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LEIA COM ATENGCAO AS INSTRUGCOES ABAIXO.

1. Verifique se, além deste Caderno, vocé recebeu o CARTAO-RESPOSTA, destinado a transcri¢do das
respostas das questdes de multipla escolha, das questdes discursivas (D) e das questdes de percepgao
da prova.

2. Confira se este Caderno contém as questdes discursivas e as objetivas de multipla escolha,

de formacdo geral e do componente especifico da area, e as relativas a sua percepg¢do da prova.
As questbes estdao assim distribuidas:

Partes Numero das | Peso das questoes | Peso dos componentes
questoes no componente no calculo da nota

Formacao Geral: Discursiva D1 35%

25%
Formacao Geral: Objetivas 01a09 65%
Componente Especifico: Discursiva D2 10% o

75%
Componente Especifico: Objetivas 10238 90%
Questiondrio de Percep¢do da Prova 01a09 - -

3. Verifique se a prova esta completa e se o seu nome esta correto no CARTAO-RESPOSTA. Caso contrario,
avise imediatamente ao Chefe de Sala.

4. Assine o CARTAO-RESPOSTA no local apropriado, com caneta esferografica de tinta preta, fabricada
em material transparente.

5. As respostas da prova objetiva, da prova discursiva e do questionario de percepc¢do da prova deverdao

ser transcritas, com caneta esferografica de tinta preta, fabricada em material transparente,
no CARTAO-RESPOSTA que devera ser entregue ao Chefe de Sala ao término da prova.

6. Responda cada questao discursiva em, no maximo, 15 linhas. Qualquer texto que ultrapasse o espaco
destinado a resposta sera desconsiderado.

7. A prova terd duracdo de quatro horas. Lembre-se de reservar um periodo para transcricdo das
respostas para o CARTAO-RESPOSTA.

8. Ao terminar a prova, acene para o Chefe de Sala e aguarde-o em sua carteira. Ele entdo ird proceder
a sua identificacao, recolher o seu material de prova e coletar a sua assinatura na Lista de Presenca.

9. Atencao! Vocé deverd permanecer na sala de aplicacdo por, no minimo, duas horas a partir do inicio
da prova e sé poderd levar este Caderno quando faltarem 30 minutos para o término da prova.
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FORMACAO GERAL

QUESTAO DISCURSIVA 01

Na publicagdo Sintese de Indicadores Sociais, divulgada pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE) em 2022, é sistematizado um conjunto de informag¢bGes sobre a realidade
social brasileira. Os indicadores ilustram a heterogeneidade da sociedade sob a perspectiva das
desigualdades sociais e, de modo geral, demonstram que todas as Grandes Regides do Brasil
registraram aumento da extrema pobreza em 2021. Pelos critérios do Banco Mundial, cerca de 29,4%
da populagdo do Brasil estavam em situagao de pobreza e 8,4%, de extrema pobreza, sendo esses os
maiores percentuais de ambos os grupos desde o inicio da série, em 2012. O indice de Gini, indicador
gue permite analisar o nivel de igualdade ou desigualdade de uma regido ou de um pais, teve seu
valor elevado e atingiu o segundo maior patamar da série. Com esses resultados, o Brasil permanece
entre os paises mais desiguais do mundo. Além disso, a urbaniza¢dao desigual e acelerada resultou na
expansdo e no agravamento de diversos problemas socioambientais. S3o evidentes as desigualdades
territoriais no acesso a areas com infraestrutura adequada nas cidades brasileiras. E na periferia,
marcada pela estratificagdo e segregacao socioespacial, que se consolida a exclusdo da populagido
vulnerabilizada socioeconomicamente.

Disponivel em: https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/agencia-noticias/2012-agencia-de-noticias/noticias/

35687-em-2021-pobreza-tem-aumento-recorde-e-atinge-62-5-milhoes-de-pessoas-maior-nivel-desde-2012.
Acesso em: 9 jun. 2023 (adaptado).

A partir das ideias apresentadas no texto, faca o que se pede nos itens a seguir.

a) Explique a relacdo entre o perfil da populacdo brasileira atingida pelas desigualdades sociais nas
cidades e os fendmenos de risco socioambiental. (valor: 5,0 pontos)

b) Apresente duas propostas que possam ser desenvolvidas em bairros periféricos com condicGes
habitacionais precdrias, de forma a serem minimizados os riscos socioambientais, e que envolvam
acdo governamental e participacdo da comunidade. (valor: 5,0 pontos)
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QUESTAO 01

A fome e a inseguranca alimentar, antigos problemas da sociedade, sdo agravados em regides com
elevados indices de desigualdade social. Propor solu¢des para esse quadro requer uma abordagem
multidimensional, que possibilite a interagao entre as dimensdes sociais, culturais, politicas, econdmicas
e ambientais envolvidas na produgdo e na distribui¢cao de alimentos.

|

Foto: Unicef/Sayed Bidel. Impacto dos conflitos sobre Foto: FAO/Anatolii Stepanov. Colheita de trigo perto
pessoas mais vulneraveis. da vila de Krasne, na Ucrania.

Foto: Unicef/Safidy Andriananten. Secas em Madagascar colocam o pais africano entre aqueles onde ha mais fome.
Disponivel em: https://news.un.org/pt/story/2022/05/1788102. Acesso em: 10 jun. 2023.
Considerando o texto e as imagens apresentados, avalie as assercdes a seguir e a relacdo proposta entre elas.
I. Afome no mundo é um fenémeno bioldgico e sociolégico inevitavel.
PORQUE

II. A disponibilidade desigual de alimentos, o acirramento de conflitos geopoliticos, a formacao
de cadeias agricolas globais e 0 aumento das catastrofes climaticas sao fatores que impactam a
seguranca alimentar de um grande nimero de populagdes.

A respeito dessas assergoes, assinale a opg¢do correta.

O As asserc¢des | e |l s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.

0 As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras, mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.
® Aassercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a Il é uma proposic3o falsa.

® Aassercdo | é uma proposicdo falsa, e a Il é uma proposicdo verdadeira.

 As assercdes | e Il s30 proposicdes falsas.

Engenharia de Alimentos 3
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QUESTAO 02

O crescimento das cidades promove o aumento da demanda por servigos de dgua tratada, esgotamento
sanitdrio, manejo das dguas pluviais, limpeza urbana e coleta de residuos sélidos. No Brasil, o processo
de urbanizac¢do ocorreu de forma rapida e desigual, o que resultou no agravamento de injusticas sociais
e econdmicas. Os servicos de saneamento basico considerados direitos humanos fundamentais ndo sao
acessiveis a uma parcela significativa da populagao, principalmente aquela em que se concentram os
segmentos populacionais em situagao de vulnerabilidade.

O atendimento integral e universalizado junto as populacbes periféricas e em situacdo de
vulnerabilidade constitui um grande desafio, por demandar politicas publicas e investimentos
subsidiados e permanentes.

Disponivel em: https://www.periodicos.unimontes.br/index.php/verdegrande/ article/view/6018.
Acesso em: 22 jun. 2023 (adaptado).

Acerca do saneamento bdasico no Brasil, avalie as afirmacdes a seguir.
I. A grave desigualdade social, evidenciada pela segregacdo nos espacos urbanos, € uma das
barreiras para a universalizacdo do acesso aos servicos de saneamento basico.

II. O servico de abastecimento de agua no Brasil situa-se no mesmo patamar de fornecimento e de
infraestrutura que o sistema de coleta e tratamento do esgoto.

[ll. A universalizacdo do acesso aos servicos de saneamento basico requer investimentos em
politicas publicas e em tecnologias sociais que priorizem a democratiza¢cdo e o atendimento as
populagdes em situacdo de vulnerabilidade.

IV. O aumento da incidéncia de doencas transmitidas pela agua resulta ndo somente da
inadequacdo dos servicos de saneamento, mas também da precariedade das condi¢bes de
moradia da populagdo em situacdo de vulnerabilidade.

E correto apenas o que se afirma em

Olell.
O lelV.
® lell
® |lllelV.
G I,llelV.
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QUESTAO 03

Estudos realizados em 2021 pelo Fundo das Nagdes Unidas para a Infancia (Unicef), em parceria com a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), mostraram que, no Brasil, houve uma queda brusca da taxa de
vacinagdo infantil nos ultimos anos: entre 2017 e 2021, a taxa caiu de 93,1% para 71,49%, considerando-se
criancas com menos de um ano de idade.

Essa reducdo da cobertura vacinal deixa a populagao infantil muito vulnerdvel e exposta a doencas que
j& estavam praticamente erradicadas, tal como o sarampo, que em 2018 voltou a ser uma preocupacao
para os brasileiros. Além do sarampo, corre-se o risco de outras doencas voltarem a acometer as
criangas, como a poliomielite, a meningite, a rubéola e a difteria.

O grafico a seguir mostra as taxas de vacinagao infantil, em criangas menores de um ano de idade,
no periodo de 2017 a 2021.

Percentual de vacinagao _ Meta de
Imunizante vacinagao

em criangas menores de 1 ano BCG 90%

I Triplice Viral D1 95%
I Triplice Viral D2 95%!
I Tetraviral (SRC+VZ) - IHOSEN

Poliomielite 95%
Febre Amarela 95%
Il Hepatite A 19568

Disponivel em: https://portal.fiocruz.br/noticia/vacinacao-infantil-sofre-queda-brusca-no-brasil.
Acesso em: 23 de jun. 2023 (adaptado).

Considerando as informacgdes apresentadas no texto e no grafico, assinale a opgao correta.

O 0 percentual de vacinagdo com o imunizante da poliomielite se manteve constante na maior parte
do periodo de 2017 a 2021.

( A baixa cobertura vacinal de criancas menores de um ano de idade é um dos indicadores de baixo
desempenho das politicas publicas de atencdo primaria em saude.

® A cobertura vacinal de criancas menores de um ano de idade foi muito varidvel, com alto indice
vacinal da BCG e média cobertura da vacina tetraviral, no periodo de 2017 a 2021.

® O aumento da taxa de vacinacdo infantil contra a febre amarela em 2021, em compara¢do com o
indice registrado em 2017, revela que as campanhas de conscientizacdo da populagdo foram
bem-sucedidas quanto ao alcance da meta de vacinagdo contra essa enfermidade.

@ A pandemia de Covid-19, ao ampliar a conscientiza¢do da populacdo sobre a necessidade de manter
alto indice vacinal para evitar o reaparecimento de doencas infectocontagiosas, contribuiu para o
aumento da cobertura vacinal contra outras doencas, conforme indicado no grafico.

Engenharia de Alimentos 5


creo



IREIAR RN P enade2023

QUESTAO 04

TEXTO 1

A Inteligéncia Artificial (1A) generativa é capaz de criar novos dados, Unicos, que possibilitam aprender
por conta propria, indo além do que a tecnologia tradicional proporciona, visto que esta precisa de
intervencdo humana. Um exemplo da IA generativa é o ChatGPT, que pode gerar imagens, musicas e
textos completamente novos. Entre outras coisas, por meio da IA generativa, é possivel elaborar
modelos de previsao de testes clinicos, realizar a identificacdo de padrdes em exames médicos e, ainda,
auxiliar no diagnodstico de doengas.

Disponivel em: https://olhardigital.com.br/2023/07/12/internet-e-redes-sociais/ inteligencia-artificial-generativa-o-que-e-
como-funciona-e-onde-usar/. Acesso em: 2 ago. 2023 (adaptado).

TEXTO 2

Acredita-se que a tecnologia de IA generativa sera disruptiva e, portanto, capaz de alterar drasticamente
a maneira como o ser humano se relaciona com as maquinas. O uso da IA generativa pode causar
importante revolucdo no segmento de producdo de conteldo. Muitas dessas consequéncias poderao
ser maléficas para diversos setores da sociedade. Além do mau uso dessa tecnologia e das questoes
éticas, avalia-se que ela pode agravar a desigualdade econOmico-social, tanto entre nagdes quanto
entre individuos da mesma nacéo.

Disponivel em: https://canaltech.com.br/inteligencia-artificial/o-que-e-ia-generativa/.
Acesso em: 2 ago. 2023 (adaptado).

Considerando os textos apresentados, é correto afirmar que a IA generativa

@ proporciona novos recursos de linguagem que geram tecnologias capazes de realizar intera¢des
proprias dos seres humanos.

restringe o aprendizado ao que é legalmente estabelecido e Util ao ser humano, o que facilita seu
modo de agir no mundo do conhecimento e do trabalho.

promove a igualdade econémico-social ao substituir o ser humano no exercicio de profissdes cujas
atividades sejam repetitivas e exijam pouco conhecimento.

gera pouco impacto socioeconémico em paises com elevado desenvolvimento tecnoldgico, pois,
neles, os processos de criagcdo e inovagao ja estdao bem consolidados.

@ 0 ® ©

estimula o desenvolvimento intelectual dos seres humanos, uma vez que ela assume parte do
conhecimento, resolvendo problemas antes delegados apenas a especialistas.

6 Engenharia de Alimentos



QUESTAO 05

Os seguintes icones foram utilizados em um estudo realizado por um grupo de trabalho de
monitoramento da relagao das mulheres com a mobilidade urbana na cidade de Sao Paulo. Na pesquisa,
perguntou-se as mulheres como elas se sentiam nas situagdes representadas por tais imagens.

enade2o23

* R 0 7 2 0 2 3 7 =*

As respostas relativas a cada tipo de mobilidade urbana sdo apresentadas a seguir.

~ Atenta Cansada Desconfortavel
Insegura n" Insegura
, Ansiosa o Péssima
Ando a pé Pego o 6nibus
A Atenta aos assédios
‘? N3o ando Observada
OO Livre Desconfiada
Ando de bicicleta Ando de Metré6  Um pouco mais segura
n - ﬁ Nem fico, tenho medo
Em panico Passo correndo
Apertada Frequenjco o Em alerta
Ando de trem espaco publico

Coletivo Férum Regional das Mulheres da Zona Norte, Rede MAS, Sampapé! (2018). Relatério de Analises,
Resultados e Recomendagodes. Projeto Mulheres Caminhantes! Auditoria de Seguranca de Género
e Caminhabilidade Terminal Santana, Sdo Paulo, SP (adaptado).

Considerando o estudo apresentado e relacionando o trabalho de monitoramento social das
necessidades de mulheres no contexto urbano aos pressupostos do direito a cidade, avalie as

afirmacgdes a seguir.

I. A predominancia de comentdrios negativos indica o medo generalizado que as mulheres
sentem ao se deslocarem ativamente pela cidade, inclusive quanto a percepcdo de seu corpo no

espaco urbano.

II. Os comentdrios negativos sobre os modos coletivos de transporte estdo relacionados a lotacao
nesses meios e a situacdes de assédio, tendo sido o metr6 avaliado como um espago um pouco

mais seguro para as mulheres, em comparagao com outras formas de mobilidade.

lll. Os comentarios negativos refletem a percep¢ao das mulheres quanto ao perigo a que se expdem
e sugerem que o medo relacionado a vulnerabilidade de género aponta para uma geografia
particular nas cidades, em que os meios de transporte afetam os movimentos rotineiros das

mulheres no espaco urbano.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.

O 11, apenas.

® I ell, apenas.
® Il elll, apenas.

O Lilell

Engenharia de Alimentos
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QUESTAO 06

TEXTO 1

Maria Barbara tinha o verdadeiro tipo das velhas maranhenses criadas na fazenda. Tratava muito dos
avos, quase todos portugueses. Quando falava dos pretos, dizia “os sujos” e, quando se referia a um
mulato dizia “o cabra”. Maria Barbara tinha grande admiracdo pelos portugueses, dedicava-lhes um
entusiasmo sem limites, preferia-os em tudo aos brasileiros. Quando a filha foi pedida por Manuel
Pedroso, entdo principiante no comércio da capital, ela dissera: “Bem! Ao menos tenho a certeza de que
é branco!”

AZEVEDO, A. O mulato. S3o Luis: Typografia o Paiz, 1881 (adaptado).
TEXTO 2

A morte brinca com balas nos dedos gatilhos dos meninos. Dorvi se lembrou do combinado,
o juramento feito em voz unissona, gritado sob o pipocar dos tiros:

— A gente combinamos de nao morrer!

Balas enfeitam o cora¢do da noite. Ndo gosto de filmes da tevé. Morre e mata de mentira. Aqui, ndo.
As vezes a morte é leve como a poeira. E a vida se confunde com um pé branco qualquer. As vezes é
uma fumaca adocicada enchendo o pulmao da gente.

EVARISTO, C. Olhos d"agua. Rio de Janeiro: Pallas. Fundagdo Biblioteca Nacional, 2016 (adaptado).
TEXTO 3

DEL NUNES. O Cria. Disponivel em: https://www.instagram.com/p/CgCSOKegX4J/. Acesso em: 13 jun. 2023.

O Cria é uma releitura da pintura “O Mestico” de Candido Portinari. Em sua obra, Del Nunes personifica
a identidade do jovem brasileiro das periferias do Brasil. Oriundo de S3o Cristévao, bairro periférico de
Salvador, o artista transmite em suas produgdes a esséncia da cultura preta, cria e recria momentos do
povo negro apagados pela histéria, divulgando-as nas redes sociais.

8 Engenharia de Alimentos
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A partir das informacGes apresentadas e tendo em vista a possibilidade das varias manifestacées
culturais estabelecerem relacdo com a construcdo da memoaria e a definicdo da identidade cultural de
um povo, avalie as afirmacdes a seguir.

I.  Os trechos das obras apresentadas nos textos 1 e 2 e a ressignificacdo artistica proposta no texto 3
resgatam uma reflexdao acerca da condi¢ao histérica da maioria da populagao brasileira.

II. Ao longo do processo histérico de constituicdo da identidade do povo brasileiro, o convivio
cooperativo e cordial entre as diferentes culturas contribuiu para a integracao e o respeito as
diferencas étnicas e religiosas.

lll. A producdo de conteudo artistico que proponha a reflexao sobre a condicdo social da populacao
negra provoca a quebra do silenciamento imposto pelo processo de segregacdo historicamente
promovido pelo processo de colonizacao.

IV. A arte expressa no texto 3, ao imitar uma obra cldssica de Portinari, apresenta limitacdo na promocado
do empoderamento da populacdo afrodescendente, provocando um acirramento cultural.

E correto apenas o que se afirma em

(ANIR
(B M2
®lell
®lelV.
G llell

QUESTAO 07

No Brasil, os idosos tém sido cada vez mais obrigados a permanecer no trabalho formal ou informal,
mesmo apds a aposentadoria, visto que o0s recursos provenientes desta, na maioria dos casos,
sdo insuficientes para a manutenc¢do dos individuos. Um fator que pode ter agravado essa situacdo foi
a aprovacao da reforma previdenciaria de 2019, que modificou as regras de idade e contribui¢do para o
acesso ao direito ao beneficio da aposentadoria. Tal mudanca pode ter resultado em um nimero ainda
maior de idosos que disputam com as populagdes jovens e com sistemas de automagao, no mercado
atual, o trabalho precarizado. Essa situagao contribui para o acirramento do preconceito contra essa
faixa etaria, denominado etarismo.

Considerando o texto apresentado, avalie as afirmacdes a seguir.

. O conceito de etarismo fundamenta-se no fato de os idosos terem capacidade de
trabalho reduzida e imporem custo elevado a previdéncia social, o que compromete a sua
sustentabilidade econémica.

Il. As agOes legislativas que visem ao prolongamento do tempo de atuagdao da populag¢do idosa no
mercado de trabalho devem ser acompanhadas por uma politica de promoc¢do da saude e da
qualidade de vida.

lll. As acles intergeracionais no mercado de trabalho tém como premissa o desenvolvimento de
tecnologias que dotem o idoso de capacidade de trabalho equivalente a de seus colegas jovens.

E correto o que se afirma em

O 11, apenas.

O Il apenas.
® | ell, apenas.
® lelll, apenas.
O Lllell
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QUESTAO 08

Recentemente, a populacdo carcerdria feminina do Brasil tornou-se a terceira maior do mundo.
A situacdo do encarceramento feminino por trafico de drogas e outras situacdes que circundam
o assunto foi tema de discussdo da Secretaria de Politicas sobre Drogas do Ministério da Justica e
Seguranga Publica (Senad/MIJSP), em seminario realizado em abril de 2023. O evento contou com
a participacdo de 23 paises. Segundo os dados apresentados pela Senad, a incidéncia penal sobre
drogas no Brasil € uma das principais causas de prisdo de mulheres, chegando a 54% dos casos de
encarceramento, contra 28% dos homens, indice que impacta em aspectos como maternidade e

primeira infancia.
Disponivel em: https://www.gov.br/mj/pt-br/assuntos/noticias/senad-discute-situacao-de-mulheres-encarceradas-
no-contexto-de-drogas-no-brasil. Acesso em: 15 jun. 2023 (adaptado).

Acerca do tema apresentado, avalie as assercGes a seguir e a relagdo proposta entre elas.

I. A maioria das mulheres envolvidas em atividades do trafico encontra-se em posi¢des hierarquicamente
inferiores, sendo classificadas como “mulas e avides”, o que revela a reproducdo, no mercado ilegal,
da divisdo sexual do trabalho observada no mercado formal.

PORQUE

II. O sistema penal agrava a situacdao de vulnerabilidade das mulheres encarceradas, seja pela
invisibilizacdo com que as trata, seja por meio da violéncia institucional que reproduz a violéncia
estrutural das relagdes sociais patriarcais.

A respeito dessas assercoes, assinale a opcao correta.

O As asserc¢des | e |l s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.

 As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, mas a Il ndo é uma justificativa correta da .
® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a Il é uma proposic3o falsa.

® Aassercdo | é uma proposicdo falsa, e a Il é uma proposi¢do verdadeira.

A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 09

A sociedade do século XXI ndo é mais uma sociedade disciplinar, mas, sim, uma sociedade do desempenho.
Os seus habitantes também ndo se chamam mais sujeitos de obediéncia, mas, sim, sujeitos de
desempenho e producdo. Sdo empresarios de si mesmos.

BYUNG-CHUL HAN. Sociedade do Cansago. Petrdpolis: Vozes, 2015 (adaptado).
Considerando o texto apresentado, avalie as afirmagdes a seguir.

I. Os recursos tecnoldgicos, como notificacdes de mensagens em tempo real e controle da
velocidade de dudio em redes de mensagens, sdo fatores que podem contribuir para a
precarizacdo das relacdes de trabalho na sociedade contemporanea.

II. As medidas pessoais de protecdo a saude mental e de promocdo da qualidade de vida incluem
a desativacdo de aplicativos e mecanismos de notificacdes instantaneas, bem como a fixacdo de
horarios para uso profissional e uso recreativo das tecnologias digitais.

I1l. As medidas publicas de prevencdo das doencas e dos danos sociais associados ao uso
excessivo dos recursos tecnolégicos de comunicagdo envolvem estimulos ao letramento
digital, a alfabetizacdo midiatica e a regulamentacdao do uso de plataformas digitais no
ambiente de trabalho.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.

O Il apenas.

® | ell, apenas.
® Il elll, apenas.

O Lilell
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COMPONENTE ESPECIFICO

QUESTAO DISCURSIVA 02

A operacdo de concentracdo é largamente utilizada na industria de alimentos, em especial na producao
de sucos e extratos. Na figura, é apresentado o esquema de um processo de concentragdo em dois

efeitos (A e B) de um suco.
Vapor

A
Vapor N
_—
Alimentagao Produto
Concentrado
Condensado Condensado

No processo representado, a alimentagao consiste em suco in natura com 10% de sélidos soluveis.
O suco concentrado que sai do efeito B tem 40% de sdélidos soluveis. A partir das informagdes
apresentadas, faca o que se pede nos itens a seguir.

a) Determine qual é a producdo de suco concentrado para uma alimentacéo de 2 000 kg/h de suco in natura.
(valor: 5,0 pontos)

b) Explicite qual é o propdsito de se realizar a operagdo com multiplos efeitos em comparagao a
operacdo com um so efeito. (valor: 3,0 pontos)

c) Explique por que a pressdo de operacdo do segundo efeito tem de ser menor do que a do primeiro.
(valor: 2,0 pontos)
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QUESTAO 10

s

Na industria de alimentos, uma maneira de assegurar a qualidade dos produtos é estabelecer
sistematicamente pontos de monitoramento em uma linha de produgdo. Dessa forma, é possivel
identificar perigos, monitorar e estabelecer agdes corretivas para as situa¢des adversas do
processamento de alimentos.

As caracteristicas descritas remetem a ferramenta de controle de qualidade

0 s5s.
O 5W2H.
® APPCC.
® PPHO.
G BPF.

QUESTAO 11

Na conservacdo de alimentos pelo calor, o objetivo principal é eliminar microrganismos indesejaveis
ou retardar, impedir, sua proliferacdo. A determinacdo da intensidade do tratamento térmico (bindmio
tempo/temperatura) é imprescindivel, pois, quando excessiva, pode causar altera¢cdes sensoriais e
nutricionais. Por outro lado, um tratamento térmico muito leve pode ser insuficiente para destruir os
microrganismos indesejaveis (patogénicos ou deterioradores). O fator mais importante na determinagao
do tratamento térmico é o pH do alimento, porém outros fatores também devem ser considerados,
como resisténcia térmica dos microrganismos ou das enzimas presentes no alimento, dimensées das
latas e estado fisico do alimento. Os tratamentos térmicos a serem aplicados aos alimentos podem ser
divididos, basicamente, em 3 tipos: branqueamento, pasteuriza¢do e esterilizagao.

Considerando a aplicacdo de tratamentos térmicos para a conservacao de alimentos, avalie as
afirmacdes a seguir.

I. O branqueamento, tratamento térmico comumente aplicado a vegetais, tem como principal
finalidade a inativacdao de enzimas que poderiam alterar o alimento durante a preparacao para
um processo posterior ou durante o armazenamento.

Il. A esterilizagdo é um processo térmico severo, por meio do qual um alimento comercialmente estéril
estara livre da proliferagdao de microrganismos patogénicos e formadores de toxinas, além de quaisquer
outros microrganismos com possibilidade de multiplicacdo, antes da abertura da embalagem.

lll. A pasteurizacdo é empregada quando um tratamento térmico mais elevado prejudicaria a
gualidade sensorial, ou nutricional, do produto, quando os agentes microbianos de alteragdo nao
sdo muito termorresistentes, ou ainda para destruir os agentes competitivos, permitindo-se uma
fermentacdo benéfica pela adicdo de um indculo selecionado.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.

O 1l apenas.

® | ell, apenas.
® llelll, apenas.

O Lilell
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QUESTAO 12

As lagoas de estabilizacdo de efluentes industriais costumam ser classificadas de acordo com a forma
predominante pela qual se dd a estabilizagdo da matéria organica a ser tratada.

Acerca dos tipos de lagoas frequentemente utilizados em sistemas de tratamento de efluentes, avalie as
afirmagdes a seguir.
I. Em lagoas anaerdbias predominam processos de fermentacdo anaerdbia e, imediatamente
abaixo da superficie, ha oxigénio dissolvido em grandes concentragdes.

II. Em lagoas facultativas ocorrem simultaneamente processos de fermenta¢do anaerdbia, oxidagao
aerdbia e redugao fotossintética.

lll. Em lagoas de maturacdo ha reducdo do numero de bactérias, dos solidos em suspensdo, dos
nutrientes e de uma parcela negligencidvel da DBO.

IV. Em lagoas aeradas o oxigénio é introduzido no meio liquido pela exposicdo natural a atmosfera.
E correto apenas o que se afirma em

ANEIR
O llelll.
® llielV.
® llelV.
G eV
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QUESTAO 13

A pasteurizacdo dentro da embalagem é o método mais usado para a estabilizacdo microbioldgica
de cervejas em latas. A crescente busca por alimentos mais seguros e de melhor qualidade cria a
necessidade de melhor entendimento dos processos envolvidos na sua producdo. Entretanto, pouco
se conhece sobre os perfis de temperatura e velocidade durante o tratamento térmico de alimentos
liqguidos em embalagens comerciais, muitas vezes resultando em processos superdimensionados como
garantia de seguranga, porém comprometendo caracteristicas sensoriais e nutricionais do produto
e custos do processo. Simulagées por fluidodindmica computacional (CFD) tém sido usadas por varios
autores na avaliagdo desses processos.

A avaliagdo da eficiéncia térmica de um processo de pasteurizacdo (60 °C/60 segundos) de cervejas em
lata foi realizada utilizando-se a modelagem por fluidodindmica computacional em posi¢cdo convencional
(A), invertida (B) e horizontal (C), e os resultados sdo apresentados na figura a seguir.
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AUGUSTO, P. E. D.; PINHEIRO, T. F. P.; CRISTIANINI, M. Utilizacdo de fluidodindmica computacional (CFD) na avaliacdo da
pasteurizagdo de cervejas: efeito da orientagdo da lata; Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 30(4): 980-986, out.- dez, 2010.

=

Considerando o texto apresentado, avalie as asser¢des a seguir e a relagao proposta entre elas.
I. A CFD é uma técnica numérica de resolucdo de equagdes que governam o fluxo de fluido e a
transferéncia de calor em determinada geometria.
PORQUE

[I. A técnica consiste em resolucdo numeérica e simultdnea das equacbOes de transporte de
Navier-Stokes, que descrevem a conservagao de massa, momento e energia, e equagdes de
estado termodinamicas.

A respeito dessas assercdes, assinale a opgao correta.

O As asserc¢des | e |l s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.

 As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, mas a Il n3o é uma justificativa correta da I.
® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a Il é uma proposic3o falsa.

® A assercdo | é uma proposic3o falsa, e a Il é uma proposicio verdadeira.

A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 14

Para realizar a andlise da viabilidade econdémica e financeira de um projeto de investimento (Pl)
pode ser utilizada a metodologia multi-indice, a qual apoia o processo decisdrio quanto a aceita¢do
ou rejeicdao do projeto por meio de varios indicadores, categorizados na dimensao “retorno” ou na
dimensao “riscos”.

Uma agroindustria de médio porte que abate 100 000 aves/dia decidiu ampliar a capacidade de
produgdo para 150 000 aves/dia. A partir de uma taxa minima de atratividade (TMA) de 12% ao ano,
para um horizonte de andlise de 10 (dez) anos, o Pl mostrou um resultado para o valor presente (VP)
de RS 15 000 000,00, com um custo inicial do projeto de RS 17 000 000,00. A avaliagdo dos parametros
mostrou que o Pl em estudo apresentou um indice de beneficio custo (IBC) de 0,815, uma taxa interna
de retorno (TIR) de 8,5% e um indice TMA/TIR de 141%.

Considerando os dados apresentados para o Pl, avalie as asser¢es a seguir e a relacdo proposta
entre elas.

I. O PI da agroindustria em estudo apresenta um IBC de 81,5%, sendo economicamente viavel no
periodo considerado.
PORQUE

II. A ampliacdo da agroindustria apresenta um payback (recuperagdo para o investimento) de cerca
de 2,5 anos, em funcdo de o indice TMA/TIR ser de 141%.

A respeito dessas asser¢des, assinale a opgao correta.

@ As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da |.

 As assercdes | e Il s30 proposicdes verdadeiras, mas a Il ndo é uma justificativa correta da I.
® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a Il é uma proposic3o falsa.

® A assercdo | é uma proposic3o falsa, e a Il é uma proposicio verdadeira.

A As assercdes | e Il s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 15

Nos biorreatores, acontece uma série de reagdes bioquimicas catalisadas por biocatalisadores, que
podem ser microrganismos, enzimas, células animais ou vegetais. A configuracao do biorreator depende
de inumeros fatores, como: tipo do biocatalisador, tipo de reacdo metabdlica, forma de agitacao,
viscosidade do meio. A figura a seguir apresenta o desenho de 3 reatores que se diferenciam quanto a
forma de agitacdo.
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(a) (b) (c)
Figura (a) Reator de Mistura Stirred Tank Reactor (STR); Figura (b) Reator de Coluna de Bolhas;
Figura (c) Reator Air-Lift.
Considerando as figuras e as informacgdes apresentadas no texto, avalie as afirmacgdes a seguir.
I. Os reatores de mistura (STR) na figura (a) apresentam menor tensao de cisalhamento, o que os
torna mais atraentes para o cultivo de células animais e vegetais.

II. Os reatores agitados pneumaticamente se caracterizam basicamente pela auséncia de agitador
mecanico, sendo o liquido agitado pelo borbulhamento de ar ou gas.

lll. Os reatores podem ser agitados mecanica ou pneumaticamente, sendo as configuracdes da figura b,
reator de coluna de bolhas, e da figura c, reator air-lift, exemplos cldssicos de agitacdo pneumatica.

IV. A diferenca bdsica entre o reator de coluna de bolhas (b) e o air-lift (c) é que este ultimo
apresenta movimentacdo aleatdria e, no reator de coluna de bolhas (b), a movimentacdo do
liquido é ciclica (movimento ordenado).

E correto apenas o que se afirma em

O lelV
O lell.
®lelV
® el
O lLielv.
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QUESTAO 16

A rancidez oxidativa, principal responsavel pela deterioracdo de produtos com alto teor de lipideos,
causa alteracBes indesejaveis de aroma, sabor, cor e consisténcia de alimentos. Essa reacdo ocorre
entre os dcidos graxos insaturados presentes e o oxigénio, englobando uma série complexa de reagdes
guimicas em cadeia. Ela acontece em trés fases: iniciacdo, propagacdo e terminacao.

Em relacdo a rancidez oxidativa, avalie as afirmacdes a seguir.

I. Avelocidade da rancidez oxidativa é alta em atividade de dgua muito baixa.
II. Avelocidade da rancidez oxidativa pode ser favorecida pela rancidez hidrolitica.
lll. Os antioxidantes sdo eficientes se utilizados antes do inicio da rancidez oxidativa.

IV. Oindice de iodo é um indice adequado para se verificar o grau de oxidacdo da gordura na fase de
terminacao.

V. O indice de perdxidos é um indice adequado para se verificar o grau de oxida¢dao da gordura em
gualquer uma das fases.

E correto apenas o que se afirma em

O llielV.

O Ivev

® | llell.
® I, llleV.
@I, IVeV.

QUESTAO 17

Por meio da destilacdo, consegue-se separar substancias presentes em misturas, obtendo-se produtos
mais puros, de acordo com o interesse na sua utilizagao posterior. A destilagdao é possivel gragas ao fato
de as concentragdes das substancias nas fases liquida e vapor em equilibrio serem diferentes. A tabela
e o diagrama de fases Txy, apresentados a seguir, relacionam as composicdes das fases liquida (x) e
vapor (y) com a temperatura a pressao de 50,0 mmHg da mistura de acidos miristico (1) e palmitico (2).
Esses dados sdo essenciais para o projeto da destilagdo dessa mistura de acidos graxos.

Tabela — Frag6es de equilibrio entre acido miristico (1) e acido palmitico a 50,0 mmHg, fases liquida (x)
e vapor (y)

T (K) Xy V2

523,7 0 0

521,4 0,1 0,184
518,4 0,2 0,336
516,7 0,3 0,465
513,9 0,4 0,582
511,9 0,5 0,687
509,5 0,6 0,774
508,2 0,7 0,841
505,9 0,8 0,897
505,1 0,9 0,95
503,4 1,0 1,0
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Figura — Diagrama Txy do sistema acido miristico (1) e acido palmitico (2) a 50,0 mmHg.
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FALLEIRO et. al. Experimental determination of the (vapor + liquid) equilibrium data of binary mixtures of fatty acids by

differential scanning calorimetry. J. Chem. Thermodynamics 42,2010.

Considerando os conceitos sobre equilibrio de fases, destilacdo e os dados de equilibrio do sistema
acido miristico-acido palmitico apresentados, avalie as afirmacdes a seguir.

l. A 50,0 mmHg e 505 K, a mistura contendo fra¢Ges iguais desses dois dcidos graxos (x; = y,;= 0,500)

esta na fase liquida.

Il. A temperatura de bolha de uma mistura contendo fragdo de acido miristico x; = 0,400 € menor

do que 515 K.

[ll. A destilagdo torna possivel separar totalmente essa mistura de acidos graxos.

IV. O acido miristico é o componente mais volatil dessa mistura.

E correto apenas o que se afirma em

0O iell.
O llell
® llelV.
® LilelV.
G llelv.
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QUESTAO 18

A otimizacdo da producdo de leites fermentados é uma necessidade para muitas industrias de
alimentos, ja que a velocidade de formacdo de dacido latico é importante para minimizar os custos
envolvidos. Esse processo pode ser influenciado por diversos fatores, como: tipo e concentragdo de
nutriente utilizado, tipo de microrganismo, agitacdo do processo, concentragdo inicial do indculo.
Com o objetivo de modelar a produgdo de acido latico pelo microrganismo Lactobacillus delbrueckii,
foi elaborado um delineamento composto central rotacional, utilizando-se como varidveis de estudo a
agitacdo (A) e a concentracgao inicial do inéculo (B). Apds a realizagdo dos experimentos e a analise dos
resultados, foi obtido o seguinte modelo para o processo (com coeficiente de correlagao de 0,9839),
considerando-se as variaveis A e B expressas na tabela, em valores codificados.

Concentracdo de acido latico=1,5-2,0A-1,0A%-1,2 B2

Tabela com os valores reais correspondentes aos niveis codificados.

Niveis codificados

Variavel -1 0 +1
Agitacdo (A) 60 rpm 90 rpm 120 rpm
Concentragao inicial do indculo (B) 5 log UFC/g 6 log UFC/g 7 log UFC/g

Com base nos resultados apresentados, conclui-se que as condicdes ideais de agitacdo e de
concentracdo do indculo, para maximizacao da producdo de acido latico, sdo, respectivamente,

© 60 rpm e 6 log UFC/g.
® 90 rpm e 5 log UFC/g.
® 90 rpm e 7 log UFC/g.
® 120rpme 5 log UFC/g.
@ 120 rpm e 6 log UFC/g.
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QUESTAO 19

O acaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), palmeira nativa da Amazobnia, destaca-se entre os diversos
recursos vegetais por sua polpa, rica em antocianinas, largamente consumida nos estados produtores
e cuja comercializacdo para outros estados do Brasil e para o exterior vem crescendo continuamente.
As condic¢Oes atuais de processamento do acai, realizado em pequenos estabelecimentos espalhados

2

em diversos pontos de comercializacdo, podem representar um risco potencial a saude dos
consumidores em razao das deficiéncias higiénico-sanitarias desses estabelecimentos.

COHEN, K. O. et al. Contaminantes microbiolégicos em polpas de agai comercializadas na cidade de Belém-PA.
Revista Brasileira de Tecnologia Alimentar, Parang, v. 5, n. 2, p. 524 - 30, 2011 (adaptado).

A respeito desse tema, avalie as afirmacOes a seguir.

I.  Asanitizacdo para a reducao da carga microbiana é indicada no processamento de frutos e hortalicas.

II. O tratamento térmico n3ao é recomendado para a polpa de acai, por ser esse fruto um alimento
rico em vitaminas.

lll. A elevada carga microbiana da polpa do acgai pode resultar de mas condi¢des de transporte e de
inadequado acondicionamento do produto.

IV. O numero elevado de coliformes pode ndo significar contaminacdo direta com material fecal,
mas, sim, manipulacdo inadequada, como a falta de higiene do manipulador.

E correto apenas o que se afirma em

Olell.
O lelv.
® lell.
® LllelV.
G, lllelV.
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QUESTAO 20

Uma empresa responsavel pela distribuicdo de merenda escolar para todo o Brasil precisa selecionar
uma manteiga para compor o cardapio do café da manha. A empresa realizou um teste sensorial de
aceitacdo com amostras de dois fornecedores para avaliar a opinido global dos produtos. Os testes
foram realizados com potenciais consumidores do produto nas varias regides do Brasil, utilizando-se
escalas ndo estruturadas de 9 cm variando de “Desgostei extremamente” até “Gostei extremamente”.
Os dados de aceitagdo foram comparados por analise de variancia (nivel de significancia = 5%) e os
resultados estao apresentados nas tabelas a seguir.

Tabela 1 - Resumo dos Resultados

Manteiga Contagem Soma Média Variancia
A 120 837 7,0 1,7221
B 120 907 7,6 1,3579
Tabela 2 - Analise de Variancia - Anova
Fonte de variacao SQ gl MQ F valor-P F critico
Amostras 20,4167 1 20,4167 16,2423 0,0001 3,9208
Provadores 216,9333 119 1,8230 1,4503 0,0218 1,3536
Residuo 149,5833 119 1,2570
Total 386,9333 239

Com relagdo a anadlise sensorial das manteigas, é correto afirmar que

0 os resultados obtidos ndo foram conclusivos.

® os provadores estavam treinados para o estudo em quest3o.

® as duas manteigas ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel de significancia de 5%.

® a manteiga B foi significativamente mais aceita que a manteiga A ao nivel de significancia de 5%.
 a manteiga A foi significativamente mais aceita que a manteiga B ao nivel de significincia de 5%.
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QUESTAO 21

O processo de pasteurizacdo do leite é fundamental para garantir a seguranca e a qualidade do produto,
entretanto, é importante que se economize energia na sua realizacao.

A figura a seguir apresenta o esquema de funcionamento de um pasteurizador continuo para leite.
Nesse processo, importa garantir que o leite alcance a temperatura efetiva de pasteurizacdo; caso isso
ndo ocorra, o produto devera passar novamente pelo aquecimento.

Fluxo de pasteurizacao do leite

[entrada do produto|
>

|agua refrigeradal

A\ 4

[saida do produto| 3 !

— W va

<

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1.

A valvula de retorno automatico e um termopar que fard o respectivo acionamento deverdo ser
instalados em qual dos pontos marcados na figura para que essa valvula desempenhe sua fungdo?

0O 1.
O 2.
o 3.
® 4.
(E S
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QUESTAO 22

Alimentos com baixa umidade, como leite em pd e café sollvel, necessitam de uma embalagem
com total barreira ao vapor d’agua, pois o contato com alta umidade relativa do ar pode promover a
aglomeracgdo do po, alterando a estrutura inicial do produto e ocasionando a rejei¢cdo pelo consumidor,
além de acarretar efeitos indesejaveis, como crescimento de microrganismos, alteracdes de cor,
sabor e perdas nutricionais. Em alimentos como carne fresca, queijo, produtos congelados, frutas e
hortaligas, a perda de umidade deve ser evitada, pois provoca perda de peso, ressecamento, altera¢des
de cor e de textura.

POUZADA, A.S.; CASTRO, A. G. Embalagens para a industria alimentar. Editora: Instituto Piaget, 2003.

No que concerne as caracteristicas das embalagens que contribuem para assegurar a estabilidade dos
tipos de alimentos mencionados no texto, assinale a op¢do correta.

@ A incorporacdo de plastificantes diminui a permeabilidade, por permitir maior mobilidade
estrutural do polimero e resisténcia a passagem do permeante.

( Os principais fatores que afetam a permeabilidade das embalagens plésticas s3o: tipo de polimero,
espessura do material, temperatura e uso de aditivos.

® O aumento da espessura da embalagem aumenta a resisténcia mecdnica do material e a
permeabilidade ao vapor de dgua e a gases.

® A auséncia de espacos moleculares caracteristicos dos materiais poliméricos impede que existam
embalagens plasticas impermeaveis.

(@ Os materiais com baixa capacidade de barreira possuem alta resisténcia a passagem do permeante.
QUESTAO 23

No primeiro semestre de 2018, foram confirmados, pela Secretaria Municipal de Saude, trés casos
de botulismo em Ribeirdo Preto (SP). O fato levantou um alerta sobre os perigos dessa doenca e do
consumo de alimentos de origem desconhecida ou duvidosa, principais fontes de transmissdo da doenca.

Disponivel em: https://www.acidadeon.com. Acesso em: 23 jun. 2019 (adaptado).

A partir desse contexto, avalie as afirmac¢des a seguir, a respeito do controle do crescimento do
Clostridrium botulinum em alimentos.

I.  Em palmitos, faz-se a acidificacdo do meio durante a producdo para controlar o referido crescimento.

Il. Em feijoadas enlatadas, esse crescimento é controlado por tratamento térmico durante a producao.

[ll. O crescimento dessa substancia em embutidos é controlado com a adi¢do de nitrito/nitrato
durante a producao.

IV. O controle do crescimento dessa substancia em molhos de tomate é feito por meio da adi¢do de
nitrito e sal durante a producao.

E correto apenas o que se afirma em

Olell.
O lelV
®lelv
® | llell
G, lllelV.
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QUESTAO 24

Criados no século XIX para alimentar os exércitos, os alimentos enlatados se tornaram populares em
todo o mundo a partir do século XX.

Considere que um alimento serd processado em latas de 0,1 kg. Testes preliminares demonstraram a
existéncia de uma bactéria formadora de esporos (microrganismo-alvo para o tratamento térmico) que
possui um valor de D121,3°c = 1,5 minuto e que estd presente nesse alimento numa concentragdo inicial
de 10 000 células/g.

Diante desses dados, qual deve ser o tempo de tratamento térmico a 121,3 °C, para se obter a
probabilidade de se encontrar uma lata contaminada em 1 000 000 de latas?

@ 1,5 minuto.
® 12 minutos.
® 15 minutos.
® 18 minutos.
@ 21 minutos.

QUESTAO 25

Um empresdrio deseja construir uma fabrica para processamento de polpa de fruta integral de
morango, graviola, abacaxi e banana. Ele solicita a consultoria de uma engenheira de alimentos para
saber sobre os diferentes métodos de conservacao que poderiam ser empregados nesse processo.

Considerando a situacdo apresentada e as diferentes possibilidades de conservac¢do de polpa de frutas,
avalie as afirmacdes a seguir.

I. A escolha do método depende da escala de producdo, do tipo de produto e da forma de
comercializacdo do produto.

II. O método a ser indicado, nesse caso, é o congelamento da polpa em cdmara fria, utilizando-se a
temperatura de - 2 °C.

lll. A fabrica poderd optar pela utilizacdo de alta pressao hidrostatica, se o objetivo for obter um
produto de maior qualidade sensorial e nutricional.

IV. Uma alternativa promissora para a conservacdo de polpa de frutas é a utilizacdo de campos
elétricos pulsados de alta intensidade.

V. Se a venda for direcionada para mercado institucional, uma alternativa a ser considerada é a
utilizacdo da tecnologia de UHT.

E correto apenas o que se afirma em

O LielV
O LlllelV.
® LllleV.
® I,leV.
G, IvVeV.
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QUESTAO 26

O conhecimento dos diferentes mecanismos de transferéncia de calor permite que os profissionais
da industria de alimentos projetem equipamentos e processos eficientes, garantindo a producdo de
alimentos seguros, de alta qualidade e com vida util prolongada.

Todos os materiais podem transferir energia pelo mecanismo de conducdo, mas, no caso de gases e
liguidos, o movimento livre das particulas provoca constante mistura e, consequentemente, contribui
para o transporte e a dispersdo da energia térmica. Essa combinacdo de conducdo e escoamento
(adveccdo) é chamada de conveccgao.

A conveccdo pode ser forcada quando o escoamento é provocado por um elemento externo (ventilador,
bomba, vento etc.) ou pode ser natural quando ocorre exclusivamente em razdo de forcas de empuxo
originadas por variacdes de densidade dentro do material.

Nas figuras a seguir, € mostrado o escoamento de um fluido sobre uma placa, no estado estacionario.
Sdo representados os desenvolvimentos das camadas-limite de velocidade (A) e temperatura (B) sobre
uma placa plana quente.

Figura (A) — Desenvolvimento da camada-limite de velocidade sobre uma placa plana, indicando a
variagdo espacial da velocidade axial v .
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Figura (B) - Desenvolvimento da camada-limite de temperatura sobre uma placa plana quente,
indicando a varia¢ao espacial da temperatura.
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TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A. Operagées unitarias na industria de alimentos.
Rio de Janeiro: LTC, 2016. 562 p. (v. 1. 1. Wd).

Considerando as figuras, avalie as afirmacGes a seguir.

A temperatura do fluido varia entre a temperatura da superficie e a T__ na regido denominada
camada-limite de temperatura, onde ocorre o transporte convectivo de energia da placa para o
interior do liquido.

Observa-se que ha uma regidao proxima a placa onde a velocidade axial varia de zero até v_;
essa regido é denominada camada-limite de velocidade e estd relacionada com o transporte de
guantidade de movimento através do fluido.

O movimento dentro da camada-limite é turbulento, ou seja, altamente desordenado;
entretanto, a partir de certo ponto, hda uma mudanc¢a nas condi¢cbes de escoamento e a
camada-limite passa a ser mais organizada e se caracteriza como laminar.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.

O Ill, apenas.

® | ell, apenas.
® llelll, apenas.

A Liell
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QUESTAO 27
O controle estatistico de processo é uma ferramenta utilizada na industria de alimentos para verificar,

dentro de margens estabelecidas, o desempenho de um processo de producgao.

A estrutura do padrdo de variacdo das observacdes ao longo do tempo pode sugerir quais sdo as causas
da variacdo do processo g, ainda, indicar que o processo tende a sair de controle.

Se um processo esta sob controle, os pontos plotados na carta devem apresentar um padrao aleatério
em torno da média (m) e todas as observacdes devem estar dentro dos limites de controle, isto &,
abaixo do LSC (limite superior de controle) e acima do LIC (limite inferior de controle).

A seguir, apresentam-se cartas de controle de alguns processos.

CARTA 1 CARTA 2
6,5 -
w 6 4 LSC n
3 5,5-NW S
O O
T RTTL m S
S 4,51 @
.8 4 | LIC 8
3,54
3 rrrrrr rr e T T rT T T A 3 rT1rrrrrrvrrrrrrTrrrrr1rT1i
1357 91113151719 21 1357 9111315171921
Amostra/Tempo Amostra/Tempo
CARTA 3 CARTA 4
6,5 -
LSC 2 6 LSC
m - m
LIC LIC
3 rTrrrrrrrrrrrrrrrrrTTrTid 3 rT1rrrr vV rTrrrrrrrrrTrTrTTd
1357 9111315171921 1357 9111315171921
Amostra/Tempo Amostra/Tempo
CARTA 5
6,5 -
¢ 6 - LSC
3. 5,5
2 5 m
S 4,5
S 4 - LIC
3,5 1

12345678 91011
Amostra/Tempo
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Acerca do controle estatistico de processo e das cartas de controle (de 1 a 5) apresentadas, avalie as
afirmacodes a seguir.
I. A carta de controle 2 mostra um processo que nao estad sob controle, e a carta 5, um processo
sob controle com um comportamento normal.

II. Observando-se as cartas de controle 1 e 4, é possivel afirmar que esses processos apresentam
comportamentos normais e ndo tém tendéncia de sair do controle.

lll. A carta 3 evidencia que o processo apresenta uma tendéncia de sair de controle, pois a variacdo
ndo é normal, uma vez que existem mais de 6 pontos consecutivos acima da linha média (m) e as
observagdes estdo muito proximas aos LSC e LIC.

IV. Quando um processo se encontra sob controle, as varia¢cdes das observacdes devem estar dentro
do limite da média (m) e mais ou menos 30 (o = desvio padrdo), e a probabilidade de uma
observacdo fora desse limite é rara (sendo de apenas 3 pontos em cada 1 000).

E correto apenas o que se afirma em

0Olell.
O lell
®llelV
® eV
G I, llelV.
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QUESTAO 28

Produzido e comercializado na América Latina, o doce de leite, apreciado pelos consumidores, é muito
importante para o mercado brasileiro. Segundo a legislacdo, ele é definido como o produto obtido a
partir do cozimento de leite adicionado de sacarose, sendo permitida a adigdo de outros ingredientes.

BRASIL. Ministério de Estado da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Portaria n. 354, de 4 de setembro de 1997.
Institui o Regulamento técnico de identidade e qualidade de doce de leite.
Diario Oficial da Unido: secdo 1, Brasilia, DF, p. 19, 8 set. 1997.

Durante a producdo de doce de leite, os processos empregados possibilitam uma série de rea¢des que
conferem as caracteristicas sensoriais de textura, aroma, cor e sabor préprias do produto.

Acerca do processo de producdo industrial de doce de leite, avalie as afirmacGes a seguir.
I. Do ponto de vista fisico-quimico, o doce de leite é uma dispersdo aquosa mista, composta
principalmente por carboidratos (sacarose e lactose) e proteinas do leite.

II. No processo de producado desse doce, as principais transformagdes quimicas que os carboidratos
de baixo peso molecular sofrem sdo as reagdes provenientes do escurecimento enzimatico:
reacdao de Maillard e caramelizacgao.

[ll. O doce de leite pode ser obtido a partir da operagdo unitaria de concentragcdo, em que se
combina a ac¢do do calor a pressao normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, adicionado
de sacarose, com ou sem adicdo de sélidos de origem lactea e/ou creme.

IV. Uma alternativa para se evitar a formagdo de grandes cristais de lactose, que promovem
arenosidade ao doce de leite, consiste na adicdo de microcristais (cristais de lactose de tamanho
menor que 2 um), induzindo-se, assim, a formacdo de cristais pequenos.

E correto apenas o que se afirma em

Olell.
O lell.
® llelV.
® |lllelV.
G I,llelV.
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QUESTAO 29

Considerando-se as formulagdes de produtos como a salsicha (cdrneos emulsionados) apresentadas
na tabela a seguir, verifica-se que alguns defeitos seriam provavelmente encontrados nas formulagdes
F1 e F2, devido a auséncia de certos ingredientes.

Ingrediente FC* (%) F1 (%) F2 (%)
Carne bovina 60,15 75,40 62,75
Toucinho suino 15,00 0 15,00
Agua gelada 20,00 20,00 20,00
Sal (NacCl) 2,00 2,00 2,00
Sal de cura (contém 150 ppm de nitrito de sédio e NaCl) 0,30 0,30 0
Tripolifosfato de sédio 0,30 0,30 0
Eritorbato de sddio 0,25 0 0,25
Fécula de mandioca 2,00 2,00 0
TOTAL 100 100 100

*FC = formulacgdo controle
Com base nos dados apresentados, avalie as afirmacdes a seguir.

I. F2, devido a auséncia do nitrito de sddio, apresenta menor estabilidade da emulsdo que FC.
Il. A auséncia de toucinho (fonte de gordura) torna F1 menos macia e menos suculenta que FC.

[ll. F2 ndo apresenta a cor rosada caracteristica de produtos carneos curados, devido a auséncia do
tripolifosfato de sédio.

IV. F2, devido, entre outros fatores, a auséncia da fécula de mandioca, deve apresentar maior perda
de peso no cozimento que FC.

V. A estabilidade da cor rosada caracteristica de produtos carneos curados é prejudicada em F1,
devido a auséncia do eritorbato de sédio.

E correto apenas o que se afirma em

O llell
O eV
@ IVeV.
® I,llelv
G I,IVeV.
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QUESTAO 30

Em uma batelada, 250 kg de leite padronizado com 13% de sélidos totais sdao misturados a 55 kg de
agucar 100% seco e concentrados em um evaporador para a obtencdo de doce de leite com 70% de
sélidos totais.

Nesse processo, a massa de dgua evaporada é de

0 46 kg.

O 125kg.
® 180 kg.
® 204 kg.
G 259 kg.

QUESTAO 31

O aspecto mais destacado do congelamento é a mudanca de estado de liquido a sélido que ocorre
em uma parte da agua presente nos alimentos. Isso permite a conservagdo durante longos periodos.
Quando os alimentos congelados sdao processados, armazenados e manipulados de forma adequada,
eles apresentam caracteristicas sensoriais e nutritivas muito similares as que possuiam antes de seu
congelamento. Apesar disso, esse método de conservagao estd longe de ser perfeito, porque é quase
impossivel evitar certas mudancgas na qualidade dos alimentos durante a sua aplicagao.

PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1 (adaptado).

A respeito do congelamento de alimentos, avalie as assercdes a seguir e a relacdo proposta entre elas.

I. Para alimentos cuja estrutura compde-se de paredes e membranas celulares, como carnes e
frutas, recomenda-se que o congelamento seja realizado o mais rapido possivel, evitando-se a
formacao de grandes cristais de gelo.

PORQUE

II. As lesGes nas membranas serdao maiores quanto maiores forem os cristais de gelo em um
alimento congelado, o que resulta, muitas vezes, em desidratacdo celular irreversivel acarretando
exsudacdo no descongelamento.

A respeito dessas assercdes, assinale a opgao correta.

O As assercgdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.

0 As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras, mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.
® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a Il é uma proposic3o falsa.

® A assercdo | é uma proposic3o falsa, e a Il é uma proposicio verdadeira.

 As assercdes | e Il s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 32

A producdo de dleos refinados de origem vegetal envolve uma série de etapas, desde o preparo

da

matéria-prima, extracao até o refino propriamente dito. Apds a extragdo, os 6leos brutos ndo

conterdo apenas triglicerideos, mas também dacidos graxos livres, fosfolipideos, carotenoides,
carboidratos e proteinas que devem ser removidos para a producdo de 6leos com a cor, o sabor e a
vida util adequados.

DAMODARAM, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed., Porto Alegre: Artmed, 2010.

Considerando-se as informacgdes do texto bem como o processamento de extracao e refino de dleos e
azeites vegetais, é correto afirmar que

(A)

(B)

®

®

a etapa de extracdo pode ser realizada por prensagem, por solventes ou por uma combinacdo de
ambos os processos; no caso do azeite de oliva extravirgem, é realizada exclusivamente extracdo com
solvente a frio.

a etapa de degomagem, que remove os fosfatideos presentes no 6leo bruto, consiste na
hidratacdo do 6leo e na posterior remocdo do precipitado formado (goma) por sedimentacao,
filtracdo ou centrifugacao.

as principais etapas do refino de dleos sdo a degomagem, a neutralizacdo, o branqueamento e a
desodorizacdo; a etapa de branqueamento consiste na inativacdo de enzimas presentes na matéria-
prima, utilizando-se dgua quente e/ou vapor.

a etapa que desacidifica o 6leo de soja ird remover os acidos graxos livres, por meio da reacdo de
neutralizacdao formando lecitina de soja, sendo removidas outras impurezas, tais como pigmentos e
outros compostos soluveis em agua.

a desodorizacdo de dleos ocorre por meio da operacao fisica de destilacdo por arraste de vapor,
baseado no fendmeno de equilibrio liquido-vapor de misturas, sob vacuo, baixas temperaturas e
controle de pressao.
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QUESTAO 33

A acrilamida, substancia quimica utilizada em vdrias aplicacbes, entre as quais a producdo de colas,
papel e cosméticos, € uma substancia neurotdxica que pode ser produzida em alguns alimentos
preparados a altas temperaturas.

Existem evidéncias cientificas de que, sob alta temperatura, a formacdo da acrilamida depende da
presenca de acglcar redutor e aminodcido, especialmente a asparagina. A figura a seguir apresenta
um mecanismo que explica a formacdo da acrilamida em alimentos: 1) forma-se uma base de Schiff
entre o grupo carbonila (do aglcar redutor) e o grupo amina da asparagina; 2) sob aquecimento
a base de Schiff, ocorre a descarboxilacdo; 3) em seguida, a acrilamida pode ser formada pela
elimina¢dao de uma imina.

Mecanismo de formagao da acrilamida

|
=0
R
Fonte de carbonila
(Glicose) H,0
OH H I H—C=N—CH—COOH
NH,—CH—COOH | | | |
2] ,é H—C—N—-CH—COOH R CH
CH2 | | [ 2
| R CHZ C=0
C=0 | [
' c=0 NH,
NH2 [I\jH
Asparagina 2 Base de Schiff
_ _ co,
-— + _
_(E_NH=CH H—CI=NH—$H CH,
R CH2 f— R CI:HZ EH
= + H—C=NH
|
NH, NH, NH,
Base de Schiff descarboxilada
- — Acrilamida

ZYZAK, D. V. et al. Acrylamide Formation Mechanism in Heated Foods. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
v. 51, n. 4, p. 782-87, 2003 (adaptado).

Em derivados de batata, a acrilamida é formada em concentragdes mais altas, o que se explica por
dois fatos: 1) em batata, 50% dos aminodcidos estdo na forma livre; 2) 50% dos aminoacidos livres sdo
constituidos de asparagina. Ha estudos publicados em que se verificaram os efeitos da temperatura, do
pH, do tempo de processamento e da presenca de asparaginase (enzima que converte a asparagina em
acido aspartico) na formacao da acrilamida.
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Considerando as informacdes apresentadas no texto e na figura, avalie as afirmacdes a seguir.

I. O pH do meio influencia a formacgdo da acrilamida.

II. O tratamento com asparaginase reduz a formacgdo da acrilamida.

Ill. Se a asparagina estiver ligada no meio de uma cadeia de proteina, ndo é possivel formar-se acrilamida.
IV. O sorbitol (glicitol) causa o0 mesmo efeito que a glicose na formagdo da acrilamida.

V. Uma formulagdo para o preparo de sobremesa assada apresentara maior concentracdo de
acrilamida se for preparada com glicose do que com sacarose.

E correto apenas o que se afirma em

0OlelV.
Olev.

® I, IVeV.
® LI, llelV.
G L lleV.

QUESTAO 34

Medidor de vazdo é o dispositivo que permite, de forma indireta, determinar o volume de fluido que
passa através de uma dada secdo de escoamento por unidade de tempo. Existem varios tipos de
medidores de vazdo, como: tubo de Pitot, medidor Venturi, placa de orificio e rotametro.

Considerando as caracteristicas dos medidores de vazao, avalie as afirmacdes a seguir.

I. O medidor Venturi pode ser usado para grandes vazdes com a maioria dos fluidos, destacando-se
a medicdo de ar de combustao de caldeiras e gases de baixa pressao, e apresenta reduzida perda
de carga permanente.

II. O tubo de Pitot consiste em um tubo com uma abertura perpendicular a direcdo do escoamento
e em um segundo tubo cuja abertura é paralela ao escoamento, e pode ser utilizado para medir a
velocidade de fluidos gasosos, como o ar.

lll. O rotdmetro é constituido por um tubo transparente cénico graduado, por onde escoa o fluido
(liquidos ou gasosos), e por um flutuador (mais pesado que o fluido), que se posiciona dentro do
tubo conico em conformidade com o valor da vazao.

IV. A placa de orificio fornece uma alta precisdo da medida do fluxo sem obstrucdo interna e sem
gueda de pressdo, mas o fluido processado deve ser um liquido que tenha uma condutividade
minima, podendo ser utilizado com leite, cerveja e sucos de frutas.

E correto apenas o que se afirma em

Olell.

O lelv.

® llelV.
® Lilell.
G, lllelV.
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QUESTAO 35

As reagdes bioquimicas sdao importantes para a qualidade dos alimentos porque muitas matérias-primas,
por serem materiais bioldgicos, contém enzimas. O tomate é um exemplo tipico dessas reacdes, dado que
sua textura sofre altera¢des causadas por diferentes enzimas. Embora varias hidrolases da parede celular
sejam responsaveis pelo amaciamento do fruto, especial atencdo tem sido atribuida a degradacdo causada
pelas enzimas pectinametilesterase e poligalacturonase durante a maturacdo. A inativacdo térmica dessas
enzimas torna-se importante ferramenta para minimizar as perdas de qualidade desse produto.

A seguir, a cinética de inativacdo de uma pectinametilesterase em tomate induzida pelo calor a 69,8 °C
esta representada como um diagrama logaritmico (A) e como um diagrama de atividade relativa (B).

A linha representa o modelo de primeira ordem.

2 1
A B
1,81 0,9
1,61 0,8
— 1,41 —0,7-
] )]
o 1,21 m 0,6
x x
S N S 05
— —
& 0,8 % 0,4-
o o
0,6 0,31
0,4 0,2
0,2- 0,1
C T T T T O T T T T
0 200 400 600 800 1000 0 200 400 600 800 1000
tempo (s) tempo (s)

BOEKEL, M. A. J. S. Kinetic modeling of food quality: a critical review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety,
local, v. 7, p. 144-58, 2008.

Considerando os resultados apresentados nos graficos A e B, avalie as assercdes a seguir e a relagao

proposta entre elas.
I. O processo de inativacao térmica a 69,8 °C da enzima pectinametilesterase no tomate segue um
modelo de primeira ordem, com o decaimento linear da atividade em fung¢do do tempo.

PORQUE

II. A taxa de degradacao da enzima pectinametilesterase independe da concentracdo de substrato
presente, pois a quantidade de produto formado é apenas uma pequena fracdo da quantidade

de substrato.
A respeito dessas assercées, assinale a opgdo correta.
O As asserc¢des | e |l s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da I.
O As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras, mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.
® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a Il é uma proposic3o falsa.
® A assercdo | é uma proposicdo falsa, e a Il é uma proposicio verdadeira.
O As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 36

Em analise de alimentos, sdo importantes a determinacdo ndo s6 da umidade, mas também da
atividade de 4gua, pois ambos os parametros podem afetar a estabilidade, a qualidade e a composi¢ao
da matéria-prima e do alimento processado.

Considerando esse contexto, avalie as afirmagdes a seguir.
I. O método de Karl Fischer, método quimico bastante preciso, permite determinar o teor de dgua
de um alimento.

II. A secagem em estufa a 105 °C até peso constante é o método indicado quando se deseja obter
determinacgdes rapidas do teor de dgua.

lll. O método de secagem da amostra em estufa com circulacdo forcada de ar quente permite
determinar a atividade de agua de um produto.

IV. O método de determinacdo de umidade por destilacdo baseia-se no uso de um solvente imiscivel
com a dgua e com ponto de ebulicdo maior que o da agua.

V. Os métodos fisicos de determinacdo de umidade, como os baseados em propriedades elétricas,
sdo muito rdpidos e ndo destrutivos, permitindo medir a umidade de um alimento na linha
de processamento.

E correto apenas o que se afirma em

Olelv

O eV

® |, IVeV.
® LI, lelV.
G, llleV.
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QUESTAO 37

O conhecimento da isoterma de sorcdao dos alimentos é importante para o projeto de processos e
desenvolvimento de produtos e embalagens. A isoterma é determinada experimentalmente, e modelos
tedricos sdo ajustados aos dados experimentais, como no exemplo da figura a seguir.

Valores experimentais de umidade de equilibrio e isotermas de adsorgdo estimadas pelo modelo de
Chan-Clayton para sementes de pimenta Cumari-do-Par3

35
® 30°C
301 v 35°C
B 40°C
25 1 .
—— Modelo ajustado a 30° C
—— Modelo ajustado a 35° C
20 - Modelo ajustado a 40° C

15

10

Umidade de equilibrio - base seca %

Atividade de agua - Aw

RODRIGUES, K. C. et al. Isotermas e propriedades termodinamicas de adsor¢do de agua em sementes de pimenta Cumari-do-Para.
Rev. bras. eng. agric. ambient., v. 24, n. 4, 2020 (adaptado).

Considerando os conceitos de isotermas de sorcdao de alimentos e a figura apresentada, avalie as
afirmacdes seguir.

I. A isoterma de sor¢do é determinada medindo-se a umidade do alimento em equilibrio em
ambientes com diferentes umidades relativas a certa temperatura.

Il. Se a semente de pimenta Cumari-do Pard com umidade 15% em base seca for exposta a um
ambiente a 30°C com umidade relativa de 20%, sua umidade tenderd a diminuir.

lll. A dependéncia da atividade de dgua com a umidade de equilibrio dos alimentos é funcdo da
temperatura.

IV. Se a Aw = 0,6 for critica para o crescimento de microrganismos nesse produto, o produto com
umidade de 5% em base seca sera seguro.

E correto apenas o que se afirma em

O ielV
O lell.
®llelV
® el
G eV

38 Engenharia de Alimentos


creo



enade2023 ARLAR M RIETA

QUESTAO 38

As industrias mantém o inter-relacionamento de suas diferentes dreas, fazendo com que todos os
setores sejam dependentes entre si e assumam a mesma importancia na organizagao. Considerando-se
que a energia elétrica representa cerca de 3% do custo de uma industria de bebidas, é imprescindivel o
gerenciamento do setor elétrico dessa empresa, o qual deve estar apoiado em pelo menos seis pilares:

1 — gerenciamento do contrato de energia com a concessiondria ou permissionaria local;
2 — monitoramento, controle e manutencao das instalacOes elétricas existentes;

3 — programas permanentes de conservacdo e uso racional da energia elétrica, bem como busca de
novas fontes alternativas de energia;

4 — gestdo de equipe técnica;

5 — gerenciamento do arquivo técnico;

6 — projeto e planejamento de futuras instalacdes.

VENTURINI FILHO, W. G. et al. Industria de bebidas: inovagdo, gestdo e producao.
Sdo Paulo: Editora Blucher, v. 3, 2011 (adaptado).

Considerando o texto apresentado, avalie as assergdes a seguir e a relagdo proposta entre elas.

I. Para o monitoramento, o controle e a manutencdo das instalacées elétricas de uma industria de
bebidas, é necessaria a utilizacdo de supervisérios dedicados a obtencdo de dados que mostrem,
em tempo real, os valores e as grandezas elétricas.

PORQUE
II. A coleta e o tratamento de dados que mostrem, em tempo real, os valores e as grandezas
elétricas permitem tragar o histdrico de utilizagdo de energia elétrica dos diferentes setores
fabris, o que servira a tomada de decisdes de gerenciamento.

A respeito dessas asser¢des, assinale a opgao correta.

@ As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras, e a Il é uma justificativa correta da |.

O As assercdes | e Il s30 proposicdes verdadeiras, mas a Il n3o é uma justificativa correta da I.
® A assercdo | é uma proposicdo verdadeira, e a Il é uma proposic3o falsa.

® A assercdo | é uma proposic3o falsa, e a Il é uma proposicio verdadeira.

 As assercdes | e Il s3o proposicdes falsas.
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QUESTIONARIO DE PERCEPCAO DA PROVA
As questdes abaixo visam conhecer sua opinido sobre a qualidade e a adequagdo da prova que vocé acabou de realizar.
Assinale as alternativas correspondentes a sua opinido nos espacos apropriados do CARTAO-RESPOSTA.

AVALIACAO GLOBAL DA PROVA

QUESTAO 01
Qual foi o tempo gasto por vocé para concluir a prova?

@® Menos de uma hora.

® Entre uma e duas horas.

® Entre duas e trés horas.

® Entre trés e quatro horas.

@ Quatro horas, e ndo consegui terminar.

QUESTAO 02

Em relagdo ao tempo total de aplicagdao, vocé
considera que a prova foi

@ muito longa.
O longa.

® adequada.
® curta.

@ muito curta.

QUESTAO 03

As informacoes/instrucGes fornecidas para a resolucdo
das questdes foram suficientes para resolvé-las?

@ Sim, até excessivas.

® Sim, em todas elas.

® Sim, na maioria delas.

® Sim, somente em algumas.
 N3o, em nenhuma delas.

QUESTAO 04

Vocé se deparou com alguma dificuldade ao responder
a prova? Qual?

Desconhecimento do conteudo.

Forma diferente de abordagem do conteudo.
Espaco insuficiente para responder as questdes.
Falta de motivacdo para fazer a prova.

N3o tive qualquer tipo de dificuldade para
responder a prova.

QUESTAO 05

Considerando apenas as questdes objetivas da
prova, vocé percebeu que

@ n3o estudou ainda a maioria desses contetdos.

® estudou alguns desses conteudos, mas ndo os
aprendeu.

® estudou a maioria desses contedidos, mas ndo
os aprendeu.

® estudou e aprendeu muitos desses contetdos.

 estudou e aprendeu todos esses contetdos.

miclofwl>)

FORMACAO GERAL

QUESTAO 06

Qual o grau de dificuldade das questdes de
Formacao Geral?

O Muito facil.

G Ficil.

® Médio.

® Dificil.

@ Muito dificil.

QUESTAO 07

Os enunciados das questdes de Formacdo Geral
estavam compreensiveis e objetivos?
0 Sim, todos.

® Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.

® Poucos.

3 N3o, nenhum.

COMPONENTE ESPECIFICO

QUESTAO 08

Qual o grau de dificuldade das questdes do
Componente Especifico?

@O Muito ficil.

O Facil.

® Médio.

® Dificil.

O Muito dificil.

QUESTAO 09

Os enunciados das questdes do Componente
Especifico estavam compreensiveis e objetivos?

@ Sim, todos.

® Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.
® Poucos.

@ N3o, nenhum.




