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LINGUA PORTUGUESA

1. Compreensdo e interpretacdo de textos literarios e/ou informativos; 2. Recursos estilisticos
(ou figuras de linguagem); 3. Coesdo e coeréncia; 4. Ortografia: uso dos acentos graficos; 5.
Grafia de palavras; 6. Uso do sinal indicativo de crase; 7. Morfologia: classes gramaticais e
processos de flexdo das palavras; 8. Sintaxe de concordancia e regéncia; 9. Uso dos sinais de
pontuacdo; 10. Semantica: sinonimia, antonimia, homonimia, paronimia; 11. Polissemia
(denotacgdo e conotagdo); 12. Redagdo de correspondéncias oficiais.

RACIOCINIO LOGICO (PARA O CARGO DE ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO):

1. Estruturas ldgicas basicas: ProposicGes e Conectivos; 2. Implicacdo e equivaléncia ldgicas; 3.
Regras de deducdo; 4. Aritmética basica e relagdo de ordem nos inteiros; 5. No¢des bdasicas
de conjuntos; 6. Analise combinatéria. (Retificado em 14 de outubro de 2016)

NOCOES DE INFORMATICA (PARA O CARGO DE ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO):

1. Conhecimentos basicos de informdtica (Hardware e software); 2. Sistema operacional de
computadores (Windows e Linux); 3. Software livre e proprietdrios; 4. Organizagdo e
gerenciamento de informagdes, arquivos e pastas; 5. Editores de texto; 6. Planilhas
eletronicas; 7. Editor de apresentacgdo eletronica de slide; 8. Gerenciados de banco de dados;
9. Internet e intranet; 10. E-mail; 11. Conhecimentos basicos de seguranga da informacgao; 12.
Dispositivos de armazenamento. (Retificado em 14 de outubro de 2016)

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS (POR C()DIGO/CARGO)

1. ASSISTENTE EM ADMINISTRAGCAO: Nogdes de Administragdo: 1. Administracdo: Conceito,
Objetivo, Principios Basicos e Fung¢des; 2. Tipos de organizacdo; 3. Teoria Geral dos Sistemas; 4.
Gestdo de Pessoas; 5. NocOes de Planejamento estratégico; 6. Administracdo da Qualidade; 7.
Nocdes de Arquivo; 8. Etica e Responsabilidade Social. Nog¢des Basicas de Legislagdo: 9.
Normas Constitucionais sobre Administracdo Publica e servidores publicos (Constituicdo
Federal/88, com suas alteracdes); 10. Plano de Carreira dos Cargos Técnico-Administrativos em
Educacdo (Lei 11.091 de 12/01/2005 e suas alteragdes); 11. Licitagdes e Contratos (Lei
8.666/93 e suas alteracdes); 12. Regime Juridico dos Servidores Publicos Civis da Unido (Lei n®
8.112, de 11/12/1990, com suas alteracdes); 13. Decreto n2 1.171, de 22/06/1994, que Aprova
o Cédigo de Etica Profissional do Servidor Publico Civil do Poder Executivo Federal; Nogdes de
Direito Administrativo: 14. Principios; 15. Atos Administrativos; 16. Servidores publicos; 17.
Administracdo Publica; 18. Etica no servico publico. (Retificado em 14 de outubro de 2016)

2. TECNICO DE TECNOLOGIA DA INFORMACAO: Sistemas operacionais Linux e Windows:
instalacdo, configuracdo e administracdo; Fundamentos sobre Redes de Computadores.
Padrées de Redes baseadas em Ethernet: Ethernet, Fast Ethernet, Gigabit Ethernet 10
Gigabit Ethernet. Padrées de Redes Locais sem Fio. Dispositivos de interconexdao de Redes.
Modelo de Referéncia OSI. Arquitetura TCP/IP v4 e v6. Fundamentos sobre seguranca de



Redes de Computadores. Arquiteturas de Firewalls. Sistemas de deteccdo de intrusdo.
Hardware: Aterramento Elétrico; Estabilizador, No-Break e Modulo Isolador Estabilizado;
Gabinetes AT e ATX; Fontes de Alimentacdo: Instalagdo e teste (ATX, ATX12V e ATX24P). Placa
Mae: Sockets LGA 1155, LGA1156, LGA 1366, FM1 e FM2; Instalacdo de Placas periféricas
(Video, Audio, Rede e Modem); Instalacdo de Impressora, Scanner e Monitor. Padrdes de
Interfaces (USB, PCMCIA, 1394, SD e HDMI); Instalagdo e configuracdo de HD PATA, SATA e
SSD; Cabeamento: par trancado sem blindagem — categoria 5e e 6; cabeamento
estruturado (norma ANSI/EIA/TIAS568A e ANSI/EIA/TIA568B); Fibras dpticas: fundamentos,
padroes 1000BaseSX e 1000BaselX; Aplicativos e dispositivos para armazenamento de
dados e realizagdo de cdpia de seguranca (backup).

3. TECNICO EM AGROPECUARIA: 1. Fisiologia dos sistemas digestivos dos animais
monogdastricos e dos ruminantes. 2. Classificagdo dos alimentos e fungdes dos nutrientes e
exigéncias nutricionais das espécies domésticas. 3. Forragicultura: producdao, manejo e
adubacdo de pastagens. 4. Conservacdo de forragens (producdo de silagem, pré-secado e
feno). 5. Sistemas de pastejo intensivo e extensivo. 6. Melhoramento animal: principios basicos
de genética, métodos de selecdo, Avaliacdo genética de reprodutores, tipos de cruzamentos,
interacdo gendtipo/ambiente. 7. Biotecnologia aplicada a reproducdo animal: inseminagdo
artificial, transferéncia de embrides, producdo in vitro de embrides. 8. Producdo e manejo de
monogastricos: suinos, frango de corte, poedeira comercial e peixes de dgua doce. 9. Producdo
e manejo de bovinos, caprinos e ovinos. 10. Sanidade Animal: doengas viréticas, bacterianas e
parasitarias dos animais domésticos. 11. Higiene das instalagdes. 12. Manejo de dejetos. 13.
Bem estar animal. 14. NogGes bdsicas sobre utilizacdo e manutencdo de maquinas agricolas e
implementos agricolas em geral (sele¢cdo, técnicas de operagdo e manutencdo, calculos
operacionais e uso nas principais atividades agricolas). 15. Manejo e conservacdo do solo e da
agua (sistemas de cultivo e preparo do solo, rotacdo de culturas, cobertura do solo, adubacao
verde, erosdo do solo e seu controle). 16. Producdo vegetal: propagacdo, semeadura, plantio,
preparo do solo, tratos culturais, colheita, armazenamento, beneficiamento e comercializacdo
de espécies de graos, frutas, hortalicas, raizes e tubérculos. 17. Principais pragas e doencas das
plantas cultivadas e seu controle. 18. Silvicultura: implanta¢do e manejo de espécies nativas e
exoticas. 19. Hidrologia: irrigacdo e drenagem. 20. Topografia e sistemas de informacoes
geograficas (GPS). 21. Nogbes de agroecologia; agrotdxicos (adequacdo de uso e aplicacdo;
destino final de embalagens vazias). 22. Manejo de residuos e dejetos. 23. Gerenciamento
rural: tomada de decisGes e a¢des sobre alocagao, organiza¢do e utilizagdo de recursos na
propriedade rural; registro de dados das atividades rurais e de indices zootécnicos e
produtivos.

4. TECNICO EM AUDIOVISUAL: Fundamentos de Multimidia: conceito de multimidia
digital; principais tipos de midia; as novas tecnologias do audiovisual, TV e cinema;
Linguagem Audiovisual: classificacdo dos planos de camera; movimentos de camera com
tripé, dolly, steadicam, travelling e grua; regras de enquadramentos: angula¢des, planos e
contraplanos; eixo e linha imaginaria; interpretacdo dos diversos formatos, estruturas,
terminologias e siglas de roteiros audiovisuais (cinema, video e TV); Sistemas de Video:
operacdo e interconexdes (cabeamento e conexdes) de equipamentos de video analdgico
e digital; relacdo de aspectos de telas, suas proporcdes e resolugdes; sistemas de cor;
compressdo do sinal de video; conhecimentos bdsicos do menu de camera de video
com gravacao em alta defini¢do; gravacdo de video digital e midias utilizadas; fundamentos de
imagens: sistemas de cores e realce; tipos de lentes, iris, distdncia focal, zooms, macro e
profundidade de campo; padrbes de gravacdo e reproducdo (SD, HD, FULL HD, 2K, 4K...).
Video Digital: digitalizacdo de video analdgico; formatos e codecs de armazenamento de
video digital (AVI, MPEG, H.264 etc.); llumina¢do para Producdo Audiovisual: tipos de
refletores, funcGes e acessdrios; tipos de fontes de luz; temperatura de cor e intensidade;
balanco de branco, luz direta ou indireta; contraluz; filtros de corre¢do de cor; atenuacdo e
efeitos de luz, regras de iluminagdo; Sistemas de Audio — Fundamentos de som:



propriedades fisicas, equalizacdo, som mono e estéreo; Operagdo de equipamentos de
gravacdo e reproducdo de daudio analdgico e digital e seus padrées de interconexdo
(cabeamento e conexdes); digitalizacdo de 4udio analdgico em diversos formatos de
armazenamento (MIDI, WAV, MP3 etc.); captacdo de dudio: intensidade, tom, timbre e
decibel; midias utilizadas para gravacdo de 4udio; frequéncia, reverberacdo e eco;
mixagem de audio; gravacdo de som direto; som ambiente e ruido; tipos de microfones e suas
funcdes; alto falantes e caixas acusticas: tipos, aplicacGes, conexBes, associacdo série e
paralela, impedancia, poténcia, operacao e manutengao basica, divisores passivos, cabos de
audio, plugs e conectores para uso em audio e video, cabos balanceados e nao
balanceados, conectores RCA, BNC, P2, P10, XLR, conectores para caixas acusticas;
Informatica para Audiovisual: NogGes de utilizacdo de software de edicdo para producdo
audiovisual; gerenciamento de arquivos, backup e gravacdo nas diversas midias digitais;
Nogoes de Eletroeletronica: Conceito e medicdo de tensdo, corrente, resisténcia e poténcia
elétrica; teste de componentes e equipamentos: impedancia, circuito aberto e curto-
circuito; circuitos série e paralelo; queda de tensdo em cabos/condutores de
alimentacdo; funcionamento basico do transformador monofasico; protecdo de equipamentos
elétricos: isolacdo, fusiveis e disjuntores; bitolas de fios elétricos; aterramento elétrico da
rede e de equipamentos de audio, video e dados.

5. TECNICO EM ELETROTECNICA: Conhecimento dos aparelhos, equipamentos de laboratério
pertinentes a drea de atuacdo e grandezas elétricas; Sistemas de seguranca em laboratdrios.
Prevencdo a acidentes. Equipamentos de protecdo individual. Analises de Circuitos em
Corrente Continua e Corrente Alternada: Circuitos RLC; Impedancia; Lei de Ohm; Leis de
Kirchhoff; Tensdo; Corrente; Poténcia; Medidas Elétricas; Instrumentos de medicdo elétrica;
Energia. Eletronica Digital: Funces e Portas Légicas; Algebra de Boole; Mapa de Karnaugh;
Circuitos Combinacionais; Circuitos Sequenciais. Eletronica Analdgica: Semicondutores; Diodos;
Transistores; Amplificadores Operacionais; Fontes de tensdo com reguladores de tensdo
integrados; Dispositivos semicondutores especiais (termistor, fotodiodo, fototransistor,
optoisolador); Dispositivos tiristores (SCR, TRIAC e DIAC); Conversores CA-CC e CC-CA.
InstalagGes Elétricas de Baixa Tensdo: Disjuntores, Transformadores de Corrente-TC,
Transformadores de Potencial-TP; Baterias; Dispositivos de Comando; Protecdo de Motores;
Chaves de Partida; Ligacdao de Motores; Dimensionamento de Condutores; Dimensionamento
de Eletrodutos. Controladores Légicos Programadveis: Histérico e defini¢cdes; Entradas e saidas
digitais; Linguagens de programagdo segundo a IEC 61031-3; Temporizacdao; Contagem.
Motores CC e CA: Motores CC e CA - Principios de funcionamento e aplicagdes; Controle de
mdaquinas CC e CA; Dispositivos de comando e protecdo de motores elétricos; Caracteristicas
construtivas e esquemas de ligacdo de partida e parada de motores; Circuitos de comando de
maquinas elétricas; Chaves automaticas para acionamento de motores elétricos;
Servomotores; Inversores de Frequéncia — Principios de funcionamento e aplica¢Ges; Soft-
starter - Principios de funcionamento e aplicagbes. Transformadores e Autotransformadores.
Eletronica Industrial. Informatica: Sistema Operacional 2000/XP, Windows 7, Windows 8 e
Windows 10, conhecimento sobre o pacote Microsoft Office 2003, 2007, 2010, 2013 e 2016
(Word, Excel, PowerPoint), Internet; Anti-virus. Assuntos relacionados a sua drea de atuacdo e
ética no trabalho.

6. TECNICO EM ENFERMAGEM: 1. Anatomia e Fisiologia. 2. Técnicas de Enfermagem: higiene e
conforto do paciente; cdlculo e administracdo de medicacdo e solugdes; Nutricdo enteral e
parenteral. 3. Sondagens: gdstrica e vesical. 4. TransfusGes de sangue e hemoderivados. 5.
Lavagem gastrica; enema, balanco hidrico, oxigenoterapia e inaloterapia. 6. Enfermagem
Médico-Cirurgica: definicdo, etiologia e cuidados de enfermagem das doencas infecciosas,
respiratérias, cardiovasculares, neuroldgicos e cronicas degenerativas. 7. Doencas
transmissiveis e sexualmente transmissiveis: formas de prevencao, isolamento e cuidados de
enfermagem. 8. Vacinag¢do: normas do Ministério da Saude. 9. Unidade de Centro Cirurgico e
Central de Material Esterilizado e de Recuperacdo Pds-anestésica: cuidados de enfermagem no



pré, trans e pds-operatdrio de cirurgias, desinfeccdo e esterilizacdo de materiais, métodos de
controle de infeccdo hospitalar. 10. Enfermagem Materno-infantil: assisténcia de enfermagem
a mulher durante o periodo gravidico, puerperal. 11. Enfermagem ginecoldgica. 12.
Enfermagem na Assisténcia Integral a Saude do Adulto e do Idoso: Hipertensdo arterial
sistémica (HAS) e diabetes melius (DM). 13. Enfermagem nos programas Nacionais de Controle
da Tuberculose e Hanseniase. 14. Programa Nacional de Imunizacdo. 15. Enfermagem
Pediatrica: atendimento a crianga sadia e hospitalizada, doengas comuns na infancia,
vacinac¢do, cuidados especiais com medicamentos e sua administragdao. 16. Administracdo
Aplicada a Enfermagem: o hospital, servicos hospitalares, rotinas hospitalares, passagem de
plantdo, relatdrio de enfermagem, sistema de comunicacdo com os servicos, admissdo, alta,
transferéncia e ébito de pacientes, recursos humanos, fisicos e materiais para a prestacdo da
assisténcia de enfermagem. 17. Legislagdo profissional de enfermagem. 18. Resolugbes do
COFEN - Lei do Exercicio Profissional. Lei n2 8.080/90. 19. Lei n? 8.142/90. 20. Enfermagem em
UTI e Pronto Socorro: atendimento de enfermagem ao paciente critico, parada
cardiorrespiratdria, primeiro atendimento em pronto socorro em pacientes clinicos, cirurgicos
ou politraumatizados. 21. Principais medica¢des usadas em emergéncia. 22. Enfermagem em
Saude Mental e Psiquiatria: principais doencas psiquiatricas e tratamento, drogas usadas em
psiquiatria. 23. Sistema Unico de Saude. 24. Saude da familia: vigilancia epidemioldgica,
doencas emergentes e reemergentes em saude publica e controle de zoonoses. 25. Cédigo de
Etica Profissional. 26. Processamento de artigos hospitalares: limpeza, desinfeccdo e
esterilizacdo. 27. Assisténcia de enfermagem nas enfermidades enddcrinas e circulatdrias:
hemorragias, trombose, embolia, choque, isquemia, edema agudo do pulmdo e infarto do
miocardio. 28. Técnicas de enfermagem: cdlculo, preparo, administracdo de medicamentos e
hemoderivados, higiene, transporte, oxigenoterapia, drenagens, monitoriza¢do cardiaca,
controle hidrico, aspiracdo de secrec¢do, alimentacao enteral e parenteral, sinais vitais.

7. TECNICO DE LABORATORIO — AREA ALIMENTOS: Funcdo dos aditivos utilizados nos
alimentos. Uso do frio na conservacao de alimentos. Boas Praticas de Fabricacdo em industrias
de processamentos de alimentos. Tratamento térmico: tipos e funcGes. Embalagens usadas
para acondicionamento de alimentos. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Analises
microbiolégicas de alimentos. Processamento de embutidos cdrneos crus: linguica,
hamburguer, kafta, alméndegas. Processamento de embutidos cdrneos cozidos: mortadela,
apresuntada, presunto. Leite: Definicdo, composi¢do, componentes principais, causas das
variagdes da quantidade e qualidade. Produc¢do higiénica do leite: cuidados na ordenha,
higiene e tratamentos. Tratamento do leite: filtragao, resfriamento e pasteurizagdo. Tecnologia
de fabricagdo de leites fermentados: iogurte e bebida lactea - Matéria-prima, ingredientes,
equipamentos e utensilios, etapas de fabricagao. Tecnologia de fabricacdao de queijos: matéria-
prima, ingredientes, equipamentos e utensilios, etapas de fabricagdo. Processamento de
Pescado e derivados. Processamento de polpas congeladas. Processamento de doces: em
calda, tipo corte, tipo cremoso e geléias. Tecnologia de fabricagdo de sucos: matéria-prima,
ingredientes, equipamentos e utensilios, etapas de fabricagdo. Tecnologia de Cereais,
panificacdo e confeitaria. Analise sensorial de Alimentos

8. TECNICO DE LABORATORIO - AREA AQUICULTURA: 1. Cultivo de peixes, camardes, ostras,
mexilhdes, ras e algas. 2. Manejo dos ambientes de cultivo, reproducao, larvicultura e engorda
de espécies aquaticas. 3. Preparo dos tanques e viveiros para o cultivo. 4. Sistemas aquicolas. 5.
Controle da qualidade de dgua e do solo e suas andlises. 6. No¢Oes basicas de microscopia. 7.
Preparagcdo da alimentacdo das espécies cultivadas. 8. Sanidade na Aquicultura. 9.
Beneficiamento do pescado (produtos e subprodutos). 10. Nog¢bes basicas de ecologia e
sustentabilidade. 11. Seguranca no laboratério; técnicas de manuseio de materiais e
equipamentos utilizados no laboratério.

9. TECNICO DE LABORATORIO — AREA BIOLOGIA: 1) Biologia celular: Estrutura fundamental da
célula; Membrana das células, sua composicio e formas de sinalizacdo; Transporte pela



membrana celular; Metabolismo celular; 2) Histologia animal e vegetal: Caracteristicas gerais
dos tecidos; 3) Conceitos basicos de microscopia dptica; Técnicas de coloracdo para analises
microscépicas; cuidados com os aparelhos: limpeza e conservacdo; preparo de material
bioldgico: substancias fixadoras, desidratacdo, inclusdo e coloracdo; 4) Normas de seguranca
laboratorial: boas praticas laboratoriais; equipamentos de protecdo de seguranca individual
(EPI's) e coletiva (EPC’s); armazenamento e descarte de materiais biolégicos e quimicos; 5)
Vidrarias e equipamentos usados em laboratdrio; 6) Noc¢des bdsicas de quimica para o
laboratdrio de biologia: Solugdo tampdo e principios de tamponamento; Reac¢des de
neutralizacdo; Calculo estequiométrico; 7) Técnicas de coleta e preservacdo e andlise de
amostras bioldgicas; 8. NogGes de biosseguranca

10. TECNICO DE LABORATORIO — AREA CIENCIA DA NATUREZA: 1. Conhecimentos bésicos de
utilizacdo, funcionamento, limpeza e calibracdo de equipamentos, instrumentos e vidrarias de
uso rotineiro em laboratdrios. Grandezas fisicas e unidades de medidas; 2. Uso de instrumentos
(régua, crondmetro, paquimetro, micrometro, balanga, multimetro, termdémetro, microscépio,
pHmetro, centrifuga); 3. Movimento retilineo uniforme e uniformemente variado; Leis de
Newton e suas aplicacdes; Conservacdo da energia mecanica; Estatica do ponto material e do
corpo extenso, centro de massa, torque e momento de uma forga; 4. - Temperatura e escalas
termomeétricas, capacidade térmica, calor especifico, quantidade de calor e principio da troca
de calor, meios de transmissdo de calor, gases ideais e Leis da termodinamica; 5. Propriedades
da matéria e da energia, estados fisicos da matéria, transformacdes fisicas e quimicas.
Estrutura da matéria: teoria atbmica molecular cldssica e moderna, estrutura eletronica dos
atomos e moléculas, tabela periddica, ligacdes quimicas, geometria molecular, intera¢des
intermoleculares. 6. Leis ponderais e volumétricas, estequiometria, fdrmulas e principios de
reatividade e equacbes quimicas. 7. Solugdes: Classificacdo das solucdes, unidades de
concentracdo, o processo de dissolucdo, diluicdo e mistura (titulacdo), nocdes de acidos e
bases, pH, e Solu¢cdes tampdes. 8 Diferencas entre células procariontes e eucariontes;
caracterizacdo geral de células vegetais e animais; organelas celulares, funcGes e estrutura; 9
OS SERES VIVOS - Classificacdo bioldgica, No¢Ges de taxonomia, regras e o sistema de
nomenclatura binominal; Os grandes grupos de organismos (Virus, Monera, Protoctista
(Protista), Fungi, Plantae, Animalia; Caracteristicas gerais dos reinos de seres vivos; 10
BOTANICA - Caracteristicas gerais das principais divisdes de vegetais (Bryophyta, Pteridophyta,
Gimnospermae e Angiospermae); estrutura, tipos e fungdes basicas de raizes, caules, folhas,
flores, frutos e sementes de angiospermas.

11. TECNICO DE LABORATORIO — AREA EDIFICACOES: 1. Tecnologia das Construcdes. 2.
Desenho Arquitetonico. 3. Histéria da Construgdo Civil. 4. Resisténcia dos Materiais e
Estabilidade das Construgdes. 5. Sistemas Estruturais. 6. Mecanica dos Solos e Fundagdes. 7.
InstalagGes Prediais, Hidrossanitarias e Elétricas. 8. Materiais de Construgdo. 9. Topografia. 10.
Higiene e Seguranca do Trabalho. 11. Orgamento, Composi¢ao de Pregos, BDI e Contratos. 12.
Graficos de Planejamento e Controle: Gant, Pert-CPM, Fisico - Financeiro, Curva “S”, Curva
“ABC”, Histograma de Materiais, Histograma de Pessoal. 13. Planejamento Estratégico (na
construcdo civil). 14. Administracdo Estratégica (na construcdo civil). 15. Administracdo da
Producdo (na construcdo civil). 16. Comportamento da Organizacdo (na construcdo civil). 17.
Gestdo de Recursos (na construgdo civil). 18. Meio Ambiente (Impactos e Gestdo Ambiental).

12. TECNICO DE LABORATORIO — AREA EDUCAGAO FiSICA: 1. Histérico, fundamentos e regras
basicas do Voleibol; 2. Historico, fundamentos e regras basicas do basquetebol; 3. Histdrico,
fundamentos e regras basicas do handebol; 4. Histérico, fundamentos e regras basicas do
futebol; 5. Histérico, fundamentos e regras basicas do futsal; 6. Histdrico, fundamentos e regras
basicas do atletismo; 7. Histérico, fundamentos e regras basicas da natacao; 8. Principios
basicos do treinamento desportivo; 9. Conceitos bdsicos da atividade fisica; 10. Conceitos
basicos do exercicio fisico; 11. Conceitos bdsicos da aptiddo fisica (relacionada a saude e



desempenho); 12. Organizacdo de eventos esportivos e de lazer; 13. Nog¢Oes basicas de
medidas e avaliacao fisica.

13. TECNICO DE LABORATORIO - AREA ELETROTECNICA: Conhecimento dos aparelhos,
equipamentos de laboratdrio pertinentes a drea de atuacdo e grandezas elétricas. Sistemas de
seguranca em laboratdrios. Prevencdo a acidentes. Equipamentos de protecdo individual.
Analises de Circuitos em Corrente Continua e Corrente Alternada: Circuitos RLC; Impedancia;
Lei de Ohm; Leis de Kirchhoff; Tensdo; Corrente; Poténcia; Medidas Elétricas; Instrumentos de
medicdo elétrica; Energia. Eletrdnica Digital: Funcdes e Portas Légicas; Algebra de Boole; Mapa
de Karnaugh; Circuitos Combinacionais; Circuitos Sequenciais. Eletrénica Analdgica:
Semicondutores; Diodos; Transistores; Amplificadores Operacionais; Fontes de tensdo com
reguladores de tensdo integrados; Dispositivos semicondutores especiais (termistor, fotodiodo,
fototransistor, optoisolador); Dispositivos tiristores (SCR, TRIAC e DIAC); Conversores CA-CC e
CC-CA. InstalacOes Elétricas de Baixa Tensdo: Disjuntores, Transformadores de Corrente-TC,
Transformadores de Potencial-TP; Baterias; Dispositivos de Comando; Protecdo de Motores;
Chaves de Partida; Ligacdo de Motores; Dimensionamento de Condutores; Dimensionamento
de Eletrodutos. Controladores Légicos Programadveis: Histérico e defini¢cbes; Entradas e saidas
digitais; Linguagens de programacdo segundo a IEC 61031-3; Temporizacdo; Contagem.
Motores CC e CA: Motores CC e CA - Principios de funcionamento e aplicacdes; Controle de
mdaquinas CC e CA; Dispositivos de comando e protecdo de motores elétricos; Caracteristicas
construtivas e esquemas de ligacdo de partida e parada de motores; Circuitos de comando de
mdaquinas elétricas; Chaves automaticas para acionamento de motores elétricos;
Servomotores; Inversores de Frequéncia — Principios de funcionamento e aplicacbes; Soft-
starter - Principios de funcionamento e aplicacdes. Transformadores e Autotransformadores.
Eletronica Industrial. Informatica: Sistema Operacional 2000/XP, Windows 7, Windows 8 e
Windows 10, conhecimento sobre o pacote Microsoft Office 2003, 2007, 2010, 2013 e 2016
(Word, Excel, PowerPoint), Internet; Anti-virus. Assuntos relacionados a sua drea de atuacdo e
ética no trabalho. Seguranca no laboratério; técnicas de manuseio de materiais e
equipamentos utilizados no laboratério.

14. TECNICO DE LABORATORIO — AREA ENSAIO DE EQUIPAMENTOS DE IRRIGAGAO: 1.
Hidrdulica: propriedades e natureza dos fluidos; 2. Hidrostatica e hidrodinamica: conceitos,
carateristicas diferenciais e no¢des de pressdo; 3. Classificagdo do Movimento dos fluidos; 4.
Classificagdo de bombas e filtros utilizados na irrigagao; 5. Instrumentagdao e procedimentos
utilizados na medigdo de varidveis hidraulicas de vazdo e velocidade de fluxo em laboratério; 6.
Medidas hidraulicas de vazao, velocidade de fluxo e classificagdo de perda de carga; 7. Métodos
de irrigagdo por aspersdo: caracteristicas, componentes e aplicabilidade; 8. Métodos de
irrigacao localizada: caracteristicas, componentes e aplicabilidade; 9. No¢Oes basicas de ensaios
em equipamentos de irrigacdo e organizacao de laboratdrios; 10. Nogdes de fontes alternativas
de fornecimento (bombeamento) de agua, sem uso de energia elétrica: Carneiro hidraulico,
roda d’agua e bomba rosario.

15. TECNICO DE LABORATORIO — AREA EVENTOS: 1. Setor de eventos: Evolucdo histérica de
eventos; eventos no contexto atual; 2. Conceitos, classificacdo e tipologia de eventos; 3.
Captacao, planejamento, organizacao e execucdao de eventos; 4. ComissOes e secretarias de
eventos; 5. Alimentos e Bebidas; 6. Cerimonial e Protocolo; 7. Etiqueta formal; 8. Coordenacdo
e contratacdo de pessoal; 9. Etica e Responsabilidade Social.

16. TECNICO DE LABORATORIO — AREA FiSICA: 1. Grandezas fisicas e unidades de medidas. 2.
Uso de instrumentos (régua, cronémetro, paquimetro, micrometro, balanga, multimetro e
termOmetro) para aquisicdo de medidas. 3. Valor médio de uma medida e desvio padrdo. 4.
Movimento uniforme e uniformemente variado. 5. Movimento circular uniforme. 6. Leitura e
interpretacdo de graficos. 7. Leis de Newton e suas aplicagGes. 8. Trabalho e energia. 9.
Conservacdo da energia mecanica. 10. Estatica do ponto material e do corpo extenso. 11.



Densidades, pressdo hidrostatica, Teorema de Steven, Teorema de Arquimedes, Principio de
Pascal. 12. Nog¢Oes de hidrodindmica. 13. Temperatura e escalas termométricas. 14. Gases
ideais. 15. Leis da termodindmica. 16. Movimento harmonico simples, ondas mecanica e
eletromagnéticas. 17. Otica geométrica. 18. Carga elétrica, forca elétrica, campo elétrico,
potencial elétrico, capacitores, tensdo elétrica, corrente elétrica, isolantes, condutores,
semicondutores, resisténcia, Lei de Ohm, efeito joule, circuitos elétricos. 19. Campo magnético,
Lei de Faraday, indutores, geradores elétricos e transformadores. 20. Manuseio de
equipamentos elétricos basicos (fonte de tensdo, fonte de corrente e transformadores). 21.
Seguranga no laboratério; técnicas de manuseio de materiais e equipamentos utilizados no
laboratodrio.

17. TECNICO DE LABORATORIO — AREA GASTRONOMIA: Ciéncia dos Alimentos e Nutri¢do;
Microbiologia, Higiene Alimentar; Habilidades Basicas de Cozinha; Cozinha de Carnes, Peixes e
Frutos do Mar; Habilidades de Confeitaria; Desenvolvimento de Conceito Gastronomico;
Empreendedorismo, Inovacdo e Economia Criativa; Os Servicos de Alimentacdo e as
Possibilidades de Atuacdo; Gastronomia e Saudabilidade; Planejamento Operacional
Sustentavel em Servicos de Alimentos e Bebidas; Gestdao Operacional em Servicos de Alimentos
e Bebidas; Legislacdo especifica: Lei n2 9.782/1999 (Define o Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitdria, cria a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, e da outras providéncias; Seguranga
no laboratdrio; técnicas de manuseio de materiais e equipamentos utilizados no laboratério de
gastronomia.

18. TECNICO DE LABORATORIO — AREA INDUSTRIA ELETRICA: Conhecimento dos aparelhos,
equipamentos de laboratdrio pertinentes a drea de atuacdo e grandezas elétricas. Sistemas de
seguranca em laboratdrios. Prevencdo a acidentes. Equipamentos de protecdo individual.
Analises de Circuitos em Corrente Continua e Corrente Alternada: Circuitos RLC; Impedancia;
Lei de Ohm; Leis de Kirchhoff; Tensdo; Corrente; Poténcia; Medidas Elétricas; Instrumentos de
medicdo elétrica; Energia. Eletrdnica Digital: Funcdes e Portas Ldgicas; Algebra de Boole; Mapa
de Karnaugh; Circuitos Combinacionais; Circuitos Sequenciais. Eletrénica Analdgica:
Semicondutores; Diodos; Transistores; Amplificadores Operacionais; Fontes de tensdo com
reguladores de tensdo integrados; Dispositivos semicondutores especiais (termistor, fotodiodo,
fototransistor, optoisolador); Dispositivos tiristores (SCR, TRIAC e DIAC); Conversores CA-CC e
CC-CA. Instalagdes Elétricas de Baixa Tensdo: Disjuntores, Transformadores de Corrente-TC,
Transformadores de Potencial-TP; Baterias; Dispositivos de Comando; Protecao de Motores;
Chaves de Partida; Ligagdo de Motores; Dimensionamento de Condutores; Dimensionamento
de Eletrodutos. Controladores Ldgicos Programaveis: Histérico e defini¢gdes; Entradas e saidas
digitais; Linguagens de programagdo segundo a IEC 61031-3; Temporiza¢do; Contagem.
Motores CC e CA: Motores CC e CA - Principios de funcionamento e aplica¢des; Controle de
maquinas CC e CA; Dispositivos de comando e protecdo de motores elétricos; Caracteristicas
construtivas e esquemas de ligacdo de partida e parada de motores; Circuitos de comando de
maquinas elétricas; Chaves automadticas para acionamento de motores elétricos;
Servomotores; Inversores de Frequéncia — Principios de funcionamento e aplicagGes; Soft-
starter - Principios de funcionamento e aplicacdes. Transformadores e Autotransformadores.
Eletronica Industrial. Informatica: Sistema Operacional 2000/XP, Windows 7, Windows 8 e
Windows 10, conhecimento sobre o pacote Microsoft Office 2003, 2007, 2010, 2013 e 2016
(Word, Excel, PowerPoint), Internet; Anti-virus. Assuntos relacionados a sua drea de atuacdo e
ética no trabalho. Seguranca no laboratério; técnicas de manuseio de materiais e
equipamentos utilizados no laboratério.

19. TECNICO DE LABORATORIO — AREA INDUSTRIA-MECANICA: 1. Processos de Soldagem; 2.
Manutencdo Mecanica: métodos e praticas; 3. Processos de Conformacdo; 4. Fundicdo; 5.
Processos de Usinagem; 6. Metrologia; 7. Elementos de maquinas; 8. Materiais para
Construcdo Mecanica; 9. Resisténcia dos Materiais; 10. Inspecdo e Andlise de Falhas; 11.



Montagem de Equipamentos Industriais; 12. Norma e Controle da Qualidade; 13. Eletrotécnica;
14. Seguranca e Higiene no Trabalho; 15. Desenho Mecanico.

20. TECNICO DE LABORATORIO — AREA INFORMATICA: Fundamentos de Informética; Sistema
de Informacdo; Sistemas Operacionais (WINDOWS e LINUX); Sistemas de arquivos;
Dispositivos de armazenamento; Periféricos de computadores; Linguagem de Programacao;
Técnicas de Programacdo; Programacdo Orientada a Objeto; Andlise de Sistemas;
Fundamentos e implementagdio de Banco de Dados; Informdatica para a Internet;
Linguagem de programacdo para WEB; Web design; Fundamentos e implementacdo de
Rede de Computadores; Rede Estrutural Cabeada e Wireless; Desenho Assistido por
Computador (CAD); Teleprocessamento; Manutengdo de Computadores; Manutencdo de
redes de computadores; Internet, intranet e Extranet; Armazenamento de dados na
nuvem (cloud storag); Seguranca da informacao.

21. TECNICO DE LABORATORIO — AREA MATERIAS DE CONSTRUCAO CIVIL: 1. Normas técnicas
da ABNT: principios; classificacdo. 2. Materiais de construcdo: amostragem; classificacao;
propriedades; aquisicdo, transporte e armazenamento; dosagem e controle tecnoldgico do
concreto; ensaios de laboratério para determinacdo de propriedades fisicas, quimicas e
mecanicas de materiais. 3. Construcdo civil: fases da construcdo; gestdao de obras; orcamento;
gestdo de residuos; gestdao da qualidade. 4. Mecanica dos solos: classificacdo; propriedades;
ensaios de caracterizacdo. 5. Seguranca do trabalho: noc¢des bdsicas. 6. Seguranca no
laboratério; técnicas de manuseio de materiais e equipamentos utilizados no laboratério.

22. TECNICO DE LABORATORIO — AREA MECANICA AUTOMOTIVA: Fundamentos: motores 4
tempos ciclo Otto a gasolina/dlcool ou flex., metrologia, medicdo e calibragem;
Mecanica: componentes dos motores a combustdo interna, cabecote, valvulas, bloco, pistoes,
bielas etc.; Caixas de cambio manuais, diferencial, eixo carda e sistemas de embreagem (em
bancada); Sistemas de suspensdo, sistemas de freios e direcdo (em bancada); Sistemas de
ignicado: ignicdo convencional, Ignicdo eletrénica sistema Hall, tipos de bobinas, cabos, velas
etc.; Sistemas de alimentacdo: carburacdo e injecdo eletrénica automotiva, leitura
diagnéstico, interpretacdo e solucdo de defeitos; Tipos de motores: com 8 e 16 valvulas,
correia dentada, corrente de comando, Varetas e/ou engrenagens, (exemplos: VWAP, GM, Fiat,
e Ford) (em bancada); Meio ambiente: Legislagdo, cuidados, manuseio, descarte
ecologicamente correto.

23. TECNICO DE LABORATORIO — AREA MEIO AMBIENTE: 1- Agua na transmissdo de doengas;
2- Concentragdo e preparo de solugdes; 3- Normas de seguranca do trabalho; 4- Caracteristicas
fisico-quimicas das aguas naturais e efluentes; 5- Caracteristicas microbioldgicas das aguas
naturais e efluentes; 6- Técnicas de coleta e amostragem de 4gua e efluentes; 7- Técnicas e
métodos utilizados para andlise de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de agua e
efluentes e suas limitagdes (parametros: cor, turbidez, pH, CE, alcalinidade, cloretos, dureza,
salinidade, OD, DBO, DQO, ferro, sulfatos, cloro residual, amodnia, nitrato, fosforo total,
ortofosfato, solidos, e coliformes totais e termotolerantes, bactérias heterotréficas totais); 8-
Legislacdo estadual e federal para qualidade de agua e efluentes; 9- Procedimentos e técnicas
de preservacdo, armazenamento e transporte de amostras de aguas e efluentes; 10-
Interpretacdo e elaboracdo de laudos técnicos de qualidade de aguas.

24. TECNICO DE LABORATORIO — AREA PETROQUIMICA: Solucdes: Classificacdo das solucdes,
unidades de concentracdao, o processo de dissolucao, diluicdo e mistura, propriedades
coligativas, coloides. Gases, termodinamica, termoquimica, cinética quimica, equilibrio quimico
molecular. Equilibrio quimico idnico: acidobase, pH e pOH, hidrdlise, solu¢gdes tampao, curvas
de titulacdo. Eletroquimica: reacbes de oxidacdo e reducdo, células galvanicas, eletrdlise,
corrosdo. Quimica Organica: fungBes organicas, origem, propriedades, aplicacbes e
nomenclatura dos compostos organicos. Quimica Ambiental: atmosfera, hidrosfera e litosfera,



ciclos biogeoquimicos, principais problemas ambientais modernos (camada de o0zonio,
aquecimento global, poluicdo). Quimica Verde: Os principios da Quimica Verde, tecnologias
verdes para degradacdo de poluentes, ecologia industrial, Analise do Ciclo de Vida. O método
cientifico. Seguranca em laboratérios de quimica, Biosseguranca, tratamento de residuos
quimicos. Aparelhagem essencial do laboratério de quimica: equipamentos, vidraria,
acessorios, reagentes, purificadores de dgua, manutencdo. Esquema de refino do petréleo:
NocOes dos Processos de separacdo, conversdo, tratamento e auxiliares. Detalhamento do
processo de refino: Pré-Aquecimento e Dessalinizacdo, Destilacdo Atmosférica, Destilacdo a
Véacuo. Craqueamento Catalitico: Secdo de Reagdo ou Conversdo, Se¢do de Fracionamento,
Secdo de Recuperacdo de Gases, Produtos de Craqueamento Catalitico, Reacdes de
Craqueamento, Atividade de um Catalisador e Regeneracio do Catalisador.
Hidrocragueamento: Processo de Craqueamento catalitico na presenca de hidrogénio,
Catalisadores Empregados, Reacdes do Processo. Processos de Tratamento de Derivados:
Tratamento Bender, Lavagem Caustica, Tratamento Merox, Tratamento com Dea. Nogdes de
Balango Material e Energético. No¢des de Mecanica dos Fluidos: Vazdao Mdssica e Volumétrica,
Equacdo da Continuidade e Equacdo de Bernoulli. Nogbes Sobre o Processo de extracdao
Liquido-Liquido, Liquido-Gas.

25. TECNICO DE LABORATORIO — AREA NAVEGACAO/CONSTRUCAO NAVAL: Navegagio: 1.
Legislacdo maritima; 2. Navegacdo costeira, estimada e eletrénica; 3. Oceanografia e
teorologia; 4. Seguranca e salvatagem; 5. Comunicacdo maritima; Constru¢ao Naval: 1.
Metrologia; 2. Desenho técnico mecanico; 3. Topologia de estruturas de embarcacgles; 4.
Soldagem; 5. Ensaios mecanicos.

26. TECNICO DE LABORATORIO — AREA QUIMICA: 1. Histérico da quimica, a quimica no
contexto cientifico, tecnoldgico e social. 2. Propriedades da matéria e da energia, estados
fisicos da matéria, transformacbes fisicas e quimicas. 3. Leis ponderais e volumétricas,
estequiometria, férmulas e equagbes quimicas. 4. Estrutura da matéria: teoria atomica-
molecular cldssica e moderna, estrutura eletronica dos atomos e moléculas, tabela periddica,
ligacGes quimicas, geometria molecular, interacGes intermoleculares, compostos de
coordenagdo. 5. Misturas e substancias puras, fungbes inorganicas, nomenclatura dos
compostos inorganicos. 6. SolugGes: Classificacdo das solugdes, unidades de concentracdo, o
processo de dissolucdo, diluicdo e mistura, propriedades coligativas, coldides. 7. Gases,
termodinamica, termoquimica, cinética quimica, equilibrio quimico molecular. 8. Equilibrio
quimico ibnico: acido-base, pH e pOH, hidrélise, solugdes tampao, curvas de titulagdo. 9.
Eletroquimica: reagGes de oxidagdo e reducgdo, células galvanicas, eletrdlise, corrosdo. 10.
Quimica Organica: fungBes organicas, origem, propriedades, aplicagdes e nomenclatura dos
compostos organicos. 11. Quimica Ambiental: atmosfera, hidrosfera e litosfera, ciclos
biogeoquimicos, principais problemas ambientais modernos (camada de oz6nio, aquecimento
global, poluigdo). 12. Quimica Verde: Os principios da Quimica Verde, tecnologias verdes para
degradacdo de poluentes, ecologia industrial, Analise do Ciclo de Vida. O método cientifico. 13.
Seguranga em laboratérios de quimica, Biosseguranga, tratamento de residuos quimicos. 14.
Aparelhagem essencial do laboratério de quimica: equipamentos, vidraria, acessorios,
reagentes, purificadores de dgua, manutencdo e calibracdo de equipamentos de medicdo. 15.
OperacgGes fundamentais: aquecimento, medicdo de volumes, pesagem, técnicas de separagao.
16. Preparacdo e padronizacdo de solugdes. 17. Métodos cldssicos de analise: gravimetria,
titulometria (acido-base, precipitacdo, complexacdo, oxidacdo/reducdo). 18. Métodos
Modernos (instrumentais) de analise: Espectrofotometria de Absor¢cdo Molecular (UV-visivel),
Espectrofotometria de Absorcdo Atdomica, Fotometria de Chama, Condutimetria,
Potenciometria, Cromatografia liquida e gasosa. 19. Garantia da Qualidade em Laboratdrios:
Amostragem, Tratamento dos dados, ferramentas estatisticas, metrologia quimica, erros,
métodos de calibracdo, validacdo de métodos, certificacdo de qualidade (normas 1SO
9001:2008 e I1SO 17.025:2005).



27. TECNICO DE LABORATORIO — AREA AGROECOLOGIA: 1. Modelos de produgio agricola e
suas implicacbes na qualidade dos alimentos. 2. Agroecologia e producgdo organica. 3.
Agricultura urbana, implantacao e manejo de hortas em pequenos espacos. 4. Compostagem e
producdo de adubo organico em pequena escala. 5. Manejo do solo e adubacdo em sistemas
organicos. 6. Estratégias alternativas para controle de pragas em sistemas organicos. 7. Cultivo
organico de hortalicas. 8. Cultivo organico de frutiferas. 9. Cultivo de plantas medicinais. 10.
Coleta e herborizacgdo de material botadnico. 11. Noc¢des gerais sobre bovinocultura,
ovinocultura, caprinocultura, piscicultura, apicultura, avicultura e suinocultura. 12.
Gerenciamento da producdo: noc¢des de cooperativismo e organizacdo de produtores. 13.
Nocoes de sanidade animal: doencas infectocontagiosas e parasitdrias de interesse sanitdrio e
principais zoonoses de importancia em salde publica. 14. Seguranca no laboratério; técnicas
de manuseio de materiais e equipamentos utilizados no laboratério.



