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MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO NACIONAL DE ESTUDOS E PESQUISAS EDUCACIONAIS ANISIO TEIXEIRA
PORTARIA N° 223, DE 10 DE JUNHO DE 2015

O PRESIDENTE DO INSTITUTO NACIONAL DE ESTUDOS E PESQUISAS
EDUCACIONAIS ANISIO TEIXEIRA (INEP), no uso de suas atribuicdes, tendo em vista a Lei n°
10.861, de 14 de abril de 2004; a Portaria Normativa n° 40, de 12 de dezembro de 2007, em sua
atual redacéo; a Portaria Normativa n°® 3, de 6 de marco de 2015, e considerando as definicdes
estabelecidas pela Comissdo Assessora de Area de Tecnologia em Gastronomia, nomeada
pela Portaria Inep n° 54, de 6 de marco de 2015, resolve:

Art. 1° O Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (Enade), parte integrante
do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (Sinaes), tem como objetivo geral avaliar
o desempenho dos estudantes em relagdo aos conteudos, as habilidades e as competéncias
necessarias para a formacao do tecnélogo tomando como referéncia o perfil profissional descrito
no Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, bem como em relacdo aos
conhecimentos sobre a realidade brasileira e mundial e outras areas do conhecimento.

Art. 2° A prova do Enade 2015, com duracao total de 4 (quatro) horas, tera a avaliagdo
do componente de Formacdo Geral comum aos cursos de todas as areas e do componente
especifico da area de Tecnologia em Gastronomia.

Art. 3° As diretrizes para avaliacdo do componente de Formacéo Geral sdo publicadas
em Portaria especifica.

Paragrafo unico. A prova do Enade 2015 ter4, no componente de Formacao Geral, 10
(dez) questbes, sendo 2 (duas) discursivas e 08 (oito) de mdltipla escolha, envolvendo situacfes-
problema e estudos de casos.

Art. 4° A prova do Enade 2015, no Componente Especifico da area de Tecnologia em
Gastronomia, terd como subsidio a descricdo do perfil do tecnoélogo oferecida pelo Catalogo
Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia para os cursos de Tecnologia em Gastronomia,
bem como normativas associadas e a legislacdo profissional.

Paragrafo Unico. A prova do Enade 2015 terd, no componente especifico da area de
Tecnologia em Gastronomia, 30 (trinta) questdes, sendo 3 (trés) discursivas e 27 (vinte e sete) de
multipla escolha, envolvendo situagfes-problema e estudos de casos.

Art. 5° A prova do Enade 2015, no componente especifico da area de Tecnologia em
Gastronomia, tomara como referéncia do perfil do egresso as seguintes caracteristicas:

| - atuacdo critica, cientifica, humanistica, criativa e interdisciplinar nas diversas etapas
associadas aos servicos de alimentacao, desde a obtencédo da matéria-prima até a distribuicdo do
produto acabado;

Il - visdo sistémica e atuagdo proativa frente as diferentes tecnologias aplicadas na
cadeia produtiva e capacidade de desenvolver o trabalho em equipe;

Il - aptiddo para tomada de decisdo na gestdo de servicos de alimentacgdo,
considerando os aspectos culturais e habitos alimentares;

IV - capacidade para estruturar o ambiente de trabalho com vistas a producédo segura
de alimentos;

V - atualizacdo permanente em relacdo as tendéncias de mercado e as inovagdes
tecnoldgicas na area gastrondmica;
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VI - aptiddo para planejar, elaborar, analisar e implementar cardapios com base nos
conhecimentos técnicos e cientificos, considerando fatores nutricionais, sensoriais, historicos,
culturais, éticos, econdémicos e de responsabilidade socioambiental;

VIl - capacidade de comunicacdo e negociacdo no ramo do empreendedorismo
gastronbémico;

VIII - consciente de sua responsabilidade para com o bem-estar individual e coletivo e
comprometido com a ética profissional e com o exercicio da cidadania.

Art. 6° A prova do Enade 2015, no componente especifico da area de Tecnologia em
Gastronomia, avaliara se o estudante desenvolveu, no processo de formacgdo, as competéncias e
habilidades para:

| - identificar, selecionar e utilizar equipamentos, mdveis e utensilios para a execucao
das produgdes gastrondmicas, considerando as normas de seguranca,

Il - propor cardapios que levem em consideragcdo a composi¢cao quimica, nutricional e
organoléptica dos alimentos;

Il - planejar, avaliar e controlar as atividades de producédo, conservacao de alimentos
e custos;

IV - identificar, selecionar e classificar as matérias-primas utilizadas em producbes
alimentares;

V - organizar e desenvolver critérios de qualidade e de seguranca alimentar em
matérias-primas, fornecedores, produtos semiprocessados e produtos acabados;

VI - conhecer as diferentes produc¢fes alimentares observando os fatores culturais,
econdmicos e socioambientais, em abrangéncia regional, nacional e internacional,

VIl - aplicar métodos de pré-preparo e preparo adequados aos ingredientes,
considerando os aspectos culturais, nutricionais e sensoriais;

VIl - elaborar e apresentar as preparacfes de acordo com a tipologia de servicos;
IX - aplicar legislagfes, politicas e normas técnicas no exercicio da profissao;

X - planejar, organizar, executar e gerenciar servicos de alimentos e bebidas em
empresas de hospedagem, restaurantes (comerciais e industriais), bares, eventos, refeices
transportadas, hospitais e afins;

XI - dimensionar, selecionar e capacitar equipes de trabalho no efetivo desempenho
da profissdo, considerando os aspectos étnico raciais, a responsabilidade sécio-ambiental e os
direitos humanos;

XIl - realizar pesquisas de mercado, de tendéncias gastronémicas e de inovacdes
tecnoldgicas.

Art. 7° A prova do Enade 2015, no componente especifico da area de Tecnologia em
Gastronomia, tomard como referencial os seguintes contetdos curriculares:

| - Histéria da alimentagdo: relagbes do alimento com o desenvolvimento humano,
histérico e sociocultural; cultura alimentar e as influéncias étnico-raciais; evolu¢do da gastronomia;

Il - Fundamentos de nutricdo e alimentacdo humana: conceitos de macro e micro
nutrientes; composicao e transformacéo dos alimentos;

Il - Seguranca alimentar: riscos e microbiologia de alimentos; métodos de
conservacao; ferramentas de seguranca alimentar;
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IV - Planejamento de cardapio: ficha técnica de preparo (peso bruto, peso liquido, fator
de coccdo, fator de correcdo, fator de conversdo, custo percapita); tipologia e cardapio como
instrumento de marketing;

V - Técnicas basicas de cozinha: técnicas de cortes de alimentos; métodos de cocg¢ao;
molhos, caldos e fundos; reconhecimento dos insumos; equipamentos e utensilios; terminologia
culinaria bésica;

VI - Técnicas de confeitaria: agUcar e seus pontos de caldas; chocolates; preparo de

merengues; suflés; cremes e massas; principais producdes da confeitaria classica; técnicas e
ingredientes;

VIl - Técnicas de panificacdo: processos de fermentacdo; massas basicas; tipos de
paes; técnicas e ingredientes;

VIII - Cozinhas classicas: Francesa e Italiana;
IX - Cozinhas: Brasileira; das Américas; Europeia; Africana; Asiética,

X - Gestéo de alimentos e bebidas: plano de negdcios; custos e controles; gestdo de
negocios; marketing; planejamento e desenvolvimento de equipes; logistica; planejamento fisico
de instalacdes e fluxos operacionais;

XI - Etica e sustentabilidade: ética profissional; alimentacdo sustentavel; tratamento de
residuos;

XIl - Tipologia de restaurantes e servigos: tipos de servigos; dindmicas de operacdo
nos servigos; tipologia de restauracao;

XIll - Bebidas: alcodlicas e ndo alcodlicas; destiladas e fermentadas; enologia;
harmonizacéo de bebidas e comidas.

Art. 8° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.
JOSE FRANCISCO SOARES
(DOU n° 110, sexta-feira, 12 de junho de 2015, Secéo 1 Pagina 19)

Este documento pode ser verificado no endereco eletrdnico http://www.in.gov.br/autenticidade.html ,pelo
codigo 00012015061200019
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