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MINISTERIO DA EDUCAGAO )
INSTITUTO NACIONAL DE ESTUDOS E PESQUISAS EDUCACIONAIS ANISIO TEIXEIRA
PORTARIA Ne 189, DE 12 DE JULHO DE 2011

A Presidenta do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (Inep), no uso de suas
atribuigdes, tendo em vista a Lei ne 10.861, de 14 de abril de 2004; a Portaria Normativa n2 40, de 12 de dezembro de 2007, em
sua atual redagéo; a Portaria Normativa ne 8, de 15 de abril de 2011, e considerando as definigdes estabelecidas pela Comisséo
Assessora de Area de Tecnologia em Alimentos, nomeada pela Portaria Inep ne 111, de 24 de maio de 2011, resolve:

Art. 12 O Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (Enade), parte integrante do Sistema Nacional de Avaliagao
da Educagdo Superior (Sinaes), tem como objetivo geral avaliar o desempenho dos estudantes em relagdo aos contetdos
programaticos previstos nas diretrizes curriculares, as habilidades e competéncias para a atualizagdo permanente e aos
conhecimentos sobre a realidade brasileira, mundial e sobre outras areas do conhecimento.

Art. 22 A prova do Enade 2011, com duragdo total de 4 (quatro) horas, tera a avaliagdo do componente de Formagao
Geral comum aos cursos de todas as areas e um componente especifico da area de Tecnologia em Alimentos.

Art. 32 As diretrizes para avaliagdo do componente de Formagao Geral serdo publicadas em portaria especifica.

Art. 42 A prova do Enade 2011, no componente especifico da area de Tecnologia em Alimentos, tera por objetivos:

| - aferir a aquisi¢do de habilidades e o desenvolvimento de competéncias, como forma de avaliar o atendimento aos
contetidos programaticos necessarios para a consolidagéo da formagao profissional do Tecnélogo em Alimentos;

Il - a disseminagéo de discussdes no ambito dos cursos de graduagdo envolvendo habilidades e competéncias de
compreensao e analise critica sobre temas e questdes ao longo do processo formativo do aluno;

Il - oferecer subsidios para a formulagéo de politicas publicas para a melhoria da educacéo superior de Tecnologia em
Alimentos;

IV - estimular as instituicdes de educacao superior a promoverem a utilizacéo de dados e informagdes do Enade para avaliar
e aprimorar seus projetos pedagadgicos, visando melhoria da qualidade da formagéo do profissional de Tecnologia em Alimentos;

V - contribuir para a expanséo da cultura da avaliagéo institucional no &mbito dos cursos de graduagao em Tecnologia;

VI - estimular as instituigdes de educagdo superior a promoverem o aprimoramento das condigbes do processo de
ensinoaprendizagem e do ambiente académico dos cursos de Tecnologia em Alimentos.

Art. 52 A prova do Enade 2011, no componente especifico da area de Tecnologia em Alimentos, tomara como referéncia
o perfil do profissional, a saber, o Tecnélogo em Alimentos planeja, elabora, gerencia e mantém os processos relacionados ao
beneficiamento, industrializagéo, conservagao, armazenamento e controle de qualidade da matéria prima, processos e produtos
acabados. Este profissional ainda supervisiona as varias fases dos processos de industrializa¢do dos alimentos, desenvolve novos
produtos, monitora o funcionamento dos equipamentos, coordena programas, pesquisas € trabalhos nas areas de conservagao,
controle de qualidade e otimizag&o dos processos industriais do setor na perspectiva de viabilidade econdmica, social € ambiental.

Art. 62 A prova do Enade 2011, no componente especifico da area de Tecnologia em Alimentos, avaliara se o estudante
desenvolveu, no processo de formagao, as seguintes competéncias e habilidades:

| - planejar, executar e supervisionar de forma sustentavel o processo de industrializagdo de alimentos, conhecendo as
etapas e pardmetros de processo;

Il - supervisionar, orientar e controlar desde a seleg@o das matérias-primas até o produto acabado;

Il - conhecer as diferentes operagdes unitarias e equipamentos envolvidos nos processos de industrializagdo dos
alimentos, sabendo intervir na otimizag&o dos processos e dos produtos;

IV - desenvolver e/ou adaptar tecnologias visando a produtividade e competitividade com responsabilidade social e
ambiental;

V - desenvolver novos produtos e processos em consonancia com a legislagéo vigente;

VI - garantir que os alimentos produzidos sejam seguros do ponto de vista quimico, fisico e microbioldgico.

VII - planejar, executar e controlar a qualidade nutricional, fisico-quimica, microbiologica e sensorial da matéria-prima,
insumos, produtos e processos da industria de alimentos.

VIII - acompanhar, controlar e supervisionar os processos de higienizagdo na industria de alimentos;

IX - aplicar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a tecnologia de alimentos;

X - aprimorar com técnica e tecnologia a area de alimentos, assumindo agdo empreendedora em pesquisa e inovagao,
com consciéncia de seu papel social;



XI - aplicar métodos e técnicas que garantam a conservagéo dos produtos alimenticios.
Art. 7¢ A prova do Enade 2011, no componente especifico da area de Tecnologia em Alimentos, tomara como referencial
0s seguintes conteldos curriculares:
| - Quimica geral e analitica:
a) fungBes inorgénicas: acidos, bases, sais e 0xidos;
b) reagdes e equacdes idnicas;
c) estequiometria;
d) preparo, mistura e diluigdo de solugdes;
e) equilibrio quimico em solugoes;
f) anélise gravimétrica;
g) analise volumétrica: neutralizag&o, oxi-redugéo, precipitagdo, complexagéo.
Il - Quimica orgénica:
a) atomo de carbono. Cadeias carbdnicas. Radicais livres;
b) fungdes organicas;
¢) principais reagdes: adic¢ao, eliminacéo, substitui¢do, condensagao, esterificagdo, hidrolise.
Il - Conservag&o de alimentos:
a) fundamentos da preservagao dos alimentos;
b) conservagéo pelo uso do frio;
¢) conservag&o pelo uso do calor;
d) conservagao por adigdo de solutos;
€) conservagao pelo controle de umidade;
f) conservagao pelo uso da fermentagao;
g) conservagao pelo uso de aditivos;
h) conservagéo pelo uso de novas tecnologias.
IV - Higiene e legislacéo:
a) conceitos de seguranga alimentar;
b) limpeza e sanitizag&o;
c) controle de infestagdes;
d) boas préticas de fabricagéo (BPF);
e) legislagéo aplicada a alimentos.
V - Microbiologia geral e de alimentos:
a) morfologia e arranjo celular de microrganismos;
b) técnicas de visualizagao e diferenciagdo de microrganismos;
c) meios de cultura;
d) curva de crescimento. Fatores que interferem no crescimento;
€) métodos de controle de microrganismos.
f) principais alteragdes nos alimentos causadas por microrganismos;
g) microrganismos indicadores;
h) microrganismos patogénicos e de interesse em alimentos;
i) infecgdes, intoxicagdes e toxinfecgdes.
J) destruigéo térmica de microrganismos.
VI - Bioquimica e quimica de alimentos:
a) definicdo, estrutura, nomenclatura, classificagdo, propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua, carboidratos,
lipidios, proteinas, vitaminas, sais minerais, pigmentos;
b) enzimas: estrutura, catélise enzimatica, mecanismo, controle, principais reagdes e utilizagdo na industria de alimentos;
¢) metabolismo: anabolismo e catabolismo;
d) reagbes quimicas de importancia em alimentos: escurecimento ndo enzimatico, autoxidagéo, fotoxidagao, hidrolise
quimica;
VII - Operag@es unitarias:
moagem;
peneiramento;
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a)
b)
¢) centrifugacéo;

d) filtrag&o;

e) cristalizagao;

f) secagem;

g) destilagéo;

h) liofilizag&o;

i) evaporagao;

j) resfriamento e congelamento.

VIII - Quimica analitica instrumental:

a) refratometria, potenciometria;

b) espectroscopia de absorgdo molecular nas regides ultravioleta, visivel e infravermelho;
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c) espectroscopia de emissdo de chama e absor¢do atdmica. Espectroscopia de fluorescéncia atdmica;
d) cromatografia liquida e gasosa;
e) espectrometria de Massa.
IX - Tecnologia de leite e derivados:
a) composigao e propriedades fisico-quimicas do leite;
b) microbiologia do leite;
c) obtengao higiénica do leite;
d) testes de plataforma;
e) beneficiamento de leites de consumo;
f) processamento tecnoldgico do leite: leite evaporado e concentrado, leite em po, leite condensado, queijos, fermentados
lacteos, manteiga, sorvetes;
g) controle de qualidade de leites e seus derivados.
X - Tecnologia de carnes, pescados, ovos e derivados:
a) fisiologia muscular;
b) contrac&o e relaxamento muscular;
c) transformagao do musculo em carne;
d) abate de animais para consumo humano;
e) cortes comerciais de carcaga de animais de abate;
f) tipos de desossa: convencional, a quente e mecanica;
g) parametros de qualidade;
h) métodos de conservagao: frio, cura e defumagao;
i) ingredientes e aditivos;
j) processamento tecnoldgico da carne, pescados € ovos.
Xl - Tecnologia de frutas e hortaligas:
a) aspectos fisioldgicos pds colheita;
b) pré-processamentos; recepgao e controle da matéria-prima para produgéo de derivados de frutas e hortaligas;
¢) processos produtivos de derivados de frutas e hortaligas;
d) sucos, concentrados, conservas, doces, desidratados;
e) processamento minimo de frutas e hortaligas.
XII - Tecnologia de 6leos e gorduras:
a) transporte e armazenamento das matérias-primas oleaginosas;
b) secagem e beneficiamento de gros;
c) extracéo de 6leos e gorduras;
d) refino e hidrogenacéo;
e) alteragéo de 6leos e gorduras;
f) armazenagem e unidades armazenadoras.
XIIl - Tecnologia de cereais, raizes e tubérculos:
a) variedades, caracterizagao, estrutura e composigao quimica;
b) gelatinizagéo , retrogradacéo e sinérese do amido;
c) formag&o do gluten;
d) armazenamento, beneficiamento e processamento da matéria-prima;
e) produtos de panificagdo e massas alimenticias: ingredientes, aditivos, processos de produgao e equipamentos.
XIV - Tecnologia de bebidas:
a) processamento de bebidas gaseificadas ndo alcodlicas;
b) processamento de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas;
¢) qualidade de agua.
XV - Analise de alimentos:
a) métodos e técnicas de analise em alimentos;
b) composigdo centesimal de alimentos;
C) acidez e pH;
d) densimetria;
e) refratometria.
XVI - Anélise sensorial:
a) principios da percepgéo sensorial. Os sentidos do gosto, olfato, audigéo, visdo e tato;
b) painel sensorial: Sele¢ao e treinamento de provadores, avaliagdo dos provadores;
¢) métodos discriminatérios de diferenga: duo trio, triangular pareado, ordenagao e diferenga escalar de um controle ou
comparagéo multipla;
d) principios dos métodos descritivos: Perfil de sabor, Perfil de textura, Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ);
€) métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacdo: comparagdo pareada e ordenagdo, testes de classificacdo da
aceitacdo em consumidores: escalas hedonica e de atitude.
XVII - Nutricao:
a) conceitos basicos em alimentagéo e nutrigao;
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b) propriedades, fungdes e fontes de nutrientes na alimentagao humana;
c) valor nutricional e calérico dos diferentes alimentos: glicidios, lipidios, vitaminas, proteinas, sais minerais e agua;
d) alimentos funcionais e para fins especiais;
e) efeitos do processamento no valor nutricional dos alimentos.
XVIII - Embalagem:
a) tipos de embalagens e suas aplicagdes;
b) novas embalagens;
c) selegéo da embalagem e estabilidade dos alimentos;
d) embalagens com atmosfera controlada e modificada;
€) embalagens ativas e inteligentes;
f) embalagens biodegradaveis.
g) controle da qualidade das embalagens;
XIX - Estatistica aplicada:
a) medida de tendéncia central e de variabilidade;
b) nogbes de probabilidade;
¢) modelos de distribui¢do: discreta e continua;
d) amostragem;
e) teste de hipéteses;
f) analise de variancia (ANOVA);
g) testes de médias;
h) regressao linear.
XX - Gestao e planejamento:
a) fundamento de administrag&o;
b) estratégia e competitividade;
c) custos: viabilidade econdmica;
d) gestao de recursos humanos;
e) planejamento e controle da produgao;
f) otimizagao da produg&o;
g) nogdes de empreendedorismo;
h) plano de negdcio.
XXI - Gest&o e controle de qualidade:
a) principios da qualidade;
b) padronizagdo e normatizagéo;
c) ferramentas de controle e melhoria da qualidade;
d) sistemas de controle de qualidade: série ISO;
e) organizagéo, planejamento, implantagéo e avaliagéo de programas de controle de qualidade na industria de alimentos;
f) analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).
XXII - Efluentes e residuos na industria de alimentos:
a) classificagao geral dos efluentes e residuos;
b) classificagdo das industrias em relagdo aos residuos e efluentes;
¢) métodos gerais de tratamento de efluentes sdlidos, liquidos e gasosos na industria.
d) normas gerais de disposi¢éo de residuos;
e) gestdo Ambiental Integrada: impactos ambientais, monitoramento ambiental;
f) gestdo ambiental da empresa e tecnologias mais limpas;
g) protegdo ambiental integrada: prevengao de poluigdo causada por produtos e processos, desde a obtengdo da matéria-
prima até o descarte do produto e embalagens;
h) aproveitamento de residuos na indistria de alimentos.
XXIII - Toxicologia aplicada aos alimentos
a) contaminantes toxicos em alimentos;
b) toxinas naturais em produtos de origem animal e vegetal;
¢) toxinas flngicas;
d) toxicidade de aditivos em alimentos;
e) toxicologia de embalagens utilizadas em alimentos;
f) substancias toxicas formadas durante o processamento de alimentos.
Art. 82 A prova do Enade 2011 terd, em seu componente especifico da area de Tecnologia em Alimentos, 30 (trinta)
questdes, sendo 3 (trés) discursivas e 27 (vinte e sete) de mdltipla escolha, envolvendo situagdes-problema e estudos de casos.
Art. 92 Esta portaria entra em vigor na data de sua publicago.
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MALVINA TANIA TUTTMAN

(Publicada no DOU ne 133, Segéo 1, de 13 de julho de 2011, Paginas: 12-13)
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