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1. INTRODUCAO

Implantado na Universidade Federal de Pelotas no ano de 1996, com o
ingresso da primeira turma em 1997, o curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos completou no ano de 2016 os seus 20 anos. Do momento da sua
criagdo até o ano de 2004, o curso disponibilizou 30 vagas para novos alunos;
atualmente sdo admitidos 33 discentes anualmente, através de ingresso no
primeiro semestre do ano letivo (MOREIRA et al., 2016).

O Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos tem como principal
objetivo formar profissionais especializados na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, criativos, autbhomos, transformadores e responsaveis, capazes de
contribuir para a melhoria da qualidade de vida da populagdo e com o progresso
da ciéncia, em harmonia com o desenvolvimento sustentavel (MOREIRA et al.,
2009).

Para Machado (2001), cabe aos egressos, realimentar a escola com as
informacdes necessarias para andlise dos curriculos, tendéncias do mercado,
desenvolvimento de tecnologia, métodos e processos de trabalho, novos
equipamentos, etc., de modo a facultar a Instituicdo Escolar o pleno atendimento
das necessidades desse importante segmento da sociedade.

Segundo estudos realizados por Queiroz (2014), administrar o
relacionamento com o0s egressos € um desafio contemporaneo imposto as
Instituicdes de Ensino Superior. Localizar o ex-aluno e manter contato com ele
apos a sua formacdo exige um arduo trabalho de comunicacdo que pode se
apoiar no suporte de ferramentas informacionais como o e-mail e as redes
sociais. Baseado nessa premissa, o projeto de ensino continuo intitulado
“Programa de Acompanhamento de Egressos do Curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos” registrado na PRE/UFPel sob o numero 882014, faz este
levantamento desde o ano de 2009.

O presente trabalho tem como objetivo delinear o perfil dos egressos do
curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos apés 20 anos da sua criacao, a
fim de tracar a atual situacéo do mercado e suas exigéncias.

2. METODOLOGIA

Inicialmente fez-se a localizacdo dos egressos listados pelo Colegiado do
Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos através de fontes diversas como
cadastros ja existentes de alunos do curso, pagina eletronica, e-mail, sites de
relacionamento, entre outros.

Elaborou-se um questionario fechado através das ferramentas do Google®,
dividido em cinco seccoes: identificacdo do egresso, atividade profissional,
caracteristicas que o curso de Quimica de Alimentos lhe ajudou a desenvolver,
avaliacdo do curso e informacdes complementares, a fim de acompanhar a
localizagdo atual dos egressos, bem como a sua insercdo no mercado de
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trabalho, seu desempenho profissional e sua opinido a respeito da formacao
oferecida pelo curso.

O questionario padronizado foi enviado aos egressos do curso de
Bacharelado em Quimica de Alimentos por meio eletrdnico através de sites de
relacionamento e e-mail. As informacdes obtidas através dos questionarios foram
tabuladas e analisadas de forma conjunta, possibilitando assim um panorama
geral a respeito do curso. Para andlise dos dados coletados valeu-se da
estatistica descritiva a partir do percentual amostral das variaveis em cada um
dos indicadores estabelecidos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através de dados obtidos juntamente ao Colegiado do Curso, partiu-se de
uma populacéo de 299 egressos ao longo de 20 anos de implantacdo do curso de
Bacharelado em Quimica de Alimentos. Obteve-se por meio do questionario
padronizado um total amostral de 161 egressos (n=161).

Na primeira seccdo analisada, verifica-se que da totalidade dos egressos
pesquisados dentro do periodo em questdo, h4 uma predominancia do publico
feminino (85%). Com relacdo a origem, a maioria dos egressos sdo oriundos da
regido sul do Rio Grande do Sul, com destaque para os municipios de Pelotas,
Séo Lourenco do Sul, Cangucu, Santa Vitoria do Palmar, Jaguardo, Cacapava do
Sul e regido de Porto Alegre. Ao serem questionados quanto a atividade
profissional desenvolvida, 77% dos entrevistados afirmam estar trabalhando ou
aperfeicoando-se na area da Quimica de Alimentos; em contrapartida, 23% dos
egressos ndo estao atuando na area pelos mais diversos motivos.

Ao analisar-se a segunda seccao que trata das atividades profissionais,
pode-se concluir, com base no grafico (FIGURA 1.), que a maior parte dos
egressos (39,55%) continua buscando aperfeicoamento através de cursos de pos-
graduacdo (especializacdo, mestrado e doutorado), o que evidencia a
necessidade de uma maior qualificacdo a fim de superar a competitividade do
mercado de trabalho que mostra-se cada vez mais exigente. Dentre 0s egressos
que ja estdo inseridos no mercado de trabalho, pode-se afirmar que a maioria
desempenha atividades de natureza técnica (31,34%) ou atividade de docéncia
(18,66%), seguido de atividades de direcéo/gestédo (10,45%), o que indica que o
egresso nao possui um perfil empreendedor e que existe um interesse
predominante no campo da docéncia.

Ao serem questionados quanto ao tipo de instituicdo de trabalho, verifica-se
com base no grafico (FIGURA 2.), que a grande maioria se encontra em
instituicbes publicas (62,9%); salienta-se que nesta analise estdo inseridos o0s
estudantes, oriundos de instituicbes governamentais como a Universidade
Federal de Pelotas (UFPel), Universidade Federal de Santa Maria (UFSM),
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), institutos federais, entre outras.
Dos 37,1% restantes, apenas 2,42% encontram-se em instituicbes nao-
governamentais, sendo que os demais (34,68%) exercem suas atividades em
instituicbes privadas. Quanto ao nivel de satisfacdo referente a escolha
profissional, a grande maioria dos egressos (90,3%) se mostra satisfeita.
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FIGURA 1: Grafico de setores da FIGURA 2: Grafico de setores da variavel
variavel “Natureza da atividade dos “Tipo de instituicdo na qual os egressos
egressos (%)”. desenvolvem suas atividades (%)’

Quanto a remuneracédo dos entrevistados (FIGURA 3.), a maioria (66,93%)
apresenta renda bruta mensal na faixa de um a quatro salarios minimos nacional,
equivalente a R$ 937,00 (BRASIL, 2016), fato este justificado uma vez que varios
dos egressos recebem bolsas concedidas pelo governo federal, para cursos de
pés-graduacdo. Dos profissionais jA absorvidos pelo mercado de trabalho, as
maiores porcentagens encontram-se na faixa salarial de 5 a 6 e 10 a 15 salarios,
ambas com 11,29%.

Acima de 15 Salarios Minimos mmmm 2,42
10 a 15 Saldrios Minimos m—————— 11 29
9 a 10 Salarios Minimos memmmm 3 73
7 a 8 Salarios Minimos e 4 34
5a 6 Salarios Minimos n——— 11,29
3 a4 Saldrios Minimos I 33 06
1a 2 Saldrios Minimos e 33 37
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FIGURA 3: Distribuicéo de frequéncia da variavel “Renda bruta mensal dos
egressos, considerando salario minimo de R$ 937,00 (%)”.

Com relacéo a atuacao dos profissionais formados pelo curso de Quimica de
Alimentos, verifica-se, com base no gréafico (FIGURA 4.), que as areas que mais
absorvem os egressos sdo: Controle de Qualidade (8,93%), seguido da area de
Alimentos de Origem Vegetal (8,5%), Microbiologia (7,63%) e Analise Fisico-
Quimica de Alimentos (7,41%), seguidas de uma variedade de outras
competéncias, na grande area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, presentes
no curriculo do curso de graduacdo. E importante ressaltar que o trabalho com
analises microbiolégicas, fisico-quimicas e controle de qualidade é intrinseco a
atividade técnica desempenhada na area de processamento de alimentos,
justificando assim a maior porcentagem entre os entrevistados.

As seccgles trés e quatro do questionario que tratam do parecer dos
egressos no que diz respeito as caracteristicas que o curso de graduacéo ajudou
a desenvolver e a avaliacdo do mesmo, seréo abordadas em trabalho posterior.

A quinta e ultima seccao refere-se a informagbes complementares, nas
quais 79,5% dos egressos afirmam ter cursado e/ou estar cursando uma pos-
graduacéo, em nivel de especializacdo, mestrado ou doutorado. Destaca-se o
grande numero de egressos que procuraram O aprimoramento através de
mestrado (43,88%) e doutorado (27,43%), fato este justificado, talvez, pela grande
competitividade do mercado de trabalho como dito anteriormente e facilidade de
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acesso aos mesmos; outros ainda (17,3%) optaram por uma especializacao,
restando uma pequena parcela (11,39%) a margem deste aprimoramento.
Salienta-se que alguns dos entrevistados portam titulacdo em todas qualificacfes
acima citadas.

Controle de Qualidade 8,93
Alimentos de Origem Vegetal 8,50
Microbiologia de Alimentos 7,63
Anélise Fisico-Quimica 7,41
Alimentos de Origem Animal 6,75
Desenvolvimento de Novos Produtos 6,54
Higiene em Alimentos 5,88
Garantia da Qualidade 5,45
Analise Sensorial 5,45
Conservagdo de Alimentos 4,36
Tecnologia de Carnes e Derivados 3,92
Tecnologia de Leite e Derivados 3,49
Tecnlogia de Bebidas 3,05
Tecnologia de Grios I — ———————— ) 33
Administracdo na Industria de Alimentos S ——— ) 33
Aditivos em Alimentos 1
Contaminantes em Alimentos S —— 2 40
Qutras me——— ) 18

Tecnologia de Farinhas e Produtos de Panificagdo m— 2,18
Tecnologia de Oleos e Gorduras — E— 1 53
Embalagens m—— 1] 53
Tecnologia de Pescados s 1 31
Vendas meessm 1,09
Tecnologia de Aves e Ovos mmm 0,87

Tecnologia de Ragdes mmmm 0,65
Tecnologia de Chocolates, Balas e Caramelos mmmm 0,65

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00 7,00 800 9,00 10,00

FIGURA 4: Distribuicao de frequéncia da area de atuacao dos egressos (%).
4. CONCLUSOES

Na analise do perfil dos egressos em 20 anos do curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos evidenciou-se aspectos como predominancia do sexo
feminino e atuacdo em instituicbes pulblicas, particularmente nas éareas de
Controle de Qualidade, Analise Fisico-quimica e Alimentos de Origem Vegetal,
com um interesse expressivo pela carreira docente. Acredita-se que a grande
competitividade do mercado faca com que 0s egressos continuem buscando
aprimoramento através de cursos de pés-graduacao.

A avaliacdo institucional de forma continua é valida pois contribui para
nortear mudancas no projeto peagogico do curso, mostrando a realidade dos
profissionais e possibilitando a idealizagdo de futuros alternativos que venham a
somar para o sucesso e satisfacao dos futuros egressos.
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