de transformar formagao académica de qualidade em reconhecimento profissional
efetivo. Essa transicao, contudo, vai além de uma demanda pontual do mercado de trabalho ou
de uma preocupacdo estritamente educacional, trata-se de um componente essencial de um
projeto mais amplo de desenvolvimento regional e inclusdo social. Ao formar cientistas de
alimentos criticos, criativos e tecnicamente preparados para atuar em diferentes frentes do
setor produtivo, a UFV-CRP contribui diretamente com a promocao da seguranca alimentar, a
melhoria da qualidade de vida da populacdo e o fortalecimento econdmico das regides onde
esta inserida.

Além disso, esta pesquisa apresenta contribuicdes relevantes com potencial de impacto
duradouro. O Produto Técnico-Tecnologico (PTT) desenvolvido no ambito desta dissertacao
configura-se como uma ferramenta estratégica para ampliar a visibilidade do curso e destacar
o perfil profissional dos egressos, favorecendo o estabelecimento de canais de didlogo com o
setor produtivo e a formacdo de redes colaborativas. Sua aplicacdo pratica pode fortalecer
acOes institucionais voltadas a insercdo profissional, como eventos de apresentacao de
egressos, feiras de empregabilidade e programas de acompanhamento de trajetérias
académico-profissionais. Sob a perspectiva académica, o estudo aprofunda a compreensio
sobre os processos formativos e de identidade em uma area ainda pouco abordada pela
literatura nacional. No campo pratico, oferece subsidios concretos para o delineamento de
politicas e estratégias que promovam a aproximag¢ao entre universidade, egressos e mercado,
reafirmando o papel social da institui¢do e contribuindo para o reconhecimento e valorizagao
da profissao.

Ao se considerar o conjunto das analises realizadas, torna-se evidente que a formacao

oferecida pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV-CRP, embora robusta do
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ponto de vista técnico-cientifico, ainda carece de avangos significativos no que diz respeito a
consolida¢do de uma identidade profissional mais definida e ao fortalecimento das conexdes
com o mercado de trabalho. A superacao desse descompasso demanda estratégias articuladas
e sustentadas, capazes de conferir maior visibilidade a profissdo, estreitar os vinculos entre
egressos e empregadores e fomentar parcerias duradouras que gerem beneficios mutuos, tanto
para a formag¢ao académica quanto para o desenvolvimento do setor produtivo.

Dessa forma, a principal contribuicdo desta dissertacdo reside em evidenciar que a
formacgdo e a construcao da identidade profissional dos cientistas de alimentos nao constituem
processos lineares ou estaticos, mas sim dindmicas em constante transformagao, atravessadas
por mudangas sociais, institucionais e mercadologicas. Nesse cendrio em permanente
evolucdo, a universidade cabe um papel que vai além da formagdo técnica: ela deve atuar
como protagonista na articulacdo entre saberes, territorios e demandas sociais, promovendo
inovacao, integrag¢do e reconhecimento.

E nesse movimento que se desenha a possibilidade de os egressos se afirmarem nio
apenas como profissionais especializados, mas como sujeitos sociais comprometidos com os
desafios contemporaneos. Em um mundo no qual alimentagdo, satde e sustentabilidade
ocupam lugar central nas agendas globais, formar cientistas de alimentos conscientes, criticos
e socialmente engajados ¢ uma tarefa estratégica e profundamente transformadora.

Diante das lacunas evidenciadas ao longo desta pesquisa, apresentamos algumas
possibilidades promissoras para investigagdes futuras. Novos estudos podem acompanhar a
trajetoria dos egressos ao longo do tempo, permitindo mapear padrdes de inser¢ao
profissional, consolidagdo de carreira e mobilidade no setor. Pesquisas comparativas entre
cursos da area de alimentos também podem revelar pontos de convergéncia e distingao,
contribuindo para uma visdo mais ampla das especificidades formativas e dos perfis
profissionais. Além disso, andlises que incorporem varidveis como género, classe social e
territério tém potencial para aprofundar a compreensdo das desigualdades e dindmicas que
permeiam a inser¢do profissional. Investigagdes sobre politicas de aproximacdo entre
universidade e setor produtivo, e seus efeitos sobre a empregabilidade e a inovagao, também
se mostram pertinentes, assim como a avaliagdo do impacto de acdes extensionistas, como
mostras de profissdes, parcerias com empresas e atividades em escolas, na percepg¢do social

do curso.
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APENDICE I

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O Sr.(a) estd sendo convidado(a) como voluntdrio(a) a participar da pesquisa
“Identidade profissional e inser¢do no mercado de trabalho: percepcdo dos egressos de um
curso da UFV — Campus Rio Paranaiba.”. O objetivo deste estudo ¢ compreender a percepgao
dos egressos sobre sua formacao académica, os desafios enfrentados no mercado de trabalho e
a constru¢do de sua identidade profissional. A pesquisa contribuird para a formulacido de
estratégias que possam melhorar a formacdo académica, fortalecer a empregabilidade dos
egressos € promover a valorizagao da profissdo de Cientista de Alimentos.

A coleta de dados sera realizada exclusivamente por meio de questionarios
estruturados online, aplicados aos egressos do curso, aos docentes da UFV — Campus Rio
Paranaiba e a representantes de empresas do setor alimenticio. O preenchimento do
questionario tera duracao aproximada de 15 a 20 minutos.

Justificativa: Este estudo ¢ relevante para compreender os desafios da insercao
profissional dos egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e seu impacto na
construcao da identidade profissional. Os resultados poderdo subsidiar ajustes na formagao
académica, promover a valorizagdo do Cientista de Alimentos no mercado de trabalho e
contribuir para a criacdo de politicas institucionais que fortalecam a empregabilidade desses
profissionais.

Recrutamento: Serdo convidados a participar da pesquisa os egressos do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus Rio Paranaiba, docentes do curso e
representantes de empresas do setor alimenticio. O contato sera realizado por e-mail ou
verbalmente, de forma presencial ou remota.

Riscos: Os riscos associados a sua participagdo sdo minimos e restritos a possibilidade
de desconforto ao responder algumas perguntas sobre experiéncias pessoais ou profissionais.
Caso ocorra qualquer desconforto ou constrangimento, vocé podera interromper sua
participagdo a qualquer momento, sem necessidade de justificativa.

Beneficios: Nao ha beneficios diretos a sua satide ou vantagens financeiras imediatas.
Entretanto, sua participagdo contribuird significativamente para a melhoria da formacao

profissional e para o aprimoramento institucional.
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Para participar deste estudo o Sr.(a) ndo terd nenhum custo, nem recebera qualquer
vantagem financeira. Apesar disso, diante de eventuais danos, identificados e comprovados,
decorrentes da pesquisa, o Sr.(a) tem assegurado o direito a indenizacdo. O Sr.(a) tem
garantida plena liberdade de recusar-se a participar ou retirar seu consentimento, em qualquer
fase da pesquisa, sem necessidade de comunicado prévio. A sua participacao ¢ voluntaria e a
recusa em participar ndo acarretara qualquer penalidade ou modificacdo na forma em que o
Sr.(a) ¢ atendido(a) pelo pesquisador. Os resultados da pesquisa estardo a sua disposi¢ao
quando finalizada.

(A) Sr.(a) ndo sera identificado(a) em nenhuma publicagdo que possa resultar do
presente estudo. Seu nome ou o material que indique sua participagdo nao serdo liberados sem
a sua permissao.

Este termo de consentimento sera disponibilizado em versdo digital para leitura e
download no inicio do questiondrio online. O aceite sera registrado por meio da marcagdo de
um campo de consentimento na plataforma de coleta de dados (Google Forms). Nao sera
exigida assinatura fisica.

Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador
responsdvel por um periodo de 5 (cinco) anos apds o término da pesquisa. Depois desse
tempo, os documentos serdo destruidos. Todos os dados coletados serdo armazenados em
ambiente seguro, protegido por senha, em pasta eletronica especifica de uso exclusivo dos
pesquisadores, no Google Drive institucional do orientador, com acesso restrito. Esse
procedimento visa garantir a confidencialidade, a integridade das informacdes e o
cumprimento das diretrizes éticas vigentes.

O pesquisador tratara a sua identidade com padrdes profissionais de sigilo e
confidencialidade, atendendo a legislacao brasileira, em especial, a Resolugdao 466/2012 do
Conselho Nacional de Saude, e utilizardo as informacdes somente para fins académicos e
cientificos.

Ao final da pesquisa, sera elaborado um resumo dos principais achados, que sera
disponibilizado aos participantes por e-mail ou por meio de link compartilhado ao final do
questionario. Também serd informada a possibilidade de solicitar copia da dissertacdo

finalizada.
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Eu, R
RG: , CPF: , telefone: , fui
informado(a) dos objetivos da pesquisa “Identidade profissional e inser¢do no mercado de
trabalho: percepcao dos egressos de um curso da UFV — Campus Rio Paranaiba”, de maneira
clara e detalhada, e esclareci minhas dividas. Sei que a qualquer momento poderei solicitar
novas informacdes e modificar minha decisao de participar se assim o desejar. Declaro que
concordo em participar. Li este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, disponibilizado
para leitura e download no inicio do questiondrio, e concordo em participar da pesquisa. O
consentimento foi registrado eletronicamente por meio da marcagdo de campo no formulario
on-line, dispensando a assinatura fisica.

Dados dos pesquisadores responsaveis:

Nome: Fabio André Teixeira

Endereco: MGT 230, KM 08, bloco LAE, sala 214, campus UFV, Rio Paranaiba/MG
CEP 38.810-000, Caixa Postal 22

Telefone: (34) 3855-9498

e-mail: fateixeira@ufv.br

Nome: Luciano Lopes Pereira

Endereco: MGT 230, KM 08, bloco BBT, sala 103, campus UFV, Rio Paranaiba/MG
CEP 38.810-000, Caixa Postal 22

Telefone: (34) 3855-9373

e-mail: luciano.pereira@ufv.br

Em caso de discordancia ou irregularidades sob o aspecto €tico desta pesquisa, vocé podera
consultar:

CEP/UFV — Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
Universidade Federal de Vigosa

Edificio Arthur Bernardes, piso inferior

Av. PH Rolfs, s/n — Campus Universitario, Vigosa/MG

CEP: 36570-900

Telefone: (31) 3899-2492

Email: cep@ufv.br

www.cep.ufv.br

, de de20 .

Aceites de Participagdo: As assinaturas do participante ¢ do pesquisador serdo substituidas
pelo registro do aceite eletronico, realizado no momento do preenchimento do formulario
on-line, conforme previsto para pesquisas conduzidas de forma digital.


mailto:fateixeira@ufv.br
mailto:luciano.pereira@ufv.br
http://www.cep.ufv.br

APENDICE II

Primeira etapa: Questionario para todos os egressos

Parte 1: Informacées Pessoais e Académicas

1. Qual ¢ o seu género?
() Masculino
() Feminino

2. Qual o ano de conclusdo do curso?
()2010()2011()2012()2013()2014
()2015()2016()2017()2018()2019
()2020()2021 ()2022()2023()2024

3. Qual a sua faixa etaria?
()17 a19 anos
()20 a24 anos
()25a29anos
()30 a 34 anos
()35a39 anos
()40 a 44 anos
() 45 anos ou mais

4. Vocé trabalhava quando ingressou no curso?
() Sim. Em que area?
() Nao

Parte 2: Situacao Profissional Atual

5. Atualmente, voceé esta:
() Empregado
() Desempregado
() Cursando outra graduagao
() Cursando pés-graduagao
() Empreendendo
() Outros:

6. Se empregado, em qual setor vocé atua?
() Industria de alimentos
() Pesquisa e desenvolvimento
() Controle de qualidade
() Vendas e marketing
() Ensino
() Outro:
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7. Se vocé trabalha na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, quanto tempo apds sua
graduacao conseguiu o primeiro emprego?

() Menos de 6 meses

() Entre 6 meses e 1 ano

() Entre 1 e 2 anos

() Ainda ndo consegui emprego na area

8. Em qual regido vocé trabalha atualmente?
() Norte
() Nordeste
() Centro-Oeste
() Sudeste
() Sul
() Trabalho no exterior

9. Em qual cidade e estado?

Parte 3: Percepcio sobre a Formacio Académica

10. Em que medida a formagdo recebida no curso foi adequada para sua inser¢ao no mercado
de trabalho?

() Muito adequada

() Adequada

() Pouco adequada

() Inadequada

11. O nome do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos influenciou sua inser¢ao no
mercado de trabalho?

() Sim

() Nao

() Em parte

Por favor, comente:

12. Em sua opinido, o que poderia ter sido melhorado no curso para facilitar sua inser¢do no
mercado?

() Maior énfase em estagio e pratica profissional

() Desenvolvimento de habilidades comportamentais (soft skills)

() Atualizacdo do contetdo para as demandas do mercado

() Outro:

13. Indique qual o fator mais relevante que influenciou sua escolha pelo curso de Ciéncias de
Alimentos.

() Influéncia familiar

() Vocagao profissional

() Mercado de trabalho

() Somente ter um nivel superior

() Baixo indice de candidato/vaga (curso menos concorrido)

() Nota no Enem

() Outros. Especifique:




96

Parte 4: Desafios e Expectativas

14. Quais os principais desafios enfrentados ao buscar emprego na area?
() Falta de experiéncia pratica
() Exigéncia de pds-graduagdo
() Salario abaixo do esperado
() Falta de oportunidades na regiao
() Outro:

15. Quais eram suas expectativas profissionais ao concluir o curso?
() Conseguir um emprego rapidamente na area
() Realizar pos-graduacao antes de ingressar no mercado
() Empreender
() Outro:

16. Suas expectativas profissionais foram atendidas?
() Sim
() Parcialmente
() Nao

Parte 5: Identidade e Satisfacdo Profissional

17. Como vocé percebe sua identidade profissional como cientista de alimentos?
() Muito forte — Sinto-me plenamente identificado com a area
() Moderada — Sinto-me razoavelmente identificado com a area
() Fraca — Sinto pouca identificagdo com a area
Por favor, comente:

18. Qual o grau de satisfagdo que vocé atribui ao curso no que se refere a atingir suas
expectativas em relacdo ao mercado de trabalho?

() Insatisfeito

() Indiferente

() Satisfeito

() Muito satisfeito

() Nao se aplica

19. Qual o grau de satisfacdo que vocé atribui a Universidade Federal de Vigosa — Campus
Rio Paranaiba, quanto a preparacdo para atuar no mercado de trabalho?

() Insatisfeito

() Indiferente

() Satisfeito

() Muito satisfeito

() Nao se aplica

Parte 6: Sugestoes e Avaliacao Final

20. O que vocé sugere para melhorar a formacdo dos futuros profissionais de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos na UFV — Campus Rio Paranaiba?
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21. Em sua opinido, quais das alternativas abaixo poderiam ser aprimoradas com intuito de
fortalecer a metodologia educacional da UFV — Campus Rio Paranaiba?

() Empresa Junior

() Estagio supervisionado

() Laboratdrio de aulas praticas

() Biblioteca

() Apoio psicopedagodgico ao discente

() Eventos académicos

() Visitas técnicas

() Outros:
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APENDICE III

Segunda Etapa: Entrevistas com Docentes

Parte 1: Perfil Profissional
1. Qual ¢ a sua area de atuacao no magistério?
2. H4 quanto tempo vocé¢ atua na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos?

3. Vocé ja teve alguma experiéncia profissional no setor privado de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos?

() Sim

() Nao

Caso sim, especifique:

4. Qual sua relagcdo com o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus Rio
Paranaiba?

() Docente em disciplinas especificas do curso

() Coordenador ou gestor académico

() Outros:

Parte 2: Percepc¢ao sobre o Mercado de Trabalho

5. Na sua opinido, quais sao as habilidades mais requisitadas no mercado atual para cientistas
de alimentos?

6. Como voce avalia a adequagdo da formacgao académica oferecida pelo curso da UFV —
Campus Rio Paranaiba em relagdo as demandas do mercado de trabalho?

7. Vocé acredita que existem lacunas especificas na formagao dos egressos?
() Sim
() Nao
Caso sim, quais seriam?

Parte 3: Insercio no Mercado e Valorizacao Profissional
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8. Na sua opinido, quais sd@o os maiores desafios enfrentados pelos egressos para inser¢ao no
mercado de trabalho?

9. Como voce¢ acredita que o setor produtivo percebe a profissdo de cientista de alimentos em
relacdo a outras areas correlatas?

10. Que tipo de apoio a universidade poderia oferecer para facilitar a empregabilidade dos
egressos?

11. O que poderia ser feito para valorizar mais os profissionais de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos no mercado?

Parte 4: Conteudo Trabalhado em Sala de Aula

12. Durante as disciplinas que ministra, o senhor(a) aborda temas relacionados ao registro
profissional do cientista de alimentos?

() Sim

() Nao

Por favor, comente:

13. Os contetdos ministrados contemplam discussdes sobre a construcdo da identidade
profissional do cientista de alimentos?

() Sim

() Nao

Por favor, comente:

14. De que forma o curso aborda a relagdo entre a formagdo académica e as demandas do
mercado de trabalho?

() Por meio de disciplinas especificas

() Por meio de projetos interdisciplinares

() Por meio de estagios supervisionados

() Nao ha abordagem direta

() Outros:

Parte 5: Sugestdes Estratégicas
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15. Quais agdes poderiam ser implementadas para alinhar melhor a formagao académica as
demandas do mercado?

16. Vocé acredita que parcerias entre universidade e empresas poderiam impactar
positivamente na formagao e empregabilidade dos egressos?

() Sim

() Nao

Caso sim, de que maneira?

17. Quais sugestdes o senhor(a) teria para fortalecer a identidade profissional dos futuros
cientistas de alimentos durante a graduacao?



Apéndice IV

Terceira Etapa: Entrevistas com Empresas do setor alimenticio

Parte 1: Informacdes Gerais da Empresa

1. Nome da empresa (opcional):

2. Localizagao:
Cidade:
Estado:

3. Tamanho da empresa:
() Microempresa (até 9 funcionarios)
() Pequena empresa (10 a 49 funciondrios)
() Média empresa (50 a 249 funcionarios)
() Grande empresa (250 ou mais funcionarios)

4. Segmento principal de atua¢do da empresa:
() Produgdo de alimentos e bebidas
() Distribuigdo e logistica de alimentos
() Controle de qualidade e seguranca alimentar
() Pesquisa e desenvolvimento de produtos
() Outros:

5. A empresa ja teve alguma parceria ou contato com instituicdes de ensino superior?

() Sim
() Nao

Caso sim, qual foi o tipo de parceria?

() Contratagdo de estagiarios

() Pesquisa e desenvolvimento conjunto
() Cursos de capacitagdo

() Outros:

Parte 2: Conhecimento sobre o Curso e a Profissao

6. Vocé conhece o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de

Vigosa — Campus Rio Paranaiba ou profissionais formados nessa area?
() Sim, conhego bem.
() Sim, j& ouvi falar, mas ndo conheco os detalhes.
() Nao conhego.

Descricao do curso:
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O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos forma profissionais qualificados para atuar em

areas como controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos, conservagao e

processamento de alimentos, com foco em inovacdo, seguranga alimentar e sustentabilidade.
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7. Com base na descri¢do acima, vocé acredita que profissionais com essa formacao poderiam
contribuir para sua empresa?

() Sim

() Nao

() Talvez

8. Vocé ja contratou profissionais formados em areas afins, como engenheiros de alimentos ou
nutricionistas?

() Sim

() Nao

Parte 3: Necessidades do Mercado e Demandas Profissionais

9. Quais das seguintes areas sdo mais relevantes para sua empresa? (Selecione todas que se
aplicam):

() Controle de qualidade de alimentos

() Desenvolvimento de novos produtos

() Processos de conservagao e armazenamento

() Legislacdo e regulamentacao sanitaria

() Sustentabilidade e aproveitamento de residuos

() Gestao e logistica no setor alimenticio

() Marketing e vendas de alimentos

() Outros:

10. Quais competéncias ou habilidades técnicas sdo mais importantes para os profissionais
que sua empresa contrata? (Marque até 3 opgdes):

(') Conhecimento em analise fisico-quimica de alimentos

() Experiéncia em producdo e processos industriais

() Familiaridade com normas e regulamentagdes sanitarias

() Capacidade de inovagao em produtos e processos

() Conhecimento em sustentabilidade e economia circular

() Outras:

11. Quais dificuldades sua empresa enfrenta ao contratar profissionais qualificados no setor
alimenticio?

() Falta de candidatos com formacao adequada

() Dificuldade em reter talentos

() Baixo alinhamento entre formagao académica e pratica do mercado

() Outros:

Parte 4: Colaboraciao com Universidades

12. Sua empresa estaria interessada em realizar parcerias com universidades?
() Sim
() Nao
() Talvez
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13. Caso sim, quais tipos de parcerias interessam mais a sua empresa?
() Contratagdo de estagiarios
() Desenvolvimento de projetos de pesquisa e inovagao
() Cursos de capacitagdo para funcionarios
() Outros:

14. A empresa estaria aberta a receber alunos para estagios supervisionados ou visitas
técnicas?

() Sim

() Nao

Comentarios:

Parte 5: Sugestoes e Consideracoes Finais

15. Que aspectos vocé acredita que devem ser priorizados na formagao académica dos futuros
profissionais do setor alimenticio?

16. Ha algo mais que gostaria de sugerir ou comentar sobre a relagao entre formagao
académica e o mercado de trabalho no setor alimenticio?




APENDICE V

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA

Resolucdo Normativa n° 257, de 29 de outubro de 2014.
Define as atribuicfes dos profissionais que menciona e que laboram na drea da Quimica de

Alimentos.

O Conselho Federal de Quimica, no uso das atribuicdes que Ihe confere os artigos 8°,
alinea f, 1° e 24 da Lei n° 2.800 de 18/06/1956, e tendo em vista 0s mandamentos contidos nos
artigos 326, 330, 332, 337 e 341 do Decreto-Lei n° 5.452 de 01/05/1943;

Considerando o artigo 2°, itens Il e IV, alinea ¢, o artigo 4°, alineas &, d, heie aindao
artigo 8° do Decreto n® 85.877 de 07/04/1981,

Considerando a Resolu¢do Normativa n° 198 de 17/12/2004 do Conselho Federal de
Quimica;

Considerando a necessidade de se ajustar a Regulamentagéo do Exercicio Profissional &
natureza das Estruturas Curriculares dos Cursos responsdveis pela formacéo das variadas
modalidades de profissionais da area da Quimica, resultantes da liberdade de programagéo
conferida as Instituicdes Educacionais pela Lei n® 9.394/96 (LDB) que estabeleceu as Diretrizes
e Bases da Educagdo Nacional e dos seus diversos instrumentos Legais Reguladores que
provocaram profundas modificacfies na Estrutura do Ensino Superior e Profissional do Pais;
Resolve:

Artigo 1° — S&o profissionais da Quimica, nos termos da Resolucéo n° 198/2004 do Conselho
Federal de Quimica, os Engenheiros de Alimentos, os Bacharéis em Ciéncia dos Alimentos e
as Categorias Profissionais caracterizadas no “Eixo Tecnolégico da Produgdo
Alimenticia”, constantes do Catalogo Nacional de Cursos Tecnoldgicos do Ministério da
Educacdo, ou seja: Tecndlogos em Alimentos, Tecndlogos em Laticinios, Tecndlogos em
Processamento de Cames, Tecndlogos em Viticultura e Enologia, Tecndlogos em Producdo de
Cachaga, Tecndlogos em Agroindustria e outras que venham a ser incluidas, que atuam nas
atividades tecnoldgicas relacionadas ao beneficiamento, armazenamento, industrializacéo e
conservagdo de alimentos.

Artigo 2° — Sdo atribuigGes dos Profissionais citados no artigo 1° desta Resolugdo, a serem
conferidas de acordo com a avaliagdo da Estrutura Curricular e Contetidos Programaticos das
Disciplinas cumpridas nos Cursos de Graduagdo pelos Profissionais de cada Categoria:

1. Vistoriar, emitir relatGrios, pareceres periciais, laudos técnicos, indicando as medidas a
serem adotadas e realizar servicos técnicos relacionados com as atividades
tecnoldgicas envolvidas no beneficiamento, armazenamento, industrializacéo,
conservagdo, acondicionamento e embalagem de alimentos.

2. Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade técnica das
atividades envolvidas nos processos de industrializacgo de alimentos.

3. Exercer o magistério na Educacéo de Nivel Superior e de Nivel Médio, respeitada a
legislacdo especifica, e participar do desenvolvimento de pesquisas, ambas as
atividades, na drea de processamento de alimentos.

SEDE — SETOR DE AUTARQUIAS SUL — SAUS — QUADRA 05 — BLOCO I — CEP 70070-921 — BRASILIA — DF
(61) 3224-0202/5316/0493 — FAX: (61) 3224-3277 — e-mail: cfq@cfg.orgbr
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4. Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatoldgicas,

toxicoldgicas dos insumos, produtos intermedidrios e finais da industria de alimentos e
NO controle de qualidade dos processos quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos envolvidos, utilizando
métodos gravimétricos e voluméricos.

5. Executar analises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatoldgicas,
toxicoldgicas dos insumos, produtos intermedidrios e finais da industria de alimentos e
no controle de qualidade dos processos quimicos, bioquimicos e hiotecnoldgicos
envolvidos, utilizando as técnicas e métodos instrumentais.

6. Executar andlises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatoldgicas,
toxicoldgicas dos insumos, produtos intermedidrios e finais da indstria de alimentos e
no controle de qualidade dos processos quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos
envolvidos, utilizando as técnicas e métodos instrumentais.

7. Efetuar controles fitossanitarios, nas etapas de armazenamento, producdo, distribuicdo
e comercializagéo sempre relacionados ao desenvolvimento de solucdes tecnoldgicas a
serem utilizadas nos procedimentos industriais de obtencéo de produtos alimentares.

8. Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade dos processos quimicos,
bioquimicos e biotecnoldgicos utilizados nas etapas da industrializacdo de alimentos,
desde a matéria prima, incluindo derivados, até o produto final.

9. Planejar, conduzir e gerenciar as operagfes unitérias da industria quimica utilizadas em
todas as etapas da industrializagdo de alimentos.

10. Planejar, conduzir e gerencias 0s processos quimicos, bioquimicos e biotecnoldgicos, e
as operagfes unitdrias utilizadas no tratamento de &guas destinadas & industria de
alimentos e dos efluentes liquidos, emissdes gasosas e residuos sélidos.

11. Efetuar a inspegdo das atividades produtivas, zelando pelo cumprimento das normas
sanitarias e dos padrGes de qualidade dos produtos alimentares industrializados.

12. Efetuar a aquisigdo, conduzir a montagem e manutengéo de maquinas e equipamentos
de implementos e supervisionar a instrumentacéo de controle das maquinas existentes
nas instalagdes das industrias de alimentos.

13. Realizar as atividades de estudo, planejamento, elaboragéo de projeto, especificagfes
de equipamentos e de instalacdes das industrias de alimentos.

14. Desempenhar outras atividades e servicos néo especificados na presente Resolugéo e
que se situem no dominio de sua capacitacdo técnico-cientifica, conforme indicar a
natureza da Organizagdo Curricular cumprida pelo profissional, a ser definido pelo
Conselho Federal de Quimica.

Artigo 3° — Para efeito de definicdo de atribuices profissionais, constantes no artigo anterior,
para os egressos dos Cursos da drea de alimentos, a avaliag&o por parte do Conselho Federal
de Quimica das OrganizagGes Curriculares dos Cursos e dos seus Historicos Escolares, deverd
levar em consideracéo os pardmetros constantes do Quadro, a seguir indicado:

SEDE — SETOR DE AUTARQUIAS SUL — SAUS — QUADRA 05 - BLOCO I — CEP 70070-921 — BRASILIA — DF
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MATERIAS, DISCIPLINAS, COMPONENTES CAR%?NI-:SEARM

CURRICULARES DOS CURSOS
Quimica Geral, Quimica Inorgé&nica, Quimica Organica, Quimica 240
Ambiental, Bioguimica, Quimica de Alimentos e Correlatas
Quimica Analitica (Qualitativa e Quantitativa), Andlise de Alimentos, 120
Quimica Analitica Instrumental e Correlatas
Fisico-Quimica, Termodindmica Quimica, Cinética Quimica, Fenémenos 120
de Transporte, Ciéncias dos Materiais e Correlatas
Microbiologia e Fermentacdo Industrial, Processos Quimicos, 300
Bioquimicos e Biotecnoldgicos da Industria de Alimentos e Correlatas
Operag8es Unitérias, Transferéncia de Calor, Mecanica dos Fluidos, 90

Transporte de Massas, Sistemas de Refrigeragdo e Correlatas
Projetos de Processos e de Instalagées para Industria de Alimentos e 60
Correlatas

Complementares ( Higiene e Seguranca Industrial, Organiza¢éo e Gestdo

5 e : " 120
Industrial, Administragéo, Economia, Informdtica) e Outras

Artigo 4° — Esta Resolugdo entrard em vigor, na data de sua publicacdo no DOU, revogadas as
disposi¢Ges em contrario.

Brasilia, 29 de outubro de 2014.

Jesus Miguel Tajra Adad — Presidente do CFQ.

Roberto Lima Sampaio — 1° Secretdrio do CFQ.

Publicada no DOU n° 229, Segdo 1, pdgina 112 em 26/nov/2014.
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APENDICE VI

CAMARA DOS DEPUTADOS

PROJETO DE LEI N° , DE 2020
(Do Sr. Coronel Tadeu)

Regulamenta a profissdo de Cientista
de Alimentos.

O Congresso Nacional decreta:

Art. 1° Esta lei regulamenta a profissao de Cientista de Alimentos.

Art. 2° Cientista de Alimentos & o profissional responsavel pelo
acompanhamento e pela coordenagéo do processo de produgdo e transformagéo
dos alimentos.

Art. 3° A profissdo de Cientista de Alimentos sera exercida:

|- pelos diplomados em curso superior de Ciéncias dos Alimentos e
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, ministrado por estabelecimento de ensino
superior, oficial ou reconhecido em todo o territério nacional,

- Pelos diplomados em curso similar ministrado por
estabelecimentos equivalentes no exterior, apos a revalidagdo do diploma, de
acordo com a legislagdo em vigor;

lll- Por aqueles que, embora nio diplomados nos termos dos
incisos | e Il, venham exercendo, até a data da publicacdo desta lei, as atividades
de Cientista de Alimentos, comprovada e ininterruptamente ha, pelo menos, cinco
anos.

Art. 4° Compete ao Cientista de Alimentos:

| — Gerenciamento e responsabilidade tecnica no ambito da
producao, controle e analise de matérias primas, insumos e alimentos;

PL n.3429/2020
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Il — Assisténcia, assessoria, consultoria, elaboracdo de orgamento,
divulgagiao e comercializagdo, no ambito do controle, produgcdo e analise de
matérias primas, insumos e alimentos;

lll — Vistoria, pericia, avaliagdo, arbitramento e servigos técnicos;
elaboragédo e analise de pareceres, laudos e atestados no ambito do controle,
producdo e analise de matérias primas, insumos e alimentos;

IV — Exercicio do magisterio, respeitada a legislacao especifica;

V — Desempenho de cargos e fungbes técnicas no ambito do
desenvolvimento de produtos e processos no sistema alimentar;

VI — Pesquisa e desenvolvimento de métodos analiticos, processos
e produtos;

VIl — Analise quimica, fisico-quimica, bioquimica, toxicoldgica,
microbiologica, microscopica, sensorial, padronizacao e controle de qualidade de
matérias primas, insumos, alimentos, aguas e residuos;

VIII — Garantia e controle da qualidade de matérias primas, insumos,
processos, alimentos e servigos alimentares;

IX — Processamento de produtos alimenticios e insumos;
X — Aproveitamento, controle e tratamento de residuos;

Xl — Gerenciamento de operagdes e manutengio de equipamentos e
instalacao;

Xl — Estudo de viabilidade legal, técnica e econdmica, elaboracao e
execucao de projetos no ambito do controle, produgao e analise de matérias
primas, insumos e alimentos;

Xl — Estudo, proposicédo e aplicagéo de legislagdo no ambito de
matérias primas, insumos e alimentos;

XIV — Integragdo em equipes de marketing, operagdes de
abastecimento, logistica de distribuicdo e comercializagdo.

Art. 5° O Poder Executivo regulamentara esta lei no prazo de 30 dias
a contar da data de sua publicagao.

Art. 6° Esta lei entra em vigor na data de sua publicagdo.
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JUSTIFICAGAO

Os questionamentos acerca dos fundamentos que justificam a
regulamentacdo de determinada profissdo estdo superados, tendo em vista as
reiteradas decistes do Supremo Tribunal Federal — STF no sentido de que o
principio do livre exercicio profissional, constante do inciso Xlll do art. 5° da
Constituicdo Federal, somente pode ser restringido quando ocorrer algum dano a
sociedade.

E justamente com base nessa fundamentagdo que apresento este
projeto de lei regulamentando a profissdo de Cientista de Alimentos, profissional
cuja atuacao tem sido cada vez mais demandada no pais.

O Cientista de Alimentos € o profissional responsavel pelo
acompanhamento e pela coordenagdo do processo de producéo e transformacio
dos alimentos e a sua atuagdo € de fundamental importancia na preservacdo da
qualidade dos alimentos, o que tem repercussao direta na prevencao da saude da
sociedade.

A sua area de competéncia envolve a pesquisa e o desenvolvimento
de produtos alimenticios, a atuagdo no processamento e na conservagdo de
produtos alimenticios, a realizagdo de analises quimicas e biologicas em
alimentos in nafura e em alimentos processados pela industria e o
desenvolvimento de programas de educacgdo para o consumo e a producgdo de
alimentos.

A atuagdo do Cientista de Alimentos ndo se confunde com a atuacéo
de outros profissionais que podem atuar na area de alimentos, mas sim,
complementando-a. Abaixo uma explicagao sucinta desta diferengca da atuacao
dos diferentes profissionais e suas responsabilidades especificas:

CIENTISTA DE ALIMENTOS: o profissional formado em Ciéncias
dos Alimentos ou Ciéncia e Tecnologia de Alimentos € focado no conhecimento
do alimento em todos os seus aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos,
bioquimicos e tecnolégicos, incluindo nutricdo, caracteristicas sensoriais,
marketing, logistica e gestdo da qualidade. Acompanha o alimento em todas as
suas etapas desde o campo até a mesa do consumidor e as interacdes Alimento -
Homem - Meio Ambiente.

Este profissional estuda Quimica de alimentos, Microbiologia de
alimentos, Calculo, Analise de alimentos, Higiene e Legislagdo, Tecnologias (em
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carnes e ovos, leite, pescado, frutas e hortalicas, etc.), Gestao da qualidade,
Antropologia da Alimentagdo, Gestdao do Agronegocio, Gastronomia Molecular,
Economia, entre outros.

Trata-se de um curso da area das Ciéncias Agrarias.

PL n.3429/2020

Seu ramo de atuacdo se da em: Gerenciamento de projetos
agroindustriais, desenvolvimento de produtos, seguranca dos alimentos, gestao

da qualidade, assuntos regulatorios, processamento e conservagao de alimentos,
manejo e reaproveitamento de residuos, marketing, analise sensorial, consultoria
nas areas de alimentacdo e nutricao.

NUTRICIONISTA: o profissional formado em Nutrigdo é focado em
desenvolver agdes que contribuam para preservar a saude do homem atraves da
sua alimentacao.

Este profissional estuda as propriedades nutricionais dos alimentos,
como elaborar cardapios adequados, anatomia, fisiologia, educacao alimentar,
nutricao clinica, saude publica, entre outros.

Trata-se de um curso da area das Ciéncias Biolégicas.

Seu ramo de atuacdo se da em: Servicos de alimentagdo coletiva,
restaurantes, hotelaria, servicos de bufé e de alimentos congelados, hospitais,
clinicas, spas, programas de merenda escolar.

ENGENHEIRO DE ALIMENTOS: o profissional formado em
Engenharia de Alimentos é focado em desenvolver projetos e processos para a
industria de alimentos, utilizando seus conhecimentos de engenharia.

Este profissional estuda Calculo diferencial e integral, Estatistica,
Mecanica geral, Resisténcia dos materiais, Processamento de dados, Quimica de
alimentos, Microbiologia, Embalagens, Qualidade, Operagdes unitarias, entre
outros.

Trata-se de um curso da area das Ciéncias Exatas.

|

*

|

0

|

Seu ramo de atuacdo se da em: Industrias de alimentos,

0

4

7

Desenvolvimento de embalagens, Desenvolvimento de processos e plantas,
Garantia da qualidade, Processamento e Conservacado de alimentos.

—™

9

2

7

I

0

|

As atribuicdes relatadas acima reforcam a afirmativa que fizemos
sobre a importancia do trabalho desenvolvido pelos Cientistas de Alimentos, uma
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vez que a atuacao desses profissionais trara seguranga a sociedade quanto a

qualidade dos alimentos que se esta sendo consumindo em nosso Pais.

A regulamentacdo da profissdo de Cientista de alimentos vai de
encontro com a necessidade do pais em assegurar o direito humano a
alimentacdo adequada que se insere na seguranca alimentar e nutricional a
todos, de forma a propiciar o bem-estar e a saude da populacdo. Com sua

formagao generalista, humanista, critica e reflexiva este profissional esta apto a
atuar em todos os niveis do sistema alimentar, desde a obtencdao da matéria
prima até o consumo do alimento, com base no rigor técnico e cientifico, dirigindo
sua atuacado para a transformacéao da realidade em beneficio da sociedade.

E evidente o interesse publico que respalda a apresentacdo do
presente projeto de lei, o que nos da seguranca em requerer o apoio de nossos
ilustres Pares para a sua aprovagao. 2,

Sala das Sessdes, em de de 2020. k

Coronel Tadeu
Deputada Federal
PSL/SP

|

*

0

|

0
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Projeto de Lei
Situagdo: Aguardando Designacao de Relator(a) na Comissao de Trabalho (CTRAB)

Identificacdo da Proposicdo

Autor Apresentacao
Coronel Tadeu - PSL/SP 19/06/2020
Ementa

Regulamenta a profisséao de Cientista de Alimentos.

Informacgdes de Tramitacdo

Forma de apreciacao Regime de tramitacao
Proposicéo Sujeita & Apreciagao Conclusiva pelas Comissoes - Art. 24 || Ordinério (Art. 151, Ill, RICD)

Despacho atual:

Data Despacho

28/03/2023 Decisac da Presidéncia de 28/03/2023, conforme o seguinte teor: "Tendo em vista a
edicao da Resolucac da Cémara dos Deputades n. 1/2023 [...], criande a Comissao de
Trabalho e a Comissao de Administragao e Servigo Publico, revejo o despacho de
distribuicdo aposto..."..."para o fim de determinar sua redistribuigdo & Comissao de

Trabalhe, em substituicao a Comissac de Trabalho, de Administragac e Servigo Publice,
extinta pela mesma Resolugao"”.

Ultima Acédo Legislativa

Data Acdo
14/06/2022 Comissdo de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP)
Designado Relator, Dep. Bohn Gass (PT-RS)

31/01/2023 Comissdo de Trabalho, de Administracido e Servico Publico (CTASP)
(Fim de Legislatura) O Relator, Dep. Bohn Gass, deixou de ser membro da Comissao
28/03/2023 Mesa Diretora da Camara dos Deputados (MESA)
Decisac da Presidéncia de 28/03/2023, conforme o seguinte teor: "Tendo em vista a
edicdo da Resolucéo da Cémara dos Deputados n. 1/2023 [...], criando a Comisséo de
Trabalho e a Comissac de Administracao e Servigo Publico, revejo o despachc de
distribuicao aposto..."..."para o fim de determinar sua redistribuicao a Comissao de
Trabalho, em substituicao a Comissao de Trabalho, de Administracéo e Servigo Publico,
extinta pela mesma Resolugao”.

Documentos Anexos e Referenciados

Avulsos Legislagao Citada Mensagens, Oficios e
Requerimentos (0)
Destaques (0) Histérico de Pareceres, Relatério de conferéncia de
Substitutivos e Votos (1) assinaturas
Emendas (1) Recursos (0)
Histérico de despachos (2) Redacao Final

Pareceres Aprovados ou Pendentes de Aprovacao

Comissao Parecer
Comissdo de Trabalho -
(CTRAB)
Comissdo de Constituicdo e -
Justica e de Cidadania
(cC)C)

Tramitacdo




Dataw
19/06/2020

04/12/2020

09/12/2020

10/03/2021

31/03/2021

01/04/2021

13/04/2021

14/04/2021

20/04/2021

11/11/2021

23/11/2021

30/11/2021

27/04/2022

14/06/2022

31/01/2023

28/03/2023

Andamento

Mesa Diretora da Camara dos Deputados (MESA)

* Apresentacgao do Projeto de Lei n. 3429/2020, pelo Deputado Coronel Tadeu (PSL/SP),
que “"Regulamenta a profissac de Cientista de Alimentos. OCongresso
Nacionaldecreta:".

Mesa Diretora da CiAmara dos Deputados (MESA)

+ As Comissoes de Trabalho, de Administragao e Servigo Publico e Constituicao e Justica
e de Cidadania (Art. 54 RICD) - Art. 24, lIProposicao Sujeita & Apreciacdo Conclusiva
pelas Comissoes - Art. 24 Il. Regime de Tramitagao: Ordinaria (Art. 151, Ill, RICD)

COORDENACAO DE COMISSOES PERMANENTES (CCP)

* Encaminhada & publicagao. Publicacao Inicial em avulso e no DCD de 10/12/20 PAG
257.

Comissao de Trabalho, de Administraciao e Servico Publico (CTASP)

* Recebimento pela CTASP.

Comissao de Trabalho, de Administracao e Servico Publico (CTASP)
* Designado Relator, Dep. Kim Kataguiri (DEM-5SP)

Comissao de Trabalho, de Administracdo e Servigo Publico (CTASP)
* Prazo para Emendas ac Projeto (5 sessoes a partir de 05/04/2021)

Comissdo de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP)

* Devolvida pelo Relator sem Manifestacdo que comunicou a impossibilidade de atuar
como relator do PL 3429/2020 em 31/03/2021 - 17:37 hs.

Comissao de Trabalho, de Administracido e Servico Publico (CTASP)

* Designado Relator, Dep. Sanderson (PSL-RS)

Comissao de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP)

* Encerrado o prazo de 5 sessoes para apresentagac de emendas ac projeto (de
01/04/2021 a 20/04/2021). Nao foram apresentadas emendas.

Comissdo de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP)

* Apresentagao do Parecer do Relator n. 1 CTASP, pelo Deputado Sanderson (PSL/RS).

* Parecer do Relator, Dep. Sanderson (PSL-RS), pela aprovagao, ccom emenda.

Comissao de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP) - 14:00
* Aprovado o Requerimento de Retirada de Pauta, do Deputado Alexis Fonteyne.

Comissdo de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP) - 09:30
* Aprovado o Requerimento de Retirada de Pauta, do Deputado Tiago Mitraud.

Comissao de Trabalho, de Administracao e Servico Publico (CTASP)

* (Instalagao da Comissao) O Relator, Dep. Sanderson, nac integrava a Comissao na
data da instalacao (deixou de ser membro em 02/02/2022)

Comissao de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP)

* Designado Relator, Dep. Bohn Gass (PT-RS)

Comissao de Trabalho, de Administracdo e Servico Publico (CTASP)
* (Fim de Legislatura) O Relater, Dep. Bohn Gass, deixou de ser membro da Comissac

Mesa Diretora da CiAmara dos Deputados (MESA)

* Decisac da Presidéncia de 28/03/2023, conforme o seguinte teor: "Tendo em vista a
edicdo da Resolugao da Cédmara dos Deputados n. 1/2023 [...], criando a Comissao de
Trabalho e a Comissao de Administragao e Servigo Pulblico, revejo o despacho de
distribuicao aposto..."..."para o fim de determinar sua redistribuicao a Comissao de
Trabalho, em substituicao a Comissao de Trabalho, de Administragao e Servigo Publico,

extinta pela mesma Resolugéo”.
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APENDICE VII

Curriculo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Bacharel

Coordenador

Atuacio

114

O profissional podera atuar na industria de alimentos nas fun¢des de desenvolvimento e acompanhamento de
processos agroindustriais, no controle de qualidade e conservagdo de alimentos, bem como no
desenvolvimento de novos produtos. Além da industria, esse profissional poderd atuar em Orgaos
governamentais de fiscalizagdo e prestagdo de consultorias. O profissional estara apto a cursar programas de
pos-graduacdo, e consequentemente ingressar como pesquisador e docente, em nivel superior, nas diferentes
areas especificas do curso, bem como nas areas correlatas.

Reconhecimento:
Autorizagao:

Exigéncia

Disciplinas obrigatdrias

Disciplinas optativas

Total

Horas Prazos
2400 Minimo
240 Padrao
2640 Maximo

Curriculo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

SEQUENCIA SUGERIDA

Anos

4,0

4,0

6,5



Disciplinas Obrigatérias

Codigo Nome

CAL 100 Introdugdo a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

CRP 251  Antropologia da
Alimentacao

MAP 191 Fundamentos de
Matematica Elementar

QAM 101 Quimica Geral

QAM 107 Laboratdrio de Quimica
Geral

QAM 138 Fundamentos de Quimica
Organica

QAM 139 Quimica Organica
Experimental I

Total

Carga Total
Horaria Horas
Cr(T-P)

1° periodo

2(2-0) 30
3(3-0) 45
4(4-0) 60
3(3-0) 45
2(0-2) 30
3(3-0) 45
2(0-2) 30

19 285

Pré-requisito
(Pré ou
Co-requisito)*

QAM 101* ou
QAM 103*

QAM 138* ou
(QAM 232%)

Semestre de
Oferecimento
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Total Acumulado

CAL 116

CAL 200

CAL 250

CBI 102

CBI 104

CRP 290

ECV 112

Total

Informatica aplicada a
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

Fundamentos e
Metodologia de Extensdo
Universitaria

Bioquimica de Alimentos

Biologia Celular

Laboratorio de Biologia

Celular

Portugués Instrumental I

Desenho Técnico I

Total Acumulado

19 285

2° periodo

2(0-2) 30
2(2-0) 30
4(4-0) 60
2(2-0) 30
2(0-2) 30
4(4-0) 60
2(0-2) 30
18 270
37 555

3° periodo

QAM 138

CBI 104*

CBI 102*
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CAL 151 M¢étodos fisico-quimicos
de analises em alimentos

CAL 330 Quimica de Alimentos I

CBI 270 Microbiologia Geral

ESP 105 Iniciacgdo a Estatistica

QAM 151 Fisico-Quimica I

Total

Total Acumulado

4(2-2)

4(2-2)

4(2-2)

4(4-0)

3(3-0)

19

56

60 CAL 250* ou
CBI 250*

60 (QAM 101 ou
QAM 102)
(CAL 250 ou
CBI 250)

60 CBI 102 e CBI
104 ¢ (CBI 250
ou CAL 250)

60 MAP 191 ou
MAP 195 ou
MAP 199

45 (MAP 191 ou
MAP 195 ou
MAP 199) ¢
(QAM 101 ou
QAM 102)

285

840
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CAL 117

CAL 232

CAL 260

CAL 331

CAL 360

Total

Microbiologia de
Alimentos

Mecanica, Temodinamica e
Fendmenos de Transporte

Metodologia de Pesquisa
em Alimentos

Quimica de Alimentos II

Principios de Conservacdo
de Alimentos

Total Acumulado

CAL 352

Analise Sensorial

4(2-2)

4(4-0)

4(4-0)

4(2-2)

42-2)

20

76

32-1)

4° periodo

60

60

60

60

60

300

1140

5° periodo

45

118

CBI 270

QAM 151 ¢
(MAP 191 ou
FRP 201)

ESP 105

(QAM 101 ou
QAM 102) e
(CAL 250 ou
CBI 250)

CBI 270

CAL 260 ou
AGR 194 ou
ESP 201



CAL 361

CAL 365

CAL 420

CAL 471

Total

Processos Bioquimicos
Industriais

Operagdes Unitarias na
Industria de Alimentos

Legislagdo de Alimentos

Processamento de Cereais,
Raizes e Tubérculos

Total Acumulado

CAL 220

CAL 461

CAL 462

CAL 482

Toxicologia de Alimentos

Higiene Industrial e de
Alimentos

Tratamento de Residuos de
Industrias de Alimentos

Tecnologia de Frutas e
Hortaligas

2(2-0) 30
6(4-2) 90
2(2-0) 30
4(2-2) 60
17 255
93 1395
6° periodo
2(2-0) 30
4(2-2) 60
2(2-0) 30
4(2-2) 60
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CAL 117

CAL 232 ou
CAL 231

CBI 270*

CAL 250 ou
CBI 250

CBI 250 ou
CAL 250

CAL 117

CAL 117

CBI 270



CAL 490 Embalagem de Alimentos

CAL 497  Trabalho de Conclusao de
Curso I

Total

Total Acumulado

CAL 341  Gestao da Qualidade na
Industria de Alimentos

CAL 421  Projetos Agroindustriais

CAL 470  Processamento de Leite e
Produtos Lacteos

CAL 475  Tecnologia de Carnes, Mel
e Ovos

Total

Total Acumulado

4(2-2)

2(2-0)

18

111

4(4-0)

42-2)

42-2)

4(2-2)

16

127

60

30

270

1665

7° periodo

60

60

60

60

240

1905

8° periodo

CAL 330

CAL 260

CAL 117 ¢ (ESP
105 ou NUR 260
ou ESP 201)

CAL 232 ou
FRP 102

CBI 270

CBI 270

120



CAL 400 Seminario de Estagio
Supervisionado

CAL 430 Atividades de Extensdo |

CAL 491  Atividades

Complementares

CAL 498  Estagio Supervisionado

CAL 499  Trabalho de Conclusao de
Curso II

Total

Total Acumulado

ADE 104  Teoria Geral da

Administra¢do

ADE 190  Introdugdo a Economia

ADE 310  Analise de Custos

ADE 311  Analise de Custos II

ADE 390 Economia Rural

1(1-0)

0(0-8)

0(0-2)

0(0-16)

6(0-6)

134

15 CAL 498*
120

30 2000 TOT
240 CAL 360
90 CAL 497
495

2400

Disciplinas Optativas

4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)

2(2-0)

60

60

60 CIC 100

60 ADE 310 ou
CIC 301

30
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ADE 391

ADE 395

AGR 194

AGR 240

CAL 398

CAL 401

CAL 402

CAL 403

Administragdo Rural

Politicas Governamentais
Aplicadas ao Agronegdcio

Estatistica Experimental

Genética

Sistemas coloidais em
formulagdes alimentares

Topicos Especiais em
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos |

Topicos Especiais em
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos 11

Topicos Especiais em
Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos III

4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)

2(2-0)

4(2-2)

4(4-0)

60

60

60

60

60

30

60

60
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ADE 194 ou
ADE 390*

ADE 194 ou
ADE 390

ESP 105 ou ESP
201

CBI 102 e CBI
104

CAL 232 ou
FRP 102 ou FRP
202



CAL 410

CAL 431

CAL 450

CAL 472

CAL 474

CAL 476

CAL 480

CAL 485

CAL 492

CAL 494

Fisiologia pos-colheita

Atividades de Extensdo 11

Desidratacdo ¢ Secagem de
Alimentos

Produtos Lacteos
Fermentados

Tecnologia de Oleos e
Gorduras

Tecnologia de Bebidas

Tecnologia de Café e
Cacau

Tecnologia de Amidos,
Massas Alimenticias e
Panificados

Inovacdes em Embalagens
de Alimentos

Desenvolvimento de
Produtos Alimenticios

2(2-0)

0(0-2)

42-2)

4(2-2)

4(2-2)

4(2-2)

4(2-2)

4(2-2)

4(2-2)

4(2-2)

30

30

60

60

60

60

60

60

60

60

CBI 250 ou
CAL 250 € 1000
TOT

CAL 232 ou
FRP 102

CAL 470*

CBI 270

CAL 361

CBI 270*

CAL 471 ou
CAL 489

CAL 117

CAL 352 ou
NUR 270
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CAL 495

CBI 256

CIC 100

CRP 280

CRP 292

CRP 296

CRP 297

CRP 390

CRP 394

CRP 395

ENP 320

Enzimologia Aplicada em
Alimentos

Biologia Molecular

Contabilidade Geral

LIBRAS Lingua Brasileira
de Sinais

Introdugdo a Informatica

Institui¢cdes de Direito

Sociologia Geral

Direito Agrario e
Legislagdo de Terras

Legislagdo Ambiental |

Legislagdo Ambiental 11

Logistica

4(3-1)

4(4-0)

4(4-0)

3(1-2)

4(2-2)

4(4-0)

4(4-0)

3(3-0)

2(2-0)

2(2-0)

4(4-0)

60

60

60

45

60

60

60

45

30

30

60
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CAL 250 ou
CBI 250

CBI 250 ou
CAL 250

CRP 394

AGR 194*



FRP 103

FRP 104

FRP 111

FRP 310

MAP 205

MAP 250

MAP 270

Introdugdo as Ondas e a
Otica

Introdugdo ao
Eletromagnetismo

Laboratorio de Fisica Geral

Instrumentagdo para ensino
€ automacao

Calculo II

Calculo 111

Calculo Numérico

2(2-0)

2(2-0)

2(0-2)

0(0-4)

4(4-0)

5(5-0)

3(3-0)

30

30

30

60

60

75

45
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CAL 232 ou
FRP 102 ou FRP
201

CAL 232 ou
FRP 102 ou FRP
202

CAL 232 ou
FRP 102 ou FRP
203

MAP 191 ou
MAP 195 ou
MAP 199

MAP 205 e
MAP 298

MAP 298 ¢
MAP 205



MAP 298 Geometria Analitica e

NUR 285

NUR 290

NUR 410

NUR 454

SIN 110

Algebra Linear

Psicologia

Dinamica de Grupo

Alimentos Funcionais

Plantas Alimenticias Ndo
Convencionais - PANC

Programagao

4(4-0)

4(4-0)

4(4-0)

2(2-0)

4(2-2)

6(4-2)

60

60

60

30

60

90

126

MAP 100 ou
MAP 191 ou
MAP 199 ou
MAP 195*



APENDICE VIII

Alinhamento da Matriz Curricular com o Artigo 3° da Resolucdo CFQ
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Categoria

Disciplinas Identificadas

CH Total,

Alinhamento

Quimica Geral, Inorganica,
Organica, Ambiental,
Bioquimica, Quimica de
Alimentos e correlatas

* Quimica Geral (QAM101): 45 horas

» Laboratorio de Quimica Geral (QAM107): 30 horas
* Fundamentos de Quimica Orgéanica (QAM138): 45
horas

* Quimica Organica Experimental I (QAM139): 30
horas

» Bioquimica Fundamental (CBI250): 60 horas

» Laboratorio de Bioquimica (CBI251): 30 horas

* Quimica de Alimentos I (CAL330): 90 horas

» Quimica de Alimentos II (CAL331): 60 horas

390 horas

Atende (supera o
minimo exigido de
240 horas)

Quimica Analitica, Analise de
Alimentos, Quimica Analitica
[nstrumental e correlatas

* Quimica Analitica Aplicada (QAM112): 45 horas
» Laboratorio de Quimica Analitica Aplicada
(QAM119): 30 horas

* Analise de Alimentos (CAL351): 60 horas

135 horas

Atende (supera o
minimo exigido de
120 horas)

Fisico-Quimica, Termodinamica
Quimica, Fenomenos de

* Fisico-Quimica I (QAM151): 45 horas
» Fundamentos de Fenomenos de Transporte (CAL230):

195 horas

Atende (supera o
minimo exigido de

Industrial, Processos Quimicos,
Bioquimicos e Biotecnologicos
da Industria de Alimentos e
correlatas

» Microbiologia de Alimentos (CAL117): 60 horas

» Processos Bioquimicos Industriais (CAL361): 60
horas

» Tecnologia de Frutas e Hortaligas (CAL482): 60 horas
» Tecnologia de Carnes e Ovos (CAL475): 60 horas

[Transporte, Ciéncias dos 30 horas 120 horas)
Materiais e correlatas » Introdugdo aos Fluidos e a Termodinamica (FRP102):

30 horas

» Operagdes Unitarias na Indistria de Alimentos

(CAL365): 90 horas
Microbiologia, Fermentagdo |+ Microbiologia Geral (CBI270): 60 horas 300 horasjAtende

(exatamente o
minimo exigido)

[nstalagdes para Indistria de
Alimentos e correlatas

Operagdes Unitarias, > Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos 90 horas |Atende
Transferéncia de Calor, (CAL365): 90 horas (exatamente o
Mecanica dos Fluidos, minimo exigido)
Transporte de Massas, Sistemas

de Refrigeragdo e correlatas

Projetos de Processos e * Projetos Agroindustriais I (ENP337): 60 horas 60 horas [Atende

(exatamente o
minimo exigido)

Fonte: Elaboracdo Propria




Alinhamento

APENDICE IX

da Matriz Curricular com o PL 3429/2020
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Area de
Competéncia

Competéncias
Previstas na PL

Disciplinas Relacionadas

Alinhamento

Controle de

» Garantia e controle

* Analise de Alimentos (CAL351): 60 horas

Atende plenamente

processos no sistema
alimentar.

* Pesquisa e
desenvolvimento de
métodos analiticos.

* Tecnologia de Frutas e Hortaligas (CAL482): 60 horas
* Processos Bioquimicos Industriais (CAL361): 60 horas

Qualidade da qualidade de * Higiene Industrial ¢ de Alimentos (CAL461): 60 horas

matérias-primas, * Gestao da Qualidade na Indastria de Alimentos

insumos, processos, |(CAL341): 60 horas

alimentos e servigos

hlimentares.
Pesquisa e * Desenvolvimento [* Desenvolvimento de Novos Produtos (CAL494): 60 Atende plenamente
Desenvolvimento  |de produtos e horas

Legislacdo e
Regulamentagdo

* Estudo, proposi¢ao
e aplicacdo de
legislagdo no ambito
de matérias-primas,
insumos e
alimentos.

* Legislagdo de Alimentos (CAL420): 30 horas
* Direito Agrario e Legislacdo de Terras (CRP390): 45
horas

Atende
parcialmente

Processamento de
Alimentos

* Processamento de
produtos
alimenticios e
insumos.

* Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos
(CAL365): 90 horas

* Tecnologia de Carnes e Ovos (CAL475): 60 horas

* Tecnologia de Frutas e Hortaligas (CAL482): 60 horas

Atende plenamente

Gestdo ¢ Logistica

* Integracdo em
equipes de
marketing,
operagdes de
abastecimento,
logistica de
distribuigdo e
comercializagdo.

* Logistica (ENP320): 60 horas
* Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos
(CAL341): 60 horas

Atende plenamente

Fonte: Elaborag@o Propria (2025)
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UFV NA MINHA EMPRESA

Relatério técnico apresentado pelo mestrando Luciano Lopes
Pereira ao Mestrado Profissional em Administragdio PUblica em
Rede, sob orientacéio do professor Fabio André Teixeira, e
coorienta¢do do professor Gilberto Venéincio Luiz, como parte
dos requisitos para obtencdéo do titulo de Mestre em
Administra¢do Pdblica.
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RELATORIO TECNICO CONCLUSIVO

RESUMO

O Produto Técnico Tecnoldgico intitulado
“UFV na minha empresa” propde a
criac@o de um programa institucional de
extensdo universitaria da Universidade
Federal de Vigosa (UFV), com foco na
aproximacgdo sistematica entre
universidade e setor produtivo regional.
A iniciativa parte do reconhecimento de
que, embora a UFV tenha exceléncia
reconhecida na formacdo de
profissionais e producdo de
conhecimento, sua atuacdo
extensionista ainda carece de presenca
efetiva no ambiente empresarial.

A proposta é alicercada no diagnéstico
institucional que revela: baixa insercéo
profissional local dos egressos, falta de
mecanismos formais de articulagéo
com empresas, pouca visibilidade dos
cursos junto a gestores de RH e um
modelo de extensdo
predominantemente voltado para
escolas e comunidades, e ndo para o
mercado de trabalho regional. Este
cendrio limita a empregabilidade dos
formandos e enfraquece a presenga
estratégica da universidade como vetor
de desenvolvimento territorial.

Fundamentada em autores como
Gadotti (2017), Pereira (2020), Silva et al
(2019) e nas diretrizes da Resolugéo
CNE/CES n° 7/2018, a intervengéo propoe
um conjunto de agbes organizadas por
ciclos trimestrais, que envolvem:
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mapeamento de empresas, Vvisitas
técnicas da universidade aos ambientes
corporativos, mostra de egressos,
producdo de material institucional,
construcdo de indicadores de impacto e
formagdo de parcerias institucionais
para estdgios, pesquisa aplicada e
inovacdo.

O projeto valoriza os egressos como
representantes vivos da universidade
dentro das empresas, promove d
curricularizacéo da extensdo de forma
aplicada e mensuréavel, e insere a UFV de
maneira  propositiva no  contexto
econdémico e social da regido. A
estratégia contempla diferentes
publicos-alvo — empresas, egressos,
estudantes, docentes e setores
institucionais — promovendo um ciclo
virtuoso de reconhecimento muatuo,
empregabilidade e inovagdo.

Com alto potencial de replicabilidade, o
PTT “UFV na minha empresa” visa
fortalecer o papel da extens@o como
eixo de conexdo entre saber académico
e mundo do trabalho, reposicionando a
universidade como agente
transformador do territério. A sua
implementagdéo poderd consolidar o
imagem da UFV como formadora de
profissionais reconhecidos pelo
mercado, indutora de desenvolvimento
regional e promotora do conhecimento
aplicado a realidade social e produtiva.

“A universidade deve assumir um papel
propositivo e ativo nos territdorios em que esta
inserida” (Gadotti, 2017)




CONTEXTO

A Universidade Federal de Vigosa (UFV),
assim como outras instituicées publicas de
ensino superior brasileiras, & reconhecida
por seu papel estratégico na formacgdo de
profissionais qualificados e na produgéo de
conhecimento cientifico, tecnolégico e
socialmente relevante. Nesse contexto, a
extens@o universitaria configura-se como
uma dimensdo essencial da universidade,
articulando ensino e pesquisa com d
sociedade.

Segundo Frizzo, Marin e Schellin (2016), a
extensGo €& elemento estruturante da
universidade publica no Brasil, pois
possibilita uma atuagéo transformadora por
meio da pratica critica, dialégica e
interdisciplinar. No entanto, essa funcéo da
universidade ainda &€ mais visivel nas agodes
voltadas a escolas e comunidades de base,
com pouca inser¢@io no ambiente produtivo
regional.

Diversos autores apontam que o
distanciaomento  entre  universidade e
empresas compromete a formagdo integral
e aplicada dos estudantes. Para Gaviria
(2019), a construgéo do projeto educativo de
formagéo efetiva o compromisso da
educagdo superior com o desenvolvimento
dos territérios e suas populagdes. Aindg,
Silva et al (2019) reforcam que é preciso
superar a dicotomia entre teoria e prdtica,
assumindo a extensdo universitaria como
meio de oxigenar a construgéo de
conhecimento e enriquecer as
aprendizagens dos discentes.

A formacgdo profissional de qualidade, hoje,
exige didlogo constante com o setor
produtivo. Como destaca Pereira (2020), o
vinculo universidade-empresa fortalece o
reconhecimento dos cursos e profissionais
formados, ao mesmo tempo que gera
oportunidades de inovagdo aplicada.
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No entanto, esse vinculo precisa ser
construido ndo apenas por iniciativas
pontuais, mas por projetos sistematizados e
institucionalizados no plano da extenséo
universitaria.

Por sua vez, Morais e Palmeirdio (2025)
analisam que  grande parte das
universidades brasileiras ainda falha em
articular suas agdes de extensdo com os
territérios empresariais locais, perdendo
uma oportunidade estratégica de impacto
social e desenvolvimento regional. A
curricularizagdo da extensdo, conforme
Resolugéio CNE/CES n° 7/2018, amplia a
responsabilidade da universidade nesse
campo.

Diante disso, este Produto Técnico
Tecnoloégico propde o programa “UFV na
minha empresa”, uma estratégia de
extens@o universitdria institucional que visa
apresentar a universidade — por meio de
seus cursos, estudantes e egressos — dentro
de ambientes empresariais. Trata-se de um
movimento de “mdo dupla” ao invés de
apenas atrair alunos do ensino médio para
conhecerem a UFV, leva-se a universidade
até as empresas para mostrar quem ela
forma e como contribui com o
desenvolvimento da regido.

Essa iniciativa busca contribuir para uma
extens@o mais integrada, voltada a
realidade profissional, ao fortalecimento de
redes  UFV-egressos—empresas e d
valorizagdo do papel social da universidade
como protagonista do desenvolvimento
local.

PROFIRP

MESTRADO PROFISSIONAL EM
ADM\N\STRAQS\O PUBLICA
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PUBLICO-ALVO

O projeto “UFV na minha empresa” foi
concebido com foco em  miltiplos
segmentos estratégicos que interagem com
a universidade em diferentes dimensodes.
Seu publico-alvo pode ser agrupado da
seguinte forma:

1. Empresas Regionais (Pablicas e Privadas)
Micro, pequenas, médias e grandes
empresas localizadas na regido de
abrangéncia da UFV, especialmente aquelas
com potencial de contratagGo de
profissionais e interesse em cooperagéo
técnica, cientifica e formativa com a
universidade. Inclui setores como
agronegocio, tecnologia, indUstria, comércio,
servicos e organizagodes sociais.

2. Profissionais Formados UFV
(Egressos)

Alunos graduados pela UFV, de diferentes
cursos e dreas do conhecimento, que atuam
ou desejam atuar no mercado regional. Séo
protagonistas da mostra de egressos e
atuam como vetores de reconhecimento da
universidade dentro das empresas.

pela

3. Estudantes de Graduagdo da UFV

Alunos matriculados em cursos de
graduagdo, especialmente aqueles
envolvidos em atividades de extensdo,
projetos de estdgio ou nas equipes técnicas
de visitacéo. Séo beneficidrios indiretos do
projeto por meio da ampliaogGo de
oportunidades de estagio e
empregabilidade.
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4. Coordenadores de Curso e Nucleos
Docentes Estruturantes (NDEs)

Docentes responsdveis pela organizacéo
curricular dos cursos, que podem utilizar os
dados do projeto para alinhar a formacgéo
académica as demandas do mercado
regional, fortalecendo a curricularizagdo da
extensdo.

5. Setores Institucionais da UFV

Orgéos como DXC (Diretoria de Extenséo e
Cultura), DRE (Diretoria de Ensino), DPG
(Diretoria de Pesquisa e Pos-Graduagdo),
que tém papel na articulagdo e apoio
operacional da proposta.

6. Sociedade em Geral

De forma ampla, a sociedade regional se
beneficia indiretamente da maior insergéo
dos profissionais da UFV nas empresas, por
meio do fomento & inovacdo, & geragdo de
renda, ao desenvolvimento territorial e a
valorizagdo da educagdo pulblica de
qualidade.

“E preciso superar a dicotomia entre teoria e pratica,
assumindo a extensdo universitaria como meio de
oxigenar a constru¢cdo de conhecimento e enriquecer
as aprendizagens dos discentes” (Silva et al, 2019).
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PROBLEMA

1. Diagnéstico Institucional e Regional

A Universidade Federal de Vigosa (UFV) é
reconhecida nacionalmente pela qualidade
de seus cursos de graduagdo e pos-
graduacdo, formando profissionais
altamente capacitados em diversas dreas
do conhecimento, com destaque para
agrarias, engenharias, biotecnologia,
ciéncias sociais e ciéncias aplicadas. Seu
impacto formativo se estende para além
dos limites de seus campi, alcangando
municipios do entorno e outros estados. No
entanto, uma andlise interna das agdes
extensionistas mostra que a maioria das
iniciativas esta concentrada em trés frentes:

» comunidades vulnerdaveis;
« escolas pUblicas;
¢ eventos internos de ciéncia e cultura.

Enquanto isso, a relacdo entre universidade
e setor produtivo regional permanece
fragmentada, pouco estruturada
institucionalmente e, em geral, baseada em
relagdes as vezes informais entre docentes e
empresas. Em estudo recente sobre a
curricularizagéo da extensdo, Miguel (2023)
alerta que universidades que né&o integram
o setor produtivo em suas agdes
extensionistas correm o risco de formar
profissionais distantes das demandas reais
do territério. Segundo o autor, hd uma
lacuna institucional entre o  saber
académico e o©0s espagos onde o
conhecimento serd aplicado.

Alem disso, o levantamentos realizados
neste estudo, indicam que menos de 30%
dos egressos conseguem O primeiro
emprego na propria microrregido, o que
sugere uma baixa absorcéo profissional
local e um possivel desconhecimento do
potencial técnico-cientifico da formagdo da
UFV por parte das empresas.

“Ha uma lacuna institucional entre o saber
académico e os espagos onde o conhecimento

seré aplicado” (Miguel, 2023).
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DESCRIGAO DA SITUAGAO-

2. Delimitagdo da Situagéo-Problema

A partir do diagnéstico realizado, identifica-
se a seguinte situac@o-problema: Embora a
UFV forme profissionais qualificados e
promova agées extensionistas com forte
presenca social, existe uma lacuna
estratégica na sua articulagdo com o setor
empresarial da regido, que dificulta o
aproveitamento  pleno do  potencial
formativo e técnico da universidade para o
desenvolvimento local. Essa lacuna se
expressa em:

e Falta de acgdes sistemdticas da UFV
dentro de ambientes empresariais;

e Baixa visibilidade dos cursos da
universidade junto aos gestores de RH
regionais;

e Pouca insergéo profissional local dos
egressos;

e Auséncia de mecanismos regulares de
monitoramento e cooperagdo entre a
universidade e o setor produtivo;

e Reducdo da eficcia da extensdo
universitaria profissionalizante, ao ndo
contemplar ambientes de aplicagéo
pratica do conhecimento.

Essa realidade compromete o tripé
universitario ensino—pesquisa—extensdo,
afasta a universidade do seu territério e
limita o papel institucional da UFV como
vetor de inovagdo, empregabilidade e
transformagdo social.

Portanto, & necessariac uma proposta
estruturada de intervengdo extensionista
que aproxime universidade e empresas,
com planejamento, periodicidade,
indicadores e articulagdo com as diretrizes
da formagéo superior.
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OBJETIVO DA PROPOSTA

Instituir e operacionalizar um programa de extensdo da UFV voltado
a aproximacgdo entre a universidade e empresas regionais, visando
a promocdo da visibilidade institucional, @ empregabilidade dos
egressos e a articulagdo de parcerias para inovagdo e
desenvolvimento regional.

* Mapedr empresds regiondis com

OBJET!VOS potencial de absorcéo de
ESPECIFICOS profissionais da UFV;

* Promover agdes presenciais da
universidade dentro do ambiente
corporativo;,

e Divulgar os cursos da UFV por meio
dos seus profissionais formados;

* Fomentar oportunidades de
estdagio, trainee e emprego;

« Estimular projetos conjuntos de
extensdo, pesquisa e inovacao;

» Monitorar a empregabilidade dos
egressos.

?PRI]FIHP

MESTRADO PROFISSIONAL EM
ADMINISTRAQAO PUBLICA
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Y o 4
ETAPAS DA INTERVENQAO

’ Etapa 1 - Mapeamento Estratégico e ’ Etapa 3 — Mostra de Egressos: “Quem a UFV
Diagnéstico Empresarial forma?”

» Objetivo: tornar visiveis os profissionais
formados pela UFV que atuam na regido.
« Como serd feito:

e Objetivo: conhecer o perfil das
empresas regionais e identificar
pontos de convergéncia com o©s

cursos da UFV. o Egressos que trabalham na empresa
e Instrumento: Formuldrio estruturado ou em dreas correlatas serdo

com questdes sobre demandas por convidados o apresentar  sud

competéncias, histérico de vinculos trajetoria;

com universidades, absorgdo de Serd construido o “Portfélio Eletronico

estagidrios/egressos e interesse em de Egressos”, com perfis,

cooperagdo.

Base Tedrica: Pereira (2020) destaca
que O primeiro passo  para
cooperagdo universidade-empresa é
ouvir e compreender o mercado, o
que cria sentido para a presenca
universitaria.

competéncias e areas de atuagdo,
entregue aos RHs;

Publicagdo online: Guia dos Egressos
UFV - com dados atualizados por
curso, cursores de carreira, contatos
profissionais e érea de insergéo.

’ Etapa 2 - Visitas Institucionais e ’ Etapa 4 - Rodadas de Parcerias:
Apresentagéio da Universidade IntercaGmbio Universidade-Empresa

« Objetivo: levar a UFV até o interior das
empresas e  apresentar  sua
capacidade formativa, pesquisa e

* Obijetivo: estimular cooperacdo formal
e projetos conjuntos.
* Como serd feito:

extensdo. o Encontros entre gestores de RH e

e Como serd feito: coordenadores de curso;
o Visita presencial com o Discussdo de possibilidades de
representantes institucionais estagios, visitas técnicas, temas

(DXC, coordenagdes, docentes,
extensionistas);

o Apresentagdo visual dos cursos,
laboratoérios, dados de
empregabilidade e competéncias
desenvolvidas;

para TCC, Projetos Integradores e
parcerias de P&D;

o Assinatura de termos de
cooperagdo técnica, estdgios néo
obrigatérios e convénios de
extensdo.

o Exibigdo de videos com
depoimentos de egressos e

gestores que os contrataram.
“Fazer chegar & populagdo o
conhecimento sistemdatico

gerado no ambiente
universitdrio € uma forma de
fazer valer a missd@o social da
universidade na construgcdo da
cidadania” (Silva et al, 2019).
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Etapa 5 - Visibilidade e Comunicagé&o Etapa 6 - Avaliagio e Monitoramento
« Objetivo: ampliar a presenca simbdlica » Objetivo: garantir a melhoria continua e
da UFV no mercado. gerar evidéncias de impacto.
+ |nstrumentos: ¢ Indicadores Quantitativos:

o Produgdo de pecas institucionais o N°de empresas visitadas por ciclo;
especificas para o setor empresarial; o N° de egressos convidados e

o Distribuig@o de folders com perfis dos inseridos;
cursos e dos egressos por eixo o N°de convénios firmados;
temdtico  (Engenharias,  Agrdrias, o N°de estagios ou trainees iniciados.
Computagéo etc.); * Indicadores Qualitativos:

o CriogGo de um *“Painel Digital dos o Grau de satisfagéo das empresas;
Egressos” hospedado no site da o Percepcdo de reconhecimento
DXC/UFV; institucionall;

o Divulgagdoe das visitas e depoimentos o Empregabilidade dos egressos.

via redes sociais da universidade.

) SINTESE DA ACAO DA UFV NO
MERCADO REGIONAL

A proposta “UFV na minha empresa” contempla um
conjunto de acgdes integradas voltadas & aproximacdo
com o setor produtivo regional. As visitas técnicas
institucionais tém como objetivo aumentar a presenca e
o reconhecimento da UFV nas empresas locais. A mostra
de egressos dard visibilidade ds competéncias dos
profissionais formados pela universidade, reforgando sua
atuacdo no mercado.

Além disso, o portfélio de cursos e perfis profissionais
permitird que empresas tenham acesso direto a
informagdes sobre a formagdo académica, facilitando
processos de recrutamento. As rodadas de parceria
buscardo consolidar convénios, estdgios e projetos
conjuntos, enquanto a divulgagéo institucional, por
meio de materiais e midias, fortalecerd a imagem da UFV
como instituigdo estratégica para o desenvolvimento
regional.
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RESPONSAVEIS'_PELA PROPOSTA
DE INTERVENGAO

Luciano Lopes Pereira
Mestrando em Administracéo Publica
Contato: luciano.pereira@ufv.br

Prof. Dr. Fabio André Teixeira
Orientador
Contato: fateixeira@ufv.br

Prof. Dr. Gilberto Vendncio Luiz
Coorientador
Contato: gilberto.luiz@ufv.br

Rio Paranaiba-MG, 19 de agosto de 2025
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Protocolo de recebimento do
produto técnico-tecnolégico

Ao
Comité Gestor do PROFIAP
Universidade Federal de Vigosa

Pelo presente, encaminhamos o produto técnico-tecnoldgico intitulado “titulo do PTT”,
derivado da dissertagcdo de mestrado “Identidade profissional e inser¢gdo no mercado de
trabalho: percepgdo dos egressos de um curso da UFV — Campus Rio Paranaiba”, de autoria
de “Luciano Lopes Pereira”.

Os documentos citados foram desenvolvidos no dmbito do Mestrado Profissional em
Administragéo Pablica em Rede Nacional (Profiap), instituicdo associada Universidade
Federal de Vigosa - Campus Rio Paranaiba.

A solugdo técnico-tecnoldgica € apresentada sob a forma de um relatério técnico conclusivo
e seu proposito € estabelecer um programa permanente de visitas técnicas e agées
institucionais da UFV dentro de empresas da regido, com foco na visibilidade dos egressos,
construcdo de parcerias e integracdo do conhecimento académico com as demandas do
setor produtivo.

Solicitamos, por gentileza, que agdes voltadas & implementagdo desta proposi¢do sejam
informadas & Coordenacgdo Local do Profiap, por meio do endereco profiap@ufv.br.

Rio Paranaiba, MG, 18 de agosto de 2025

Registro de recebimento

Assinatura, nome e cargo (detalhado) do recebedor
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Discente: Luciano Lopes Pereira
Orientador: Prof. Fabio André Teixeira

Coorientador: Prof. Gilberto Vendncio Luiz

Universidade Federal de Vigosa, MG, 18 de agosto de 2025

R
< PROFIAP

MESTRADC PROFISSIONAL EM
ADMINISTRACAO PUBLICA



143

APENDICE XI

Estudo de Caso: o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus Rio

Paranaiba

O curso de Ciéncia de Alimentos foi criado em 2008 e reconhecido oficialmente pelo
Ministério da Educacao (MEC) em 2014, por meio da Portaria N° 309, com renovacao em
2017. Em 2015, foi autorizada a alteracdo de seu nome, passando a figurar como Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Atualmente, o curso ¢ oferecido na modalidade bacharelado, tendo
como o objetivo formar profissionais aptos a atuar em todas as etapas da cadeia produtiva de
alimentos, desde a andlise e controle de qualidade até o desenvolvimento de produtos e
processos inovadores. A matriz curricular do curso, com duragdo de quatro anos e carga
horaria total de 3.075 horas, abrange disciplinas bdsicas, como quimica, fisica, biologia e
matematica, e contetidos especializados, como Microbiologia de Alimentos, Toxicologia,
Anadlise Sensorial e Operagdes Unitarias nas Industrias de Alimentos. Além disso, inclui
disciplinas complementares e optativas que permitem aos alunos adquirir conhecimentos
especificos sobre diferentes tipos de alimentos e processos (UFV, 2022).

De acordo com o Projeto Pedagogico do Curso (PPC), a formagdo pratica conta com
atividades realizadas em laboratérios, aulas de campo e estagios supervisionados, que
oferecem aos alunos uma experiéncia pratica e integrada. Essas atividades sao
complementadas por oportunidades de inicia¢do cientifica e participacdo em projetos de
extensdo, que fortalecem as habilidades de pesquisa e inovacdo dos estudantes. A UFV
também promove atividades como visitas técnicas e cursos de curta duracdo, ampliando o
leque de competéncias dos alunos e contribuindo para sua formag¢ao como profissionais
multidisciplinares e proativos (UFV, 2022).

Os egressos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estardo preparados para
atuar em diversos segmentos do setor alimenticio, incluindo industrias, laboratorios de
controle de qualidade, instituicdes de pesquisa e ensino, além de empresas de consultoria e
fiscalizagdo. Suas competéncias abrangem a realizacdo de andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas, o desenvolvimento de processos de conservacdo e armazenamento, a
inovagdo em embalagens e o aproveitamento de subprodutos. Além disso, esses profissionais
estdo capacitados a entender e aplicar regulamentos sanitarios e ambientais, garantindo

praticas seguras e sustentaveis em suas atividades (UFV, 2022).
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A regido de Rio Paranaiba, cuja economia ¢ fortemente baseada na agroindustria e na
produgdo agricola, apresenta um grande potencial para a demanda por profissionais
qualificados no setor alimenticio. Com uma vocagdo regional voltada para a producao de
culturas como café, milho, soja e hortaligas, além do crescimento expressivo da pecudria
leiteira, o cenario local configura-se como um campo promissor para bacharéis em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Esses profissionais poderiam desempenhar um papel essencial no
desenvolvimento de novos produtos, na otimizacao de processos produtivos € no controle de
qualidade, agregando valor aos produtos regionais e atendendo as crescentes demandas do
mercado por alimentos seguros, inovadores e de alta qualidade (UFV, 2022).

Além disso, o curso prepara os alunos para enfrentar desafios globais, como a
sustentabilidade e a seguranga alimentar, que ganham cada vez mais relevancia em um
cenario de crescentes demandas por inovagdo e responsabilidade ambiental. Com uma
forma¢ao que combina conhecimentos técnicos, habilidades praticas e competéncias éticas, os
egressos do curso podem destacar-se no mercado ndo apenas pela capacidade de atender as
necessidades da industria alimenticia, mas também por sua contribui¢do significativa para o
bem-estar social e ambiental (UFV, 2022).

A estrutura curricular do curso foi planejada para integrar disciplinas fundamentais
com conteudos especificos e atividades praticas, garantindo uma formagdo abrangente e
alinhada as demandas do setor. Nos primeiros anos, os alunos sdo introduzidos as bases
cientificas de quimica, biologia, fisica e matematica, essenciais para a compreensao dos
processos de transformagcio e conservagio de alimentos. A medida que avangam, tém acesso a
disciplinas mais especializadas, que aprofundam o conhecimento técnico e estimulam a
aplicagcdo pratica em situacdes reais. Estagios supervisionados e projetos de extensdo sao
elementos centrais na formacao, permitindo que os estudantes adquiram experiéncia no
ambiente industrial e desenvolvam solugdes criativas para os desafios do setor alimenticio
(UFYV, 2022).

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV — Campus Rio Paranaiba
apresenta um potencial significativo para atender a demanda por profissionais qualificados,
além de promover impactos positivos na economia e na sociedade. A formagao oferecida pelo
curso combina inovagdo, responsabilidade social e sustentabilidade, preparando profissionais
aptos a contribuir para o fortalecimento do setor alimenticio no Brasil. Nesse contexto, o

curso configura-se como um elemento fundamental para o desenvolvimento regional e
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nacional, destacando-se pela abordagem multidisciplinar e pratica, alinhada as exigéncias de

um mercado dindmico e em constante evolugdo (UFV, 2022).

Figura 2: Matriz curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Azul — Quimicas

Matriz curricular - Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - UFV/CRP 2021
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Fonte: UFV (2022)

Conforme descrito no Apéndice 4, que apresenta o quadro detalhado do alinhamento
entre a matriz curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFV, Campus Rio
Paranaiba, e os critérios do Artigo 3° da Resolugdo Normativa n° 257 do CFQ, verifica-se que
o curso atende integralmente as exigéncias normativas em todas as categorias analisadas. A
area de Quimica Geral, Bioquimica e Quimica de Alimentos se destaca, somando 390 horas,
muito acima do minimo requerido de 240 horas. Similarmente, a categoria de Quimica
Analitica e correlatas também supera os requisitos, alcangando 135 horas, quando o minimo
estipulado ¢ de 120 horas.

A andlise revela que disciplinas relacionadas a Fisico-Quimica, Fendmenos de
Transporte e Ciéncias dos Materiais totalizam 195 horas, superando o limite de 120 horas. Na
categoria de Microbiologia, Processos Quimicos e Bioquimicos Industriais, o curso atende
rigorosamente ao minimo exigido, com 300 horas. Além disso, tdpicos como Operagdes
Unitarias e Sistemas de Refrigeracdao e Projetos de Processos e Instalagdes para Industria de

Alimentos atingem, respectivamente, 90 horas e 60 horas, alinhados ao exigido.
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Por fim, as disciplinas complementares, como higiene industrial, gestdo e logistica,
totalizam 180 horas, excedendo o minimo de 120 horas. Esse desempenho demonstra que a
matriz curricular do curso ndo apenas cumpre, mas em diversos casos supera as diretrizes
estabelecidas, demonstrando a adequag¢dao da matriz curricular as diretrizes normativas e
assegurando a formacdo técnica e cientifica, essencial para o exercicio pleno das atribuigcdes
profissionais na area de alimentos, conforme estabelecido pelo Conselho Federal de Quimica.

Caso a PL 3429/2020 seja aprovada, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFV, Campus Rio Paranaiba, demonstra estar bem posicionado para atender as demandas
previstas para a regulamentagdo da profissdo de Cientista de Alimentos. A matriz curricular
contempla disciplinas que cobrem amplamente as competéncias descritas na proposta
legislativa, como controle de qualidade, pesquisa e desenvolvimento, processamento de
alimentos e gestdo e logistica, com carga horéria suficiente para formar profissionais
capacitados. No entanto, areas como legislacdo e regulamentacdo, apesar de atendidas
parcialmente, poderiam ser fortalecidas com maior integracdo de conteudos e ampliacdo da
carga horaria. Assim, a aprovacao da PL reforcaria a relevancia do curso no mercado, além de
consolidar a formacao técnica e cientifica de seus egressos para exercerem a profissao com

exceléncia.
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