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RESUMO

O presente trabalho resulta de uma avaliagao
institucional que apresenta o perfil do aluno referente ao
curso de alimentos, em todos os niveis de ensino, sendo
eles: integrado, subsequente e ProEJA, do Instituto
Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Norte, campus Pau dos Ferros. Este artigo tem como
objetivo Tragar o perfil do aluno do curso Técnico em
Alimentos, enfatizando suas opinides e expectativas. A
metodologia da pesquisa para a coleta de dados foi a

aplicagdo de um questionario com perguntas de multipla
escolha e algumas abertas, em todas as turmas do curso
Técnico em Alimentos, que foram num total de sete
turmas. Os resultados obtidos foram bons, no que diz
respeito a visdo do aluno referente ao curso, em que
este foi avaliado de forma positiva, segundo as respostas
dos discentes. E com as informacgdes recebidas, estas
podem acarretar futuras mudangas no atual projeto do
curso.
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STUDENT PROFILE OF TECHNICAL COURSE OF FOOD IFRN - PAU DOS FERROS
CAMPUS

ABSTRACT

This work results from an institutional assessment that
provides a profile of the student for the course in Food in
all levels of education, namely: integrated and
subsequent Proeja, Federal Institute of Education,
Science and Technology of Rio Grande do Norte, Pau
campus of irons. This article aims to profile the student
of technical course in Food, emphasizing their opinions
and expectations. The research methodology for data

collection was a questionnaire with multiple choice
questions and some open in all classes of the Food
Technician, which were a total of seven groups. The
results obtained were good with respect to the vision for
the student's progress, when it was positively evaluated
according to the students' answers. And with the
information received, they may present future changes
in the current course design.
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1 INTRODUCAO

O mercado de trabalho exige cada vez mais uma formacdo aprimorada das pessoas. Isso se
da pelo fato de sempre estarem surgindo novas tecnologias e termos que nos adaptar a elas,
tendo em vista nossa realizacdo profissional. A area de alimentos é muito diversificada, surgem a
cada dia novas técnicas de producdo e novos alimentos. E um campo de atuacdo que estd em
constante mudanca, visando sempre a satisfacdo do consumidor.

Com a grande demanda de profissionais, as instituicdes estao cada vez mais ampliando a
rede de ensino, oferecendo novos cursos em diferentes niveis. Observando essa demanda, o IFRN
decidiu oferecer mais areas de ensino para formacdo técnica. Segundo o atual Projeto Pedagdgico
do Curso Técnico de Nivel Médio em Alimentos na forma Integrada (2011, p. 7), “o IFRN ampliou
sua atuacdo em diferentes municipios do estado do Rio Grande do Norte, com a oferta de cursos
em diferentes areas profissionais, conforme as necessidades locais”. E os campus em que foi
oferecido o curso Técnico em Alimentos foram: Pau dos Ferros e Currais Novos [1].

Os cursos na forma integrada e subsequente estdo fundamentados nas bases legais
explicitadas na LDB n? 9.94/96 no decreto 5.154/2004 decretado no sistema educacional
brasileiro. A forma ProEJA esta no decreto n2 5.154/2004 e n2 5.840/2006. Os trés niveis de ensino
tem como objetivo ampliar os avancos da educacdo no mercado de trabalho, percebendo as
necessidades de bons profissionais na area de alimentos [1, 2 e 3].

Atualmente exige-se uma grande demanda de profissionais na area de alimentos e
bebidas, devido este setor ser o que mais movimenta investimentos no mundo [1].

Apds quase trés anos de funcionamento do IFRN em Pau dos Ferros e com todo o
desenvolvimento do curso de alimentos, viu-se a necessidade de saber a opinido dos alunos deste
referido curso. A pesquisa foi realizada com base na visao do aluno sobre as suas expectativas
antes de ingressar no curso, sobre os seus objetivos com a conclusdo dele, sobre quais
metodologias de ensino sdo mais relevantes e sobre as caracteristicas gerais.

A opinido dos discentes é muito relevante, no que diz respeito, avaliar a atual imagem e
contribuir em futuras vistorias do curso. O ponto de vista do aluno em relacdo a estrutura geral
pode implicar em mudancas futuras, no que consiste especificamente a estrutura curricular, a
metodologia das aulas, a oferta de iniciagao cientifica, dentre outras possibilidades.

2 METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa de carater descritivo em todas as turmas do curso Técnico em
Alimentos do IFRN, localizado no Bairro Chico Caj3, na cidade de Pau dos Ferros. Para a obtencdo
dos dados foi aplicado um questiondrio com onze perguntas de multipla escolha e algumas
abertas, no periodo de 06 a 13 de marco de 2013, na referida instituicdo de ensino.

,,,,,, feaes 0447
mm— wisero BIRESIL

PROPI
da EducagBo  ruis wice & ram tam roasess FRO-AEITORIA OE FESQUNSA E INOVACAD



IX CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DO IFRN

_;L

Tecnologia e Inovacdo para o Semidrido

Para Cervo, Bervian e Da Silva [4] “a forma de pesquisa em questionarios possibilita medir
com mais exatiddo o que se deseja”. Por esse motivo optamos pelo método de questiondrio, para
obter respostas claras e precisas sobre o perfil do aluno em relagdo ao seu préprio curso.

No questionario enfocamos questdes como: o sexo predominante, a idade com que os
alunos ingressaram no curso, qual a visdo que tinham antes de iniciar o mesmo. Buscamos saber
também o motivo que acarretou a escolha do curso, qual o ponto mais positivo e relevante e qual
a area de atuacdo de um Técnico em Alimentos. Houve questdo em que se avaliou a estrutura
curricular, atividades oferecidas pelo curso e pela instituicdo e o que o aluno objetiva ao término
deste.

Por fim, os dados obtidos foram quantificados e calculados em porcentagens, em que
foram usados os softwares Word e Excel, quanto ao total de alunos inseridos no curso Técnico em
Alimentos que responderam o questionario.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O questionario foi realizado por um total de 171 alunos do curso Técnico em Alimentos, e
conforme os resultados, o sexo predominante é feminino, com 65,5% do total e o restante (34,5%)
dos alunos sdo do sexo masculino. Essa predominancia feminina pode ser explicada pelo fato de o
curso Técnico em Alimentos ser observado pelos estudantes como algo associado a gastronomia, a
cozinha, ou a nutricdo.

Dentre as turmas avaliadas, quatro sdo na forma integrada, que corresponde a 74,8% do
total de alunos que responderam o questiondrio. E por ser um nivel procurado por estudantes que
ainda irdo iniciar o ensino médio, consequentemente as idades desses alunos vao ser em média
abaixo de 15 anos. E nos dados obtidos foi possivel observar que as idades da maioria dos alunos
guando ingressaram no curso foram abaixo de 15 anos, com 46,5% do total. Sendo 39,4% entre 15
e 20 anos e 14,1% acima de 20 anos. Considerando que em um questionario essa pergunta nao foi
respondida.

Na quarta pergunta, a maioria dos alunos afirmaram que quando ingressaram no curso,
tinham opinides de que seria relacionado com nutrigao, pois 52,4% marcaram esta opgao, quanto
aos que pensavam estar relacionado com a industria, foram 36,4%, ja a gastronomia, foram 9,6% e
1,6% dos alunos que ndo avaliaram nenhuma dessas op¢bes marcaram “Outros”, mas ndo
especificaram.

2% 10%
36%

B Gastronomia M Nutricdo ™ IndUstria ® Outros

Grafico 1: Associacdes do curso técnico de alimentos
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Para esta pesquisa também consideramos como um ponto relevante, o porqué desses
alunos terem escolhido o curso Técnico em Alimentos. Esta questdo foi enfocada na quinta
pergunta e os discentes poderiam escolher mais de uma op¢do. Com os dados pudemos perceber
gue as respostas dos alunos foram equilibradas, pois 27,7% afirmaram terem escolhido o curso
porque gostam da area, 24,8%, porque se aproxima da area desejada e a mesma quantidade de
alunos disse que o motivo era ndo ter outra opgdo e 22,5% buscam uma qualificacdo.

Considerando o tempo em que os alunos se encontram desde o ingresso na instituicao,
procurou-se saber deles qual a area em que um Técnico em Alimentos poderia atuar, esta questao
foi enfocada na sexta pergunta do questionario. A maioria dos alunos afirmou que a darea de
atuacdo seria em fabrica, com um percentual de 37%. Os que disseram que tanto a fabrica, o
laboratdrio e a cozinha eram &reas de atuacdo foram 33,3% e o restante marcou a opc¢ao
“Laboratério”, que foram 29,5%.

0%

M Fabrica M Laboratério ® Cozinha M Todas

Grafico 2: Area de atuagdo do técnico de alimentos

O curso Técnico em Alimentos exige que os discentes, além de conhecerem todas as
teorias da area, tenham conhecimentos praticos, como: laboratério e aulas de campo. E como na
pergunta anterior, as alternativas mais escolhidas foram Fabrica e Laboratério como dareas de
atuacdo, viu-se a necessidade de saber dos alunos se eles tinham nocdo que teriam aulas praticas,
assunto enfocado na sétima pergunta. E nas respostas pode-se perceber que 72,4% tinham nocdo
gue haveria aulas praticas, como por exemplo: laboratério, aulas de campo e . E 27,6% afirmaram
gue nao.

Na oitava pergunta, avaliamos a estrutura curricular do curso na opinidao do aluno,
indagando se as disciplinas sdo apropriadas para uma formacdo completa de um Técnico em
Alimentos. Pudemos notar que a grande maioria (96,5%) avaliou a estrutura curricular como
sendo apropriada para a formacao e apenas 3,5% afirmaram que nao, dando sugestdes de novas
disciplinas, sendo elas: Introducdo a Tecnologia de Producdo e Nutri¢do.

E provavel que os alunos que ingressaram neste curso tinham expectativas sobre o que ele
poderia proporcionar. Na nona pergunta buscamos dos discentes qual o ponto mais positivo e
relevante do curso, tendo em vista que os alunos poderiam dar respostas concretas pelo fato de
todos terem ingressado a mais de um ano. Nesta pergunta, poderia ser escolhida mais de uma
opcao. Com os dados obtidos observou-se que 61% dos alunos avaliaram uma sdlida formacao
técnica, como sendo um ponto positivo do curso. Ja 21,4% afirmaram ser a facilidade de uso da
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infraestrutura, 9%, o acesso a professores e gestores e o restante, 8,5%, o relacionamento com
colegas.

m Sélida formacao B Facil acesso a professores

Relacdo com colegas M Facil uso da infraestrutura

Grafico 3: Aspecto mais positivo e relevante do curso.

A décima pergunta os alunos avaliaram a importancia de seis atividades praticas e didaticas
do curso. A primeira, aula pratica em laboratério, por ser um item muito relevante ao curso, 91%
dos discentes avaliaram como “Mais importante”, 8,3% como “Medianamente importante” e
0,59% como “Menos importante”. Ja a segunda atividade referente a pesquisas, houve
predominancia de respostas avaliando com importancia média, com 50,6%, 44% com alta e 5,4%
com menos importancia. No terceiro item, de iniciacdo cientifica, 64,4% avaliaram como “Mais
importante”, 31,9% como “Medianamente importante” e 3,6% como “Menos importante”. Na
guarta atividade, sobre equipes e seminarios, o grau de importancia mais avaliado foi o médio,
com 47%, como mais importante foram 43,4% e como menos foram 9,5%. Os projetos, assunto do
quinto item, foi visto por 73,2% dos discentes como “Mais importante”, 24,4% como média e 2,4%
como menos. E no sexto e ultimo item, foi observado que 55,6% avaliaram as aulas tedricas como
“Mais importante”, 40,8% como média e 3,5% como menos. Considerando que em todos os
quesitos da questdao houveram de 3 a 5 itens nao respondidos.

Com isso podemos perceber que os alunos julgaram com mais relevancia, atividades
diferenciadas, em que se distancia um pouco do tradicional, como: aulas praticas, projetos e
iniciacdo cientifica. As aulas tedricas também estdo dentro desse grau de avaliacdo, diante disso,
vimos que os discentes reconhecem que é de grande valia a aquisicdao de conhecimentos dentro
da sala de aula.

E, por fim, na ultima questdo, buscamos tomar conhecimento do que o aluno almeja ao
concluir o curso, quais sao seus objetivos e expectativas, se ele deseja continuar os estudos dentro
ou fora da area de alimentos, continuar ou iniciar os negdcios na area ou ter rapida inser¢ao no
mercado de trabalho. Com os dados obtidos observou-se que a maioria dos discentes (47,6%)
busca uma rapida insercao no mundo do trabalho, 23,8% afirmaram outros objetivos ao final do
curso, entre eles estdo: fazer faculdade ou trabalhar em outra drea e alguns estdo indecisos. Em
relacdo a continuar com graduacao nessa area, 23,2% dos alunos buscam continuar os estudos e
5,4% desejam iniciar ou continuar os negdcios na area de alimentos.

Gréfico 4: Expectativas ao final do curso.
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B Rapida insersao no trabalho

B Continuar com graduacdo na area
Iniciar ou continuar negdcios na area

B Outros

4 CONCLUSAO

Com tudo que foi discorrido, podemos dizer que o curso Técnico em Alimentos, do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte, campus Pau dos
Ferros, foi avaliado pelos discentes como um curso satisfatério, tanto referente a sua estrutura
guanto aos objetivos e opinides dos mesmos, apesar de muitos alunos antes de ingressarem,
terem noc¢do de forma diferenciada a que o curso se destina.

Quanto as atividades ofertadas fora da sala de aula, muitos alunos ja tinham noc¢do do que
iria ser realizado e também julgaram como sendo atividades muito importantes e relevantes ao
curso. E como ponto positivo, afirmaram que o aspecto mais considerdvel é o de ter uma sélida e
completa formacgdo, levando em conta que avaliaram também a estrutura curricular como
completa para a formacao.

Portanto, com todas as informacdes contidas neste trabalho, pode-se dizer que as opinides
dadas pelos 171 alunos, podem acarretar futuros projetos e inovagdes no curso Técnico em
Alimentos, pois a cada dia sdo criadas novas tecnologias, processos e novos alimentos.
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6 ANEXO A — MODELO DO QUESTIONARIO APLICADO PARA TRACAR O PERFIL DO
ALUNO.

Perfil do aluno do curso de alimentos do IFRN — Pau dos Ferros

Caro (a) aluno (a), este instrumento faz parte de uma pesquisa para tracar um perfil do aluno do
curso de alimentos do IFRN - Campus Pau dos Ferros. Sua opinidao nesse sentido é muito
importante. Desde ja agradecemos sua colaboragao.

1-Com qual idade vocé ingressou no curso de alimentos?

2-Sexo. ( )Feminino ( )Masculino

3-Em qual médulo/ano vocé estd inserido?( )Integrado ( )12ano ( )22ano ( )3%ano
( )Subsequente

4-Quando vocé entrou no curso de alimentos, achava que o curso estava relacionado com:
( )Gastronomia ( )Nutricdo ( )Industria ( )Outros.

5-Por que vocé escolheu o curso de alimentos?
( )Porque se aproxima mais da drea desejada ( )Em busca de uma qualificagdo
( )Porgue ndo tinha outra op¢do ( )Porque gosta da drea de alimentos.

6-Para vocé, qual a area de atuacdo do técnico de alimentos?
( )Fabrica ( )Cozinha
( )Laboratodrio de analise ( )Todas as alternativas.

7-Ao ingressar no curso de alimentos, vocé tinha nog¢do que teria aulas praticas?
( )Sim. Quais?
( )Nao.

8-Sobre as disciplinas do curso de alimentos, vocé acha que estas disciplinas sdo apropriadas para uma
completa formacao do técnico de alimentos?

( )Sim.

( )N&o. Quais as disciplinas sugeridas para inclusdo?

9-Qual o aspecto que vocé considera mais positivo e relevante do curso de alimentos?

( )Sélida formacgao técnica ( )Relacionamento com os colegas.
( )Facilidade de acesso a professores ( )Facilidade de uso da infraestrutura do IFRN
e gestores.

10-Avalie a importancia das seguintes atividades e praticas diddticas realizadas no curso.

. Mais Medianamente | Menos
Atividades . . .
importante | importante importante
Aulas praticas no laboratdrio
Pesquisas bibliograficas e andlise de
e e e P A 0452
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artigos cientificos

Iniciacdo cientifica

Trabalhos em equipe e semindarios

Projetos

Aulas tedricas

11-Quanto suas expectativas ao final do curso, vocé espera:

( )Rapida insercdo no mundo do trabalho.

( )Deseja continuar com o curso de graduac¢do na area de alimentos.

( )Almeja iniciar ou dar continuidade aos negdcios na area de alimentos
( )Outros. Qual?
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