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FORMAÇÃO GERAL

QUESTÃO DISCURSIVA 01
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QUESTÃO DISCURSIVA 02
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QUESTÃO 01
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QUESTÃO 02
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QUESTÃO 03
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QUESTÃO 06

.
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QUESTÃO 07

Rhysophora mangle
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QUESTÃO 08
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QUESTÃO DISCURSIVA 03
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.
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versus
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QUESTÃO 11

.
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P = f (z) z P

 = 1,025 × 103 kg·m−3ρ
g 2 .

A

4 000

3 000

2 000

1 000

0

10 055 20 111 30 166 40 221

P
ro

fu
n

d
id

a
d

e
 (

m
)

Pressão (kPa)

D

4 000

3 000

2 000

1 000

0

10 055 20 111 30 166 40 221

P
ro

fu
n

d
id

a
d

e
 (

m
)

Pressão (kPa)

B

P
ro

fu
n

d
id

a
d

e
 (

m
)

Pressão (kPa)

4 000

3 000

2 000

1 000

0

10 055 20 111 30 166 40 221

E

4 000

3 000

2 000

1 000

0

10 055 20 111 30 166 40 221

P
ro

fu
n

d
id

a
d

e
 (

m
)

Pressão (kPa)

C

4 000

3 000

2 000

1 000

0

10 055 20 111 30 166 40 221

P
ro

fu
n

d
id

a
d

e
 (

m
)

Pressão (kPa)

*R12201718*



19ENGENHARIA DE ALIMENTOS

A

B

C

D

E

QUESTÃO 16

A

B

C

D

E

*R12201719*



20 ENGENHARIA DE ALIMENTOS

QUESTÃO 17

V0.

r h

A(r,h)

C(r,h)

C r h K rh K r( , ) ( )= +2
1 2

2π

K1 e K2

A r h rh r( , ) = +2 2 2π π .

g r h r h V( , ) = −π 2
0 .

C r h g r h( , ) ( , )= λ
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QUESTÃO 19

Clostridium 
botulinum

Clostridium botulinum,
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QUESTÃO 21
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QUESTÃO 22
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QUESTÃO 23
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QUESTÃO 26
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QUESTÃO 27
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QUESTÃO 31

A

B

C

D

E

0

0

10

10

20

20

30

30 40 50

100 80 60 40
Umidade relativa (%)

Temperatura bulbo seco (°C)

U
m

id
a

d
e

 a
b

s
o

lu
ta

 g
/k

g
 d

e
 a

r 
s

e
c

o

Tem
pera

tu
ra

bulb
o

úm
id

o
(°

C
)

30

20

10

05

25

15

20

*R12201729*



ENGENHARIA DE ALIMENTOS

QUESTÃO 32
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Lactobacillus paracasei e Aspergillus niger 

Lactobacilli 

Lactobacillus paracasei Aspergillus niger
.
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Caracterização
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QUESTIONÁRIO DE PERCEPÇÃO DA PROVA
As questões abaixo visam levantar sua opinião sobre a qualidade e a adequação da prova que você acabou de realizar.

Formação Geral?

A Muito fácil.

B Fácil.

C Médio.

D

E

A Muito fácil.

B Fácil.

C Médio.

D

E

Considerando a extensão da prova, em relação ao tempo

total, você considera que a prova foi

A muito longa.

B longa.

C adequada.

D curta.

E muito curta.

Os enunciados das questões da prova na parte de

A Sim, todos.

B Sim, a maioria.

C Apenas cerca da metade.

D

E Não, nenhum.

Os enunciados das questões da prova na parte de

A Sim, todos.

B Sim, a maioria.

C Apenas cerca da metade.

D

E Não, nenhum.

As informações/instruções fornecidas para a resolução

A Sim, até excessivas.

B Sim, em todas elas.

C Sim, na maioria delas.

D Sim, somente em algumas.

E Não, em nenhuma delas.

Você se deparou com alguma culdade ao responder

à prova. Qual?

A Desconhecimento do conteúdo.

B Forma diferente de abordagem do conteúdo.

C

D

E
à prova.

você percebeu que

A não estudou ainda a maioria desses conteúdos.

B estudou alguns desses conteúdos, mas não os aprendeu.

Cestudou a maioria desses conteúdos, mas não os aprendeu.

D estudou e aprendeu muitos desses conteúdos.

E estudou e aprendeu todos esses conteúdos.

Qual foi o tempo gasto por você para concluir a prova?

A Menos de uma hora.

B Entre uma e duas horas.

C Entre duas e três horas.

D Entre três e quatro horas.

E Quatro horas, e não consegui terminar.

CARTÃO-RESPOSTA.
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