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A Presidenta 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 redacdo; a Portaria Normativa n°® 8, de 15
de abril de 2011, e considerando as definicdes estabelecidas pela Comissdo Assessora de Area de
Tecnologia em Alimentas, nomeada pelaPortaria Inep n° 111, de 24 de maio de 2011, RESOLVE:

Art. 1° O Exame Naciona de Desempenho dos Estudantes (Enade), parte integrante do
Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (Sinaeg, tem como objetivo geral avaliar o
desempenho dos estudantes em relacdo aos contelidos programéticos 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. 2° A prova do Enade 2011, com duracdo total de 4 (quatro) horas, tera a avaliacéo
do componente de Formagéo Geral comum aos cursos de todas as areas e um componente especifico da
areade Tecnologia em Alimentos.

Art. 3° Asdiretrizes para avaliacdo do componente de Formacdo Geral seréo publicadas
em portaria especifica.

Art. 4° A prova do Enade 2011, no componente especifico da area de Tecnologia em
Alimentos tera por objetivos:

| - aferir a aquisicdo de habilidades e o desenvolvimento de competéncias, como forma de avaliar o
atendimento aos contelidos programéti cos necessarios para a consolidacdo da formacéo profissional

do Tecndlogo em Alimentos;

Il - a disseminacdo de discussdes no ambito dos cursos de graduacdo envolvendo habilidades e
competéncias de compreensdo e andlise critica sobre temas e questbes ao longo do processo

formativo do aluno;

Il - oferecer subsidios para a formulacéo de politicas publicas para a melhoria da educacéo superior
de Tecnologiaem Alimentos,

IV - estimular asinstitui¢oes de educagdo superior a promoverem a utilizagdo de dados e informacdes
do Enade para avaliar e aprimorar seus projetos pedagogicos, visando melhoria da qualidade da
formacao do profissional de Tecnologiaem Alimentos;

V - contribuir para a expansdo da cultura da avaliagdo institucional no ambito dos cursos de
graduacdo em Tecnologia;

VI - estimular as institui¢des de educacdo superior a promoverem o aprimoramento das condi¢des do
processo de ensino-aprendizagem e do ambiente académico dos cursos de Tecnologiaem Alimentos.

Art. 5° A prova do Enade 2011, no componente especifico da &rea de Tecnologia em
Alimentos tomara como referéncia o perfil do profissional, a saber, 0 Tecn6logo em Alimentos
planga, elabora, gerencia e mantém os processos relacionados ao beneficiamento, industrializacéo,
conservacdo, armazenamento e controle de qualidade da matéria prima, processos e produtos acabados.
Este profissional ainda supervisiona as vérias fases dos processos de industrializagdo dos alimentos,
desenvolve novos produtos, monitora 0 funcionamento dos equipamentos coordena programas,
pesquisas e trabalhos nas areas de conservacdo, controle de qualidade e otimizagdo dos processos
industriais do setor na perspectiva de viabilidade econdmica social e ambiental.



Art. 6° A prova do Enade 2011, no componente especifico da &ea de Tecnologia em
Alimentos avadiard se 0 estudante desenvolveu, no processo de formagdo, as seguintes
competéncias e habilidades:

| - plangar, executar e supervisionar de forma sustentavel o processo de industrializacdo de
alimentos, conhecendo as etapas e parametros de processo;

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

[l - conhecer as diferentes operagBes unitarias e equipamentos envolvidos nos processos de
industrializacdo dos alimentos, sabendo intervir na otimizagdo dos processos e dos produtos,

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

V - desenvolver novos produtos e processos em consonancia com a legislacao vigente,

VI - garantir que os alimentos produzidos sejam seguros do ponto de vista quimico, fisico e
mi crobiol 6gico.

VII - plangar, executar e controlar a qualidade nutricional, fisico-quimica, microbiologica e
sensoria da matéria-prima, insumos, produtos e processos da indUstria de alimentos.

VI1II - acompanhar, controlar e supervisionar os processos de higienizagdo naindustria de aimentos;

IX - aplicar os processos fisicos, quimicos, bioguimicos e microbiol 6gicos inerentes a tecnologia de
alimentos,

X - aprimorar com técnica e tecnologia a area de alimentos, assumindo acdo empreendedora em
pesquisa e inovacdo, com consciéncia de seu papel socid;

X1 - aplicar métodos e técnicas que garantam a conservagdo dos produtos alimenticios.

Art. 7° A prova do Enade 2011, no componente especifico da area de Tecnologiaem Alimentos,
tomara como referencial os seguintes contelidos curriculares

| - Quimica gera e anditica:

a) funcdes inorganicas. &cidos, bases, sais e 6xidos,

b) reacdes e equacOes idnicas,

C) estequiometria;

d) preparo, mistura e diluicéo de solucgdes;

€) equilibrio quimico em solugdes;

f) andlise gravimétrica;

g) andlise volumétrica: neutralizagdo, oxi-reducao, precipitacéo, complexacao.

Il - Quimicaorganica:

a) atomo de carbono. Cadeias carbonicas. Radicais livres,

b) funcdes orgénicas;

C) principais reactes. adicdo, eliminagdo, substituicao, condensacdo, esterificacdo, hidrdlise.

[1l - Conservagao de alimentos:

a) fundamentos da preservacdo dos alimentos;
b) conservacéo pelo uso do frio;

C) conservacao pelo uso do calor;

d) conservagéo por adicéo de solutos;

€) conservacdo pelo controle de umidade;

f) conservacdo pelo uso da fermentacéo;

0) conservacdo pelo uso de aditivos,

h) conservacéo pelo uso de novas tecnologias.



IV - Higiene e legislagao:

a) conceitos de seguranca alimentar;
b) limpeza e sanitizagéo;

c) controle de infestacOes,

d) boas préticas de fabricacdo (BPF);
e) legislacéo aplicada a alimentos.

V - Microbiologia gera e de alimentos:

a) morfologia e arranjo celular de microrganismos;

b) técnicas de visuaizacao e diferenciacdo de microrganismos,
c) meios de cultura;

d) curva de crescimento. Fatores que interferem no crescimento;
€) métodos de controle de microrganismos.

f) principais alteraces nos alimentos causadas por microrganismos,
g) microrganismos indicadores;

h) microrganismos patogénicos e de interesse em alimentos;

i) infeccOes, intoxicagdes e toxinfeccdes.

J) destruicéo térmica de microrganismos

VI - Bioguimica e quimica de alimentos:

a) definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacao, propriedades fisico-quimicas e funcionais da &gua,
carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, sais minerais, pigmentos;

b) enzimas: estrutura, catdlise enzimética, mecanismo, controle, principais reagoes e utilizacgo na
industria de alimentos;

¢) metabolismo: anabolismo e catabolismo;

d) reacOes quimicas de importancia em aimentos. escurecimento ndo enzimatico, autoxidacao,
fotoxidagdo, hidrdlise quimica;

VIl - Operagdes unitérias:
a) moagem;

b) peneiramento;

c) centrifugagao;

d) filtracao;

e) cristalizagéo;

f) secagem;

) destilagéo;

h) liofilizagao;

i) evaporacao;

j) resfriamento e congelamento.

VI - Quimica analitica instrumental:

a) refratometria, potenciometria;

b) espectroscopia de absor¢do molecular nas regides ultravioleta, visivel e infravermelho;

C) espectroscopia de emissdo de chama e absorcéo atdmica. Espectroscopia de fluorescéncia atémica;
d) cromatografia liquida e gasosa;

€) espectrometria de Massa.

IX - Tecnologia de leite e derivados:
a) composicao e propriedades fisico-quimicas do leite;
b) microbiologia do leite;



¢) obtencdo higiénica do leite;

d) testes de plataforma;

€) beneficiamento de leites de consumo;

f) processamento tecnol dgico do leite: |eite evaporado e concentrado, leite em po, leite condensado,
gueijos, fermentados |acteos, manteiga, sorvetes,

g) controle de qualidade de leites e seus derivados.

X - Tecnologia de carnes pescados, ovos e derivados:
a) fisologia muscular;

b) contracdo e relaxamento muscular;

¢) transformacdo do musculo em carne;

d) abate de animais para consumo humano;

€) cortes comerciais de carcaga de animais de abate;

f) tipos de desossa: convencional, aquente e mecanica;
g) parametros de qualidade;

h) métodos de conservacao: frio, cura e defumacao;

i) ingredientes e aditivos;

J) processamento tecnol 6gico da carne, pescados e ovos

X1 - Tecnologia de frutas e hortalicas:

a) aspectos fisiol 6gicos pés colheita;

b) pré- processamentos; recepcao e controle da matéria-prima para producdo de derivados de frutas e
hortalicas,

C) processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas,

d) sucos, concentrados, conservas, doces, desidratados,

€) processamento minimo de frutas e hortalicas.

XII - Tecnologia de 6leos e gorduras:

a) transporte e armazenamento das matérias-primas ol eaginosas;
b) secagem e beneficiamento de gréos,

c) extracdo de dleos e gorduras;

d) refino e hidrogenagéo;

€) alteracdo de dleos e gorduras;

f) armazenagem e unidades armazenadoras.

X111 - Tecnologia de cereais, raizes e tubércul os:

a) variedades, caracterizacdo, estrutura e composi¢ao quimica;

b) gelatinizacdo , retrogradacdo e sinérese do amido;

¢) formacdo do gluten;

d) armazenamento, beneficiamento e processamento da matéria-prima;

€) produtos de panificacdo e massas alimenticias: ingredientes, aditivos, processos de producéo e
eguipamentos.

XIV - Tecnologia de bebidas:

a) processamento de bebidas gaseificadas ndo alcodlicas;

b) processamento de bebidas alcodlicas fermentadas e destiladas;
¢) qualidade de &gua.

XV - Andlise de aimentos:
a) métodos e técnicas de andlise em aimentos;



b) composi¢do centesimal de alimentos;
C) acidez e pH;

d) densimetria;

€) refratometria.

XVI - Andlise sensorial:

a) principios da percepcdo sensoria. Os sentidos do gosto, olfato, audicdo, visdo e tato;

b) painel ensorial: Selecéo e treinamento de provadores, avaliacdo dos provadores,

¢) métodos discriminatérios de diferenca: duo trio, triangular, pareado, ordenacdo e diferenca escalar de
um controle ou comparacéo multipla;

d) principios dos métodos descritivos. Perfil de sabor, Perfil de textura, Andlise Descritiva Quantitativa
(ADQ);

€) métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacdo: comparacdo pareada e ordenacdo, testes de
classificacdo da aceitacdo em consumidores. escalas hedonica e de atitude.

XVII —Nutricdo:

a) conceitos basicos em alimentacdo e nutricao;

b) propriedades, funcdes e fontes de nutrientes na alimentagdo humang;

c¢) vaor nutricional e calérico dos diferentes aimentos: glicidios, lipidios, vitaminas, proteinas, sais
minerais e &gua;

d) alimentos funcionais e para fins especiais,

€) efeitos do processamento no valor nutricional dos alimentos.

XVIII — Embalagent

a) tipos de embal agens e suas aplicagoes,

b) novas embalagens;

¢) selecéo da embalagem e estabilidade dos alimentos;
d) embalagens com atmosfera controlada e modificada;
€) embal agens ativas e inteligentes,

f) embalagens biodegradaveis.

g) controle da qualidade das embalagens;

XIX - Edatistica aplicada:

a) medida de tendéncia central e de variabilidade;
b) nocgdes de probabilidade;

¢) modelos de distribuicdo: discreta e continua;

d) amostragem;

€) teste de hipoteses,

f) andlise de variancia (ANOVA);

) testes de médias;

h) regressdo linear.

XX - Gestéo e plangjamento:

a) fundamento de administracao;

b) estratégia e competitividade;

C) custos: viabilidade econdmica;

d) gestdo de recursos humanos,

€) plangiamento e controle da producéo;
f) otimizac&o da producéo;

g) nocdes de empreendedorismo;



h) plano de negdcio.

XXI - Gestéo e controle de qualidade:

a) principios da qualidade;

b) padronizac&o e normatizagéo;

c) ferramentas de controle e melhoria da quaidade;

d) sistemas de controle de qualidade: série |SO;

€) organizagdo, plangamento, implantacdo e avaliagdo de programas de controle de qualidade na
indastria de alimentos;

f) andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).

XXII - Efluentes e residuos na indUstria de alimentos:

a) classificagdo geral dos efluentes e residuos;

b) classificacdo das industrias em relacdo aos residuos e efluentes;

C) métodos gerais de tratamento de efluentes solidos, liquidos e gasosos na industria.

d) normas gerais de disposi¢éo de residuos,

€) gestdo Ambiental Integrada: impactos ambientais, mo nitoramento ambiental;

f) gestdo ambiental da empresa e tecnologias mais limpas;

0) protecéo ambiental integrada: prevencao de poluicéo causada por produtos e processos, desde a
obtencdo da matéria prima até o descarte do produto e embal agens,

h) aproveitamento de residuos na industria de alimentos.

XXI1I — Toxicologia aplicada aos alimentos

a) contaminantes toxicos em alimentos;

b) toxinas naturais em produtos de origem animal e vegetal;

) toxinas fungicas,

d) toxicidade de aditivos em aimentos;

e) toxicologia de embalagens utilizadas em alimentos;

f) substéncias toxicas formadas durante o processamento de alimentos.

Art. 8 A prova do Enade 2011 tera, em seu componente especifico da area de
Tecnologia em Alimentos, 30 (trinta) questdes, sendo 3 (trés) discursivas e 27 (vinte e sete) de
multipla escolha, envolvendo situacdes-problema e estudos de casos.

Art. & Esta portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.

MALVINA TANIA TUTTMAN



