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A REITORA DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAC/:\O, CIENCIA E TECNOLOGIA FARROUPILHA - IFFAR- RS, nomeada pelo Decreto
Presidencial de 29 de janeiro de 2021, publicado no Diario Oficial da Unido de 12 de fevereiro de 2021 no uso de suas atribuicdes
legais e estatutdrias, considerando o disposto no Art. 37 da Constitui¢cdo Federal, a Lei n2 8.112/1990, o Decreto n? 7.312/2010, a
Lei n2 12.772/2012, o Decreto n? 9.739/2019 e demais regramentos pertinentes, por este Edital, torna publica a presente
retificagdo do Concurso Publico N2 01/2024, conforme segue:

1. Inclui-se no item 1.1 DO QUADRO DEMONSTRATIVO, os requisitos abaixo para as Areas/ Subéreas de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e Engenharia Elétrica, passando a ser conforme segue e retira-se do quadro o termo “Unidade de lotagdo”:

PROFESSOR DO ENSINO BASICO, TECNICO E TECNOLOGICO (EBTT ~DEDICAGAO EXCLUSIVA)

Vaga AC'/ Vaga PCD?/ Vaga PN3/
Escolaridade exigida e outros Total de

Area/ Suba . .
R requisitos Vagas

Diploma de curso superior em nivel de
graduacdo devidamente registrado de
Tecnologia em  Alimentos ou
Tecnologia em Agroindustria ou

Ciéncia e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou
05 Tecnologia de Quimica de Alimentos ou Engenharia 02 - - 02
Alimentos de Alimentos, ou Farmacia -

Modalidade: Farmacéutico Bioquimico
- Opcdo: Tecnologia dos Alimentos,
expedido por entidade de ensino
reconhecida pelo MEC.

Diploma de curso superior em nivel de
graduagdo devidamente registrado em
Engenharia Elétrica ou Engenharia de
Energia ou Superior de Tecnologia em 01 - - 01
Sistemas Elétricos, expedido por
entidade de ensino reconhecida pelo
MEC.

Engenharia

08 s
Elétrica

2. Altera-se no item 2.3.1.2 o numero de vagas destinadas aos candidatos negros, passando a ser conforme segue e ndo como
constou:

2.3.1.2 No presente Concurso Publico a disputa pelas vagas sera por drea/subarea e tomando como base os dispositivos da
lei, sorteou-se 20% do total de vagas deste edital para candidatos negros, destinando-se, dessa forma, 6 (seis) vagas aos
candidatos negros, sendo que para as area/subarea cujo nimero de vagas é igual a 03 (trés) ja serd possivel a reserva
imediata de vagas para candidatos que se autodeclaram negros, conforme o quesito cor ou raga utilizado pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE.



3. Altera-se no item 4. DO VALOR DAS INSCRICOES, a escrita por extenso do valor da taxa, passando a ser conforme segue e n3o
como constou:

Valor da taxa de inscrigdo: RS 180,00 (cento e oitenta reais).

4. Altera-se no item 7.2 DA PROVA DE DESEMPENHO DIATICO, subitem 7.2.2, na Area/Subérea Contabilidade, Filosofia e Informatica
Geral, o nimero de candidatos convocados para a realizagdo da Prova de Desempenho Didatico, passando a ser como segue, e ndo
como constou:

Area/ Subarea Total de Vagas Total de Convocados Vaga AC'/ Vaga PCD? Vaga PN3/
Contabilidade 01 14 04 06 04
Filosofia 03 45 21 03 21
Informética Geral 01 14 04 06 04

5. Inclui-se no item 7. DA AVALIACAO DOS TITULOS, o que segue:
7.3.3.7.1. As imagens dos documentos deverao estar em perfeitas condigdes, de forma a permitir a avaliagdo com clareza.

7.3.3.7.1.1 E de inteira responsabilidade do candidato verificar se as imagens carregadas na tela de protocolo estdo
corretas e se ndo possui qualquer impeditivo de abertura, tais como senha.

(...)
7.3.3.11. N3o serao considerados e analisados os documentos e titulos ndo pertencentes ao candidato.

7.3.3.12. Caso o candidato ainda ndo possua diploma, deverd apresentar atestado ou declaracdo de defesa de Mestrado
ou Doutorado, expedido pela respectiva instituicdo de ensino, informando que o candidato cumpriu todos os requisitos
para a outorga do grau e que o diploma se encontra em fase de confecgdo e/ou registro. Também sera aceita Ata conclusiva
de defesa de dissertagdo ou tese, onde esteja consignada a aprovagdo do discente sem ressalvas.

7.3.3.13. Os diplomas de Mestrado e Doutorado somente serdo validos quando os respectivos cursos forem
recomendados/reconhecidos pela CAPES/MEC, e observadas as normas que lhes regem a validade, dentre as quais, se for
0 caso, as pertinentes ao respectivo registro. No caso dos certificados de Especializacdo, somente serdo validos aqueles
cujas InstituicGes sejam credenciadas pelo MEC e expedidos conforme legislagdo vigente.

Para as Areas/Subareas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Enfermagem, Gastronomia e Sociologia, na area de avaliagdo da
Capes valida para pontuacdo referenciada no subitem 7.3.4.8.1 do Edital de Abertura, altera-se o que segue abaixo:

Area/Subdérea Areas de Avaliacio da Capes vélidas para pontuagio

e Ciéncias da Saude: Farmdacia

e Ciéncias Bioldgicas: Ciéncias Bioldgicas Il e Il
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos o Ciéncias Agrarias: Ciéncia de Alimentos

o Ciéncias Humanas: Educagdo

o Multidisciplinar: Ensino e Interdisciplinar

e Ciéncias da Saude: Enfermagem—e-Saude—Celetiva Todas as

areas de avaliagao
o Ciéncias Humanas: Educagdo
o Multidisciplinar: Ensino e Interdisciplinar

Enfermagem

e (Ciéncias Sociais Aplicadas: Administracdo Publica e de
Empresas, Ciéncias Contabeis e Turismo

o Ciéncias da Saude: Nutrigdo

o Ciéncias Agrdrias: Ciéncia de Alimentos

o Ciéncias Humanas: Educagdo

o Multidisciplinar: Ensino e Interdisciplinar

Gastronomia

o Ciéncias Sociais: todas as areas de avaliagao
Sociologia o Ciéncias Humanas: Sociologia e Educagdo
o Multidisciplinar: Ensino e Interdisciplinar

6. Inclui-se no item 7.2. DA PROVA DE DESEMPENHO DIDATICO, o subitem 7.2.8.6.1, conforme segue:
7.2.8.6.1 A gravacgdo ndo sera disponibilizada aos candidatos para fins de recurso.

7. Altera-se no item 13. DO PROVIMENTO DAS AREA/SUBAREA E DOS REQUISITOS PARA NOMEACAO, os subitens abaixo, passando a



ser conforme segue e ndo como constou:
Onde se lé:

13.2.5 O candidato nomeado deverd comparecer a Pericia Médica Oficial, na data estipulada, apresentando os seguintes
exames e laudos médicos:

a) originais de exames laboratoriais (validade dos exames de 3 meses): hemograma com plaquetas, glicemia de jejum,
niveis de colesterol (LDL, HDL e Total) e triglicerideos, TGO, TGP e GamaGT, creatinina e ureia, QUE;

b) tipagem sanguinea (validade permanente);

¢) audiometria (validade do exame de um ano);

d) eletrocardiograma de repouso (validade do exame de um ano);

e) espirometria (laudo emitido por médico pneumologista — validade do exame de um ano)*;
f) comprovante de vacinagdo de tétano (ha menos de dez anos) e Hepatite B;

g) para mulher, citopatoldgico genital (validade do exame de um ano)*;

h) acima de 45 anos de idade (validade dos exames de um ano): eletrocardiograma de esforgo*, exame oftalmoldgico
(acuidade visual e aptiddo oftalmoldgica), PSA (para homens)*, Mamografia bilateral (para mulheres)*;

i) acima de 50 anos de idade (validade do exame de um ano): teste de sangue oculto nas fezes (método imunolégico para
hemoglobina humana)

j) Carteira de vacinagdo.

k) Atestado de aptiddo mental emitido por médico psiquiatra (validade de trés meses)
13.2.6. Caso apresentem alteragdes, poderao ser solicitados novos exames.
(...)

Leia-se:

13.2.5 O candidato nomeado deverd comparecer a Pericia Médica Oficial, na data estipulada, apresentando os seguintes
exames e laudos médicos:

a) originais de exames laboratoriais (validade dos exames de 3 meses): hemograma completo com plaquetas, glicemia de
jejum, niveis de colesterol (LDL, HDL e Total) e triglicerideos, TGO, TGP, creatinina e EAS/EQU;

b) tipagem sanguinea ABO e fator RH (validade permanente);

¢) comprovante de vacinagdo de tétano (ha menos de dez anos) e Hepatite B;

d) Carteira de vacinagéo.

e) Atestado de aptiddo mental emitido por médico psiquiatra (validade de trés meses)
13.2.6. Caso necessario, poderdo ser solicitados exames complementares.
(...)

13.3.6. Somente no caso de haver duas ou mais vagas na mesma area/subdrea a serem preenchidas ao mesmo tempo, com
local de lotagdo diferentes, o candidato com a melhor classificagdo final no concurso poderd indicar o Campus em que deseja
ser lotado e, assim, sucessivamente até o penultimo candidato a ser nomeado. O contato com o candidato sera realizado pela
DGP/CDP através do e-mail fornecido no cadastro junto a FUNDATEC e/ou atualizado durante a vigéncia do concurso.

8. Altera-se no ANEXO Ill — CRONOGRAMA DE EXECUCAO, a data destacada, passando a ser como segue e ndo como constou:

PROCEDIMENTOS

Periodo de Recebimento de Recursos Administrativos das Notas Preliminares das Provas Tedrico-| 31/03 a 02/04/2025
Objetivas

*Demais datas permanecem inalteradas.
9. Inclui-se no item 2 -Tabela de Titulos do ANEXO V — QUADRO DE AVALIACAO DE TITULOS, o que segue:

7) Para fins de avaliagdo nesse concurso, no item IV, entende-se exercicio do magistério a atuacdo estritamente no cargo de
professor.



8) Para a comprovagdo como docente nas categorias de Ensino Médio, Profissionalizante ou Superior, somente serdo
consideradas as atuagdes estritamente na area de formacgao do cargo;

10. No item 5.4 do ANEXO V — QUADRO DE AVALIACAO DE TiTULOS, inclui-se no quadro de n&o valorizagdo dos titulos, em experiéncia
profissional o motivo de: Aulas Particulares, sem vinculo em instituicdo de ensino.

11. Altera-se no Edital de Abertura, Anexo IX — PROGRAMAS — CONHECIMENTOS ESPECIFICOS, o conteldo citado abaixo, do programa
das AREAS/SUBAREAS 01: AGRONOMIA/ FITOTECNIA E DEFESA FITOSSANITARIA, 02: ARQUITETURA E URBANISMO/
PLANEJAMENTO URBANO E REGIONAL 03: ARTES, 04: BIOLOGIA/BOTANICA, 05: CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 06:
CONTABILIDADE, 07: ENFERMAGEM, 08: ENGENHARIA ELETRICA, 09: FiSICA, 10: FILOSOFIA, 11: GEOGRAFIA, 12: GASTRONOMIA,
13: INFORMATICA GERAL, 14: INFORMATICA: REDES DE COMPUTADORES E SISTEMA DISTRIBUIDO, 15: LETRAS — INGLES, 16: LETRAS
PORTUGUES/INGLES E 17:PEDAGOGIA, passando a ser conforme segue, e ndo como constou:

AREA/SUBAREA 01: AGRONOMIA/ FITOTECNIA E DEFESA FITOSSANITARIA

PROGRAMAS: Propagacdo de espécies frutiferas. Dorméncia em plantas frutiferas de clima temperado. Condugdo, poda e raleio em
plantas frutiferas. Exigéncias climaticas e microambiente de flores e plantas ornamentais. Micro e macro paisagismo. Propagacgao e
cultivo em olericultura. Evaporagao e evapotranspiragdo. Zoneamento agroclimatico. Balango hidrico climatolégico: Culturas de Arroz,
Soja, Milho e Trigo (Caracteristicas agrondmicas, respostas fisioldgicas aos fatores de produgdo, Técnicas de cultivo); Entomologia
Geral. Entomologia Agricola. Pragas das culturas cultivadas. Manejo integrado de pragas. Controle bioldgico de pragas. Biologia de
plantas daninhas. Manejo integrado de plantas daninhas. Legislacdo Fitossanitaria. Receitudrio Agrondmico. Doengas em plantas.
Manejo de doengas em plantas. Manejo integrado de doencas em plantas. Doencgas e pragas em sementes e grdaos armazenados.
Resisténcia de plantas a doencas. Controle bioldgico de doengas. Controle Quimico de pragas, doencas e Plantas daninhas.

AREA/SUBAREA 02: ARQUITETURA E URBANISMO/ PLANEJAMENTO URBANO E REGIONAL

PROGRAMA: Geoprocessamento aplicada a analise da paisagem e ao planejamento urbano e regional; Legislacdo urbana e ambiental
e a interface com o planejamento urbano e regional; Ferramentas de modelagem para analise da forma urbana; Sintaxe espacial como
instrumento para analise da configuragdo urbana e o planejamento urbano; Habitagdo de Interesse Social e as relagdes com os
condicionantes ambientais e as politicas de gestdo publica; Agentes de produgdo do Espago Urbano e a dinamica socioespacial;
Psicologia Ambiental e a relagdo com o comportamento socioespacial humano e a territorialidade; O papel das cidades na mitigacdo
dos problemas ambientais.

AREA/SUBAREA 03: ARTES




PROGRAMA: Metodologia do Ensino de Arte: Relagdes entre teoria e pratica de ensino. Andlise de abordagens metodoldgicas para o
ensino de artes visuais. Histdria do Ensino de Artes Visuais no Brasil. Politicas educacionais para o ensino e formagdo de professores
de arte. Histdria da Arte que compreende da Pré-histéria a Idade Média. Arte Egipcia, Grega, Romana, renascentista, Maneirismo,
Rococé e Barroca. Arte das civilizagdes orientais. Arte medieval crista: estilos Bizantino, Romanico e Gdtico. Arte de Vanguarda que
compreende os movimentos: Impressionismo; Expressionismo; Fauvismo; Futurismo; Dadaismo; Surrealismo; Pop-Art e, Minimalismo.
Arte contemporanea. Arte Conceitual. Happening, Performance e Instalagdes. Arte em contextos ndo formais de ensino. Introdugdo
dos elementos formais e sintaticos do desenho: ponto; linha, massa, textura, volume, composigdo, valor tonal, cor, luz e sombra.
Metodologia do Ensino e Aprendizagem Musicais. Estudo e desenvolvimento dos principais métodos, processos e técnicas do século
XX e contemporaneos a serem utilizados na educagdo musical e seus respectivos materiais didaticos. Histéria da Educagdo Musical no
Brasil. Estudo dos aspectos conceituais, técnicos e estéticos da danga. O espago criativo em danga: experimentagdo e improvisagdo
como processo de interagdo e construgdo. Introdugdo a linguagem teatral através de exercicios cénicos e jogos teatrais. Estudo e
contextualizagdo histoérica do aparecimento do teatro no Brasil, de seus primdrdios ao inicio do século XX. Texto, corpo e jogo no
Ensino de Teatro. O ensino de Histéria do Teatro na Educagdo Basica: reflexdes tedrico-metodoldgicas.

AREA/SUBAREA 04: BIOLOGIA/ BOTANICA

PROGRAMA: Plantas avasculares e plantas vasculares sem semente: taxonomia, morfologia e ciclos de vida; Plantas vasculares com
semente: taxonomia, morfologia e ciclos de vida; Células e tecidos (meristemas, sustentagdo, condugdo, revestimento e
parénquimas); Anatomia e morfologia da raiz, caule, folha, flor, fruto e semente; Fotossintese e respiragdo; Hormonios Vegetais;
Nutrientes minerais; Caracteristicas gerais, importancia e ciclo de vida de algas: Cyanophyta, Euglenophyta, Pyrrophyta, Chlorophyta,
Baccilariophyta, Phaeophyta, Rhodophyta; Caracteristicas gerais, importancia e ciclo de vida de fungos: Myxomicetes, Oomycetes,
Zygomicetes, Ascomycetes, Basidiomycetes, Deuteromycetes; Tendéncias atuais no ensino-aprendizagem de Botanica: problemas,
concepgdes e perspectivas; Ensino-aprendizagem de Botanica: recursos didaticos e metodologia.

AREA/SUBAREA 05: CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PROGRAMA: Matérias-primas de origem animal e vegetal. Principios da conservagdo de alimentos. Armazenamento,



acondicionamento e preservagao dos produtos industrializados; Microbiologia de alimentos, analises microbioldgicas de alimentos e
alteragGes microbioldgicas. Doengas transmitidas por alimentos (DTA); Higiene e controle de qualidade na indUstria de alimentos;
Operagoes Unitarias para a industria de Alimentos. Quimica e bioquimica de alimentos. Analise de alimentos (composi¢do centesimal
e preparo de solugdes); Métodos Instrumentais para analise de alimentos; Rotulagem dos alimentos e rotulagem nutricional dos
alimentos; Analise sensorial de alimentos. Embalagens para alimentos. Tecnologia e processamento de carnes e derivados. Tecnologia
e processamento de leite e derivados. Tecnologia e processamento de frutas e hortaligas.Tecnologia e processamento de Cereais e
Panificacdo. Tecnologia de 6leos e gorduras. Tecnologia e processamento de produtos apicolas e mel. Tecnologia e processamento de
pescado. Tecnologia e processamento de ovos. Tecnologia e processamento de Bebidas. Toxicologia de Alimentos. Principais formas
de poluigdo e contaminagdo do ar, da agua e do solo e seus efeitos sobre a saide e o ambiente; Conhecimento de sistemas de
tratamento e disposi¢do de efluentes liquidos, efluentes atmosféricos e residuos sélidos de industrias alimenticias; Cédigo de Etica
Profissional.

AREA/SUBAREA 06: CONTABILIDADE

PROGRAMA: Principios de Contabilidade; Estrutura Conceitual da Contabilidade; Ativo, Passivo, Patrimonio Liquido, composi¢do
patrimonial e situagdes patrimoniais; Atos administrativos e fatos contabeis. Origem e aplicagdo dos recursos. Contas: Conceito,
classificagdo e funcionamento. Contas patrimoniais e de resultados. Plano de Contas. Débito, crédito e saldo. Contas de receitas e
despesas. Receitas e despesas antecipadas; Escrituragdo Contabil: Método das Partidas Dobradas. Andlise das DemonstragGes
Financeiras. Analise dos indicadores econémico-financeiros basicos (liquidez, lucratividade, margem e rentabilidade, atividade,
estrutura e endividamento). Estrutura e aspectos contabeis do Fluxo de Caixa. Demonstracdo do Fluxo de Caixa — método indireto e
método direto: analise, entendimento e integragdo com as demonstragdes basicas.

AREA/SUBAREA 07: ENFERMAGEM




PROGRAMA: Farmacologia aplicada a enfermagem; Patologias clinicas e cirurgicas; Enfermagem em centro de material esterilizado,
centro cirurgico e sala de recuperagdo anestésica; Enfermagem em saude do neonato, da crianga e do adolescente; Enfermagem ao
paciente critico; Calculo e administragao de medicamentos; Termos técnicos utilizados na enfermagem e seus conceitos; Bioética, ética
e legislagdo profissional.

AREA/SUBAREA 08: ENGENHARIA ELETRICA

PROGRAMA: TEORIA DE CIRCUITOS ELETRICOS: Elementos, leis, teoremas fundamentais e metodologias de anélise de circuitos
elétricos; Circuitos: CC, CA monofasicos e polifasicos; Resposta nos dominios do tempo e da frequéncia para circuitos RL, RC, RLC (série,
paralelo e misto); MEDIDAS ELETRICAS: Sistema Internacional de Unidades (Sl); Medicdo de corrente, tensdo, poténcia e energia
elétrica; Instrumentos de medigado; Transformadores para instrumentos (TCs e TPs); Transdutores elétricos e de temperatura; Exatidao,



precisdo e erro de medidas; CONVERSAO ELETROMECANICA DE ENERGIA E MAQUINAS ELETRICAS: Circuitos magnéticos CC e CA;
Materiais magnéticos; Transformadores: monofasicos, trifasicos e polifasicos (principios de funcionamento, modelos e ensaios de
obtengdo de parametros); Principio da conversdo eletromecanica de energia; Mdaquinas elétricas: corrente continua, sincronas e
assincronas (funcionamento, modelos e comportamento em regime permanente e transitorio); Acionamento de maquinas elétricas;
ELETRONICA ANALOGICA: Dispositivos semicondutores: funcionamento, caracteristicas e aplicagdes de diodos, transistores, SCRs,
TRIACs e DIACs; Circuitos retificadores, grampeadores, ceifadores, chaveadores, conversores CC-CC, Choppers e Inversores;
Amplificadores Operacionais: funcionamento, caracteristicas e aplicagdes em circuitos amplificadores, filtros e controladores; Controle
e realimentagdo de circuitos analégicos; ELETRONICA DIGITAL: Algebra booleana; Portas l6gicas; Diagramas légicos, tabelas verdade e
mapas de Karnaugh; Circuitos combinacionais e sequenciais; Mdquinas de estados; Registradores e contadores; Conversores A/D e
D/A; INSTALACOES ELETRICAS E SISTEMA ELETRICO BRASILEIRO: Dimensionamento de condutores, barramentos, condutos,
subestagOes e corregdo do fator de poténcia; Planejamento: demandas, fatores de projeto, sistemas de iluminagdo; Sistemas de
protecdo de choques elétricos, aterramento e descargas atmosféricas; CondigGes gerais de fornecimento de energia elétrica no Brasil;
Normas de seguranga: NR 33 —Seguranga e Satde nos Trabalhos em Espagos Confinados. NR10 — Seguranga em Instalagdes e Servigos
em Eletricidade; GERACAO DE ENERGIA: Nogdes de Gerac3o de Energia: termoelétrica, hidraulica, edlica, solar de aquecimento, solar
fotovoltaica; AUTOMAGCAO INDUSTRIAL: Fundamentos: conceitos bdsicos, simbolos ldgicos, programagdo grafica e diagramas de
blocos de fungdo; Linguagens e programac¢do Ladder, STL e FDB; Controladores Ldgicos Programdveis (CLPs): arquitetura,
funcionamento, aplicagdo em controle de processos; Protocolos de comunicagdo industrial: caracteristicas e aplicagdes (Modbus,
Profibus, Ethernet/IP, etc.); Controle de processos: sensores, atuadores, malhas de controle (aberta e fechada), integragdo com
sistemas SCADA.

AREA/SUBAREA 09: FiSICA

PROGRAMA: FenGmenos fisicos: principios, teorias e fundamentos nas areas classicas e contemporaneas; mecanica, termodinamica;
ondulatéria; dptica; eletromagnetismo; teoria da relatividade e mecanica quantica; histdria e filosofia das ciéncias naturais; historia,
filosofia e sociologia da educagdo; metodologia e pratica de ensino de fisica; tecnologias da informagdo e comunicagdo aplicadas ao
ensino de fisica. Fluidos Ideais em Repouso e Fluidos Ideais em Movimento.

AREA/SUBAREA 10: FILOSOFIA

PROGRAMA: Acepcdes do termo filosofia. O surgimento da filosofia na Grécia antiga. Mito e razdo. Relagdo e diferenciagdo do
pensamento empirico do filoséfico. Escolas filoséficas e principais representantes. Concepedo-demundo-ouproblema—ontolégico;
Concepgdo de conhecimento ou problema epistemoldgico; Concepgdo de homem ou problema antropoldgico; Cencepedo-de-belezae
deludicidade-euproblema-estético; Concepcdo de sociedade ou problema ético politico: ética, politica, moral, valores, poder e estado,
legalidade e legitimidade, liberdade, igualdade, justica, direitos humanos, meios de comunicagdao de massa. Parametros Curriculares
Nacionais de Filosofia. OrientagGes Curriculares para o Ensino Médio: Filosofia. O ensino de Filosofia e suas indagac¢des na atualidade:
a tradugdo do saber filoséfico para o aluno; as estratégias didaticas; a sele¢do de conteudos. O Ensino de Filosofia: avangos, limites e
perspectivas no contexto histdrico atual. A Filosofia como componente da area de Ciéncias Humanas no curriculo.

AREA/SUBAREA 11: GEOGRAFIA




PROGRAMA: Escalas Cartograficas e tecnologias modernas aplicadas a cartografia; Categorias de analise da Geografia; Estrutura
interna e externa da terra (tipos de rochas, sua composicdo mineraldgica e principais areas de ocorréncia; Recursos minerais e
energéticos: exploragdo e os impactos ambientais; Os grandes dominios morfoclimaticos do Brasil: principais ecossistemas e sua
importancia para a sociedade; O processo de formagdo, distribuicdo e composigdo da populagdo brasileira; A produgdo agricola do
Brasil; O mundo em transformacdo: as questdes econGmicas e a nova ordem mundial; A urbanizagdo do espago brasileiro e os
problemas socioambientais; Mudangas climaticas em escala local e global.

AREA/SUBAREA 12: GASTRONOMIA

PROGRAMA: Bases da cozinha classica (aromatizantes, fundos claros e escuros, agentes de ligagdo ou espessantes, embelezadores ou
melhoradores de sabor, cortes e molhos). Mise en place, técnicas de pré preparo e preparo dos alimentos de origem animal e vegetal.
Métodos de cocgdo: condugdo, convecgdo, irradiagdo, cocgdo seca, cocgdo Umida e mista; Enogastronomia e Zitogastronomia -
principais conceitos e tipos de servigos aplicados a Gastronomia; Desenvolvimento de produtos e analise sensorial de alimentos e
bebidas - importancia da analise sensorial de alimentos e bebidas para a formagdo em Gastronomia. Campos de aplicagdo. Fisiologia
dos orgdos dos sentidos. Processo de desenvolvimento de produtos alimenticios (criagdo, desenvolvimento, rotulagem,
armazenamento); Gestdo de estabelecimentos gastrondmicos - Gestdo de pessoas, trabalho em equipe e lideranga na cozinha.
Gerenciamento financeiro de empreendimentos gastronémicos. Processos de compra, logistica, recebimento, inventario e estoque.
Formagdo de preco. Ficha técnica. Fator de correcdo e cocgdo de alimentos; Boas Praticas na produgdo de alimentos. Contaminantes
alimentares: fisico, quimico e bioldgico. Higiene pessoal e dos alimentos. Técnicas de higienizagdo: limpeza e desinfec¢dao dos alimentos
e ambiental. Controles: Aquisicdo, sele¢do, recebimento, armazenamento e controle de temperaturas dos alimentos; Planejamento
de estrutura fisica de restaurantes - Normas técnicas de infraestrutura fisica da area de producdo e apoio. Fluxo de producdo. Layout
de cozinhas e salGes; Historico e conceitos das principais tendéncias gastronémicas. Gastronomia Molecular - Principais conceitos e
aplicabilidade na gastronomia contemporanea. Equipamentos, utensilios, métodos de preparo e de cocg¢do contemporaneos;
Tecnologia de alimentos. Composicdo quimica dos alimentos (dgua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas e sais minerais).
TransformacGes fisicas e quimicas dos alimentos. ReacGes e modificacdes quimicas dos alimentos; Panificagdo e confeitaria -
Ingredientes, técnicas, reagOes e interagGes inerentes ao processo da panificagdo. Massas basicas da panificagdo.
Fermentacdo. Ingredientes, fungbes e reagdes aplicados na confeitaria. Técnicas de preparo de massas basicas, cremes, merengues,
caldas, mousses, sobremesas cldssicas, chocolate, confeitaria contemporanea; Cozinha criativa - Os fundamentos e os conceitos de
uma cozinha inventiva: as bases cldssicas, as formatagdes e as técnicas para a harmonia de cores, sabores, texturas e aromas da cozinha
criativa. Processo criativo na cozinha.

AREA/SUBAREA 13: INFORMATICA GERAL




PROGRAMA: Fundamentos de computagdo: Organizagdo e arquitetura de computadores. Representacdo de dados; Andlise de
Sistemas: analise, projeto e desenvolvimento de sistemas de informagdo utilizando os conceitos, metodologias, arquiteturas, técnicas,
fases e ferramentas, diagramas e notagdes da Andlise e Projeto Orientados a Objeto (Processo Unificado e Linguagem de Modelagem
Unificada - UML) e Metodologia ou Framework Agil (Scrum e XP). Qualidade de Software. Teste de Software. Métricas de Software:
contagem de ponto de fungdo indicativa, estimada e detalhada. Engenharia de Requisitos. Modelagem de processos. Usar e
reconhecer o uso dos softwares Bizagi BPMN Modeler 3.0 e Astah-community-7.1.0 ou versdes superiores desses softwares; Técnicas
e Linguagens de Programacao: programacgao orientada a objetos, acesso a banco de dados. Usar e reconhecer o uso das linguagens de
programacdo PHP e Java. Usar e reconhecer o uso do software IDE Eclipse Java Oxygen e IDE Netbeans. Gerenciadores de Banco de
Dados (SGBD): Arquitetura de um SGBD (caracteristicas, componentes, funcionalidades, vantagens e desvantagens); Banco de dados:
fundamentos caracteristicas, componentes e funcionalidades; Modelos de Bancos de Dados; Projeto de Banco de Dados: conceitual,
légico e fisico; Modelo relacional e modelo entidade relacionamento; Algebra Relacional; Linguagem de consulta estruturada (SQL):
Comandos da DDL, DML, DCL, DTL e Select. Projeto de banco de dados relacional: indexagdo, custo de processamento de consultas,
transagdes, controle de concorréncia e regras de integridade. Data Warehouse e Data Marts. Modelagens Multidimensionais.
Utilizagdo e reconhecimento do uso dos softwares Oracle Database Express Edition 11g Release 2, MySQL Community 5, brModelo
2.0., DBDesigner 4. e MySQL Workbench 6 e versGes superiores desses softwares. Algoritmos e Estrutura de Dados: Fundamentos de
l6gica de programacao: tipos de dados, expressdes, estruturadas de controle e repeti¢ao, pseudocddigos, fluxogramas; Estruturas de
dados homogéneas e heterogéneas: representagdo e manipulagdo de matrizes, listas, filas, pilhas e arvores. Usar e reconhecer o uso
do software VisuAlg 3.0 e versdes superiores. Conceitos de seguranca da informagao: Conceitos Basicos: confidencialidade, integridade
e disponibilidade. Criptografia. Certificagdo Digital. Assinatura Digital. Seguranca, Golpes e Ataques na Internet. Codigos Maliciosos
(Malwares). Seguranga de computadores. Normas 27001 e 27002. LGPD — Lei Geral de Prote¢do de Dados. Fundamentos de sistemas
operacionais. Comandos bdsicos e administrativos em Windows e Linux. Gerenciamento de arquivos, diretérios e permissdes. Topicos
emergentes em informatica. Introdugdo as Tendéncias Atuais (Computagdo quantica. Inteligéncia artificial (IA) e aprendizado de
magquina. Blockchain e criptomoedas. Internet das Coisas (loT). Computagdo em nuvem e edge computing). Tecnologias Avancadas.
Seguranca e Privacidade. Aplicagdes de Big Data e Data Science. Robdtica. Computagdo Sustentavel e Etica. Desenvolvimento e
Ferramentas Modernas. Inovagao Tecnolégica. Conceitos Fundamentais de Inovagdo. Tecnologias Emergentes. Gestdo de Inovagao.
Pesquisa e Desenvolvimento (P&amp;D). Propriedade Intelectual e Patentes. Economia da Inovac3o. Etica e Sustentabilidade. Cultura
e Ambiente de Inovagdo. Ciéncia de Dados: Principais Etapas no Processo de Ciéncia de Dados. Ferramentas Essenciais. Técnicas e
Métodos (Estatistica e Matemadtica, Aprendizado de Mdaquina (ML), Inteligéncia Artificial e Automagédo). Tipos de Dados (Estruturados,
ndo estruturados, semiestruturados). Habilidades Necessarias (técnicas, analiticas e comportamentais). Areas de Aplicagdo. Etica e
Privacidade. Inteligéncia Artificial: Deteccdo de Anomalias em TransagOes, Predicdo de Erros e Falhas, Otimiza¢do de Processos de
Transagoes, Classificagdo e Categorizagdo de Logs, Analise de Sentimento e Impacto, Automacdo da Resposta a Eventos, Geragdo de
Resumos Inteligentes, Deteccdo e Mitigagdo de Fraudes, Visualizagdo de Dados Avangada, Reforco em Seguranca, Ferramentas e
Tecnologias Usadas.

AREA/SUBAREA 14: INFORMATICA: REDES DE COMPUTADORES E SISTEMA DISTRIBUIDO

PROGRAMA: Fundamentos de computagdo: Organizagdo e arquitetura de computadores. Representagdo de dados. Conversdo de base
e aritmética computacional. Componentes de um computador (hardware e software). Sistemas de entrada, saida e armazenamento.
Principios de sistemas operacionais. Caracteristicas dos principais processadores do mercado. Processadores de multiplos nucleos.
Tecnologias de virtualizagdo de plataformas: emuladores, maquinas virtuais, paravirtualizagdo. RAID (tipos, caracteristicas e



aplicagdes). Sistemas de arquivos NTFS, FAT12, FAT16, FAT32, EXT2, EXT3, EXT4: caracteristicas, metadados e organizagdo fisica.
Sistemas Operacionais: Geréncia de processos. Geréncia de memdria. Geréncia de entrada e saida. Caracteristicas dos sistemas
operacionais Windows (Workstation e Server). Log de eventos do Windows. Registro do Windows. Sistema operacional GNU Linux.
Caracteristicas do sistema operacional GNU Linux. ConfiguragGes, controles de acesso, comandos e gerenciamento de usuarios nos
ambientes Windows e Linux. Redes de computadores: Técnicas basicas de comunicagdo. Técnicas de comutagdo de circuitos e pacotes.
Topologias de redes de computadores. Elementos de interconexdo de redes de computadores. Arquitetura e protocolos de redes de
comunicagdo: camada de aplicagdo (HTTP, SMTP, SNMP, POP3, FTP, DNS), camada de transporte (TCP, UDP), camada de rede (IPv4,
IPv6), camada de enlace (Ethernet, padrées 802.11). Computagdo em nuvem.

AREA/SUBAREA 15: LETRAS — INGLES

PROGRAMA: Integragdo das 4 habilidades no ensino de Inglés como lingua adicional; Letramento cientifico nas aulas de Lingua Inglesa;
Producgdo e compreensdo escrita nas aulas de Lingua Inglesa; Producdo e compreensdo oral nas aulas de Lingua Inglesa; O ensino da
Lingua Inglesa instrumental na drea técnica; O uso de tecnologias (TICS) no ensino de linguas; O ensino e a aprendizagem de Inglés
como lingua adicional — aspectos culturais e sociolinguisticos; Multiletramentos no ensino de Lingua Inglesa ; O papel da gramatica no
ensino da Lingua Inglesa; Ensino de Lingua Inglesa baseado em géneros discursivos/textuais.

AREA/SUBAREA 16: LETRAS — PORTUGUES/INGLES

PROGRAMA: Letramento digital e multiletramentos no ensino de linguas. Comunicagdo ubiqua e formagdo do leitor na era digital.
Identidade cultural e o ensino de lingua inglesa no Brasil. Praticas contemporaneas de leitura e escrita em contextos
escolares. Géneros discursivos e ensino de linguas. Préticas inclusivas e ensino de linguas. Literatura e construcdo da identidade
nacional. Anadlise e producdo textual contextualizadas. O processo de ensino/aprendizagem de leitura em lingua inglesa. Plataformas
digitais e aprendizado colaborativo no ensino de lingua inglesa: potencialidades e praticas pedagdgicas. Letramento critico e praticas
de resisténcia no ensino de linguas.

AREA/SUBAREA 17: PEDAGOGIA

PROGRAMA: O cotidiano escolar, a agdo docente e o projeto pedagégico; Estudos de género, diversidade étnica racial e inclusdo; A
caracterizacdo discente da Educagdo de Jovens e Adultos: o estudante adulto; Principios e objetivos da educagdo brasileira; A Lei de
Diretrizes e Bases da Educacgdo Brasileira — LDBEN; A Base Nacional Comum Curricular; Planejamento e avaliagdo educacional
(conceitos, tipos e instrumentos); Teorias da Aprendizagem e do desenvolvimento humano (Piaget, Vygotsky); Educagdo a distancia e
ensino on-line; Etica e profissionalismo docente.

Santa Maria, 06 de janeiro 2025.
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