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FORMAÇÃO GERAL

QUESTÃO DISCURSIVA 1

Mobilidade urbana em cidade com mais de 500 mil habitantes
Modalidade Tipologia Porcentagem (%)
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QUESTÃO 03

e

Razão entre a pegada ecológica
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QUESTÃO 04
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QUESTÃO 06

30,3 36,5

10,1 44,4

31,7 34

15,5 41,4

JORNADA MÉDIA TOTAL DE TRABALHO POR

SEMANA NO BRASIL - (EM HORAS)

mãe com filhos

pai com filhos

mulher chefe de casal
com filhos

homem chefe de casal
com filhos

mulher cônjuge em
casal com filhos

tempo médio por semana dedicado aos afazeres domésticos
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tempo médio por semana dedicado ao trabalho remunerado
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QUESTÃO 07

Tempo de 
deslocamento Brasil Rio de 

Janeiro
São

Paulo 
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COMPONENTE ESPECÍFICO

QUESTÃO DISCURSIVA 3

Forum Design Award 2013
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QUESTÃO DISCURSIVA 4
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QUESTÃO DISCURSIVA 5
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QUESTÃO 09

x
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QUESTÃO 11 

DBO5,20 (mg/L)
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QUESTÃO 12 

Tint = 20°C

20 cm

Text = 35°C

105 W/m2

Material térmica
 (W.m 1.K 1)

A

B

C

D

E

QUESTÃO 13 

A
B
C
D
E

*R13201414*



15

QUESTÃO 14
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QUESTÃO 15

A

B

C

D

E

ÁREA LIVRE

QUESTÃO 16

A

B

C

D

E

ÁREA LIVRE

*R13201416*



17

QUESTÃO 17
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QUESTÃO 21

Produção da
cana-de-açúcar

Extração
do caldo

Decantação
a frio

Tratamento
térmico

Obtenção
da cachaça

Obtenção
do mosto

Peneiragem
filtração

Concentração em
evaporadores

Obtenção do
vinho volante

Recuperação
e reciclo de

fermento
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QUESTÃO 22

PORQUE
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QUESTÃO 23 

.
Insects for Food and Feed.

50 g Soja*

1 L água destilada
+ NaOH 4N

13 000  g
20 min. 25 ºC

13 000  g
20 min. 5 ºC

HCI 6N

pH 9,0 - 45 min
55 ºC

pH 4,5 - 1 h
25 ºC

Solubilização

Centrifugação

Centrifugação

Isolado protéico
de soja

Sobrenadante

Precipitação

Liofilização

Liofilização

Resíduo insolúvel
(fibras)

al
Ciência e Tecnologia de Alimentos
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QUESTÃO 26

Clostridium botulinum
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QUESTÃO 28

in natura, 

e nas amostras de suco processado. 

CEPAI (90 °C/30 s) (90 °C/60 s)
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QUESTÃO 29 

.

NaSO3 N=N
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Figura 1: estruturas do amarelo tartrazina e 
amarelo crepúsculo. Figura 2: espectros de absorção a pH 3,0 dos dois corantes.
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QUESTÃO 30
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logC = logCo − 1
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Clostridium botulinum.
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QUESTIONÁRIO DE PERCEPÇÃO DA PROVA
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