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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

O Brasil €um dospoucos paises com condic¢des de atender
acrescente demandamundial de produtos de origem pesgueira, em
especial por meio da aquicultura, visto que, além de dispor de
extensa area litorénea e de uma zona econdmica exclusiva (ZEE)
equivalente ao tamanho da Amazbnia, o pais concentra 12% da
aguadoce disponivel do planeta. I sso |he confere enorme potencial
paraa aquicultura.

Tendo asinformagBesacimacomo referénciainicial econsiderando
os multipl os aspectos a el as rel acionados, julgue ositens seguintes.

51 A mitilicultura, atividade damal acocultura, consiste no cultivo
de ostras e mexilhoes.

52 Segundo aOrganizacdo das Nagdes Unidas para Agriculturae
Alimentacdo, o Brasil tem potencial para tornar-se um dos
maiores produtores mundiais de pescado até 2030.

53  Entre as modalidades de aquicultura desenvolvidas no Brasil,
destaca-se a piscicultura, sendo atilapia (Oreochromis spp.),
0 pacu (Piaractus mesopotamicus), o tambaqui (Colossoma
macropomum) e a pirapitinga (Piaractus brachypomus) as
principais espécies cultivadas no pais.

Embora a Organizacdo Mundia de Salide recomende o consumo
de, pelo menos, 12 kg de pescado por habitante por ano, o Brasil
aindaestaabaixo desse indice. De acordo com dadosdo Ministério
da Pesca e Aquicultura (MPA), o consumo anua de pescado no
pais atingiu 9,75 kg por habitante/ano em 2010. A partir dessas
informagdes, julgue ositens a seguir.

54 DeacordocomoMPA, o crescimento no consumo de pescado
pelo brasileiro em kg por habitante/ano registrado na década
passada pode ser atribuido, entre outros fatores, a adequada
implementacdo de politicas publicas de estimulo a
comercializacdo e qualidade do pescado.

55 O consumo per capita aparente (CPA) de pescado pode ser
determinado pelarelacdio CPA = (PN + IMPO—EXPO) / POP,
em que PN é a producdo naciona; IMPO, as importacdes;
EXPO, as exportacdes; e POP, a populacdo brasileira.

Na Amazbnia, a pesca € um negdcio que movimenta, anual mente,
cercade 300 milhdes de reais, gerando 200 mil postos de trabal ho,
apenas no setor de pesca continental. Apesar disso, essa atividade
ainda ndo alcangou resultados satisfatérios. A respeito das
atividades pesqueiras desenvol vidas naregido amazoénica, julgue os
itens que se seguem.

56 A pescaindustrial, desenvolvida por pescadores profissionais
naregido do estudrio amazdnico, destina-se a exportacdo e ao
abastecimento do mercado interno.

57 A pesca de peixes ornamentais, atividade praticada por
pescadores profissionais de peixes vivos, mediante o uso de
Canoas pequenas e pucas ou peneiras alongadas, proprias para
uso entre a vegetacdo aquatica, concentra-se na érea da bacia
do rio Negro.

58 O Plano deAcdo paraPrevencao e Controle do Desmatamento
na Amazonia Legal apresenta 0s seguintes eixos teméticos:
ordenamento fundiario eterritorial; monitoramento e controle
ambiental; e fomento as atividades produtivas sustentéveis.

59 A pesca atualmente praticada nos reservatorios das grandes
hidrelétricas na Amazbdnia destina-se a subsisténcia dos
pescadores e de suas familias.

Por meio dos model os bi ol 6gico-pesqueiros, utilizados na andlise
dabase de dados sobre a atividade de pesca, obtém-se informactes
gque permitem a tomada de decisGo e validacBo de medidas
relacionadas a essa atividade. Para a confrontacéo de métodos de
analise, adotam-se dois model os, com base nos quais se avaliam os
estoques para o ordenamento dos recursos pesqueiros: 0s model os
globais ou de produgéo; e os analiticos ou estruturais. No que se
refere a descricdo dos modelos biol6gico-pesqueiros, julgue os
proximos itens.

60 Em diversos estudos sobre gestéo e ordenamento de recursos
pesqueiros, prevalece o entendimento de que tais recursos
podem ser mais bem geridos quando controlados diretamente
pelo Estado, sem a participacéo dos pescadores.

61 Define-se ordenamento pesgueiro como o conjunto de normas
e agdes que permitem administrar a atividade pesqueira, com
base no conhecimento atualizado dos seus componentes
bi ol 6gi co-pesqueiros, ecossi stémicos, econdmicos e sociais.

62 Oprincipal objetivodomodel o biol égico-pesqueiro éfornecer,
aos responsaveis pela gestéo de uso dos recursos pesgueiros,
um instrumento simples que possibilite a avaliacdo das
possiveis consequéncias decorrentes da tomada de decisfes
politicas.

63 Os modelos globais ou de producdo, ao estudarem os
mecanismos biolégicos e econdmicos que orientam a pesca,
levam em consideracdo o esforco de pesca (a entrada); e o
rendimento, a producdo ou a captura (as saidas).

64 Os modelos analiticos ou estruturais, que possibilitam a
realizacdo de ssimulagdes por meio da andlise intrinseca da
pesca e do seu estudo, partem do pressuposto de que o
rendimento que pode ser obtido de qualquer estoque
pesqueiro, ano apds ano, depende, de alguma forma, de
processos naturais, tais como crescimento, recrutamento,
mortalidade e reproducéo.

O Brasil é considerado um dos paises mai s atuantes naconservagdo
do meio ambiente, tendo, por exemplo, instituido o Sistema
Nacional de Unidades de Conservacdo (SNUC). Unidades de
conservagdo também sdo consideradas instrumentos de gestdo e
ordenamento pesgueiro. Considerando essasinformagdes, julgue os
itens seguintes.

65 O mango do pirarucu em diversas areas da Amazonia,
destacando-se Mamiraug, € um exemplo de que ndo se devem
utilizar instrumentos complementares de gestdo pesqueira.

66 Areade protecio ambiental e &reade preservacio permanente
sd0 unidades de conservagdo as quais se impdem menos
restrigdes no que se refere a atividade pesqueira.

67 Asunidades de conservacdo integrantesdo SNUC dividem-se
em dois grupos: unidades de protecdo integral e unidades de
uso sustentével.

68 Em unidades de conservacdo, hd umazona de amortecimento,
na qual as atividades humanas se sujeitam a normas e
restrigdes especificas, afim deque osimpactosnegativos sobre
a unidade sgjam minimizados.

69 O acordo de pescainclui-se entre asferramentas utilizadas, em
unidades de conservacdo de uso sustentavel, como
instrumentos complementares para a gestdo dos recursos
pesqueiros locais. Trata-se de estratégia importante para a
resolucdo de conflitos relativos a atividade pesgueira.




IBASA12_013 25N237057||

CESPE/UnB — Banco da Amazb6nia S.A.

O repovoamento de reservatérios, rios e lagoas, também
denominado de peixamento, desenvolve-senascomunidadesrurais,
gue sdo orientadas sobre a importancia do uso multiplo da dgua e
do aproveitamento da potencialidade pesqueira de forma
sustentével. A gestdo raciona de agdes dessa natureza contribui
tanto para diminuir o impacto ambiental quanto para fixar as
comunidades rurais e elevar a rentabilidade das atividades
econdmicas vinculadas a pesca, 0 que resulta em significativo
incremento daeconomiadebaselocal. A partir dessasinformagoes,
julgue os itens subsequentes.

70 A maadministragdo dos reservatorios pode contribuir para a
ocorréncia de desequilibrio ambiental, degradacdo da
qualidade da agua e da diversidade biolégica, descontrole no
uso de recursos hidricos e ma conservacdo desses recursos.

71 O repovoamento ou peixamento consiste no ato de povoar ou
estocar peixes em colecBes d &gua, para fins de engorda e
potencializacdo da atividade pesqueira.

72 A Comissdo de Piscicultura do Departamento Naciona de
Obras contra as Secas (DNOCS) aclimatou e distribuiu, na
regido Nordeste do Brasil, espécies provenientes da bacia
hidrogréficado Amazonas, como curimaté, pescada, piau preto
epira

73 Além do repovoamento naregido dos reservatérios, devem-se
adotar medidas para recomposicéo das condi¢des naturais do
rio, combate a destruicdo das matas ciliares e a poluigéo das
aguas, causada pelo uso de agrotoxicos nas lavouras.

A obtencdo de pescado de ata qualidade demanda a ado¢éo de
determinados cuidados ainda na fase de cultivo, concernentes a
espécie a ser cultivada, a qualidade da agua, ao tipo de ragdo
fornecida e a forma de manegjo. No Brasl, destacase o
aperfeicoamento de tecnol ogias de processamento, como o sistema
de Andlises de Riscos e Controles de Pontos Criticos, associado a0
desenvolvimento de tecnologias de producdo. Tendo como
referénciainicial essasinformacdes, julgue ositensde 74 a 78.

74 Os organismos cultivados segundo a aquicultura
semi-intensiva, sistema de cultivo pouco utilizado no Brasil,
aimentam-se basicamente de insumos naturais, o que
desobriga o produtor de fornecer as espécies alimentacéo
complementar, mas nao remédios e vitaminas.

75 A aguicultura extensiva é utilizada por pequenos produtores
para o cultivo de espécies em peguenas areas de espelho
d’ &gua, onde ndo se utilizaragdo comercial, e em agudes, onde
se faz o repovoamento com alevinos e se retira 0 peixe
mediante pesca tradicional de pequena escala.

76 Naaimentacdo das espécies cultivadas segundo a aquicultura
intensiva, utilizam-se alimentos naturais e racdo completa,
raz&o por que esse sistemade cultivo de pescado é considerado
0neroso e pouco lucrativo.

77 A producdo defilésde peixesrealiza-se conforme as seguintes
etapas. despesca, transferéncia dos peixes para tanques
pulmdes, que também servem como tanques de depuracéo,
com aeracao e circulacao de agua; transferéncia paraum saléo
de beneficiamento, onde eles sio abatidos apds sangramento;
descamacao, evisceracdo, filetagem, despel amento; e, por fim,
acabamento e classificacdo; conforme a destinacdo final, o
produto pode ser mantido fresco ou ser congelado, embalado
e estocado em camaras frigorificas até a expedicéo.

78 Atualmente, no Brasil, comercializam-se peixes inteiros —
frescos ou congelados —, bem como subprodutos, a exemplo
de hamburguer de peixe, gel (surimi), nuggets, embutidos,
cabeca de peixe para isca na pesca da lagosta, pele para
curtumes etc.

Entre os progressos técnicos obtidos na area de aquicultura em
diversas regides do mundo, destacam-se os relacionados a
reproducdo e incubacdo artificial e ao uso de alimentos
concentrados, além do desenvolvimento de técnicas e de meios de
transporte de ovos, larvas, a evinos e peixes adultos. Considerando
essas informagdes, julgue 0s seguintes itens.

79 O uso bem-sucedido dastécnicas de integracdo da piscicultura
a outras culturas para a despoluicdo das aguas de esgotos
domésticos e industriais, utilizadas pelas companhias de
saneamento e abastecimento, fez que elas fossem adotadas
como procedimento obrigatério em diversos paises.

80 A alimentaco artificial, por ndo ter se mostrado efetivaquanto
a sua estabilidade na &gua e composicao nutricional, nas
diversas fases do ciclo de vida das espécies, desde a
alevinagem (alevino) até a fase de engorda (juvenil e adulto),
conforme demonstraram diversos estudos, deixou de ser
utilizada.

81 A difusdo do uso do tanque-rede possibilitou a utilizacdo de
aguas publicas e represas rurais para o cultivo de peixes.

82 A contribuic&o do processo de difusdo dareversio sexual para
apiscicultura, emespecial adatilépia, restringe-se a0 aumento
do nimero de fémeas em relacdo ao de machos, as quais,
independentemente daespéci e, tém, emregra, maior propensao
ao ganho de peso.

Com relacdo as doencas adquiriveis a partir da ingestdo de
pescados, julgue os proximos itens.

83 No pescado, ha predominio da sobrevivéncia e multiplicacéo
de bactérias esporuladas, bactérias patogénicas aerdbias e
anaerodbias devido ao fato de este ser um alimento pouco &cido.

84 O diagnostico de intoxicagdo por escombroide é confirmado
pela deteccdo dos niveis de histamina a partir de quantidade
maior que 100 mg para cada 1.000 g de musculo de pescado.

85 Uma das espécies de bactérias que podem infectar o pescado
durante sua manipulacdo é o Saphylococcus aureus. Essa
bactéria causaintoxicacdo alimentar, produzindo sintomas de
gastrenterite provocada pela ingestdo de produtos alterados
pela sua toxina pré-formada.

86 As doencas veiculadas por pescado podem ser causadas pela
ingestdo de produto contaminado por um agente infeccioso
especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da
transmissdo desse agente, ou de seu produto toxico.




IBASA12_013 25N237057||

CESPE/UnB — Banco da Amazb6nia S.A.

Tendo em vista o disposto nas hormas que tratam da inspecéo de
produtos pesqueiros, julgue os itens subsecutivos. Nesse sentido,
considere que asigla RIISPOA, sempre que utilizada, se refere ao
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

87 Segundo Regulamento Técnico Metrolégico aprovado pelo
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacédo e Qualidade
Industrial (INMETRO), ametodol ogiaparaadeterminacdo do
peso liquido de pescados, moluscos e crustaceos glaciados
deve levar em consideracdo o produto congelado sem
cobertura de gelo, comparado com o produto inteiramente
descongelado em temperatura ambiente.

88 De acordo com a terminologia adotada pela Secretaria de
Vigilancia Sanitéria, fracionar um aimento consiste em
dividi-lo sem modificar-lhe a composi¢cdo original. Tem-se
como exemplo desse processo a filetagem de determinada
espécie comercial de peixe.

89 Segundo o RIISPOA, para caracterizagdo do pescado fresco,
no caso dos peixes, é suficiente que: o pH da carne, na parte
externa, sgjainferior a6,8 e, nainterna, inferior a6,5; asbases
volateis totais sgjam inferiores a 300 mg de nitrogénio
(processo de difusdo) por 100 g de carne.

90 Os sistemas de congelamento de pescado mais utilizados sdo
o de ar forgado e o de contato. Independentemente do método
utilizado, € recomendado que o processo de congelamento
ocorra sob a temperatura de, no méximo, —28 °C, 0 mais
rapidamente possivel, em no méximo, 2 h.

91  ORIISPOA caracterizacomo pescado salgado seco o produto
obtido peladessecagdo do pescado integro tratado previamente
pelo sal (cloreto de sddio), com, no méximo, 35% de umidade
e 25% de residuo mineral fixo total.

Acerca das boas préticas na manipulagdo e na inspecdo de
pescados, bem como das andlises de risco e dos pontos criticos a
serem adotados nessas atividades, julgue os itens de 92 a 96.

92 Os tipos de deteriorac8o no pescado restringem-se a dois: a
autolitica e amicrobiana. Os fatores de deterioragdo incluem
estresse, temperatura, tempo de exposicdo, contaminagdo
microbiana, condicdes de transporte, alimentacéo/idade,
condi ¢des ambi entai s/épocado ano e composi ¢ao do alimento.

93 O tempo entre a morte e a putrefacdo do pescado depende,
entre outros fatores, da espécie e do seu tamanho, do método
de captura, da manipulacdo e, fundamentalmente, da
temperatura. Com base nesses parémetros, a durabilidade
méaxima de um pescado corretamente manipulado e
armazenado sob refrigeracéo no gelo sera de cinco dias.

94 De acordo com o Codex Alimentarius, um ponto critico de
control e édefinido como sendo umaetapaou procedi mento em
gue se pode aplicar uma medida de controle que sgjaessencial
para prevenir, evitar ou eliminar um perigo a inocuidade do
alimento ou, no minimo, parareduzi-lo aum nivel aceitavel.

95  Os riscos ou perigos significativos ao consumidor devem ser
selecionados em funcdo da frequéncia ou possibilidade de
ocorréncia. A presenca de vibrifes em pescados oriundos do
cultivo e os antibidticos oriundos da pesca marinha sdo
exemplos de perigos significativos a serem considerados no
processo de inspecéo.

96 O sistemade Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
propde uma abordagem racional e légica para controlar os
perigos (microbiol 6gi cos) que os alimentos comportam, assim
COMO para evitar 0S numMerosos pontos fracos inerentes a
perspectiva da inspegéo.

Acercado uso dadguanaindistriapesqueira, julgue ositensque se
seguem.

97 Quando a composicdo da agua apresentar caracteristica
regional diferente daquela dos padrbes, serdo permitidas
variagdes das especificagdes quimicas e fisico-quimicas
diferentes dos padrdes normais, desde que a inocuidade do
produto e a salide publica ndo sejam comprometidas.

98 A agua ndo potavel utilizada na refrigeracdo, no combate a
incéndios e em propdsitos correlatos ndo relacionados com
alimentos deverd ser transportada por tubulacdes separadas,
sem gue hagja conexdo transversal ou sifonada, ou qualquer
outro recurso técnico que as comunique com as tubul agdes que
conduzam a &gua potével.

99 Na induUstria de conserva de pescados, segundo norma do
RIISPOA, os recipientes, de qualquer natureza, devem ser
lavadosexternaeinternamente comaguanatemperaturade, no
minimo, 100 °C e submetidos a um jato de vapor antes de sua
utilizagdo.

Com o crescimento da producdo de pescado no Brasil, houve um
aumento expressivo no volume das partes comestiveis adisposicéo
dos consumidores e de residuos que necessitam de um
acondi cionamento ede umadestinagéo, no minimo, ambiental mente
correta. Acercado acondicionamento e destino do lixo naindlstria
de pescados, julgue os itens subsequentes.

100 Os sumidouros e receptores de sdlidos do sistema de desague
deverdo estar localizados fora do estabelecimento e ser
construidos de forma que facilitem seu esvaziamento e sua
limpeza.

101 Segundo as normasvigentes, o lixo deve ser retirado das areas
detrabal ho quantasvezes sgjam necessariase, no minimo, duas
atrésvezes por dia.

102 A busca por solucBes que proporcionem o reaproveitamento
dos dejetos em diversos segmentos produtivos visa reduzir
impactos ambientais, bem como favorecer a geracdo de
emprego e renda para toda a comunidade.

103 Os residuos da industrializacdo do pescado podem ser
divididos em quatro categorias principais: aimentos para
consumo humano; ragdo paraanimais, fertilizantes e produtos
quimicos.

104 A sanitizagéo ou desinfeccéo, procedimento queantecede osde
limpeza, tem como objetivo reduzir a0 maximo possivel o
nivel de contaminantes das superficiesinanimadas que entram
em contato com os alimentos e com amatéria-primaalimentar.

—7-
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A respeito das normas de inspecdo de, produtos e subprodutos de
origem pesgueira e de tecnologia basica, controle e avaliagéo
hi gi éni co-sanitérianos estabel eci mentos de estocagem de produtos

e subprodutos de origem pesqueira, julgue 0s proximos itens.

105 Na manipulacdo do pescado capturado, observa-se que,
decorrido determinado tempo apds acaptura, amuscul aturado
pescado se contrai, tornando-oinflexivel, duro erigido — fase
rigor mortis —; posteriormente, ocorre 0 relaxamento
muscular — post-rigor —, fase em que seiniciao processo de

decomposicado do pescado.

106 A movimentaco excessivados peixes, por ocasi 8o dacaptura,
diminui as reservas de glicogénio de seus musculos, fato que
acarreta a elevagdo do pH, que, por suavez, provoca o inicio
imediato da fase de rigor mortis e, consequentemente,
alteragdes bacterioldgicas, tornando a vida comercia do

pescado menor que a dos outros animais.

107 O MPA criou umarede de estruturas, incluindo a construcéo,
recuperacdo, ampliacdo e manutencdo de unidadesintegrantes
da cadeia produtiva, denominadas entrepostos e terminais
pesqueiros, como estruturas de otimizagéo das atividades de

beneficiamento,

movimentacdo, armazenagem,

comercializacdo e escoamento de pescado, com a
obrigatoriedade de utilizacdo pel os pescadores e armadores de

pesca que operem no litoral brasileiro.

108 Do ingresso no estabel ecimento ao processamento, o pescado
deveestar armazenado emumacéamaraa0 °C, refrigerado com

gelo, para garantir sua qualidade por mais tempo.

109 Entende-se por entreposto de pescado o estabelecimento

dotado de dependéncias e instalacdes adequadas a
recebimento, manipulagdo, frigorificacdo, distribuicdo e
comércio do pescado, que podem ter, anexas, dependéncias
para industrializacdo, desde que satisfacam as exigéncias
fixadas para as fabricas de conservas de pescado, dispondo de
equipamento paraaproveitamento integral de subprodutos néo

comestiveis.

110 O RIISPOA define pescado curado como o produto elaborado
com pescado integro, tratado por processos especiais,
compreendendo os pescados salgado, prensado, defumado e
dessecado, desde que esses produtos sejam acondicionadosem
recipientesherméti cos, adicionados ou ndo de ummeio aguoso

ou gorduroso, dispensando-se a esterilizaggo.

Acerca do crédito, que € um instrumento utilizado pelo governo
para fomentar a atividade pesqueira e aquicola, julgue os itens a

seguir.

111 O Plano Brasil Maior, lancado pelo governo federa,
contemplaum conjunto delinhasde crédito destinadas ao setor
pesqueiro, alémde outras medidasdefomento aplicaveisaeste
Setor.

112 O Plano Mais Pesca e Aquicultura para a Amazénia, langado
pelo MPA, previu, entre outras medidas, aimplantacdo de um
modelo de gestdo que permitiria a participagdo dos paises
integrantes da Organizagdo do Tratado de Cooperacéo
Amazbnica.

113 O programa Revitaliza, regulamentado por ato normativo do
MPA, contemplalinhasdecrédito destinadasao financiamento
de infragstruturas de processamento de pescado, como forma
de recuperar o parque industrial pesgueiro.

114 O ProFrota Pesqueira, criado pelo governo federal, visa
modernizar a frota pesgueira brasileira, oferecendo recursos
parainvestimento ataxas subvencionadas, visando financiar a
aquisicdo, construcdo, conversdo, modernizacdo, adaptacdo e
equipagem de embarcacfes pesgueiras.

115 A subvencdo ao 6leo disel constitui uma linha de crédito
subsidiada para a aquisicdo do 6leo a ser consumido pelas
embarcagBes pesqueiras.

Julgue os itens seguintes, de acordo com a legislagdo que trata da
politica destinada ao desenvol vimento da pesca e daaquiculturano
Brasil.

116 O seguro-desemprego pago ao pescador profissional artesanal,
durante os periodos de defeso, € proveniente de umalinha de
crédito subsidiada criada com essa finalidade.

117 A prética da aquicultura em &guas publicas da Unido, a partir
de parques aquicolas, somentefoi viabilizadalegalmente com
aaprovacdo, pelo governofederal, dalL el n.°11.959/2009, que
trata da Politica Nacional de Desenvolvimento Sustentavel da
Aquicultura e da Pesca.

118 A licencaambiental é o instrumento comprobatério da cessdo
de uso de aguas publicas parafins de aquicultura.

119 Nos termos da Lei n.° 11.959/2009, que trata da Politica
Nacional de Desenvolvimento Sustentavel daAquiculturaeda
Pesca, ora em vigor, pesca profissional artesana é aquela
praticada com embarcagdes com arqueagdo bruta de até vinte,
enguanto a pesca profissional industrial pode utilizar qualquer
embarcacdo, desde que os pescadores estejam formal mente
contratados pelos armadores de pesca dessas embarcacoes.

120 Nostermosdalegisacdo pertinente, cabem exclusivamente ao
M PA ainspegao e o control e sanitario dos produtos pesqueiros
comercializados no Brasil.




