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-- CONHECIMENTOS ESPECIFICOS --

Acerca de biodiversidade e patrimdnio alimentar, julgue os itens
que se seguem.
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Em um projeto de valorizagdo de castanha-de-baru no
cerrado, a melhor estratégia para ampliar o consumo e
agregar valor ao produto ¢ resgatar receitas tradicionais de
comunidades locais, sendo prescindiveis formulagdes
inovadoras que atendam as demandas do mercado
gastrondémico contemporaneo.

No preparo de produtos gastrondmicos inovadores
embasados na biodiversidade, ¢ aceitdvel substituir
ingredientes nativos menos conhecidos por equivalentes
importados mais acessiveis, desde que sua composi¢do
quimica seja similar.

Ao desenvolver projetos de valorizagdo da biodiversidade
alimentar brasileira, n3o ¢é necessario considerar a
composic¢io nutricional de ingredientes nativos, mas apenas
o seu papel na cultura alimentar local e a sua disponibilidade
sazonal.

No que se refere a ingredientes e alimentos tradicionais e nio
tradicionais, e a produgdo agricola local/regional, julgue os itens
a seguir.
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Alimentos ndo tradicionais sdo provenientes de espécies
subutilizadas ou negligenciadas que devem ser exoticas,
apresentando potencial de aproveitamento em sistemas
agricolas locais.

Durante o desenvolvimento de novas formas de
processamento de ingredientes, para que sua identidade
original ndo seja descaracterizada, basta garantir o equilibrio
de atributos sensoriais, a integridade nutricional e o respeito
ao valor cultural do alimento, sem a necessidade de
assegurar a valorizagdo e a aceitagdo no mercado desses
ingredientes tradicionais agora adaptados.

O uso de ingredientes regionais na gastronomia pode
impulsionar o desenvolvimento socioecondmico local,
promovendo a valorizagdo de pequenos produtores e
a diversificag@o da producdo agricola.

No que concerne a métodos e técnicas de preparagdes
gastronomicas tradicionais e contemporaneas, julgue os itens
subsequentes.
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No processo de maturacdo d e queijos artesanais brasileiros,
para garantir caracteristicas desejaveis e, a0 mesmo tempo,
seguranca microbiolégica e estabilidade do produto,
avaliam-se interacdo entre microbiota autoctone, tempo de
cura e condigdes ambientais. Para isso, é necessario controle
rigoroso de varidveis como atividade de agua, temperatura e
desenvolvimento enzimatico ao longo do tempo.

A cocgdo lenta é um método culinario tradicionalmente
utilizado em vdrias culturas, tendo sido incorporado a
abordagens contemporaneas, como o sous-vide. O braisage
(braseado), a cozitura a fogo baixo e o slow cooking sdo

exemplos histdricos desse conceito.

Técnicas de fermentagdo e envelhecimento controlado podem
aprimorar ~ preparagdes  gastrondmicas  contemporaneas,
resultando em perfis sensoriais complexos, como a
intensificagdo do umami, o desenvolvimento de notas
caramelizadas e a amplificagdo de compostos volateis
aromaticos.

O uso de equipamentos modernos, como fornos combinados
e ultrassom, inviabiliza a aplicagdo de técnicas tradicionais
na gastronomia profissional.

Em relagdo a novos ingredientes e técnicas para uso no

desenvolvimento de produtos

gastrondmicos a partir da

biodiversidade, julgue os proximos itens.
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A aplica¢do de técnicas de gastronomia molecular, como
esferificagdo ou gelificagdio, permite manipular substancias
bioativas de maneira controlada, potencializando suas
caracteristicas sensoriais e funcionais sem prejudicar suas

propriedades originais.

Técnicas de extracdo (maceragdo, decocgdo e infusdo) e de
concentragdo de compostos bioativos de plantas nativas

podem ser wusadas para criar novos ingredientes

gastrondmicos, resultando em produtos com alta
concentragdo de fitoquimicos e alto potencial de agregar

valor nutricional e funcional a alimentos.

No

lipidicas para aprimorar a solubilizagdo de compostos

contexto gastronomico, utilizam-se nanoparticulas
hidrofébicos, viabilizando, por exemplo, a incorporagdo de
oleos essenciais em preparagdes aquosas, sem comprometer
a estabilidade sensorial do produto final e garantindo a
liberagdo mais controlada de aromas e sabores durante a
degustagdo.

Proteinas alternativas, como as derivadas de microalgas, t€ém
sido cada vez mais exploradas na gastronomia devido as suas
propriedades funcionais e tecnologicas. Além de seu valor
nutricional, microalgas, como a Chlorella, apresentam alta
biodisponibilidade de aminoacidos essenciais, capacidade
emulsificante e caracteristicas que contribuem para uma
complexidade sensorial, tornando-se ingredientes versateis

para diversas aplicagdes culinarias.

A respeito de selos, signos distintivos e certificagdes de

agregacdo de valor a produtos gastrondmicos, julgue os itens que

S€ seguem.
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A certificagdo pode aumentar o valor comercial de produtos
gastrondOmicos, mas também impde desafios, tais como

custos adicionais de conformidade e de auditoria.

No processo de implementagdo de selo de produto
gastronémico local para ingrediente tradicional regional,
o método de andlise sensorial e a analise de rastreabilidade
da producdo sdo critérios suficientes para garantir sua

autenticidade e qualidade.

A certificagdo de indicacdo geografica é um importante
instrumento para valorizar produtos gastrondmicos regionais,

garantindo-lhes autenticidade e rastreabilidade.
Produtos certificados por selos de qualidade, como a
denominacdo de origem, podem ser fabricados em qualquer

local, desde que sigam rigoroso padréo técnico.
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Julgue os itens seguintes, com respeito a técnicas de producédo e
de conservacdo de alimentos e de bebidas fermentadas para uso
em elaboragdes gastrondmicas.
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O processo de envelhecimento de bebidas fermentadas,
como vinhos e cervejas, deve ser feito em barris de madeira,
uma vez que essa técnica € a Uinica capaz de desenvolver
complexidade sensorial, tornando-se essencial para a
produgdo de bebidas gourmet.

A fermentacdo lactica ¢ amplamente utilizada na
conservagdo de vegetais, como chucrute e kimchi,

prolongando sua vida util, sem modificar seu perfil sensorial.

Nao ¢ recomendado o uso de aditivos artificiais para acelerar
processos de fermentagdo em ambientes controlados, a
exemplo da fermentacdo de pdes e bebidas alcoolicas, pois
pode interferir nas propriedades sensoriais e na autenticidade
do produto final.

Em projeto de pesquisa gastronomica sobre molho
fermentado a base de tucupi e pimentas amazonicas para
aplicagdo em pratos contempordneos, a fim de evitar
variagdes na acidez e no perfil sensorial entre diferentes lotes
do produto e garantir sua padronizacdo e seguranca
microbioldgica, € necessario monitorar rigorosamente
parametros como temperatura, pH e atividade de agua ao
longo do processo fermentativo.

Uma potencial indicacdo geografica (IG) € reconhecida pela
produgdo, fabricagdo ou extracdo do produto/servico; essa
notoriedade advém de caracteristicas regionais — solo,
clima, vegetacdo, topografia — e(ou) da tradigfo, historia e
saber-fazer dos produtores, sendo todos os produtos
passiveis de receber IG.

Acerca da politica nacional de alimentacdo e nutri¢do, julgue os
itens seguintes.
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Os indicadores de saude e nutrigdo refletem as desigualdades
de renda e raga que ainda persistem no pais: mulheres negras
e de baixa renda apresentam maiores percentuais de doengas
cronicas quando comparadas a mulheres da mesma idade,
brancas e de renda mais alta; entre os homens, a obesidade
estd mais presente nos de renda mais alta, embora cresca em
todos os estratos.

O excesso de peso — que compreende pessoas com IMC
acima de 20 — ¢é considerado, atualmente, um dos maiores
problemas de saude publica, afetando todas as faixas etarias.

O aumento do consumo de alimentos ultraprocessados e o
consumo excessivo de nutrientes, como sddio, gorduras e
agucar, tém relagdo direta com o aumento de doencas
cronicas como a obesidade, a diabetes e a hipertensdo,
entre outras.

Julgue os préximos

itens, relativos a sistemas agricolas

tradicionais e técnicas de producdo de alimentos e bebidas
fermentadas.
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No processo de fermentagdo de todos os iogurtes, o produto
final conta com uma quantidade significativa de lactobacilos,
que o torna um alimento funcional e de grande aplicabilidade
na gastronomia.

Os sistemas agricolas tradicionais sdo sistemas de produgéo
em que elementos culturais, historicos, socioecondmicos e
ecologicos formam um conjunto de saberes, praticas e
técnicas produtivas resilientes e sustentaveis, constituindo
cendrios caracteristicos, manejados por povos e comunidades
tradicionais.

O vinho, obtido pela fermentagdo alcodlica, também pode
dar origem a diferentes vinagres, por meio da fermentacéo
acética do mosto resultante do processamento da uva. Os
vinagres obtidos do mosto cozido sdo conhecidos como
balsamicos e os mais encorpados, misturados com caramelo,
sdo chamados de glazé.

Além da importdncia nacional, os sistemas agricolas
tradicionais sdo responsdveis por combinar ecossistemas
resilientes e tradi¢do, tendo como lado negativo a falta de
inovagdo e de biodiversidade das paisagens alimentares.

Com referéncia a selos, signos e certificagdes de agregagdo de
valor a produtos gastrondmicos, julgue os itens que se seguem.
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Os selos de inspegdo governamental indicam a produgéo e as
condi¢des sanitarias de produtos de origem animal e vegetal,
abrangem um territorio e compreendem os Servigos de
Inspegdo Federal (SIF), Estadual (SIE) e Municipal (SIM).

A marca de certificagdo atesta a conformidade de um
produto ou servico com determinadas normas ou
especificagdes técnicas e € registravel apenas por pessoa sem
interesse comercial ou industrial direto no produto ou servigo
a ser atestado.

Signos distintivos e marcas sdo nomes ou elementos graficos
utilizados pelas industrias de alimentos que distinguem
produtos ou servigos por sua origem, qualidade, fabricante
ou outra caracteristica propria, agregam valores e sdo
sindnimos de garantia de qualidade.

As marcas de certificagdo utilizadas em produtos de
gastronomia indicam a conformidade desses produtos com
determinadas normas e padrdes especificos, trazendo
disting&o a tais produtos.

A denominagfo de origem ¢ o nome geografico de pais,
cidade, regido ou localidade de seu territorio, que designe
produto ou servico cujas qualidades ou caracteristicas se
devam exclusiva ou essencialmente ao meio geografico,
incluidos fatores naturais e humanos, agregando valor ao
produto gastronomico.
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