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MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO NACIONAL DE ESTUDOS E PESQUISAS EDUCACIONAIS

ANISIO TEIXEIRA

PORTARIA N2 297, DE 30 DE JUNHO DE 2022

Dispde sobre diretrizes de prova e componentes
especificos da drea de Tecnologia em
Gastronomia, no dmbito do Exame Nacional de
Desempenho dos Estudantes (Enade), edicdo

2022.

O PRESIDENTE DO INSTITUTO NACIONAL DE ESTUDOS E PESQUISAS
EDUCACIONAIS ANIiSIO TEIXEIRA - INEP, no uso das atribuicdes que lhe confere o
Decreton26.317, de 20 de dezembro de 2007, e tendo em vista o disposto na Lei n.
10.861, de 14 de abril de 2004, e nas Portarias Normativas MEC n? 840, de 24 de
agosto de 2018; n2 41, de 20 de janeiro de 2022, e n? 109, de 12 de abril de 2022,

resolve:

Art. 12 O Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes - Enade, parte integrante
do Sistema Nacional de Avaliacao da Educacgao Superior (Sinaes), tem como objetivo
geral avaliar o desempenho dos estudantes em relacdo aos conteudos
programaticos previstos nas diretrizes curriculares, as habilidades e competéncias
para atuacdo profissional e aos conhecimentos sobre a realidade brasileira e

mundial, bem como sobre outras areas do conhecimento.
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Art. 22 A prova do Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes — Enade 2022
serd constituida pelo componente de Formagao Geral, comum a todas as areas, e
pelo componente especifico de cada area.

Paragrafo Unico. O(a) estudante concluinte tera 04 (quatro) horas para resolver as

guestdes de Formagao Geral e do componente especifico.

Art. 32 A prova do Enade 2022 tera, no componente de Formacao Geral, 10 (dez)
guestdes, sendo 02 (duas) discursivas e 08 (oito) de multipla escolha.
Paragrafo Unico. As diretrizes para o componente de Formacgao Geral sao publicadas

em Portaria especifica.

Art. 42 A prova do Enade 2022 tera, no componente especifico da area de
Tecnologia em Gestao Publica, 30 (trinta) questdes, sendo 03 (trés) discursivas e 27
(vinte e sete) de multipla escolha, envolvendo situacdes-problema e estudos de
caso.

Paragrafo Unico. O componente especifico da drea de Tecnologia em Gastronomia
tera como subsidios o Catdlogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, as

normativas associadas a legislacao profissional.

Art. 52 O componente especifico da area de Tecnologia em Gastronomia tomara
como referéncia do(a) estudante concluinte o seguinte perfil:

| - Criativo, com visao sistémica e empreendedor em relagao as diversas etapas e
aos diferentes ambientes associados aos servicos de alimentacao;

Il - Critico, técnico e inovador frente a sua conduta profissional e as tecnologias
implicadas no exercicio da profissao;

lll - Sensivel aos habitos alimentares, a seguranca alimentar e aos aspectos histérico-
culturais da gastronomia;

IV - Responsavel em relagao as questdes socioambientais que impactam o exercicio

profissional;
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V - Assertivo e com capacidade de adaptacao na gestdao de negdcios e de pessoas
em diferentes cendrios;

VI - Comprometido com a ética profissional.

Art. 62 O componente especifico da area de Tecnologia em Gastronomia avaliara se
o(a) estudante concluinte desenvolveu, no processo de formacdo, competéncias
para:

| - Identificar, selecionar e utilizar equipamentos e utensilios para a execucdao das
producdes gastrondmicas, considerando as normas de seguranca dos alimentos, a
biossegurancga e as normas de seguranga do trabalho;

Il - Planejar cardapios que levem em consideracdo aspectos da composicdo e da
harmonizacao dos alimentos e bebidas;

lll - Gerenciar e operacionalizar os custos das atividades de producdes
gastronOmicas;

IV - Identificar, classificar e selecionar as matérias-primas utilizadas em producdes
gastronOémicas;

V - Organizar e desenvolver critérios de qualidade e de seguranca de alimentos e
bebidas;

VI - Preparar alimentos e bebidas considerando fatores culturais, econdmicos e
socioambientais;

VII - Aplicar métodos de pré-preparo e de preparo adequados aos ingredientes,
considerando suas especificidades;

VIII - Elaborar, apresentar e adequar as preparacoes de acordo com a tipologia de
Servigos;

IX - Aplicar legislacdes e normas técnicas relacionadas a atividade profissional;

X - Planejar, organizar, executar e gerenciar servigos de alimentos e de bebidas em
diversos segmentos de mercado;

XI - Dimensionar, selecionar, capacitar e gerir equipes de trabalho no efetivo

desempenho da profissao;
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XIl - Realizar pesquisas de mercado, de tendéncias e de inovagdes gastrondmicas,

utilizando os resultados no exercicio profissional.

Art. 72 O componente especifico da area de Tecnologia em Gastronomia tomara
como referencial os conteudos que contemplam:

| - Histdria da alimentacdo e da gastronomia;

Il - Fundamentos da nutricdo humana e restricdes alimentares;

Ill - Seguranga dos alimentos;

IV - Planejamento de cardapio;

V - Técnicas bdsicas de cozinha;

VI - Técnicas de confeitaria;

VII - Técnicas de panificagao;

VIII - Cozinhas cldssicas: francesa e italiana;

IX - Cozinha brasileira;

X - Cozinha internacional;

Xl - Cozinha contemporanea e tendéncias gastrondmicas;

XIl - Gestao de pessoas em servigos de alimentos e bebidas;

Xlll - Plano de negdcios, custos e controles, marketing, promoc¢ao e vendas em
servicos de alimentos e de bebidas;

XIV - Planejamento fisico funcional de servigos de alimentos e de bebidas;

XV - Sustentabilidade e seguranca alimentar na gastronomia;

XVI - Tipologia de restaurantes, de eventos e de servicos;

XVII - Bebidas.

Art. 82 Esta portaria entra em vigor na data de sua publicagdo.

DANILO DUPAS RIBEIRO

(Publicada no DOU n2 123, de 01 de julho de 2022, se¢ao 1, pg. 208)
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