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Assunto: Cientistas de alimentos encontram mercado de trabalho aquecido
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Cienciados
alimentos

R$ 2,5 mil

5 anos

® Disciplinas

Biologia celular, fisica, quimica
orgénica, principios da
conservacgao de alimentos,
desenvolvimento de produtos

O caderno sobre educacio universitdria circula to-
da iiltima ter¢a do més (leia o préximo no dia 27/9)
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Cientistas de alimentos encontram
mercado de trabalho aquecido

Regina Abrdo
ESPECIAL PARA O ESTADO

Pesquisar e desenvolver produ-
tos alimenticios, atuar no pro-
cessamento e conservagdo de
produtos agropecudrios e desen-
volver programas de educacio
para o consumo e produgdo de
alimentos. Essas s3o apenas al-
gumas das atribui¢des do bacha-
rel em ciéncia dos alimentos.

O primeiro curso do Pais foi

criado pela Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz
(Esalg-USP) em 2001. “O curso
¢ um dos tinicos com foco no
alimento em todas as suas ver-
tentes. O aluno conhece todaa
cadeia de alimentacéo, da pro-
dugdo até a mesa do consumi-
dor”, diz a coordenadora do cur-
s0, Gilma Lucazechi Sturion.
Na Esalq, o aluno estuda o
alimento em todos os aspectos:
fisico-quimicos, microbiolégi-

GILMA L. STURION

“0 curso é um dos Unicos que
tem como foco o alimento em
todas as suas vertentes. O aluno
conhece toda a cadeia de
alimentag&o, desde a produgéo
até a mesa do consumidor”

tudantes no laboratori

cos, bioquimicos e tecnolégi-
cos, incluindo nutrigio, marke-
ting, logistica e gestdo de quali-
dade. A professora lembra, ain-
da, que uma das peculiaridades
do curso é que o graduado pode-
rd também atuar com assuntos
regulatdrios.

Além da Esalqg, pelo menos
outras sete universidades fede-
rais tém graduag@o na drea.

O profissional, cientista de
alimentos, encontra atualmen- |
te um mercado de trabalha favo- |
rével, em fungéo principalmen-
te do aumento do poder aquisiti-
vo da populago. Segundo a pro-
fessora Gilma, 83% dos forma-
dos estdo empregados.




Vida de Estagiario

Estudante

quer dedicar

carreira-d
-criacao de
produtos

Formanda lembra que
seu desejo sempre foi 0
de trabalhar em alguma
area ligada a alimentos
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Natasha M. de Padua

ALUNA DO CURSO DE
CIENCIADOS ALIMENTOS

CV: Esta no ultimo ano
do curso da Esalq, em
Piracicaba e é estagidria,
desde o ano passado, na
Unilever, de Valinhos.
Atua com desenvolvimen-
to de produtos. Também
cursou gastronomia e
gastronomia molecular
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Natasha Monteiro de Padua,
de 23 anos, trabalha como esta-
gidria na Unilever, em Valinhos,
desdejulhode2010€e cursaotilti-
moanode ciéncia dosalimentos
na Esalg, em Piracicaba. Elatam-
bém fez curso de dois anos, em
2008, de gastronomia no Centro
Universitdrio do Senac, em
Aguas de Sao Pedro, e intercam-
bionaHolanda nadreade gastro-

‘nomia molecular.

NaUnilever, Natashatrabalha
no departamento de pesquisa e
desenvolvimentonaareade pro-
dutos salgados (temperos, cal-
dos e sopas desidratadas).

“Eu sempre quis estudar algo
ligado a alimentos, mas nio ti-
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ﬁatasha. Apos mtercambm curso f0| uma boa surpresa

ARQUIVO PESSOAL

nhamuitaideia sobre qual cur-
so fazer”, lembra. Ela resol-
veu, entdo, fazer uma ampla
pesquisa e, depois disso, op-
tou por ciéncia dos alimen-
tos.

Sobre o futuro, Natasha diz
que pretende focar sua carrei-
ra em desenvolvimento de
produtos. “E o setor que mais
gosto”, afirma a estudante
que também ndo descarta a
possibilidade um dia fazer
mestrado.

Natasha explica que para
atuar na 4rea de ciéncia dos
alimentos oprofissional preci-
saterregistrono ConselhoRe-
gional de Quimica.



