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O Cronograma de Atividade podera ser alterado por necessidade de ordem técnica e/ou operacional. A alteracdo podera

ser feita sem aviso prévio, bastando, para todos os efeitos legais, a sua comunicagdo no site do Concurso em

www.institutolegalle.org.br.

Cronograma de Inscrigdes

Evento / Datas Provaveis Inicio Fim
)  Publicagdo do Edital 02/07/26
Prazo de Impugnacdo do Edital de Abertura e Inscri¢des 02/07/26 08/07/26
[ Periodo de inscrigGes — Ampla concorréncia e reserva de vagas, pedido de condi¢do
especial de prova e envio da CNH para os cargos de Motorista e Operador de  02/07/26 12/08/26
Madquinas (até as 18h do ultimo dia)
S, Periodo de Pedidos de isengdo da taxa de inscrigdo 02/07/26 08/07/26
Publicagdo na Area do Candidato dos resultados dos pedidos de isengdo 13/07/26
Prazo Recursal: indeferimento dos pedidos de isengdo 14/07/26 16/07/26
Publicagdo na Area do Candidato das respostas aos recursos: indeferimento dos 21/07/26
pedidos de isengdo
=] Ultimo dia para efetuar o Pagamento da Taxa de Inscricdo 03/08/26
Publicagdo da Homologag&o das inscrigbes 07/08/26
Prazo Recursal: homologacdo das inscrigdes 10/08/26 12/08/26
Publicagdo na Area do Candidato das respostas aos recursos: homologacdo das
inscrigc”:ias " = 20/08/26
Publicagdo do Resultado da homologagao das inscri¢cdes 20/08/26
Cronograma Prova Teorico-Objetiva
Evento / Datas Provaveis Inicio Fim
® Publicacdo na Area do Candidato dos locais de prova 20/08/26
Aplicagdo da Prova Tedrico-Objetiva 29/08/26
Publicagdo na Area do Candidato do caderno de provas e gabarito preliminar 31/08/26
Prazo Recursal: gabarito preliminar 12/09/26 03/09/26
Publicacdo na Area do Candidato das respostas aos recursos: gabarito preliminar 11/09/26
Publicacdo do Resultado da Prova Tedrico-Objetiva 11/09/26
Prazo recursal: Resultado da Prova Tedrico-Objetiva 14/09/26 16/09/26
Publicagdo das respostas aos recursos: Resultado da Prova Tedrico-Objetiva 23/09/26
Cronograma Prova Pratica
Evento / Datas Provaveis Inicio Fim
Sf Publicagdo da Convocagdo para a Prova Prética 23/09/26
Aplicagdo da Prova Pratica 03/10/26
Publicagdo do resultado da Prova Pratica 06/10/26
Prazo Recursal: resultado da Prova Pratica 07/10/26 09/10/26
Pu'bl-icagéo na Area do Candidato das respostas aos recursos: resultado da Prova 14/10/26
Pratica
Cronograma Resultado Final
Evento / Datas Provaveis Inicio Fim
[  Publicagdo do Resultado do Concurso e Homologagdo Final do Concurso 14/10/26
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Anexo Il PROGRAMAS DAS PROVAS

Importante!

As questOes relacionadas a legislagdo e normas poderdo abranger alteragbes havidas até a data da
publicagdo do Edital. A legislagdo com entrada em vigor apos a data de publicagdo deste edital, bem como
as alteragdes em dispositivos legais e normativos a ele posteriores, ndo serdo objeto de avaliagao, salvo se
listadas nos programas das provas.

CONTEUDO PROGRAMATICO PARA OS CARGOS DE MERENDEIRA, MOTORISTA, OPERADOR DE MAQUINAS, OPERARIO
ESPECIALIZADO, PEDREIRO E SERVENTE

LINGUA PORTUGUESA

a. Interpretacdo de textos: Leitura e compreensdo de informagdes. Identificagdo de ideias principais e secundarias.
Intengao comunicativa.

b. Vocabuldrio: Sentido de palavras e expressdes no texto. Substituicdo de palavras e de expressdes no texto. SinGnimos
e anténimos.

c. Aspectos linguisticos: Grafia correta de palavras. Separagdo silabica. Localizagdo da silaba tonica. Acentuagdo grafica.
Relagdo entre letras e fonemas, identificagdo de digrafos e encontros consonantais e diferengas entre sons de letras.
Familia de palavras.

d. Sinais de pontuagdo: Emprego do ponto final, ponto de exclamagdo e ponto de interrogagdo. Usos da virgula e do
ponto-e-virgula. Emprego dos dois pontos. Uso do travessdo. Processos de coordenagao e subordinagdo.

MATEMATICA

a. Sistema de numeragao decimal.

b. Numeros naturais: operagGes (adigdo, subtragdo, multiplicacdo e divisdo), expressGes numéricas. Multiplos e
divisores: critérios de divisibilidade, nimeros primos, decomposi¢cdao em fatores primos, minimo multiplo comum e
maximo divisor comum.

c. Sistema monetdrio brasileiro.

d. Sistema de medidas: comprimento, massa e tempo (unidades, transformagdo de medidas).

e. Porcentagem.

ATUALIDADES

a. Municipio e Estado: Histdria, geografia, politica, economia e aspectos socioecondmicos do municipio e do estado;
demografia, cultura, patrimonio histdrico e ambiental; principais atividades produtivas; urbanizagao, infraestrutura e
politicas publicas locais e estaduais.

b. Brasil: Histdria e ciclos econémicos; politica contemporanea; economia: desenvolvimento, politica monetaria e fiscal;
reforma tributaria; desigualdades sociais, regionais, raciais e de género; questGes urbanas e mobilidade; salde
publica, doengas endémicas e desafios sanitarios; educacdo, cultura, artes e esportes; censo demografico.

¢. Mundo Contemporaneo: Geopolitica, conflitos e crises humanitarias; globalizacdo e impactos econémicos, sociais e
culturais; BRICS e novas configuragdes de poder; integragdo regional e Mercosul; TensGes comerciais entre paises,
crises econémicas internacionais; petréleo e energia; organismos internacionais e cooperagao global.

d. Meio Ambiente e Sustentabilidade: Ecologia, desenvolvimento sustentavel, mudangas climaticas, aquecimento global,
efeito estufa e Antropoceno; desastres ambientais; preservacdo e uso racional dos recursos naturais;
sustentabilidade, politicas ambientais; gestdo ambiental urbana e rural; descarte correto de residuos.

e. Sociedade, Cultura, Tecnologia e Atualidades: Artes, cultura, ciéncia, tecnologia e esportes; inteligéncia artificial;
mundo do trabalho, uberizagdo e novas relagGes laborais; saide mental; alimentagdo e inseguranga alimentar; familia
contemporanea; intolerancia, xenofobia e discriminagdo; direitos humanos e cidadania; aumento de intoxicagGes por
substancias adulteradas, seguranca publica e operagdes policiais em areas urbanas; Regulamentagdo de Inteligéncia
Artificial (transparéncia), combate a deep fakes e crimes cibernéticos.

LEGISLACAO

a. Lei Orgénica do Municipio (todos os artigos).

b. Regime Juridico dos Servidores do Municipio - Lei Municipal n2 1.748/2017 (todos os artigos).
c. Constituicdo Federal de 1988: Artigos 12 ao 69, 18, 19, 29, 29-A, 30, 31, 37 ao 41 e 44 ao 47.
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Lei Federal n.2 8.429/1992 - Lei de Improbidade Administrativa.

ONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE MERENDEIRA

Atribui¢des do cargo. Etica no Servigo Publico.

Dietética: mensuragdo de alimentos, ingredientes liquidos, ingredientes pastosos ou gordurosos, medidas caseiras,
redagdo de receitas culinarias.

Alimentos e técnicas: alimentos naturais e alimentos industrializados. Técnicas basicas de pré-preparo, separagao de
partes e preparo de alimentos. Processos basicos de cocgdo: calor Umido, a vapor e seco.

Massas. Pdes. Verduras e legumes: conceito, valor nutritivo, armazenamento e classificagdo.

Carnes: conceito, valor nutritivo, armazenamento e classificagdo, tipos de corte (bovina, suina e aves), pescados.
Ovos: conceito, valor nutritivo, armazenamento e classificagdo.

Oleos e gorduras: conceito, valor nutritivo, armazenamento, tipos (vegetal, soja, misto, oliva) e classificagdo.
Agucares: conceito, valor nutritivo, armazenamento, tipos (refinado, demerara, cristal, confeiteiro, mascavo e liquido)
e classificagdo.

Caderno de Atengdo Basica, n2? 23, Saude da Crianga: Aleitamento Materno e Alimentagdo Complementar; Guia
alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos (2021). Disponivel em:
https://www.cfn.org.br/index.php/biblioteca/.

ONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE MOTORISTA

Atribuicdes do cargo. Etica no Servigo Publico.

Nogdes de motor e sistemas auxiliares: sistema de alimentagdo de combustivel, sistema de alimentagdo de ar,
sistema de arrefecimento, sistema de lubrificagdo e sistema elétrico.

Conhecimentos sobre pneus e rodas: classificagdes, caracteristicas e recomendagdes de seguranga.

Direcdo Defensiva e normas de segurancga.

Cddigo de Transito Brasileiro: Sistema Nacional de Transito; Normas gerais de circulagdo e conduta; Condugdo de
veiculos por motoristas profissionais; Pedestres e condutores de veiculos ndo motorizados; Cidadao; Educagdo para o
transito; Sinalizacdo de transito; Engenharia de trafego, operacdo, fiscalizagdo e policiamento ostensivo de transito;
Veiculos; Veiculos em circulagdo internacional; Registro de veiculos; Licenciamento; Condugdo de escolares;
Habilitagdo; InfragOes; Penalidades; Medidas administrativas; Processo Administrativo; Crimes de transito.

Manual Brasileiro de Sinalizagdo de Transito (CONTRAN): Sinalizagdo Vertical de Regulamentagdo; Sinalizagdo Vertical
de Adverténcia; Sinalizagdo Vertical de Indicagdo; Sinalizagdo Horizontal; Sinalizagdo Semaférica; Dispositivos
Aucxiliares; Sinalizagdo Temporaria; Sinalizacdo Cicloviaria; Cruzamentos Rodoferroviarios.

Nogdes de Seguranga do Trabalho: Conhecimento tedrico de primeiros socorros, restrito apenas as exigéncias do
Contran ou 6rgdo regulamentador de transito.

Conhecimentos sobre condu¢do, manutencdo, limpeza e conservacgdo de veiculos.

Normas gerais de circulagdo e conduta. Condugao de transporte coletivo de passageiros. Condugdo de transporte de
escolares. Condugdo de veiculos leves e pesados.

Nogdes de Engenharia de Trafego: Teoria do Fluxo. Demanda de estruturas Vidrias: Determinagdo e Projecdo.
Capacidade Real e Tedrica: Determinagdo e Célculo da Capacidade de Estruturas Vidrias. Determinagdo do Nivel de
Servico de Estruturas Vidrias. Mobilidade e Acessibilidade. Pdlos Geradores de Viagens/Trafego. Cruzamentos
Semaforizados: Programagdo Semafdrica: Veiculos motorizados, ndo motorizados e pedestres. Técnicas de
Coordenagdo Semafdrica. Estudos de Trafego. Projetos de Sinalizagdo Viaria: Aspectos técnicos do CTB. Sinalizagdo
Horizontal, Vertical e Semafdrica para veiculos motorizados, ndo motorizados e pedestres Seguranga Viaria: Pilares da
Seguranga Viaria e Acidentes de Transito. Dispositivos de Seguranga Viaria e Técnicas Moderadoras de Trafego.

ONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE OPERADOR DE MAQUINAS

Atribuicdes do cargo. Etica no Servigo Publico.

NogOes de motor e sistemas auxiliares: sistema de alimentagdo de combustivel, sistema de alimentagdo de ar,
sistema de arrefecimento, sistema de lubrificagdo e sistema elétrico.

Cddigo de Transito Brasileiro: Sistema Nacional de Transito; Normas gerais de circulagdo e conduta; Condugdo de
veiculos por motoristas profissionais; Pedestres e condutores de veiculos ndo motorizados; Cidadao; Educagdo para o
transito; Sinalizagdo de transito; Engenharia de trafego, operacgdo, fiscalizagdo e policiamento ostensivo de transito;
Veiculos; Veiculos em circulagdo internacional; Registro de veiculos; Licenciamento; Condugdo de escolares;
Habilitagdo; InfragOes; Penalidades; Medidas administrativas; Processo Administrativo; Crimes de transito.

Manual Brasileiro de Sinalizagdo de Transito (CONTRAN): Sinalizagdo Vertical de Regulamentagdo; Sinalizagdo Vertical
de Adverténcia; Sinalizagdo Vertical de Indicacdo; Sinalizagdo Horizontal; Sinalizagdo Semafdrica; Dispositivos
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Auxiliares; Sinalizagdo Temporaria; Sinalizagdo Cicloviaria; Cruzamentos Rodoferroviarios.

Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho: NRO6, NR11, NR12, NR18.

Condugdo de maquinas: Regras para movimentar a maquina, cuidados para seguranga do operador, da maquina e dos
operarios que trabalham em volta da maquina; Regras de seguranca para isolar a area de trabalho; Reabastecimento
do equipamento; Identificagdo de anomalias.

Conhecimentos sobre as principais maquinas rodoviarias e agricolas (retroescavadeira, escavadeira, patrola, trator,
pa-carregadeira e motoniveladora): apresentagdo do equipamento, nogdes de mecanica, identificagdo dos principais
componentes mecanicos, hidraulicos e elétricos, verificagdo da manutengdo diaria pelo operador (conforme normas),
lubrificagdo, limpeza e cuidados basicos, procedimentos corretos de operagdo, principios de equilibrio, nogdes de
movimentagdo e seguranga do equipamento e da operagao.

Valor de leitura em reldgios e marcadores de: nivel de 6leo lubrificante, leo hidraulico, carga de bateria, pressdo de
6leo do motor diesel, temperatura da agua do motor, nivel de combustivel.

Maquinas: Tipos e geragdes dos tratores; Normas de seguranga na manutengdo e operagao de maquinas; Simbologia
universal para maquinas; Instrumentos do painel e comandos dos tratores; Metrologia; Funcionamento de motores e
seus componentes; Sistema de alimentagdo de ar do trator; Sistema de arrefecimento do motor do trator; Sistema de
alimentagdo de combustivel do trator; Sistema de lubrificagdo do motor de tratores; Sistema elétrico do trator;
Sistema de lubrificagdo da transmissdo; Acionamento da TDP. Sistema de rodado dos tratores; Sistema de freio dos
tratores; Manutengdes e acoplamentos de implementos no trator; Tecnologias empregadas em Agricultura de
Precisdo e sua utilizagdo na cultura.

Conhecimentos sobre implementos agricolas: Grades e Arados; Semeadoras e plantadeiras; Cultivador;
Pulverizadores; Atomizadores; Carreta; Guincho; Plaina; Picadores de forragens; Segadoras; Ancinhos e enleadores;
Condicionadores; Enfardadora; Preparo do solo e aplicagdo de insumos. Ferramentas bdsicas para uso em maquinas
agricolas e instalagdo de britagem.

Ferramentas basicas para uso em maquinas rodovidrias, tais como: motoniveladora, rolo compactador,
retroescavadeira, pa carregadeira, escavadeira PC e mini escavadeira, e instalagdo de britagem.

Nogdes de Seguranga, Meio Ambiente e Saude: normas de salude e segurancga do trabalho visando a identificagdo dos
riscos de acidentes e critérios de prevengdo; Politica nacional de meio ambiente, bem como os aspectos de poluigdo
ambiental e medidas de controle; estrutura de sistemas de gestdo (qualidade, ambiental, saide e seguranga e
responsabilidade social) aplicados a empreendimentos do setor de transporte.

. Nogbes de Mecanica dos Solos: Definir conceitos basicos de Mecanica dos Solos e Geotecnia enfatizando a formagao

dos solos, suas propriedades, comportamentos e propriedades. Indicar problemas com os taludes e indicagdes de
estabilidade. Classificacdo. Granulometria. Propriedades. Tipos de aguas nos solos. Compacta¢do e Adensamento.
Construgdo de Vias: servicos basicos para a utilizacdo dos equipamentos de terraplenagem. Frotas de equipamentos
de terraplenagem. Etapas construtivas de cortes e de aterros. Nogdes basicas de construgdo de pontes, viadutos,
tuneis e obras de contencdo.

Pavimentagdo: Misturas Asfélticas (Caracteristicas Principais dos Materiais utilizados na Pavimentagdo de Vias).
Técnicas Basicas de Execugdo e de Controle Tecnoldgico de Pavimentos. Caracteristica de Dosagem de Misturas
Asfalticas Convencionais. Classificagdo e Caracteristicas Técnicas. Materiais de Base e Subbase. Técnicas Executivas e
de Controle Tecnoldgico. Pavimentos de Baixo Custo. Dimensionamento de Pavimentos.

Nogdes de Geréncia e Conservagdo: Definigbes gerais de Conservagdo e Geréncia de Pavimentos e suas politicas.
Aspetos Gerais da Manutengdo de Rodovias, abrangendo as fases evolutivas. Conservagdo de estradas e rodovias,
principais problemas, causas provaveis e métodos de corre¢do. Cadastros, Inventarios, auscultagbes e sondagens.
Geréncia dos Pavimentos.

Nogdes de Hidrologia e Drenagem: Introdugdo & Hidrologia. Bacias hidrograficas. Ciclo hidrolégico. Agua e Pavimento.
Evolugdo dos conceitos de Drenagem. Fundamentos para dimensionamento da drenagem. Drenagem Urbana.
Drenagem Rodoviaria. Técnicas alternativas de drenagem.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE OPERARIO ESPECIALIZADO

- o a o

Atribui¢des do cargo. Etica no Servigo Publico.

Capinagem: limpeza em geral, técnicas de capina, utensilios e maquindrios utilizados nas atividades de capina; tipos
de vegetacdo e a forma adequada de execugdo da capina; cuidados no manuseio de ferramentas e maquinarios.
Descarte de residuos de capina e o meio ambiente.

Jardinagem: plantio de flores e arborizagdo. Controle de pragas. Manutengdo e conservagao de jardins.

Lavagem e limpeza de maquinas, veiculos, sanitarios.

Tarefas gerais de auxilio na construgdo civil, pavimentagdo e calgamento: ferramentas e instrumentos de trabalho.
Maquinas: Ferramentas basicas para uso em maquinas rodoviarias, tais como: motoniveladora, rolo compactador,
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retroescavadeira, pa carregadeira, escavadeira PC e mini escavadeira, e instalagdo de britagem.

g. Pintura e Servigos de pintura: Técnicas e formas de aplicagdo; Tipos de tintas e melhores superficies para aplicagado;
Caracteristicas bdsicas dos diferentes tipos de tinta; Materiais e ferramentas para aplicagdo no trabalho de pintura
predial.

h. Pneus: diferentes tipos e usos, indicagcdes e contraindicagdes, calibragens corretas, erradas e suas consequéncias,
técnicas de manutengdo e de consertos pontuais e gerais.

i. Tipos de madeiras, suas caracteristicas, melhores formas de aplicagdo de cada tipo de madeira, produtos para
manutencdo, cuidados com cada tipo de madeira.

j.  Prevencdo de acidentes. Nog¢des de primeiros socorros e de higiene pessoal.

k. Normas de Seguranga: conceito, equipamentos de segurancga (EPIs). Prevengdo de acidentes. Nog¢Ges de primeiros
socorros. Normas de higiene pessoal.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE PEDREIRO

a. Atribuicdes do cargo. Etica no Servigo Publico.

b. Conhecimentos basicos da fungdo: utilizacdo, conservagdo e nomenclaturas de equipamentos e ferramentas; sistemas
construtivos.

c. Alvenaria: técnicas utilizadas nos servigos de alvenaria; elementos da construgao civil; conhecimentos do sistema de
metragem linear; cubicagem, célculos basicos de areas, volumes e consumo de materiais; materiais de construgdo em
geral, suas caracteristicas e propriedades; concretagem; preparagdo de massas; nogdes de assentamento de tijolos;
técnicas de manutengdo da qualidade e sobrevida das diversas formas de alvenaria.

d. Partes da construgdo: fundagdo, alvenaria, estrutura, pavimentagdo, pisos, cobertura, instalagdes elétricas,
hidrossanitdrias e acabamento.

e. Uso de materiais de assentamento e revestimento, argamassas (composigdes e usos), concreto, gesso e madeira.

f. Impermeabilizagdo na construgéo civil.

g. Tarefas especificas e aplicagdo das técnicas de construgdo civil, pavimentacdo e calgamento: ferramentas e
instrumentos de trabalho; execugdo de trabalhos aplicados.

h. Normas de Seguranga: conceito, equipamentos de seguranca (EPIs). Prevengdo de acidentes. Nogdes de primeiros
socorros. Normas de higiene pessoal.

i. Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego: NR 6, 8, 10, 11, 18 e 35.

j. Limpeza e organizagdo do local de obra, descarte de residuos da construgéo civil e o meio ambiente.

k. Redes de agua e esgoto.

I.  Controle de parasitas e insetos.

m. Especifica¢do, quantificacdo de materiais para trabalhos e estimativa de custos e tempo de execuc¢do de servigos na
construgao civil; controle de estoque.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE SERVENTE

a. Atribuicdes do cargo. Etica no Servigo Publico.

b. Limpeza: classificagdo de areas (critica, semicritica, ndo critica), tipos de limpeza (concorrente, terminal), métodos e
equipamentos de limpeza de superficies (limpeza manual Umida, limpeza manual molhada, limpeza seca).

c. Protocolo de higienizagdo das maos, protocolo de limpeza concorrente, protocolo de limpeza terminal, protocolo de
procedimentos (espanagdo, varri¢do e lavagem).

d. Limpeza de tetos, limpeza de janelas, limpeza de paredes, limpeza de portas, limpeza de pias, limpeza de sanitérios,
limpeza de mdveis e utensilios.

e. Produtos de limpeza e desinfecgdo, protocolo de uso de EPI's, protocolo de coleta de lixo, separagdo e destinagdo de
lixos, principios bdsicos na operacionalizagdo do processo de limpeza.

f. Cddigo de cores para os diferentes tipos de residuos.

g. Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos: Higienizagdo e manipulagdo de alimentos de forma segura. Prevengdo de
contaminagao cruzada. Armazenamento adequado de alimentos.

h. Conhecimentos Basicos sobre Equipamentos de Copa: Operagdo e manutengdo basica de equipamentos de copa
(cafeteiras, chaleiras elétricas, liquidificadores, etc.). Cuidados e limpeza dos equipamentos.

i. Alimentos e técnicas: alimentos naturais e alimentos industrializados. Técnicas bdsicas de pré-preparo, separagdo de
partes e preparo de alimentos. Processos basicos de cocgdo: calor imido, a vapor e seco.

j.  Nogodes Basicas: Prevengao de acidentes. NogOes de primeiros socorros e de higiene pessoal. Atendimento ao publico.
Protocolo de uso de EPI’s. Controle de estoque.
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CONTEUDO PROGRAMATICO PARA O CARGO DE TECNICO AGRICOLA

LINGUA PORTUGUESA

a. Leitura e compreensdo de textos: Assunto. Estruturagdo do texto. Ideias principais e secundarias. Relagdo entre as
ideias. Efeitos de sentido. Figuras de linguagem. Recursos de argumentacao. Informagdes implicitas: pressupostos e
subentendidos. Coesdo e coeréncia textuais.

b. Léxico: Significacdo de palavras e expressGes no texto. Substituicdo de palavras e de expressdes no texto. Estrutura e
formagdo de palavras. Sinbnimos, antonimos, pardnimos e homoénimos.

c. Aspectos linguisticos: Relagdes morfossintaticas. Ortografia (emprego de letras e acentuagdo grafica, sistema oficial
vigente). RelagGes entre fonemas e grafias. Flexdes e emprego de classes gramaticais. Vozes verbais e sua conversao.
Concordancia nominal e verbal. Regéncia nominal e verbal (inclusive emprego do acento indicativo de crase).
Pontuacdo (regras e implicagdes de sentido). Coordenagdo e subordinagdo: emprego das conjungdes, das locugdes
conjuntivas e dos pronomes relativos.

MATEMATICA

a. Conjuntos Numéricos: NUmeros naturais, inteiros, racionais, irracionais e reais.

b. Operagées fundamentais (adigdo, subtragdo, multiplicagdo, divisdo, potenciagdo e radiciagdo), propriedades das
operagdes, multiplos e divisores, numeros primos, minimo multiplo comum, maximo divisor comum.

c. Razles e Proporgdes: grandezas direta e inversamente proporcionais, divisdo em partes direta e inversamente
proporcionais, regra de trés simples e composta.

d. Sistema de Medidas: comprimento, capacidade, massa e tempo (unidades, transformacdo de unidades), sistema

monetdrio brasileiro.

Equagdes e fungdes de 1° grau com uma incognita e sistemas de equagdes de 1° grau com duas incégnitas.

Geometria plana: caracteristicas, propriedades, classificagGes, perimetro e area de circulos, tridangulos e quadrilateros.

Matemética Financeira: porcentagem, juros simples, juros compostos, descontos, taxas proporcionais.

S@ o

Estatistica: Calculo de média aritmética simples e média aritmética ponderada, moda e mediana.
i. Sequéncias numéricas: progressao aritmética e progressdao geométrica.
j.  Andlise Combinatdria: Permutagdo, Anagramas, Arranjo, Combinagao.

INFORMATICA

a. Conhecimentos do sistema operacional Microsoft Windows 11 e versdes superiores: conceitos basicos e interface do
sistema; Area de Trabalho; Menu Iniciar; Barra de Tarefas; Explorador de Arquivos (barra de comandos, guias, acesso
rapido e gerenciamento de arquivos e pastas); gerenciamento de arquivos, pastas e atalhos (criar, copiar, mover,
recortar, colar, renomear, excluir, restaurar, compactar, extrair, propriedades, criptografar e ocultar); Lixeira;
Configuragées do Windows (Sistema, Bluetooth e Dispositivos; Rede e Internet, Personalizagdo, Aplicativos, Contas,
Hora e Idioma, Acessibilidade, Privacidade e Seguranga e Windows Update); Gerenciador de Tarefas (processos,
desempenho e inicializagdo); Central de Notificagdes; janelas (minimizar, maximizar, restaurar, fechar); nogdes de
seguranca; aplicagdo de teclas de atalhos; identificacdo e utilizagdo de nomes validos para arquivos e pastas; tipos de
arquivos e extensdes mais comuns; e uso de teclado e mouse para navegagao, organizagao e configuragao do sistema.

b. Conhecimentos sobre o programa Microsoft Word 365: Saber identificar, caracterizar, usar, alterar, configurar e
personalizar o ambiente, componentes da janela, funcionalidades, menus, icones, barra de ferramentas, guias, grupos
e botdes, incluindo nimero de paginas e palavras, erros de revisdo, idioma, modos de exibicdo do documento e
zoom; Abrir, fechar, criar, excluir, visualizar, formatar, alterar, salvar, configurar documentos, utilizando as barras de
ferramentas, menus, icones, botGes, guias e grupos da Faixa de Opgdes; Identificar e utilizar os botdes e icones das
barras de ferramentas das guias e grupos Inicio, Inserir, Layout da Pagina, Referéncias, Correspondéncias, Revisdo e
Exibicdo, para formatar, personalizar, configurar, alterar e reconhecer a formatacdo de textos e documentos; Saber
identificar as configuragdes e configurar as Opgdes do Word; Saber usar a Ajuda; Aplicar teclas de atalho para
qualquer operagdo.

c. Navegador Google Chrome: Atalhos de teclado; Como fazer login ou sair; Definir o Google Chrome como navegador
padrdo; Importar favoritos e configuragGes; Criar perfil; Personalizar o Chrome com apps, extensdes e temas; Navegar
com privacidade ou excluir o histérico; Usar guias e sugestdes; Pesquisar na Web no Google Chrome; Definir
mecanismo de pesquisa padrdo; Fazer o download de um arquivo; Usar ou corrigir audio e video em Flash; Ler
paginas mais tarde e off-line; Imprimir a partir do Chrome; Desativar o bloqueador de anuncios; Fazer login ou sair do
Chrome; Compartilhar o Chrome com outras pessoas; Definir sua pagina inicial e de inicializagdo; Criar, ver e editar
favoritos; Ver favoritos, senhas e mais em todos os seus dispositivos; Navegar como visitante; Criar e editar usuarios
supervisionados; Preencher formuldrios automaticamente; Gerenciar senhas; Gerar uma senha; Compartilhar seu
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local; Limpar dados de navegagdo; Limpar, ativar e gerenciar cookies no Chrome; Redefinir as configuragGes do
Chrome para padrdo; Navegar com privacidade; Escolher configuragdes de privacidade; Verificar se a conexdo de um
site é segura; Gerenciar avisos sobre sites ndo seguros; Remover softwares e antncios indesejados; Iniciar ou parar o
envio automatico de relatérios de erros e falhas; Aumentar a seguranga com o isolamento de site; Usar o Chrome
com outro dispositivo; Configuragdes do Google Chrome (alterar tamanho de texto, imagem e video (zoom), ativar e
desativar notificagdes, alterar idiomas e traduzir paginas da Web, usar a cdmera e o microfone, alterar permissGes do
site, redefinir as configuragdes do Chrome para o padrao e acessibilidade no Chrome); Corrigir problemas (melhorar a
execugdo do Chrome, corrigir problemas com contetdo da Web e corrigir erros de conexao).

ATUALIDADES

a. Municipio e Estado: Histdria, geografia, politica, economia e aspectos socioeconémicos do municipio e do estado;
demografia, cultura, patrimonio histdrico e ambiental; principais atividades produtivas; urbanizagdo, infraestrutura e
politicas publicas locais e estaduais.

b. Brasil: Histdria e ciclos econémicos; politica contempordnea; economia: desenvolvimento, politica monetaria e fiscal;
reforma tributaria; desigualdades sociais, regionais, raciais e de género; questdes urbanas e mobilidade; salde
publica, doengas endémicas e desafios sanitarios; educagao, cultura, artes e esportes; censo demografico.

¢. Mundo Contemporaneo: Geopolitica, conflitos e crises humanitarias; globalizagdo e impactos econémicos, sociais e
culturais; BRICS e novas configuragdes de poder; integracdo regional e Mercosul; TensGes comerciais entre paises,
crises econémicas internacionais; petréleo e energia; organismos internacionais e cooperagao global.

d. Meio Ambiente e Sustentabilidade: Ecologia, desenvolvimento sustentavel, mudangas climaticas, aquecimento global,
efeito estufa e Antropoceno; desastres ambientais; preservagdo e uso racional dos recursos naturais;
sustentabilidade, politicas ambientais; gestdo ambiental urbana e rural; descarte correto de residuos.

e. Sociedade, Cultura, Tecnologia e Atualidades: Artes, cultura, ciéncia, tecnologia e esportes; inteligéncia artificial;
mundo do trabalho, uberizagdo e novas relagGes laborais; saide mental; alimentagdo e inseguranca alimentar; familia
contemporanea; intolerancia, xenofobia e discriminagdo; direitos humanos e cidadania; aumento de intoxicagdes por
substancias adulteradas, seguranga publica e operagdes policiais em areas urbanas; Regulamentagdo de Inteligéncia
Artificial (transparéncia), combate a deep fakes e crimes cibernéticos.

LEGISLACAO

a. Lei Organica do Municipio (todos os artigos).

b. Regime Juridico dos Servidores do Municipio - Lei Municipal n2 1.748/2017 (todos os artigos).

c. Constituicdo Federal de 1988: Artigos 12 ao 69, 18, 19, 29, 29-A, 30, 31, 37 ao 41 e 44 ao 47.

d. Lei Federal n.2 8.429/1992 - Lei de Improbidade Administrativa.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE TECNICO AGRICOLA

a. A Atribuigdes do cargo. Etica no Servigo Publico.

b. Solos: tipos, composicao, formagdo e cuidados; desenvolvimento dos vegetais: elementos essenciais, deficiéncias e
toxidez.

c. Zootecnia: sistemas de criagdo dos principais animais domeésticos, envolvendo aspectos ligados a: criagdo,
alimentagdo, manejo e sanidade dos animais; nog¢des de clinica veterinaria, cirurgia, obstetricia e operagGes
veterinarias.

d. Pragas e defensivos agricolas: principais classes de defensivos; precaugdes no manuseio; precaugdes durante e apos a
aplicagdo; precaugbes de uso; adverténcias quanto a protecdo ao meio ambiente; principais pragas das culturas;
métodos de controle de pragas.

e. Olericultura: principais grupos/ familias de plantas utilizadas: herbéceas, raizes, bulbos e frutos.

f.  Administragdo agricola: conceitos basicos; custos de producdo; avaliagdo de resultado econémico; comercializagdo;
planejamento agricola.

g. Culturas: Milho, Soja, Arroz, Feijdao, Batata, Trigo, Aveia, Sorgo: caracteristicas botanicas, fisiologia da planta,
cultivares, semeadura, adubagdo, tratos culturais, colheita e aspectos pds-colheita; Plantas daninhas, doencas e
insetos-pragas nas principais culturas.

h. Fruticultura: Propagagdo das plantas frutiferas, principais arvores frutiferas e suas caracteristicas como: solo, clima,
adubacdo e colheita.

i. Bovinocultura de Leite: Qualidade do leite, manejo, sanidade, nutrigdo, instalagdes.

j.  Bovinocultura de Corte, Ovinocultura, Avicultura, Piscicultura e Suinocultura: manejo, nutricdo, sanidade e
instalagdes.

k. Tecnologia e Seguranga na Aplicagdo de Agrotdxico
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CONTEUDO PROGRAMATICO PARA O CARGO DE NUTRICIONISTA

LINGUA PORTUGUESA

a. Leitura e compreensdo de textos: Assunto. Estruturacdo do texto. Ideias principais e secundarias. Relagdo entre as
ideias. Efeitos de sentido. Figuras de linguagem. Recursos de argumentacgdo. Informagdes implicitas: pressupostos e
subentendidos. Coesdo e coeréncia textuais.

b. Léxico: Significacdo de palavras e expressGes no texto. Substituicdo de palavras e de expressdes no texto. Estrutura e
formagdo de palavras. Sinbnimos, antonimos, parénimos e homénimos.

c. Aspectos linguisticos: Relagdes morfossintaticas. Ortografia (emprego de letras e acentuagdo grafica, sistema oficial
vigente). Relagdes entre fonemas e grafias. Flexdes e emprego de classes gramaticais. Vozes verbais e sua conversao.
Concordancia nominal e verbal. Regéncia nominal e verbal (inclusive emprego do acento indicativo de crase).
Pontuacgdo (regras e implicagdes de sentido). Coordenagdo e subordinagdo: emprego das conjungdes, das locugGes
conjuntivas e dos pronomes relativos.

MATEMATICA

a. Conjuntos Numéricos: NUmeros naturais, inteiros, racionais, irracionais e reais.

b. Operagbes fundamentais (adigdo, subtragdo, multiplicagdo, divisdo, potenciagdo e radiciagdo), propriedades das
operagdes, multiplos e divisores, nimeros primos, minimo multiplo comum, maximo divisor comum.

c. Razdes e Proporgdes: grandezas direta e inversamente proporcionais, divisdio em partes direta e inversamente
proporcionais, regra de trés simples e composta.

d. Sistema de Medidas: comprimento, capacidade, massa e tempo (unidades, transformagdo de unidades), sistema
monetdrio brasileiro.

e. Equagdes e fungdes de 1° grau e 2° grau com uma incognita e sistemas de equagdes de 1° grau com duas incognitas.

f. Geometria plana: caracteristicas, propriedades, classificagGes, perimetro e area de circulos, tridangulos e quadrilateros.

g. Geometria espacial: caracteristicas, propriedades, classificagdes, perimetro, area superficial e volume de cubos,
paralelepipedos, cilindros, cones e prismas.

h. Matematica Financeira: porcentagem, juros simples, juros compostos, descontos, taxas proporcionais.

i. Estatistica: Conceitos iniciais (populagdo; amostra; varidvel; dado; unidade estatistica); Tipos de varidveis estatisticas
(qualitativas nominais; qualitativas ordinais; quantitativas discretas; quantitativas continuas); Coleta e organizacdo de
dados (fontes de dados; levantamento de dados; construcdo de tabelas; elaboragdo do rol); Tabelas de frequéncia:
(frequéncia absoluta; frequéncia relativa; frequéncia acumulada); Leitura, representagdo e interpretagdo grafica de
dados e tabelas (identificar informagdes; comparar dados; tabelas; grafico de barras; grafico de colunas; gréfico de
setores (pizza); grafico de linhas); Medidas de tendéncia central (Calculo de média aritmética simples e média
aritmética ponderada, moda e mediana); Probabilidade (experimento aleatdrio; evento; espago amostral; calculo da
probabilidade); Andlise combinatdria (principio multiplicativo; permutagdes (inclusive anagramas); arranjos;
combinagdes).

j.  Sequéncias numéricas: progressao aritmética e progressao geométrica.

k. Matriz, determinante e sistemas lineares.

INFORMATICA

a. Conhecimentos do sistema operacional Microsoft Windows 11 e versdes superiores: conceitos basicos e interface do
sistema; Area de Trabalho; Menu Iniciar; Barra de Tarefas; Explorador de Arquivos (barra de comandos, guias, acesso
rapido e gerenciamento de arquivos e pastas); gerenciamento de arquivos, pastas e atalhos (criar, copiar, mover,
recortar, colar, renomear, excluir, restaurar, compactar, extrair, propriedades, criptografar e ocultar); Lixeira;
Configuragdes do Windows (Sistema, Bluetooth e Dispositivos; Rede e Internet, Personalizagdo, Aplicativos, Contas,
Hora e Idioma, Acessibilidade, Privacidade e Seguranga e Windows Update); Gerenciador de Tarefas (processos,
desempenho e inicializagdo); Central de Notificages; janelas (minimizar, maximizar, restaurar, fechar); nogdes de
seguranca; aplicagdo de teclas de atalhos; identificagdo e utilizagdo de nomes vélidos para arquivos e pastas; tipos de
arquivos e extensdes mais comuns; e uso de teclado e mouse para navegagdo, organizagdo e configuragdo do sistema.

b. Conhecimentos sobre o programa Microsoft Word 365: Saber identificar, caracterizar, usar, alterar, configurar e
personalizar o ambiente, componentes da janela, funcionalidades, menus, icones, barra de ferramentas, guias, grupos
e botdes, incluindo nimero de paginas e palavras, erros de revisdo, idioma, modos de exibicdo do documento e
zoom; Abrir, fechar, criar, excluir, visualizar, formatar, alterar, salvar, configurar documentos, utilizando as barras de
ferramentas, menus, icones, botdes, guias e grupos da Faixa de Opgdes; Identificar e utilizar os botGes e icones das
barras de ferramentas das guias e grupos Inicio, Inserir, Layout da Pagina, Referéncias, Correspondéncias, Revisdo e
Exibi¢do, para formatar, personalizar, configurar, alterar e reconhecer a formatagdo de textos e documentos; Saber
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identificar as configuragdes e configurar as Opg¢des do Word; Saber usar a Ajuda; Aplicar teclas de atalho para
qualquer operagdo.

Conhecimentos sobre o programa Microsoft Excel 365: Saber identificar, caracterizar, usar, alterar, configurar e
personalizar o ambiente, componentes da janela, funcionalidades, menus, icones, barra de ferramentas, guias, grupos
e botdes; Definir e identificar célula, planilha e pasta; Abrir, fechar, criar, visualizar, formatar, salvar, alterar, excluir,
renomear, personalizar, configurar planilhas e pastas, utilizando a barra de ferramentas, menus, icones, botdes, guias
e grupos da Faixa de OpgOes; Saber selecionar e reconhecer a selegdo de células, planilhas e pastas; Identificar e
utilizar os icones das barras de ferramentas das guias e grupos Inicio, Inserir, Layout da Pagina, Férmulas, Dados,
Revisdo e Exibigdo, para formatar, alterar, selecionar células, configurar, reconhecer a formatagdo de textos e
documentos e reconhecer a selegdo de células; Identificar e utilizar os botdes das guias e grupos Inicio, Inserir, Layout
da pagina, Formulas, Dados, Revisdo e Exibigdo, para formatar, personalizar, configurar e reconhecer a formatagdo
documentos; Saber usar a Ajuda; Aplicar teclas de atalho para qualquer operagdo; Reconhecer férmulas.

Navegador Google Chrome: Atalhos de teclado; Como fazer login ou sair; Definir o Google Chrome como navegador
padrdo; Importar favoritos e configuragdes; Criar perfil; Personalizar o Chrome com apps, extensdes e temas; Navegar
com privacidade ou excluir o histérico; Usar guias e sugestdes; Pesquisar na Web no Google Chrome; Definir
mecanismo de pesquisa padrdo; Fazer o download de um arquivo; Usar ou corrigir dudio e video em Flash; Ler
paginas mais tarde e off-line; Imprimir a partir do Chrome; Desativar o bloqueador de anuncios; Fazer login ou sair do
Chrome; Compartilhar o Chrome com outras pessoas; Definir sua pagina inicial e de inicializagdo; Criar, ver e editar
favoritos; Ver favoritos, senhas e mais em todos os seus dispositivos; Navegar como visitante; Criar e editar usuarios
supervisionados; Preencher formuldrios automaticamente; Gerenciar senhas; Gerar uma senha; Compartilhar seu
local; Limpar dados de navegacgdo; Limpar, ativar e gerenciar cookies no Chrome; Redefinir as configuragdes do
Chrome para padrdo; Navegar com privacidade; Escolher configuragdes de privacidade; Verificar se a conexao de um
site é segura; Gerenciar avisos sobre sites ndo seguros; Remover softwares e anuncios indesejados; Iniciar ou parar o
envio automatico de relatérios de erros e falhas; Aumentar a seguranga com o isolamento de site; Usar o Chrome
com outro dispositivo; Configuragdes do Google Chrome (alterar tamanho de texto, imagem e video (zoom), ativar e
desativar notificagdes, alterar idiomas e traduzir paginas da Web, usar a cdmera e o microfone, alterar permissdes do
site, redefinir as configuragdes do Chrome para o padrao e acessibilidade no Chrome); Corrigir problemas (melhorar a
execugdo do Chrome, corrigir problemas com contetido da Web e corrigir erros de conexao).

LEGISLACAO

a0 o

C

Lei Organica do Municipio (todos os artigos).

Regime Juridico dos Servidores do Municipio - Lei Municipal n? 1.748/2017 (todos os artigos).
Constituicdo Federal de 1988: Artigos 12 ao 69, 18, 19, 29, 29-A, 30, 31,37 a0 41 e 44 a0 47.
Lei Federal n.2 8.429/1992 - Lei de Improbidade Administrativa.

ONHECIMENTOS ESPECIFICOS DE NUTRICIONISTA

Atribuicdes do cargo. Etica no Servigo Publico.

Legislagdo do SUS: Constituicdo Federal de 1988 - Titulo VIII, Capitulo Il, Se¢do Il (Da Saude - Arts. 196 a 200); Lei
Federal n° 8.080/1990 (Lei Orgénica da Saude); Decreto Federal n° 7.508/2011 (Regulamentagio da Lei Orgénica da
Saude).

Administragdo de servicos de alimentagdo: Planejamento do servigo de nutrigdo e dietética, critérios para elaboragdo
de cardapios, selegdo e preparo dos alimentos. Anorexia e Bulimia.

Avaliagdo do estado nutricional: métodos e critérios de avaliagdo.

Cadernos, normas e manuais do Ministério da Saude.

Célculo das necessidades energéticas e planejamento de dieta para portadores de doengas inflamatdrias do intestino,
Diabete Mellitus, renais agudos e cronicos. Calculo do nimero de refei¢es diarias. Clculo para dimensionamento do
pessoal e nimero de substitutos.

Contaminagdo dos alimentos. Controle higiénico sanitario dos alimentos, andlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) e implantagdo do Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo. Cuidado nutricional em
doengas de ma absorgdo, Anemia, Cancer e AIDS. Cuidado nutricional em doengas gastrointestinais.

Cuidado nutricional para recém-nascido de baixo peso e alto risco. Custos e produtividade no servigo de alimentagado
e controle de qualidade. Desnutricdo. Digestdo, Absor¢do. Educagdo em servico e treinamento. Epidemiologia
nutricional. Interagdes entre drogas e alimentos/ nutrientes. Equilibrio de energia e manejo do peso. Fator de
corregdo dos alimentos. Fatores ligados a presencga, nimero e proporgdo dos micro-organismos. IndicagGes e técnicas
de ministragdo de nutricdo enteral. Interacdo entre medicamentos e nutrientes. Interpretagdo de exames
laboratoriais.
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Legislagdo em geral aplicavel ao cargo: Lei n2 8.080/1990; Lei n2 11.346/2006; Decreto n2 7.508/2011; Resolugdo n?
26/2013; Resolugdes RDC, da Anvisa: RDC n? 12/2001; RDC n2 275/2002; RDC n2 63/2000; RDC n2 216/2004; RDC n?
11/2014.

Macronutrientes e Oligoelementos. Nutrigdo e Atividade Fisica. Manual de boas praticas nos servigos de alimentagao.
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar. Seguranga Alimentar e Nutricional. Necessidades, recomendagdes e
planejamento de energia e nutrientes para os individuos. Nutricdo e hipertensdo. Nutricdo e doengas reumdticas.
Nutricdo e saude oral. Nutricdo e saude psiquica. Educacdo nutricional para coletividades. Nutricdo enteral e
parenteral em Pediatria, insuficiéncia renal, hepdtica e cardiaca. Nutri¢do e saude coletiva. Nutrigdo materno infantil.
Nutricdo na gravidez. Nutricdo nas diferentes fases de vida: infancia, adolescéncia, adulto, idoso. O exercicio da
profissdo de nutricionista.

Os nutrientes e seu metabolismo: fundamentos basicos em nutrigdo humana. Peso, estatura, percentual de gordura
corporal. Planejamento alimentar nos pacientes com cardiopatia aguda e crdnica. Planejamento de cardapios para
escolares. Planejamento de um lactério. Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo. Programa Nacional de
Alimentacao Escolar - PNAE.

Recomendagdes nutricionais: conceito, uso e aplicagdo das DRI’s.

m. Regulamentagdo da profissdo de nutricionista. Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional - SISVAN.

Técnica Dietética: conceito, classificagdo e composi¢do quimica, caracteristicas organolépticas, os grupos alimentares,
sele¢do, conservagdo, pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos.

Terapia de Nutrigdo Enteral: indicagdo, técnica de administragdo, preparo, distribuicdo, selegdo e classificagdo das
féormulas enterais.

Terapia Nutricional em condigdes especificas: Desnutricdo, Doengas Gastrointestinais, Doengas Cronicas N&o
transmissiveis (Diabetes, Hipertensdo e Obesidade), Doengas Renais, Doencas Hepaticas, HIV/AIDS e Neoplasias,
Sindromes de Ma Absorgao, Alergias e Intolerancias alimentares. Vias de acesso e complicagdes em nutrigdo enteral e
parenteral.

Politica Nacional de Vigilancia em Salde; Politica Nacional de Atengdo Basica - Portaria n? 2.436/2017; Politica
Nacional de Promogao da Saude; Programa Nacional de Seguranga do Paciente; Programa Saude na Hora.
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Anexo lll  ATRIBUICOES
MERENDEIRA

DESCRICAO SINTETICA: Desenvolver trabalho de preparo e de servir a alimentacdo nas escolas municipais, zelando pela
qualidade e bom atendimento das criangas.

DESCRICAO ANALITICA: Zelar pelo ambiente da cozinha e por suas instalagdes e utensilios, cumprindo as normas
estabelecidas na legislagdo sanitaria em vigor; selecionar e preparar a merenda escolar balanceada, observando padrdes
de qualidade nutricional; servir a merenda escolar, observando os cuidados de higiene e seguranga; informar ao diretor
do estabelecimento de ensino da necessidade de reposicdo do estoque da merenda escolar; conservar o local de
preparagdo, manuseio e armazenamento da merenda escolar, conforme legislagdo sanitdria em vigor; zelar pela
organizagdo e limpeza do refeitério, da cozinha e do depdsito da merenda escolar; receber, armazenar e prestar contas
de todo material adquirido para a cozinha e da merenda escolar; cumprir integralmente seu horario de trabalho e as
escalas previstas, respeitado o seu periodo de férias; participar de eventos, cursos, reunides sempre que convocado ou
por iniciativa prépria, desde que autorizado pela diregdo, visando ao aprimoramento profissional; auxiliar nos demais
servigos correlatos a sua fungdo, sempre que se fizer necessario; respeitar as normas de seguran¢a ao manusear fogdes,
aparelhos de preparagdo ou manipulagdo de géneros alimenticios e de refrigeracdo; zelar pelo sigilo de informacdes
pessoais de alunos, professores, funcionarios e familias; manter e promover relacionamento cooperativo de trabalho com
seus colegas, com alunos, com pais e com os demais segmentos da comunidade escolar; participar das atribuices
decorrentes do Regimento Escolar e exercer as atribui¢cdes especificas da sua fungao; executar tarefas afins.

MOTORISTA
DESCRICAO SINTETICA: Conduzir e zelar pela conservagdo de veiculos automotores em geral.

DESCRICAO ANALITICA: Conduzir veiculos automotores destinados ao transporte de passageiros e cargas; recolher os
veiculos a garagem ou local destinado quando concluida a jornada do dia, comunicando qualquer defeito porventura
existente; manter os veiculos em perfeitas condi¢gdes de funcionamento; fazer reparos de emergéncia; zelar pela
conservacgdo do veiculo que Ihe for entregue; encarregar-se do transporte de correspondéncia ou de carga que lhe for
confiada; promover o abastecimento de combustiveis, agua e 6leo; verificar o funcionamento do sistema elétrico,
lampadas, fardis sinaleiras, buzinas e indicadores de dire¢do; providenciar a lubrificagdo quando indicada; verificar o grau
de densidade e nivel da dgua da bateria, bem como a calibragdo dos pneus; executar tarefas afins.

NUTRICIONISTA

DESCRICAO SINTETICA: Realizar atividades de nivel superior, de grande complexidade, envolvendo a execucdo qualificada
de trabalhos relativos a educagdo alimentar, nutrigdo e dietética, bem como a participagdo em programas educacionais e
de saude publica.

DESCRICAO ANALITICA: Realizar inquéritos sobre habitos alimentares, considerando os seguintes fatores: a caracterizacdo
da drea pesquisada (aspectos econdmicos e recursos naturais), condi¢cBes habitacionais (caracteristicas de habitagdo,
equipamento doméstico, instalagdes sanitarias); e o consumo de alimentos (identificagdo, valor nutritivo, procedéncia,
custo e método de preparagdo); proceder a avaliagdo técnica da dieta comum das atividades e suprir medidas para a sua
melhoria; participar de programas de saude publica, realizando inquéritos clinico-nutricionais, bioquimico e
somatomeétricos; fazer a avaliagdo e acompanhar os programas de nutrigdo em educagdo e em saude publica; pesquisar
informagdes técnicas especificas e preparar para divulgagcdo, informes sobre: nogdes de higiene da alimentagdo; orientar
para melhor aquisicdo de alimentos, qualitativa e quantitativamente; e controle sanitdrio dos géneros adquiridos pela
comunidade; participar da elaboragdo de programas e projetos especificos de nutri¢do e de assisténcia alimentar a grupos
vulneraveis da populagdo; participar da elaboragdo de cardapios em processos de aquisi¢do de alimentos, sugerir adogdo
de normas, padrées e métodos de educagdo e assisténcia alimentar, visando a protegdo materno-infantil, verificar, no
prontudrio dos doentes a prescricdio da dieta, dados pessoais e resultados de exames de laboratérios para
estabelecimento do tipo de dieta, distribui¢do e horario da alimentagdo de cada um; aplicar testes de aceitabilidade; fazer
a previsdao do consumo dos géneros alimenticios e providenciar a sua aquisi¢do, de modo a assegurar a continuidade dos
servigos de nutrigdo; inspecionar os géneros estocados e propor os métodos e técnicas mais adequados a conservagdo de
cada tipo de alimento; acompanhar a elaboragdo de merenda escolar; oferecer treinamento as profissionais que
preparam a alimentagdo; Adotar medidas que assegurem preparac¢do higiénica e perfeita conservagdao dos alimentos:
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controlar o custo médio das refeigdes servidas e o custo total dos servigos de nutrigdo; orientar servigos de cozinha, copa
e refeitdrios na correta preparagdo e apresentagdo de cardapios; emitir pareceres sobre assuntos de sua competéncia;
orientar, coordenar e supervisionar trabalhos a serem desenvolvidos por equipes auxiliares; podendo conduzir veiculos
oficiais do Municipio, exclusivamente para a execugdo das atribuigdes do cargo; executar outras tarefas semelhantes.

OPERADOR DE MAQUINAS
DESCRICAO SINTETICA: Operar maquinas rodovidrias, agricolas, tratores e equipamentos mdveis.

DESCRICAO ANALITICA: Operar veiculos motorizados, especiais, tais como: guinchos, guindastes, britadores, maquinas de
limpeza de rede de esgoto, retroescavadeira, carro plataforma, mdquinas rodoviarias, agricolas, tratores,
motoniveladoras e outros; abrir valetas e cortar taludes; proceder escavagées, transporte de terra, compactagao, aterro e
trabalhos semelhantes; auxiliar no conserto de maquinas; lavrar e discar terras, obedecendo as curvas de niveis; cuidar da
limpeza e conservagdo das maquinas, zelando pelo seu bom funcionamento; ajustar as correias transportadoras a pilha
pulmao do conjunto de britagem; fazer a manutencdo diaria e preventiva dos equipamentos; executar tarefas afins.

OPERARIO ESPECIALIZADO
DESCRICAO SINTETICA: Realizagdo de servicos bracais, que exijam algum conhecimento especifico.

DESCRICAO ANALITICA: Conduzir ao local de trabalho equipamentos técnicos; executar tarefas auxiliares, tais como:
fabricagdo e colocagdo de cabos em ferramentas, montagem e desmontagem, maquinas e caldeiras; confec¢do e
conserto de capas e estofamentos; operar com maquinas de pequeno porte, serras, cortador de gramas, maquinas de
fabricar tela de arame e similares; acender forjas; auxiliar nos servigos de jardinagem; cuidar de arvores frutiferas; lavar,
lubrificar e abastecer veiculos e motores; limpar estatuas e monumentos; vulcanizar e recauchutar pneus e camaras;
abastecer maquinas e veiculos; auxiliar na preparagdo de asfalto; manejar instrumentos agricolas; executar servigos de
lavoura (plantio, colheita, preparo ao terreno, adubagdes, pulverizagGes); aplicar inseticidas e fungicidas; efetuar reparos
em calcadas e calcamento; realizar reparos em prédios publicos, tais como: colocar tijolos, rebocar e pintar paredes; zelar
pelo funcionamento e limpeza de equipamentos utilizados ou em uso; podendo conduzir veiculos oficiais do Municipio,
exclusivamente para a execuc¢do das atribuigdes do cargo; executar outras tarefas afins.

PEDREIRO

DESCRICAO SINTETICA: Executar trabalhos de construgdo e reconstrucdo de obras e prédios publicos, na parte referente a
alvenaria.

DESCRICAO ANALITICA: Efetuar a locacdo de pequenas obras; fazer alicerces; levantar paredes de alvenaria; fazer muros
de arrimo, trabalhar com instrumentos de nivelamentos e prumo; construir bueiros, fossas e pisos de cimento; fazer
orificios em pedras, acimentados e outros materiais; proceder e orientar a preparacdo de argamassa para jungdes de
tijolos ou para reboco de paredes; preparar e aplicar caiagdes em paredes; fazer blocos de cimento; mexer e colocar
concreto em formas e fazer artefatos de cimento; assentar marcos de portas e janelas; colocar azulejos e ladrilhos; armar
andaimes; fazer reparos em obras de alvenaria; instalar aparelhos sanitdrios; assentar e recolocar tijolos; tacos,
alambrados e outros; trabalhar com qualquer tipo de massa a base de cal; cimento e outros materiais de construgao;
operar com instrumentos de controle de medidas; cortar pedras; orientar e fiscalizar os servigos executados pelos
ajudantes e auxiliares sob sua diregao; dobrar ferro para armagdes de concretagem; podendo conduzir veiculos oficiais do
Municipio, exclusivamente para a execugdo das atribuigdes do cargo; executar outras tarefas correlatas.

SERVENTE
DESCRICAO SINTETICA: Limpar dependéncias, preparar e servir alimentos, café e cha.

DESCRICAO ANALITICA: Realizar trabalhos de limpezas nas diversas dependéncias de prédios publicos, tais como: limpar
pisos, vidros, lustres, moveis, instalagGes sanitdrias; remover lixo e detritos; lavar e encerrar assoalho; fazer arrumagées
em locais de trabalho; proceder a remogédo e conservagdo de moveis, maquinas e materiais em geral; preparar café e/ou
cha e servi-los; preparar e servir merenda escolar; realizar a limpeza de patios; realizar outras tarefas préprias da
atividade; preservar e zelar os materiais e equipamentos de trabalho que estdo sob sua responsabilidade; preparar
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refeicdes de acordo com cardapios; encarregar-se de todos os tipos de cozimento em larga escala, tais como: vegetais,
cereais, legumes, carnes de variadas espécies; preparar sobremesas e sucos; eventualmente fazer paes, biscoitos e artigos
de pastelaria em geral; encarregar-se da guarda e conservagdo dos alimentos; fazer os pedidos de suprimento de material
necessario a cozinha ou a preparagdao de alimentos; operar com os diversos tipos de fogdes, aparelhos e demais
equipamentos de cozinha; distribuir, fiscalizar e orientar os trabalhos dos auxiliares; supervisionar os servigos de limpeza,
zelando pela conservagdo e higiene dos equipamentos e instrumentos de cozinha; podendo conduzir veiculos oficiais do
Municipio, exclusivamente para a execug¢do das atribuigdes do cargo; executar outras tarefas correlatas.

TECNICO AGRICOLA

DESCRICAO SINTETICA: Prestar assisténcia e orientagdo aos agricultores e criadores, bem como auxiliar no trabalho de
defesa sanitaria animal e vegetal.

DESCRICAO ANALITICA: Descrigdo Analitica: Prestar assisténcia aos agricultores sobre métodos de agricultura, bem como
sobre meios de defesa e tratamento contra pragas e moléstias nas plantas; realizar culturas experimentais através de
plantio de canteiros, bem como efetuar calculos de adubagdo e preparo da terra; executar tarefas rurais; supervisionar a
execugdo de podas de plantas; auxiliar na realizagdo de culturas agricolas experimentais; supervisionar a execugdo de
trabalhos fitosanitarios; transmitir orientagdo sobre aplicacdo de defensivos, fertilizantes e corretivos; coletar amostras
de plantas e terras para fins de exame, identificacdo e classificagdo; colaborar na organizacdo de exposicdes rurais;
cooperar com os 6rgdos encarregados da construgdo e manutencgdo de parques, pragas e jardins; orientar os criadores,
fazendo demonstragGes praticas sobre métodos de vacinagdo, de criagdo e contengdo de animais, bem como processos
de desinfec¢do de estdbulos, baias, tambos; auxiliar o veterindrio na pratica operatéria e tratamento de animais,
controlando a temperatura, administragdo de remédios, aplicagdo de injegdes, realizar a inseminagdo artificial; colaborar
na organizagdo de exposi¢des rurais, acompanhar o desenvolvimento do processo de leite; dar orientagcdo sobre
industrias rurais de conservas e lacticinios; podendo conduzir veiculos oficiais do Municipio, exclusivamente para a
execugdo das atribui¢cGes do cargo; e executar tarefas afins.
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Anexo IV  PROVAS PRATICAS

1. MERENDEIRA

A Prova sera formulada de acordo com as especificagGes do cargo, consistindo na elaboragdo e execugdo de um cardapio
escolar completo do tipo merenda com os ingredientes disponibilizados.

A Prova terad a duragdo maxima de 20 (vinte) minutos, por candidato, sendo contados a partir da ordem de inicio dada
pelo examinador. Os tempos serdo cronometrados pelos fiscais do Instituto Legalle.

Descri¢do da prova pratica:
A Prova sera composta das seguintes atividades:

19. Identificar nominalmente os utensilios de cozinha a serem utilizados na prova prética;

29, Escolher e utilizar os equipamentos de protecdo individual adequados para a tarefa e fazer a correta
higienizagdo corporal para preparo de alimentos de acordo com as normas sanitarias;

39, Preparo e cocgdao de merenda escolar; e,

42, Servir uma por¢do em prato/vasilha adequado.

O candidato devera usar traje que permita execuc¢do de tarefas relacionadas a fungdo. O candidato devera providenciar
sua propria touca de cozinha e avental.

Quesitos que serdo avaliados na execugao da Prova Pratica:
Faltas Leves:

1. Desconhecimento da finalidade dos utensilios e/ou ingredientes para a execugdo da tarefa;
N3o otimizacdo do tempo de prova e/ou coordena¢do motora para fazer a cocgdo;
Identificagdo incorreta dos utensilios de cozinha e sua finalidade;
N3o selecionar e reunir, de primeira opgao, todos os utensilios de cozinha necessarios a tarefa;
N&o fazer o uso ou uso incorreto de algum EPI’s: luva, mascara e touca de cabelo;

o v A wN

Demonstrar falta de agilidade e destreza: Demorar mais de 1min para vestir todos os EPI’s e/ou demorar mais
de 1 min para iniciar a coc¢do apds a ordem do examinador;

~

Obstrugdo da drea de circulacdo das pessoas e/ou Obstrucdo da drea comum de cocgdo;

Utilizagcdo de proporgGes incorretas dos ingredientes: a mais ou a menos;

9. Deixar de inspecionar seu trabalho, limpar e guardar todo os utensilios ao final da tarefa;

10. Deixar de realizar o protocolo de higienizacdo das maos antes e depois da tarefa;

11. Deixar de retirar os acessorios que podem servir de reservatério para microrganismos (anéis, pulseiras, reldgio
de pulso, etc.);

12. Apresentar unhas longas, com esmaltes ou sujas;

13. Apresentar uniforme sujo e/ou inadequado;

14. Corte/preparo/descasco incorreto de alimentos;

15. Selegdo incorreta de ingredientes;

16. Apresentagdo inadequada da porg¢do — desproporcionalidade.

Faltas Médias:
1. Pontoincorreto do cozimento: cru ou queimado;
Uso de condimentos ndo presentes em dieta escolar;
N3o apresentar merenda em mistura homogénea, quando aplicavel: grumos, queimado, entre outros;
Usar os ingredientes de modo a desperdiga-los;
Demonstrar improdutividade/lentiddo na execugdo da tarefa;
Preparar alimento diverso do solicitado;
Postura incorreta ou inadequada na realizagdo da tarefa (ergonomia);
Deixar de provar o alimento antes de servi-lo;

L X N AWN

N3o observar condig¢Bes sanitdrias minimas na manipulagdo de alimentos.
Faltas Graves:

1. Ao final da tarefa, deixar de limpar o ambiente de trabalho (guardar ingredientes e utensilios);
2. Demonstrar improdutividade - ndo concluir a tarefa no tempo;
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Negligenciar tarefas solicitadas ou completa-las sem tomar precaugdes para evitar acidentes;
Desperdicio exagerado de ingredientes;

Deixar aberto o acesso a dgua por tempo desnecessario de modo a gerar desperdicio de agua;
Descartar incorretamente os residuos produzidos;

Usar ferramentas/instrumentos para finalidade diversa da indicada;

N&o sanitizar os alimentos (quando aplicavel);

W NOOL AW

Exceder o tempo maximo de execugdo da prova.

Faltas Eliminatdrias:
1. N&o usar NENHUM dos EPI’s disponiveis na prova;
2. Provocar acidente durante a realizagdo da prova;
3. Inabilidade com os utensilios/ingredientes de cozinha;
4. Inabilidade na cocgdo.

2. MOTORISTA

O candidato devera apresentar Carteira Nacional de Habilitacdo, categoria “C”, com o prazo de validade vigente, para
realizacdo da prova pratica.

Quando na CNH do candidato apresentar a letra “A” no campo de observagdes, o candidato, obrigatoriamente, devera
estar utilizando lentes para corrigir visdo ou ndo podera realizar a Prova Pratica.

A Prova Pratica serd aplicada em um Caminhao.

A Prova tera a duragdo maxima de até 20 (vinte) minutos, por candidato, sendo contados a partir do giro da igni¢do. Os
tempos serdo cronometrados pelos fiscais do Instituto Legalle, divididos em até 05 (cinco) minutos para concluir a baliza
(estacionamento), sob pena de eliminagdo e até 15 (quinze) minutos de percurso em via publica.

Descri¢do da prova pratica:
A Prova sera composta das seguintes atividades:

12. Inspegdo verbal do veiculo;

29, Balizamento (estacionar em vaga delimitada por balizas removiveis), com simulagdo de estacionamento
entre dois veiculos: o veiculo deve ser posicionado de modo que sua lateral direita diste menos de 50 cm do
meio-fio e a prova sera realizada em uma Unica execugdo, no tempo maximo de 5 (cinco) minutos. Durante esse
periodo, o candidato podera realizar, no maximo, 3 (trés) tentativas de manobra para posicionar o veiculo na
vaga, considerando-se como tentativa cada acionamento da marcha a ré com a finalidade de ingressar na vaga;
€,

32, Exame de Diregdo Veicular: de diregdo em via publica, com obediéncia a sinalizagdo e leis de transito e
direcdo defensiva, com no minimo simulagdo de retorno, parada e estacionamento, observancia da sinalizagdo
vertical e horizontal.

O candidato devera usar traje que permita execugdo de tarefas relacionadas a funcgdo, calca, calgado fechado e camiseta.
Devera usar lentes corretivas quando obrigatérias pela CNH.
O uso de 6culos solar é facultativo.

Quesitos que serdo avaliados na execugdo da Prova Pratica:
Faltas Leves:

1. Provocar movimentos irregulares no veiculo, sem motivo justificado;

2. N3o realizar verificagdes verbais externas (nivel de dleo motor, nivel de 6leo cambio, nivel de dleo diferencial,
nivel de éleo hidraulico, nivel de 4gua, luzes e painel de indicadores - fardis, pisca alerta, luz de freio, luz de
posigdo, luz de ré, nivel de combustivel, bateria e sistema elétrico, freio de estacionamento, equipamentos de
segurancga, documentacdo do veiculo, cronotacdgrafo e pneus);

Ajustar incorretamente o banco de veiculo destinado ao condutor;

N&o ajustar devidamente os espelhos retrovisores;

Apoiar o pé no pedal de embreagem com o veiculo engrenado e em movimento;
Utilizar ou interpretar incorretamente os instrumentos do painel do veiculo;
Tentar movimentar o veiculo com a engrenagem de tragdo em ponto neutro;
Deslocar-se com a marcha e o RPM (rotagdo por minuto) inadequado;

W N AW

Colocar o veiculo na drea balizada a mais de 50 (cinquenta) cm do meio-fio;
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Cometer qualquer infragdo de transito de natureza leve.

Faltas Médias:

1.

W e NOUAE®WN

e
= o

Executar a prova, no todo ou em parte, sem estar o freio estacionario inteiramente livre;
Trafegar em velocidade inadequada para as condig¢Ges do local, circulagdo, veiculo e clima;
Fazer conversdo incorretamente;

Usar a buzina sem necessidade ou em local proibido;

Interromper o funcionamento do motor, sem justa razdo, apds o inicio da prova;
Desengrenar o veiculo nos declives;

Colocar o veiculo em movimento, sem observar as cautelas necessarias;

Usar o pedal de embreagem, antes de usar o pedal do freio nas frenagens;

Entrar nas curvas com engrenagem de tragdo do veiculo em ponto neutro;

Engrenar ou utilizar as marchas de maneira incorreta, durante o percurso;

Cometer qualquer infragdo de transito de natureza média.

Faltas Graves:

1.

vk wNnN

Desobedecer a sinalizagdo da via, ou agente da autoridade de transito;

Manter a porta do veiculo aberta ou semiaberta durante o percurso da prova ou parte dele;

N3o usar corretamente o cinto de seguranca;

N3o sinalizar com antecedéncia a manobra pretendida ou sinaliza-la incorretamente;

Nao observar a preferéncia do pedestre quando ele estiver atravessando a via transversal na qual o veiculo vai
entrar, ou ainda quando o pedestre ndo tenha concluido a travessia, inclusive na mudanca de sinal;

N3o observar as regras de ultrapassagem ou de mudanca de direc¢do;

Cometer qualquer infragdo de transito de natureza grave.

Faltas Eliminatdrias:

1.

WO NOOA~WN

I
N = o

Perder o controle da dire¢do do veiculo em movimento;

Avangar sobre o meio fio;

N&o colocar o veiculo na drea balizada, em no maximo trés tentativas de manobra, no tempo estabelecido;
Desobedecer a sinalizagdo semafdrica e de parada obrigatéria;

Avancar sobre o balizamento demarcado quando do estacionamento do veiculo da vaga;

Transitar em contramao de direcdo;

N&o completar a realizagdo de todas as etapas do exame;

Avangar a via preferencial;

Provocar acidente durante a realizagdo do exame;

Exceder a velocidade regulamentada para a via;

Haver necessidade de interferéncia do examinador durante a realizagdo do exame (verbal ou gestualmente);
Cometer qualquer infragcdo de transito de natureza gravissima.

3. OPERADOR DE MAQUINAS

O candidato devera apresentar Carteira Nacional de Habilitagdo, categoria “C”, com o prazo de validade vigente, para

realizagdo da prova pratica.
Quando na CNH do candidato apresentar a letra “A” no campo de observagdes, o candidato obrigatoriamente deverd

estar utilizando lentes para corrigir visdo ou ndo podera realizar a Prova Pratica.

A Prova Pratica sera aplicada em uma Retroescavadeira.

A Prova terd a duragdo maxima de 20 minutos, por candidato, sendo contados a partir do giro da ignigdo. Os tempos

serdo cronometrados pelos avaliadores do Instituto Legalle.

Descri¢dao da prova pratica:
A Prova sera composta das seguintes atividades:

19. Inspegdo verbal da maquina;
292, Deslocamento de sua posigdo estacionaria e movimentando-se (rodando) até o local designado;

392, Abertura de uma valeta de 2 metros de comprimento por 0,5 metro de profundidade (aproximadamente)
com a langa traseira, descarregando o material na lateral direita da valeta;
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49, Fechamento da valeta escavada com a concha dianteira; e,

59, Posicionamento correto da maquina (posigao inicial estacionaria).

O candidato devera usar traje que permita execucdo de tarefas relacionadas a fungdo, calga, calgado fechado

(preferencialmente botina) e camiseta.

Quesitos que serdo avaliados na execug¢ao da Prova Pratica

Faltas Leves

1.

W XNV A WN

10.
11.
12.
13.
14.
15.

N&o ajustar de forma correta o banco do condutor antes de realizar o trabalho;

Dar partida no maquinario com a engrenagem de tragdo ligada;

Tentar realizar movimentos com a engrenagem do maquinario estando em ponto neutro;
Usar de forma incorreta os instrumentos de painel e/ou alavancas da maquina;

Demorar mais de um minuto para vestir todos os EPI’s disponiveis;

Demorar mais de um minuto para iniciar a operagdo a contar do giro da ignicao;

Realizar movimentos irregulares na operagdo da langa traseira ou concha/cagamba dianteira;
Deslocar-se com a marcha ou o RPM (rotagdo por minuto) inadequados;

Posicionar a maquina para abertura da valeta, na primeira tentativa, de forma incorreta (distante ou em
diagonal ao ponto de abertura da vala);

Usar as alavancas de comando de modo incorreto durante a operagao;

Operar com a concha dianteira estando a langa traseira em contato com o solo;

Operar com a langa traseira sem estar a concha/cagamba dianteira em contato com o solo;
Descarregar o material do lado esquerdo da vala;

Desligar o equipamento sem o alivio do hidraulico e posi¢do correta da langa traseira;
Cometer qualquer infragdo de transito de natureza leve.

Faltas Médias

1.

10.
11.

N3o realizar verificagdes verbais (nivel de dleo, nivel de dgua, luzes e painel de indicadores, combustivel, bateria
e sistema elétrico, freio estacionario, equipamentos de seguranga, mangueiras, correias e pneus);

Movimentar a retroescavadeira de forma irregular, sem motivo justificado;

Usar de forma incorreta ou ndo utilizar os Equipamentos de Protecdo Individual (capacete, protetor
auricular/abafador de ruidos, faixa refletiva, éculos de protegio);

Sinalizar de forma incorreta, ou ndo sinalizar, anteriormente, a manobra;

N3o efetuar a coordenacdo hidraulica e o manuseio da lanca traseira e/ou da concha/cacamba dianteira;
Demonstrar improdutividade (lentiddo, movimentos irregulares da maquina em excesso, execugdo das tarefas
de modo defeituoso) no decorrer da operagdo do maquinario;

Movimentar a retroescavadeira com os estabilizadores parcial ou totalmente baixados;

Finalizar a prova sem deixar a maquina na posi¢do estaciondria inicial;

Falta de qualidade da tarefa realizada (vala sem bordas integras ou sem a profundidade e comprimento
adequados);

Interromper o funcionamento do motor apds iniciada a prova;

Cometer qualquer infragcdo de transito de natureza média.

Faltas Graves

1.
2.

Deixar de observar as normas de seguranga do Codigo de Transito Brasileiro durante a operagdo da maquina;
Trafegar com a maquina com a velocidade inadequada para o ambiente, clima e condi¢gdes do solo, em
qualquer diregao;

Movimentar a maquina com a langa traseira parcialmente ou totalmente tocando ao solo (em situagdo de
deslocamento);

Tentar escavar com a concha/cagcamba carregador dianteira;

Deixar de usar a concha/cagamba dianteira para fechar a vala aberta;

Cometer qualquer infragdo de transito de natureza grave.

Faltas Eliminatdrias

1.
2.
3.

Causar acidente durante a prova ou perder controle de diregdo da maquina em movimento;
Provocar movimentos que possam danificar a maquina e/ou comprometer o funcionamento;
N&do completar a realizagdo de todas as atividades da prova;
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4. Cometer qualquer infragdo de transito de natureza gravissima.

4. OPERARIO ESPECIALIZADO

A prova pratica consistird na execu¢do de atividades de demonstragdo prética da fungdo, consistindo em realizagdo de
rogada com rogadeira costal.

Sera disponibilizado ao candidato todos os materiais necessarios para realiza¢do da prova.

A prova tera duragdo maxima de até 20 (vinte) minutos por candidato, a partir da autorizagdo para o inicio da prova.

Descri¢do da prova pratica:
A Prova sera composta das seguintes atividades:

19. Identificar nominalmente as ferramentas/instrumentos a serem utilizados na prova pratica;

29, Escolher e utilizar os equipamentos de protec¢do individual adequados para a tarefa;
32, Selecionar as ferramentas, instrumentos, materiais e equipamentos para a tarefa;
49, Ligar a rogadeira e apds realizar rogada com rogadeira costal de uma area demarcada de aproximadamente

20m?; e,

592, Conferéncia e avaliagdo verbal do que executou.

O candidato deverd usar traje que permita execu¢do de tarefas relacionadas a funcdo: calga, sapato fechado
(preferencialmente botina) e camiseta.

Quesitos que serao avaliados na execugdo da Prova Pratica:
Faltas Leves:
1. Desconhecimento da finalidade dos materiais e/ou ferramentas para execugdo da tarefa;
2. N3o otimiza¢do do tempo de prova e/ou coordenagdo motora para fazer a rocada;
3. Identificagdo incorreta das ferramentas e sua finalidade;
4. Nao realizar verificagdes prévias ao uso da rogadeira: nivel de combustivel, luzes e indicadores e trava de
seguranca;
5. N&o fazer uso ou uso incorreto dos EPI’s: capacete, avental, faixa refletiva, luvas, éculos de protecgdo, perneira e
protetor auricular;
6. Demonstrar falta de agilidade e destreza: demorar mais de 1 minuto para vestir todos os EPI’'s e demorar mais
de 1 minuto para iniciar a operagao a contar do momento que ligou a rogadeira;
7. Utilizar a rocadeira em posi¢do inadequada e/ou incorreta em relagdo a vegetacdo;
8. Descuido e/ou desatencdo no manuseio das ferramentas e materiais para executar a atividade;
9. Tentar colocar a rogadeira em funcionamento com a chave na posi¢do de operagao;
10. Operar a rogadeira com a chave na posi¢do de arranque;
11. Ajustar/Operar com o guiddo e/ou cinturdo e/ou empunhadura de modo n3o-ergondmico;
12. Operagdo da rogadeira sem movimentos uniformes e retilineos;
13. Interromper o funcionamento do motor da rogadeira, durante a prova, sem justo motivo.

Faltas Médias:
1. N3o limpar/rastelar e organizar o ambiente onde desenvolveu as atividades, apds a conclusio da prova;
Concluir rogada irregular (sem nivelamento da vegetagdo);
Utilizagdo da rogadeira para finalidade diversa da proposta na prova;
Engasgar/entupir a ldmina/fio de corte da rocadeira com vegetagdo densa e/ou entrelagada;
N3o conseguir ligar a rogadeira em até trés puxadas do sistema de arranque;
Afogar a rogadeira na tentativa de liga-la;
Derrubar a rogadeira no chdo e/ou deixa-la desengatar do ilhés do gancho do cinturdo;
Postura incorreta ou inadequada na realizagdo da tarefa (ergonomia);
Investir a rogadeira contra vegetagdo “ndo-rogavel”;

W NOUA~WN

N
e

Manuseio impréprio e/ou desorganizagdo dos itens utilizados na atividade.
Faltas Graves:

1. Ao final da tarefa, deixar de limpar o ambiente de trabalho (ferramentas e residuos);
2.  Demonstrar improdutividade: ndo concluir a metragem de rogada no tempo da prova;
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Danificar a lamina/fio de corte da rogadeira;

Fazer uso da rogadeira de modo a projetar cascalho;

Colocar a rogadeira em funcionamento sem observar todos os aspectos de seguranga do operador;
Inabilidade com a rogadeira;

No vk~

Exceder o tempo maximo de execugdo da prova.

Faltas Eliminatdrias:
1. N&o usar nenhum dos EPI’s disponiveis na prova;
2. Provocar acidente durante a realizagdo da prova;
3. N&o conseguir colocar em funcionamento a rogadeira.

5. PEDREIRO

A Prova sera formulada de acordo com as especificagdes do cargo, onde os candidatos realizardo atividades de assentar
tijolos e/ou preparo de argamassa.

Serdo disponibilizados ao candidato todos os materiais necessarios para realizagdo da prova.

A prova terd duragdo maxima de 20 (vinte) minutos por candidato, a partir da autorizagdo para o inicio da prova.

Descri¢ao da prova pratica:
A Prova serd composta das seguintes atividades:

19, Escolher e utilizar os equipamentos de protegao individual adequados para a tarefa;

29, Selecionar as ferramentas, instrumentos, materiais e equipamentos para a tarefa;
39, Preparar argamassa na quantidade e proporgdo correta a quantidade de tijolos;
49, Assentar tijolos, no nivel, esquadro, prumo e medig¢do indicados;

52. Conferir e avaliar verbalmente a tarefa executada.

O candidato deverd usar traje que permita execug¢do de tarefas relacionadas a fungdo: calga, sapato fechado
(preferencialmente botina) e camiseta.

Quesitos que serdo avaliados na execug¢ao da Prova Pratica:
Faltas Leves:
1. Demonstrar desconhecimento da finalidade dos materiais e/ou ferramentas para execugdo da tarefa;
2. N3o otimizar o tempo de prova e/ou apresentar coordenagdo motora para fazer o assentamento de tijolos e/ou
preparar a argamassa;
3. Identificar incorretamente uma das ferramentas e sua finalidade;
Nao realizar conferéncias prévias antes do inicio da tarefa: medidas, nivel, esquadro ou prumo; ou realizar
medig¢des de forma imprecisa ou incorreta;
5. Demonstrar falta de agilidade e destreza: Demorar mais de 1min para vestir todos os EPI’s (equipamento de
protegdo individual); ou, Demorar mais de 1min para iniciar a tarefa;
6. Nao realizar medigdes depois da conclusdo da tarefa: nivel, esquadro ou prumo;
7. Apresentar descuido e/ou desatengdo no manuseio das ferramentas e materiais para executar a atividade;
8. Demonstrar desconhecimento dos aspectos que devem ser avaliados;
9. Realizar medigdes de forma imprecisa;
10. Nao realizar a conferéncia verbal do que executou ao final da tarefa;
11. Deixar de verificar a perpendicularidade e dimensdes da construgdo;
12. Manusear impropriamente e/ou desorganizadamente os itens utilizados na atividade.

Faltas Médias:

1. Identificar incorretamente duas ou mais das ferramentas e suas finalidades.
Concluir o assentamento de tijolos de modo irregular fora de nivel, esquadro ou prumo;
Utilizar ferramenta para finalidade diversa da proposta na atividade;
Preparar argamassa em proporg¢do incorreta de areia, cimento, dgua e/ou aditivo;
Realizar acabamento inapropriado da construgdo: amarragdo das camadas de tijolos;
Realizar acabamento inapropriado da construgdo: cortes dos tijolos;

No vk wnN

Realizar acabamento inapropriado da construgdo: extremidades do muro;
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Apresentar postura incorreta ou inadequada na realizagdo da tarefa (ergonomia);

9. Finalizar atividade fora de nivelamento e alinhamento da construgdo de alvenaria;

10. N&o fazer uso ou fazer uso incorreto dos EPI's (equipamento de protegdo individual): capacete, 6culos de
protegdo e luva;

11. Ao final da tarefa, deixar de limpar o ambiente de trabalho (ferramentas e residuos).

Faltas Graves:
1. Demonstrar improdutividade: ndo concluir a metragem de assentamento de tijolos no tempo;
Danificar as ferramentas e instrumento de trabalho disponiveis;
Assentar os tijolos em nivelamento, prumo e esquadro inapropriado;
Assentar os tijolos com amarragdo inadequada dos tijolos;
Assentar os tijolos sem homogeneidade da argamassa de assentamento;
Exceder o tempo maximo de execugdo da prova;
Preparar argamassa em quantidade incorreta ao proposto na atividade;

Nous~wDN

Faltas Eliminatdrias:
1. N&o usar NENHUM dos EPI’s (equipamento de protegdo individual) disponiveis na prova;
Provocar acidente durante a realizagdo da prova;
N3o concluir e/ou executar as tarefas propostas dentro do tempo disponivel;
Concluir a tarefa com visiveis falhas que poderdo vir a causar danos estruturais;

vk wNnN

Realizar atividade totalmente diversa da proposta na prova.

6. SERVENTE

A prova prdatica consistird na execuc¢do de atividades de demonstragdo pratica da fungdo, consistindo em realizagdo
limpeza de 01 (um) ambiente padréo.

Sera disponibilizado ao candidato todos os materiais necessarios para realizagdo da prova.

A Prova terd duragdo maxima de até 20 (vinte) minutos, por candidato, sendo contados a partir da autorizagdo do
examinador.

Descri¢dao da prova pratica:
A Prova sera composta das seguintes atividades:

19, Identificar nominalmente os produtos de limpeza e as ferramentas/instrumentos a serem utilizados;

29, Escolher e utilizar, de acordo com as normas de seguranga sanitdria, os equipamentos de protegdo
individual adequados;

39, Selecionar as ferramentas, os instrumentos, os materiais e os equipamentos adequados;
49, Realizar limpeza completa, higienizacdo e desinfec¢do do(s) ambiente(s) e do(s) movel(is) delimitado(s); e,
59, Conferir e avaliar o que foi executado.

O candidato deverd usar traje que permita execugao de tarefas relacionadas a fungdo: calga, touca, luva, sapato fechado e
camiseta na cor branca.

Quesitos que serdo avaliados na execug¢ao da Prova Pratica:
Faltas Leves:
1. Desconhecer a finalidade dos materiais e/ou ferramentas para execugdo da tarefa;

2. N3&o otimizar o tempo de prova e/ou ndo demonstrar coordenagdo motora para fazer a limpeza;

3. Identificar incorretamente as ferramentas e a sua finalidade;

4. Nao selecionar e reunir, de primeira opgdo, todos os produtos de limpeza necessarios a tarefa;

5. Na&o fazer uso ou fazer uso incorreto dos EPI’s: luva, mdscara e touca de cabelo;

6. Demonstrar falta de agilidade e destreza: demorar mais de 1min para vestir todos os EPI’s e/ou demorar mais
de 1min para iniciar a limpeza ap6s ordem do examinador;

7. Obstruir a area de circulagdo de pessoas;

8. Utilizar proporgdes incorretas dos produtos de limpeza: mais ou menos;
9. N&o inspecionar seu trabalho, deixar de limpar e guardar todo o material ao final da tarefa;
10. Na&o realizar o protocolo de higienizagcdo das maos antes e depois da tarefa;
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N3o retirar os acessorios que podem servir de reservatorio para microrganismos;

N3o secar os objetos que molhou e/ou ndo limpar aquilo que sujou;

Ndo realizar varrigdo sobre o piso (uma linha reta comegando a limpeza do extremo da area, trabalhando
progressivamente em direcdo a saida, sempre em linhas paralelas);

N3ao utilizar solugdo desinfetante nas areas criticas e semicriticas;

N&o trocar, sempre que necessario, a dgua da limpeza.

Faltas Médias:

Usar produto de limpeza para finalidade diversa da indicada em rétulo;

Demonstrar falta de técnica: deixar de limpar em Unico sentido, de cima para baixo e em linhas paralelas (nunca
em movimentos de vai e vem);

Ndo fazer a limpeza seca (quando aplicavel) antes da limpeza umida;

Usar produto de limpeza de modo a desperdi¢a-lo;

Demonstrar improdutividade/lentiddo na execugdo da tarefa;

Na realizagdo de limpeza Umida, n3o fazer o enxague do(s) esfregbes, panos ou esponjas em agua limpa;
Reutilizar d4gua suja para novo procedimento de limpeza;

Realizar a tarefa com postura incorreta ou inadequada (ergonomia);

Na realizagdo de limpeza seca, varrer de modo a espalhar as sujidades;

Deixar aberto, por tempo desnecessario, o acesso a agua, de modo a gerar desperdicios de agua;
Desprezar, em local incorreto ou inapropriado, as solugdes dos baldes.

Faltas Graves:

1.

O NV WDN

Ao final da tarefa, deixar de limpar o ambiente de trabalho (ferramentas e residuos);
Demonstrar improdutividade: ndo concluir a limpeza no tempo da prova;

Negligenciar tarefas solicitadas ou completa-las sem tomar precaugdes para evitar acidentes;
Fazer a limpeza na ordem incorreta (comegar sempre limpando de cima para baixo);
Descartar incorretamente os residuos produzidos;

Usar ferramenta/instrumento de limpeza para finalidade diversa da indicada;

N&o observar as condigdes sanitdrias do servico de limpeza;

Exceder o tempo maximo de execugdo da prova.

Faltas Eliminatdrias:

1.
2.
3.

N&o usar NENHUM dos EPI’s disponiveis na prova;
Provocar acidente durante a realizagdo da prova;
Demonstrar inabilidade com as ferramentas/instrumentos de limpeza.
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