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SERVIGO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE

EDITAL N° 03/2013-DIGPE/IFRN

PROCESSO SELETIVO PARA REMANEJAMENTO DE SERVIDORES DOCENTES ENTRE OS CAMPUS DO IFRN

O DIRETOR DE GESTAO DE PESSOAS DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE, no uso de suas as atribuicdes,

CONSIDERANDO o que consta na Deliberagdo n°. 03/2009-CD/IFRN, homologada pela Resolucdo n°.
01/2010-CONSUP/IFRN;

RESOLVE:

Art. 1°. Estabelecer o periodo de 04 de fevereiro de 2013, a partir das 14h00min, a 08 de
fevereiro de 2013, até as 22h00min, para solicitacio de REMOCAO INTERNA POR ALTERACAO DE
LOTACAO A PEDIDO DO SERVIDOR, exclusivamente via internet, através do preenchimento de formulario
de inscricdo disponivel no SUAP — https://suap.ifrn.local, para remanejamento entre os Campus deste

Instituto Federal, para o cargo de Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico, para as vagas e
Campus constantes no Anexo | deste Edital.

Paragrafo Unico. A execucdo do presente Edital sera coordenada por comissdo designada pela
Reitoria do IFRN.

Art. 2°. Podera candidatar-se ao processo seletivo para remanejamento nos termos deste Edital o

docente que:

a) ndo esteja em gozo de qualquer tipo de afastamento ou licenca (exceto para tratamento de
salde, inclusive licengca-maternidade, ou para acompanhamento de tratamento de saude em
pessoa da familia);

b) tenha disponibilidade para trabalhar em quaisquer dos turnos de funcionamento da Instituicéo; e

c) exerca regime de trabalho de Dedicacao Exclusiva ou de 40 horas.

Art. 3° O candidato devera preencher formulario eletrénico de requerimento padrdo, que sera
disponibilizado através do SUAP, no prazo definido no Art. 1° deste Edital, anexando-se ao requerimento a
seguinte documentagdo, com vistas ao cumprimento das condicdes e critérios definidos no Art. 5° e a fim de
prover os meios para analise da aptidédo do servidor para a Matéria/Disciplina pleiteada:

a) curriculum vitae, com documentacdo comprobatéria, conforme modelo constante no Anexo Il

deste Edital,

b) declaracdo de tempo de servico como professor substituto no IFRN, quando for o caso; e

c) copia da portaria de redistribuicdo para o IFRN, quando for o caso.
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81°. O formulario eletrénico a que se refere o caput exigira, no minimo, todas as informacgGes
necessarias para classificacdo dos candidatos: tempo de servico como docente na instituicdo, em dias, a
contar da data de entrada em exercicio; nimero, data, pagina e sessao da publicacdo no DOU do Edital de
Homologacéo do concurso publico para ingresso no IFRN; classificacdo no concurso publico para ingresso
no IFRN; regime de trabalho; data de nascimento; e nome da Matéria/Disciplina de ingresso no IFRN.

§2°. O curriculum vitae, com documentacdo comprobatéria, e demais documentos a que se refere o

caput, devem fazer parte de um Unico arquivo, no formato PDF.

Art. 4° As informagbes que deverdo ser preenchidas no formulario eletrdnico, sdo de
responsabilidade do servidor. Caso haja divergéncias entre as informacdes prestadas pelo servidor e as que

constam no seu cadastro funcional, a DIGPE validara as informacdes constantes no Termo de Posse.

Art. 5°. A classificacdo e a selecao dos candidatos ao remanejamento obedecerdo as seguintes
condigbes e critérios: habilitagdo requerida (conforme HABILITACAO / REQUISITO MINIMO constante do
Anexo |) e experiéncia profissional que comprove aptidao para o exercicio da fungdo na atividade (matéria
e/ou conjunto de disciplinas da area objeto da solicitacéo).

§ 1°. Para a avaliagdo da habilitacdo e aptiddo dever&o ser observados os seguintes itens:

a) se o0 nome da Matéria/Disciplina de ingresso do servidor no IFRN for igual a qual esta
concorrendo, o servidor estara automaticamente apto e habilitado;

b) em caso de divergéncia entre o nome da Matéria/Disciplina de ingresso do servidor e a
gue esté concorrendo, devera ser observada aptiddo para o cumprimento de, no minimo,
70% (setenta por cento) do programa constante do Anexo V, ndo ficando o servidor
remanejado desobrigado de ministrar todo o conteddo previsto no programa, bem como
outros contetdos condizentes com sua formagéo académica.

§ 2°. Em caso de divergéncia entre o0 nome da Matéria/Disciplina de ingresso do servidor, a aptidao
e a capacitacdo de que trata o caput deste artigo deverdo ser analisadas por comissdo composta por dois
(2) especialistas. No caso de haver vaga para mais de um Campus para a mesma Matéria/Disciplina,
podera ser indicado um membro de cada Campus para compor a comissdo, a critério dos respectivos
Diretores-Gerais dos Campus.

§ 3° A comissédo referida no paragrafo anterior emitird parecer justificado relativo a aptiddo e a
capacitacdo do candidato, com base no atendimento a habilitacdo e ao programa estabelecido no Anexo V
para cada cargo e/ou Matéria/Disciplina, de acordo com o modelo que integra o Anexo lll.

§ 4° A designacdo da comissdo de especialistas prevista no paragrafo 1° deste artigo sera de
responsabilidade da Reitoria, por indicacdo da Coordenacdo Geral deste Edital, e ouvidos os Diretores-
Gerais dos campus.

§ 5° Em caso de haver mais de um docente apto concorrendo a vaga para a Matéria/Disciplina,
conforme as condi¢8es previstas neste artigo, serao considerados, para fins de classificacdo, por ordem de
precedéncia, 0s seguintes critérios:

I.  maior tempo de servico no IFRN, como docente, incluindo-se o tempo como professor
substituto;

II. maior antiguidade do concurso publico para ingresso no IFRN;

lll. melhor classificagdo no concurso publico para ingresso no IFRN;

IV. regime de trabalho, com prioridade para Dedicacdo Exclusiva e depois 40 horas; e



V. maior idade.

§ 6° A classificagdo dos servidores considerados aptos sera feita em lista Unica, por
Matéria/Disciplina, de acordo com os critérios estabelecidos no paragrafo anterior, e o preenchimento das
vagas por Matéria/Disciplina se dara observando-se a classificacdo e em seguida a ordem de opcéo de
cada servidor pelo Campus, dentre as vagas existentes.

i. Caso todas as opgdes de Campus do servidor ja estiverem preenchidas, o préximo candidato,

por ordem de classificacao, sera analisado.

§ 7°. O preenchimento de uma vaga em um Campus gera uma nova vaga para o Campus de origem
do servidor, a qual podera ser preenchida através deste Edital de remanejamento ou de Edital
complementar.

i. Em caso de divergéncia entre o nome da Matéria/Disciplina de ingresso do servidor a ser

remanejado e a vaga disponibilizada neste Edital, ou quando solicitado pelo Diretor-Geral do
Céampus de lotagéo do servidor a ser remanejado, a Matéria/Disciplina a ser preenchida pelo
remanejamento podera ser alterada.

i. A nova vaga gerada a partir do atendimento de uma solicitacdo de remanejamento, quando
autorizada pelo Diretor-Geral do Campus de lotagdo do servidor, passa, imediatamente, a fazer
parte das vagas disponiveis para os candidatos que ainda ndo foram remanejados, em estrita
ordem de classificagéo.

iii. Somente serdo consideradas as vagas abertas a partir de um remanejamento, quando elas ja
fizerem parte do rol de disciplinas do Anexo | deste Edital ou em Edital complementar publicado
para este fim.

§ 8°. N&o podera haver remanejamento para uma Matéria/Disciplina em um determinado Campus

caso haja concurso publico vigente com candidatos homologados para o respectivo Campus e
Matéria/Disciplina.

Art. 6° Os resultados do processo de remanejamento serdo divulgados de acordo com o
cronograma constante no Anexo 1V, por meio de Edital da Diretoria de Gestdo de Pessoas, a ser divulgado
via e-mail institucional pela Diretoria de Gestdo de Pessoas e publicado no sitio oficial da Instituicdo

(http://www.ifrn.edu.br).

Art. 7° Os recursos contra o resultado preliminar deverdo ser interpostos através do preenchimento

de formulario disponibilizado no SUAP (https://suap.ifrn.local), no horario das 08h00min as 17h00min, na

data prevista no anexo VI deste Edital.
§ 1°. Em caso de divergéncia entre o resultado final e o resultado preliminar, fica estabelecido o
prazo de 1 (um) dia util apés a divulgacdo do resultado final para interposicdo de requerimento de

desisténcia do remanejamento.

Art. 8° O recebimento e o processamento da solicitacdo de alteracdo de lotagdo para
remanejamento nos termos deste Edital pela Diretoria de Gestdo de Pessoas ndo implicam obrigatoriedade
de selecao e aceitagdo do concorrente a vaga, podendo o Reitor do IFRN decidir pelo cancelamento parcial
ou total da disponibilidade de vagas deste Edital, prevalecendo o que for de maior interesse para a

Instituic&o.


http://www.ifrn.edu.br/
https://suap.ifrn.local/
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Art. 9°. A alteracéo de lotacdo de candidato classificado nos termos deste Edital somente ocorrera
apds a nomeacao, posse e exercicio de candidato aprovado em concurso publico autorizado pelo Governo
Federal ou remanejamento de servidor conforme previsto no § 7° do artigo 4° deste Edital, para
preenchimento da respectiva vaga.

§ 1° A desisténcia de um candidato apos a publicacdo do resultado final podera implicar em
divulgagdo de novo resultado, em funcéo das escolhas dos candidatos classificados apés o desistente.

§ 2°. Uma vez iniciado o processo de alteracdo de lotacdo decorrente do remanejamento, o
servidor que optar por uma vaga, em qualquer ordem de opgdo por Campus, ndo podera declinar da

remocgao.
Art. 10. Os casos omissos neste Edital serdo resolvidos em primeira instdncia pela Comissao

Central do Processo Seletivo, o Diretor de Gestdo de Pessoas, e conjuntamente com os Diretores-Gerais

dos Campus envolvidos, e, quando couber recurso fundamentado, pelo Reitor do IFRN.

Natal/RN, 29 de janeiro de 2013.

AURIDAN DANTAS DE ARAUJO

Diretor de Gestao de Pessoas
VISTO:
ALESSANDRO JOSE DE SOUZA

Pr6-Reitor de Ensino em Exercicio

WYLLYS ABEL FARKATT TABOSA

Reitor em Exercicio



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE
ANEXO AO EDITAL N°. 03/2013-DIGPE/IFRN

Cargo: Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico
Regime de trabalho: Dedicacao Exclusiva ou 40 horas

ANEXO |
QUADRO DE DISTRIBUICAO DE VAGAS

CAMPUS
- HABILITAGAO / REQUISITO .| Natal- = Pau Natal- Sao
MATERIA/ DISCIPLINA MiNIMO Mos’- Ipan- | Currais Zona | Apodi | Caicé .Joao Macau | dos Santa Cidade Pa.rr'1a- Nova Gon- EaD TOTAL
sor6 | guacu | Novos Cémara Cruz mirim | Cruz
Norte Ferros Alta galo
.- Graduagdo em Arquitetura ou
Desenho Técnico, . o x
o Engenharia Civil ou Construgéo
Desenho Arquitetbnicoe | ~. ¥ ~ e 1 1
Civil ou Construgéo de Edificios ou
CAD - ,
Construcéo Predial
Educacéo Fisica Licenciatura em Educagao Fisica 1 1 1 3
Engenharia de Pesca Sraduagao em Engenharia de 1 1
esca
Filosofia Licenciatura em Filosofia 1 1
Fisica Licenciatura em Fisica 1 1 1 1 1 5
Licenciatura em Quimica, ou
Fisicoquimica Bacharel em Quimica ou 1 1
Engenharia Quimica
Fundamentos da Graduagdo em Administragdo ou
Administragdo, Gestdo | graduagdo em Tecnologia no eixo 2 2
de Negbcios e Marketing | tecnolégico de Gestao e Negdcios
Geografia Licenciatura em Geografia 1 1 1 3
Gestao organizacional, | Graduagdo em Cooperativismo ou
Cooperativismo, em  Administracdo ou em
; X : . 1 1
Terceiro Setor e Tecnologia no eixo tecnoldgico de
Empreendedorismo Gestéo e Negbcios
Graduagéo em Engenharia Elétrica
Instalagbes Elétricas e | com pds-graduagao lato sensu na 1 1
Seguranca do Trabalho | &rea de Engenharia de Seguranca
do Trabalho
. Licenciatura em Letras com
Lingua Inglesa 1 1

habilitagdo em Inglés




CAMPUS
: HABILITAGAO / REQUISITO .| Natal- = Pau Natal- Sao
MATERIA/ DISCIPLINA MiNIMO Mos’- Ipan- | Currais Zona | Apodi | Caicé .Joao Macau | dos Santa Cidade Pa_rr_la- Nova Gon- EaD TOTAL
sor6 | guacu | Novos Norte Céamara Ferros Cruz Alta mirim | Cruz calo
Licenciatura em Letras com
Linqua Portuguesa e habilitagdo em Lingua Portuguesa e
ng gues Literatura Brasileira; ou Licenciatura 1 1 1 3
Literatura Brasileira ; .
em Lingua Portuguesa e Literatura
Brasileira
Graduag&o em Logistica ou em
Engenharia de Produg&o; ou
Logistica graduagdo em Administragdo com 1 1
pos-graduacao /ato sensu em
Logistica
Graduagéo em Engenharia de
x Computagéo ou Engenharia Elétrica
Manutencéo de ~ .
. ou Automagao Industrial; ou
Equipamentos de ~ . x 1 1
- Graduag&o com pos-graduagéo na
Informatica ) )
area de Engenharia de
Computagéo ou Engenharia Elétrica
Matematica Licenciatura em Matematica 1 1 1 1 1 5
Mecanica Slradnuellgao em Engenharia 1 1
ecanica
Mecanica/Refrigeragao/ Grac{uggao em E'ngenhana -
. " Mecéanica com pos-graduagéo lato
Climatizagdo/Gestao e ? N 1 1
: sensu em Engenharia de Produgéo
Empreendedorismo = ~
ou em Administracédo
Novas Tecnologias da
Informagéo e Licenciatura em Informatica ou 1 1
Comunicag&o aplicada a | graduagéo na area de Computagao
Educacao
Graduagao em Engenharia de
Alimentos ou Tecnologia de
Processamento de Alimentos; ou graduagdo em 1 1
Alimentos Engenharia Quimica, Quimica
Industrial ou Quimica, com pds-
graduacdo lato sensu em Alimentos
Quimica Licenciatura em Quimica 1 1 2
Graduagao na area de Computagéo
Redes de Computadores | ou Redes de Computadores ou 1 1 2

Engenharia Elétrica




MATERIA/ DISCIPLINA

HABILITA(}I:\O / REQUISITO
MINIMO

CAMPUS

Mos-
soré

Ipan-
guagu

Currais
Novos

Natal-
Zona
Norte

Apodi

Caico

Joao
Camara

Macau

Pau
dos
Ferros

Santa
Cruz

Natal-
Cidade
Alta

Parna-
mirim

Nova
Cruz

Séo
Gon-
calo

EaD

TOTAL

Sistemas de Informag&o

Graduagao na area de
Computagéo; ou graduag&o com
pds-graduacao /ato sensu na area
de Computagéo

Tecnologia de
Processamento de
Produtos Apicolas

Graduag&o em Zootecnia ou
Medicina Veterinaria ou Agronomia
ou Engenharia Agrondmica, com
pos-graduacéo lafo sensu na area
de Apicultura

Engenharia Quimica

Graduag&o em Engenharia Quimica
ou Quimica Industrial

Apicultura

Graduagéo em Zootecnia ou
Medicina Veterinaria ou Agronomia
ou Engenharia Agrondmica, com
pos-graduacéo lato sensu na area
de Apicultura

TOTAL

10




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE
ANEXO AO EDITAL N°. 03/2013-DIGPE/IFRN

ANEXO Il
MODELO DE CURRICULUM VITAE PARA SERVIDORES DOCENTES

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE
EDITAL N°. 03/2013-DIGPE/IFRN

Curriculum Vitae
(para fins de comprovagéo de aptidao para a Matéria/Disciplina de )

NOME: MATRICULA SIAPE:

FORMAGCAO ACADEMICA (curso, local, ano):
GRADUACAO:
POS-GRADUACAO:

ATIVIDADES RELEVANTES DESENVOLVIDAS NA MATERIA/DISCIPLINA OBJETO DO PEDIDO DE
REMANEJAMENTO:

¢ ENSINO (exercicio de magistério):

o PESQUISA (autoria ou coautoria de livro ou capitulo de livro editado, com ISBN; autoria ou
coautoria de trabalho cientifico completo publicado em periédico ou anais de conferéncia):

e EXTENSAO (autoria ou coautoria de projeto de extenséo e desenvolvido através de instituicdo de

ensino):

DISCIPLINAS CURSADAS COM APROVACAO EM CURSOS DE GRADUACAO OU POS-GRADUACAO,
RELEVANTES PARA A MATERIA/DISCIPLINA OBJETO DO PEDIDO DE REMANEJAMENTO (cursos
reconhecidos pelo Ministério da Educacao):

PARTICIPACAO EM CURSOS DE CAPACITACAO NA MATERIA/DISCIPLINA OBJETO DO PEDIDO DE
REMANEJAMENTO (cursos com minimo de 40 horas cada):

EXPERIENCIA  PROFISSIONAL RELEVANTE NA  MATERIA/DISCIPLINA  OBJETO DO
REMANEJAMENTO (atividades e projetos desenvolvidos):

/RN, de de 2013.

Requerente




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE
ANEXO AO EDITAL N°. 03/2013-DIGPE/IFRN

ANEXO Il
MODELO DE PARECER DA COMISSAO DE AVALIAGAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE
EDITAL N°. 03/2013-DIGPE/IFRN

PARECER DA COMISSAO DE AVALIAGAO

ApOs andlise da documentac@o apresentada pelo requerente neste processo e considerando o
perfil de experiéncia profissional exigido para a matéria/disciplina e/ou conjunto de disciplinas alvo do seu
pleito, esta Comissédo € de entendimento que o Professor

Matricula , (estd/ndo esta)
habilitado, apto e capacitado para assumir a Matéria/Disciplina de

, pelas razdes a seguir detalhadas:

/RN, de de 2013.

Comissao:

Avaliador

Avaliador




INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE

ANEXO AO EDITAL N°. 03/2013-DIGPE/IFRN
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ANEXO IV
CRONOGRAMA PARA O PROCESSO SELETIVO

DESCRICAO PERIODO
Publicagéo do Edital 29/01/2013
Inscricdes 04 a 08/02/2013
Andlise dos requerimentos pela Comissao Central do Processo Seletivo 13 a 15/02/2013
Andlise dos requerimentos pelas comissées de especialistas 18 a 22/02/2013
Resgl'tadc.) pr.elllmlnar dos requerimentos e classificacdo geral por 26/02/2013
Matéria/Disciplina
Recursps c~ontra o parecer das comissdes de especialistas e contra a 27/02/2013
classificacao geral
Andlise dos recursos 28/02 a 04/03/2013
Resultado dos recursos 05/03/2013

05/03/2013

Resultado final
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE
ANEXO AO EDITAL N°. 03/2013-DIGPE/IFRN

ANEXO V
PROGRAMA DAS MATERIAS/DISCIPLINAS

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE

EDUCACAO FisSICA

1. Educagcéo fisica na escola: histérico, conteidos, abordagens pedagdgicas e legislacdo
2. A cultura corporal de movimento

3. Conhecimentos sobre o corpo: fisiologia, anatomia, motricidade humana, nesiologia e biomecéanica da educagao
fisica e do esporte

Esporte, lazer, recreacéo e educagao fisica no ensino médio

Danca, lutas e praticas alternativas no ensino médio

Jogos como contetidos da educacéo fisica no ensino médio

Esportes e sociedade

Avaliacdo em educacao fisica escolar

Inclusdo nas aulas de educagao fisica

©CoNo G A

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
FILOSOFIA
1. Introducéo a Filosofia
1.1. O que é filosofia
1.2. Aimportancia da filosofia
1.3. O método da filosofia
1.4. Campos de investigacao da filosofia
1.5. Periodos historicos da filosofia
2. Cultura e filosofia politica
2.1. O homem e a cultura
2.2. Alinguagem
2.3. O mito
2.4. Areligidao
2.5. A democracia
2.6. A cidadania e participacao
2.7. Os Conflitos sociais
2.8. O poder
2.9. As formas de Governo
3. AEtica
3.1. Os constituintes do campo ético
3.2. Moral, ética e direito
3.3. Bioética
3.4. Antropoética
3.5. A ética do conhecimento
3.6. Etica ciéncia e politica
3.7. A ética da compreensado
3.8. A ética da responsabilidade
3.9. Etica e meio ambiente
4. O Conhecimento
4.1. O que é conhecimento
4.2. O pensamento mitico
4.3. O conhecimento filoso6fico
4.4. O conhecimento cientifico
4.5. Cientificismo
4.6. Ciéncia e politica
4.7. Ciéncia e tecnologia
4.8. Arte como conhecimento
4.9. Os paradigmas emergentes da ciéncia
4.10. Pensamento complexo e transdisciplinaridade

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
FisiCcA

Quantidade de Movimento Linear

Impulso e Conservagéo da Quantidade de Movimento Linear
Leis de Newton

Movimento Retilineo Uniforme

Movimento Retilineo Uniformemente variado

Movimento Circular Uniforme

Dinamica de Rotagdo — Torque, Momento de Inércia

NogoprwbdE



10.
11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
. Lei dos Gases ldeais
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.

33.
34.
35.
36.

Momento angular e sua Lei de Conservagao
Trabalho de uma forca

Poténcia e Rendimento

Conceito de Energia e sua Conservagéo
Energia Mecénica

Teorema Trabalho — Energia Cinética

Gravitagdo — Leis de Kepler, Lei da Gravitagdo de Newton, campo gravitacional, movimento de satélite e planetas,

velocidade de escape

Estéatica — condi¢bes de equilibrio, centro de gravidade
Hidrostatica - pressao, densidade, principios de Stevin, Pascal e Arquimedes
Hidrodindmica - equagao de continuidade; equacao de Bernoulli

Fontes de calor

Calor de combustao

Calorimetria

Dilatagao térmica

Mudancas de fases

Processos de transferéncia de calor
Teoria Cinética dos Gases

Transformacdes termodinamicas
Lei zero da Termodinamica
12 Lei da Termodinamica

22 Lei da Termodindmica — maquinas térmicas e refrigeradores, ciclos termodinamicos, Entropia

Principios da Optica Geométrica

Refracdo—-Lei de Snell, formacao de imagens em lentes, olho humano, Equagéo de Gauss para lentes
Reflexdo—Leis da Reflexdo, formacdo de imagens em espelhos planos e esféricos, Equacdo de Gauss para

espelhos

Instrumentos opticos

Cores

Oscilagbes — Movimento Harménico Simples (MHS)

Ondas mecénicas — Acustica (instrumentos de corda, percussédo, tubos sonoros)
. Ondas eletromagnéticas
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
. Forca magnética
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.

Interferéncia

Difragc&o

Polarizacéo

Efeito Doppler

Corrente elétrica

Poténcia elétrica

Tensao elétrica

Energia elétrica

Resisténcia elétrica

Primeira e Segunda Leis de Ohm
Geradores e receptores
Circuitos elétricos

Associacdes em série e paralelo
Regras de Kirchoff

Aparelhos de medicao

Carga elétrica

Forca elétrica

Campo elétrico

Potencial elétrico

Equilibrio eletrostatico
Capacitores

Modelo classico de corrente elétrica
Campo magnético

Interagdo carga campo magnético
Inducdo — Lei de Faraday e de Lenz
Transformadores

Auto- inducéo

Circuito oscilante

Relatividade Especial

Radiacéo de corpo negro

Efeito fotoelétrico

Modelo atdbmico de Bohr

Dualidade onda-particula— Hipotese de De Broglie
Principio da Incerteza

Principio da Complementaridade

Radioatividade: decaimento radiativo; fissdo e fusdo nucleares; isétopos radioativos; meia-vida de um elemento

radioativo
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CONTEUDQS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
FISICOQUIMICA

Estrutura e propriedades dos gases ideais e reais

Propriedades dos Sélidos e liquidos

Termodinamica: primeiro, segundo e terceiro principios

Espontaneidade e Equilibrio

Equilibrio quimico em sistema de composigao variavel

Equilibrio de Fases em sistemas simples — A regra das fases

Solucéo ideal e as propriedades coligativas

Solugdes com mais de um componente volatil - A solugao diluida e ideal
Equilibrio em sistemas nao ideais

. Equilibrio em pilhas Eletroquimicas

. Eletrolise e leis de Faraday

. Cinética Quimica: Conceitos fundamentais e leis empiricas
. Fenémenos de superficie

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE

GEOGRAFIA

1. Conceitos fundantes da Geografia, seus objetivos e sua aplicagdo em sala de aula

2. Fundamentos da Geografia da Natureza

3. Elementos da Cartografia: localizacdo espacial, pontos cardeais e colaterais, gréaficos, convencdes cartogréficas,
legenda, mapas, coordenadas geograficas/paralelos e meridianos

4. Fusos horéarios: os movimentos da terra, as estagfes do ano, solsticio/equinécio, os hemisférios terrestres

5. Dinamica da natureza e problemas ambientais

6. Meio ambiente e desenvolvimento sustentavel

7. Avaliacdo de Impacto ambiental: conceitos e métodos

8. Producao do espaco urbano e rural

9. Dinamica populacional

10. Aindustria e fontes de energia

11. A dindmica do espago mundial, brasileiro e norte-rio-grandense e sua interface com a contemporaneidade

12. Evolucdo das tecnologias e as novas territorialidades: integragédo politica e econdmica do mundo (Globalizacao),

blocos econémicos mundiais e regionais

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
FUNDAMENTOS DA ADMINISTRAGAO, GESTAO DE NEGOCIOS E MARKETING

CoNoO~WNE

lO
11.

12.

Planejamento: estratégico, tatico e operacional
Processo de organizacdo

Processo decisorio

Motivacao

Chefia e Lideranca

Comunicagéo e Grupos

Controle

Gestdo da qualidade: conceitos, técnicas e dimensdes
Empreendedorismo: competéncias e habilidades empreendedoras
Plano de negécio

Marketing

Finangas — custos e elaboracdo de orgamento

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
GESTAO ORGANIZACIONAL, COOPERATIVISMO, TERCEIRO SETOR E EMPREENDEDORISMO

CoNok~wNE

10
11.

12.

Fundamentos de Administracéo

Gestéo de Recursos Humanos

Gestédo Organizacional

Estratégia Empresarial

Empreendedorismo e plano de negécios

Legislagédo trabalhista, tributaria e empresarial

Politica Nacional do Cooperativismo e o Regime Juridico das Cooperativas
Constituicdo de Cooperativas (procedimentos basicos, estatuto e regimento interno)
Autogestao, Sustentabilidade e Terceiro Setor

O Papel das instituicBes parafiscais: OCIPs, Sistema S, OCEs
Planejamento Estratégico e Financeiro

Processos Gerenciais e Sistemas de Produgao

CQNTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
LINGUA INGLESA

1.

Text Comprehension



BOoNooR~LODN

14

English Phonetics

English Spelling

Translation

Style

Reading Skills

English for Science and Technology Lexis
Integrating New Technologies into Language Teaching
Theory and practice applied to the teaching and learning of languages
Grammar Topics

10.1. Nouns

10.2. Pronouns

10.3. Verb Tenses and Forms

10.4. Prepositions and conjunctions

10.5. Prepositional Phrases

10.6. Articles

10.7. Adjectives and adverbs

10.8. Comparatives and Superlatives

10.9. Parallel Structure

10.10. Word Order

10.11. Word Forms

10.12. Word Choice and Redundancy

10.13. Common Errors in Written Expression
10.14. Affixes

10.15. Conditional Sentences

10.16. Active and Passive Voice

10.17. Direct and Indirect Speech

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
LINGUA PORTUGUESA E LITERATURA BRASILEIRA

1.

BoOooNor~WDN

11.
12.
13.
14.

0.

Conhecimentos necesséarios a leitura e a producdo de textos (conhecimento enciclopédico, linguistico e
interacional)

Géneros textuais

Sequéncias textuais

Coesao e coeréncia textuais

Heterogeneidade enunciativa (vozes mostradas demarcadas e vozes mostradas ndo demarcadas)

Variacéo linguistica

Convenc@es da norma padrdo da lingua portuguesa (sintaxe de concordancia, de regéncia e de colocagéo)
Organizacdao sintética do periodo simples e do periodo composto

Pontuacgéo (aspectos sintatico-semanticos e estilisticos)

Estilos de época na literatura brasileira (literatura de informacdo, barroco, arcadismo, romantismo, realismo-
naturalismo e parnasianismo, simbolismo, pré-modernismo, modernismo e pés-modernismo)

Percursos da poesia e da prosa na literatura norte-rio-grandense

Relacdes entre histdria, cultura e literatura brasileira

Literatura brasileira e constru¢édo de identidades

Literatura brasileira e cultura das midias: cancao, cinema, minissérie, quadrinhos e telenovela

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
LOGISTICA

CoNooA~LODE

Gestéo das operacgles

Gestéo de estoques

Gestéo de Compras e Suprimentos
Movimentagdo e armazenagem

Gestéo de Recursos Patrimoniais e Logisticos
Logistica no Comércio Eletrnico

Distribuicéo — roteirizagdo e rastreamento
Gestéo de Custos Logisticos

Logistica para Importacéo e Exportacéo

CONTEUDO§ ESPECIFICOS PARA A MATERIA/D[SCIPLINA DE
MANUTENCAO DE EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA

1.
2.

Estruturas fisica e funcional de microcomputadores

Estudo detalhado dos componentes fisicos dos microcomputadores
2.1. Gabinetes, fontes e sistemas de refrigeracéo

2.2. Mouse e teclado

2.3. Placas mées

2.4. Microprocessadores

2.5. Memérias

2.6. BIOS, chipsets, barramentos e interfaces
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12.

13.

14.
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2.7. Dispositivos de armazenamento

2.8. Dispositivos de comunicagéo externa

2.9. Outros dispositivos

Instalacéo/utilizagdo de softwares de apoio a manutencéo
Técnicas avangadas de manuteng&o preventiva e corretiva de microcomputadores
Técnicas ndo convencionais para manutengéo corretiva de microcomputadores
Técnicas de solda em conectores

6.1. SMT

6.2. SMD

6.3. BGA

Manutencéo de Notebooks e Netbooks

Seguranca e recuperacgdo de dados

Condicdes reais e ideais de trabalho

Regras gerais para instalagcdo, operacdo e manutencéo de equipamentos eletrénicos
Fontes chaveadas para microcomputadores, Filtros e Estabilizadores de Tensé&o
11.1. Instalag&o, configuragdo e operagao

11.2. Tipos mais comuns

11.3. Caracteristicas e padroes

11.4. Funcionamento interno e externo

11.5. Mecanismos e Circuitos eletrénicos

11.6. Principais problemas

11.7. Manutenc¢do preventiva

11.8. Manutengéo corretiva

No breaks (UPS)

12.1. Instalag&o, configuracdo e operagéo

12.2. Tipos mais comuns

12.3. Caracteristicas e padroes

12.4. Funcionamento interno e externo

12.5. Mecanismos e Circuitos eletrdnicos

12.6. Principais problemas

12.7. Manutenc¢do preventiva

12.8. Manutengéo corretiva

Monitores de video

13.1. Instalag@o, configuragdo e operagéo

13.2. Tipos mais comuns

13.3. Caracteristicas e padroes

13.4. Funcionamento interno e externo

13.5. Mecanismos e Circuitos eletrdnicos

13.6. Principais problemas

13.7. Manutenc¢do preventiva

13.8. Manutengéo corretiva

Impressoras

14.1. Instalag@o, configuragdo e operagéo

14.2. Tipos mais comuns

14.3. Caracteristicas e padroes

14.4. Funcionamento interno e externo

14.5. Mecanismos e Circuitos eletrdnicos

14.6. Principais problemas

14.7. Manutenc¢do preventiva

14.8. Manutengéo corretiva

CONTEQDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
MATEMATICA

1.

Algebra

1.1. Conjuntos

1.2. Fung®es: funcao afim, funcdo quadratica, fungdo modular, fungédo exponencial, fungdo logaritmica,
funcdes trigopnométricas diretas e inversas
2.1. Seqliéncias numéricas

2.2. Matrizes

2.3. Determinantes

2.4. Sistemas Lineares

2.5. Anélise Combinatéria

2.6. Bindbmio de Newton

2.7. Probabilidade

2.8. Numeros Complexos

2.9. Polindmios

2.10. Equacbes Polinomiais

Matematica financeira

3.1. Razéo e Proporcao

3.2. Porcentagem
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11.

12.
13.
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3.3. Regime de Juros Simples

3.4. Regime de Juros Compostos

3.5. Taxas

3.6. Sistema de Amortizagdo
Trigonometria

4.1. Trigonometria no tridngulo retangulo
4.2. Trigonometria num tridngulo qualquer
4.3. Ciclo Trigonométrico

4.4. Equagbes Trigonométricas

4.5. Inequacgdes Trigonométricas
Geometria plana

Geometria espacial

Geometria analitica

Estatistica descritiva

Construcao e interpretacao de graficos e tabelas
Limites

10.1. Propriedades

10.2. Limites infinitos

10.3. Limites no infinito

10.4. Continuidade de fun¢bes

Derivadas

11.1. Derivada da soma de fungdes

11.2. Derivada do produto de fungbes
11.3. Derivada do quociente de fungbes
11.4. Derivada da composta de fun¢fes
Integral: conceituacgao e propriedades
Teorema fundamental do célculo e aplicagBes

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE _
NOVAS TECNOLOGIAS DA INFORMAGCAO E COMUNICAGAO APLICADA A EDUCAGAO

1.
2.
3.
4.
5.
6

7.

8.
9.

10.
11.

12.
13.
14.

Educacdo a distancia: evolugdo historica, fundamentos, modelos, caracteristicas e perspectivas;

Legislacdo e regulamentacéo da educacgéo a distancia no Brasil;

Novas Tecnologias da Informacdo e Comunicacgdo: caracteristicas e implicagdes para a educacgéo presencial e a
distancia;

Acessibilidade e material didatico na educacéo a distancia;

Material didatico na educagdo a distancia: natureza, tipologia e elementos;

Ambientes virtuais de aprendizagem na educacao presencial e a distancia: potencialidades, limites e implicacdes
pedagdgicas;

Avaliacéo na educagéo a distancia: avaliagdo da aprendizagem, do curso, do material e institucional (recursos
humanos, infraestrutura fisica e tecnoldgica);

O papel do professor, do aluno e das instituicées educativas no contexto atual;

Interatividade e mediacéo pedagdgica: o papel do professor e do tutor na educacao a distancia;

Teoria e pratica com midias e recursos tecnoldgicos na educacéo presencial e a distancia;

Utilizacdo de padrBes para criacdo de objetos de aprendizagem e sua integragdo em Ambientes Virtuais de
Aprendizagem: Scorm e AICC;

Desenvolvimento de modulos/plugins/temas para o Ambiente Virtual de Aprendizagem Moodle;

Desenvolvimento de Objetos de Aprendizagem voltados para a melhoria da interatividade na educacgéo a distancia;
Administracdo do Ambiente Virtual de Aprendizagem Moodle: Perfis de usuarios, categorias de cursos, criagdo e
gestao de cursos, instalacdo de modulos, plugins e temas, atualizacdo e backup.

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

1.

Quimica e Bioquimica dos Alimentos

1.1. Componentes principais dos alimentos: agua, carboidratos, lipideos, aminoacidos, peptideos, proteinas e
enzimas

1.2. Componentes minoritarios dos alimentos: vitaminas, minerais (Estabilidade, principais fontes das vitaminas e
minerais, adi¢cdo de nutrientes aos alimentos, causas gerais de variagdo/perdas de vitaminas em alimentos
durante o processamento)

1.3. Oxidagéo Lipidica em Alimentos

1.4. Antioxidantes

1.5. Consequéncia bioldgica da Oxidagao Lipidica

1.6. Emulsdo e Emulsificantes

1.7. Oleos essenciais

1.8. Toxicantes Naturais, Aflatoxinas

1.9. Conservantes Quimicos

1.10. Corantes Naturais. Enzimologia. Transformag&o Bioquimica em Produtos Horticolas apds Colheita

1.11. Transformag6es Bioguimicas apds o Abate de Animais e a Captura de Peixes. Reagdes de Escurecimento
em Alimentos

1.12. Transformag6es bioguimicas durante a panificagdo

1.13. Transformag6es Bioquimicas Durante o Processamento do Leite e armazenagem de produtos lacteos

Microbiologia dos Alimentos



2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.
2.10.
2.11.

Importancia dos Micro-organismos nos Alimentos

Fontes de Contaminacao

Micro-organismos de interesse em alimentos

Fatores Intrinsecos e Extrinsecos que Controlam o Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos
Micro-organismos indicadores

Micro-organismos Patogénicos de Importancia em Alimentos
Doencas Microbianas de Origem Alimentar

Alterag6es Quimicas Causadas por Micro-organismos

Deterioracdo Microbiana de Alimentos

Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos

Critérios Microbioldgicos para Avaliacéo da Qualidade de Alimentos

Higiene e Seguranca Alimentar

3.1.
3.2
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9

Introducéo aos alimentos seguros, produc¢éo higiénica e alimentos funcionais
Contaminacdo e altera¢des nos alimentos

Perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos

Gestéao e controle da qualidade na indUstria de alimentos

Ferramentas de gerenciamento de seguranca alimentar

Legislagdo (Regulamentos e autoridades sanitarias)

Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Etapas de implantag¢do das BPFs

Nocdes de APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

Tecnologia de Origem Animal

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.
4.7.
4.8.
4.9.
4.10.
4.11.
4.12.
4.13.

Caracteristicas gerais do leite e componentes fundamentais

Microbiologia do Leite

Leites de consumo

Leites fermentados

Queijos

Nata, manteiga e outros derivados lacteos. Caracteristicas gerais da carne e componentes fundamentais
Caracteristicas sensoriais da carne

Conservagao da carne mediante a aplicagéo do frio

Produtos Carneos

Caracteristicas gerais do pescado

Conservagédo do pescado mediante a aplicagao do frio

Produtos derivados da pesca

Ovos e produtos derivados. Processamento, extracdo e envase do mel, produtos apicolas (cera, propolis e
geleia real)

Tecnologia de Origem Vegetal

5.1.

5.2.

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

5.1.1. Aspectos Fisiol6gicos

5.1.2. Agquisi¢do, manuseio, transporte e armazenamento de matérias-primas

5.1.3. Processamento de frutas e hortalicas (frutas e hortalicas minimamente processadas, produgédo de
sucos, polpas, doce em massa, frutas cristalizadas, geléias, compotas, temperos solidos e liquidos)

5.1.4. Fatores importantes que influenciam no processamento de frutas e hortalicas

5.1.5. Legislacao aplicada a indUstria de frutos e hortalicas

Tecnologia de Cereais

5.2.1. Principais cereais utilizados

5.2.2. Processos operacionais de beneficiamento

5.2.3. Classificagdo dos graos

5.2.4. Armazenamento

5.2.5. Fatores que interferem no armazenamento dos cereais

5.2.6. Principais fontes de extracdo de amido

5.2.7. Métodos de extragédo e utilizagdo do amido na indUstria de alimentos

5.2.8. Amido modificado

5.2.9. Processamento de cereais: soja, trigo

5.2.10. Panificagcdo — producédo de paes

5.2.11. Legislacado

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE

QUIMICA
1.

2.
3.
4

©ONowu

Relacdes estequiométricas

Célculos quimicos

Estrutura atdmica e tabela periodica
Quimica dos elementos

4.1. Hidrogénio

4.2. Elementos representativos

4.3. Elementos de transi¢cao externa
4.4. Elementos de transicao interna
LigagOes quimicas e estruturas moleculares e ibnicas
Funcdes inorgénicas
Termodinamica aplicada a quimica
Gases e teoria cinética dos gases
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9. Solugbes
10. Propriedades coligativas
11. Cinética quimica
12. Equilibrio quimico
13. Equilibrio idnico em solugdo aquosa
14. Eletroquimica
15. Radioatividade
16. Estatistica aplicada a quimica andlise estatistica de dados
17. Quimica organica
17.1. O &tomo de carbono
17.2. Cadeias carbdnicas
17.3. Funges orgéanicas
17.4. Propriedades quimicas dos compostos organicos
17.5. Propriedades fisicas dos compostos organicos
17.6. Estereoquimica
17.7. Reacdes dos compostos organicos e seus mecanismos
18. Polimeros
18.1. Naturais
18.2. Sintéticos

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
REDES DE COMPUTADORES
1. Conhecimentos Gerais
1.1. Comunicac¢do de dados
1.2. Topologia e elementos de rede, LANs, MANs e WANs
1.3. Modelo de Referéncia OSI da ISO
1.4. Protocolos de comunicacéo da arquitetura TCP/IP
1.5. Enderecamento IP: IPv4; IPv6
1.6. Roteamento IP estatico e dinamico
1.7. Conceitos sobre Projeto Légico de redes
1.8. Normas e projeto de Cabeamento Estruturado de redes
1.9. Protocolos e configurages de redes sem fio
2. Gerenciamento de Recursos e Usuarios em sistemas Windows e Linux
2.1. Criacao e administracéo de dominios
2.2. Administragdo de grupos e contas de usuarios
2.3. Compartilhamento e protecéo de recursos de rede
3. Conceitos e implementagéo de servigos de redes em sistemas Windows e Linux
3.1. Servigo de Nomes de Dominio (DNS)
3.2. Servico de Atribuicdo dindmica de enderecos IP (DHCP)
3.3. Servigo de Acesso remoto (Servico de Terminal)
3.4. Servico da World Wide Web (HTTP)
3.5. Servico de Tranferéncia de Arquivos (FTP)
3.6. Servicos de E-mail
3.7. Servigos de Proxy HTTP e FTP
3.8. Mecanismos de NAT
4. Protocolos de gerenciamento de redes
4.1. SNMP
4.2. RMON
5. Seguranca de Redes
5.1. Criptografia e assinatura digital
5.2. Sistemas de Firewall
5.3. Sistemas de Detecc¢éo de Intrusos (IDS)
5.4. Regulamentacdo normativa de seguranca: ISO 27001:2005

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
SISTEMAS DE INFORMACAQ
1. Linguagem de Programacéo (Delphi, Java e C++)
1.1. Sintaxe, Variaveis, Tipos Primitivos e Operadores
1.2. Atribuicdo, Entrada e Saida
1.3. Controle de fluxo
1.4. Funcdes primitivas
1.5. Ponteiros
1.6. Manipulagéo de arquivos
1.7. Modularidade
1.8. Programagéo Orientada a Objetos
1.9. Conectividade a Banco de Dados
1.10. Estrutura de dados: Matrizes e vetores; Fila, Pilha e Lista; Métodos de ordenacéo
2. Banco de Dados
2.1. Conceitos Basicos de Banco de Dados
2.2. Modelos de Dados e Linguagens: Modelo entidade-relacionamento; Modelo relacional; Algebra relacional
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2.3. Projeto de Banco de Dados: Fases do projeto de banco de dados; Projeto conceitual; Projeto légico;
Transformacéo entre modelos entidade-relacionamento e relacional; Normalizagdo (12, 22 e 32 Forma Normal)

2.4. SQL (Structured Query Language): Comandos de selecdo, inser¢éo, remogdo e atualizagdo; Sub-consultas,
sub-consultas correlacionadas, fun¢des de agregacao e juncdes

Analise e Projeto de Sistemas Orientada a Objetos

3.1. Modelo Orientado a Objetos

3.2. Unified Modeling Language (UML)

3.3. Padr6es de Projeto

Tecnologia e Programagéo Web

4.1. Linguagem XHTML

4.2. Javascript

4.3. PHP

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLII\JA DE
TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS APICOLAS

1.

Introdug&o a Apicultura

1.1. Histérico da apicultura no Brasil e no mundo

1.2. Descobertas importantes para a apicultura

1.3. Importancia econdmica: produgdo e exportacédo de mel

1.4. Importancia social e ambiental (polinizacéo)

1.5. Mercado de produtos apicolas

Manejo em Apicultura

2.1. Material apicola: colmeias, indumentéria, alimentadores, fumigador, forméo

2.2. Instalagdo de apiarios: fixos e migratorios

2.3. Povoamento de colmeias: aquisi¢cdo de colmeias e captura de enxames

2.4. Manejo das colmeias

2.5. Manejo produtivo: revisdes, divisdo e unido de enxames, controle de enxameacéo, rainha , inimigos e
alimentacao

Gestéo da Atividade Apicola

3.1. A Gestdo Rural - Areas da administracdo; O administrador rural; Organizacéo da empresa rural

3.2. Gestdo da Qualidade - Introducéo a gestédo da qualidade; Qualidade total; Qualidade na agropecuéaria

3.3. Diagndstico e Planejamento - Introducdo ao diagndéstico e planejamento rural; Diagnéstico rural;
Planejamento rural

3.4. EscrituragBes e Custos Anuais - Introdugdo a escrituracdo e custos; Inventario rural; Custo de oportunidade;
Custo fixo; Custos variaveis; Custo total de produgéo

3.5. Caélculo do Custo Aplicado a Apicultura - Investimentos iniciais e custo de implantagdo; Custos fixos; Custo
variavel; Custo total de producgéo; Custo por caixa dos apiarios

Tecnologia de Produtos Apicolas (Mel, Pélen, Cera, Propolis, Geleia Real)

4.1. Colheita do mel e Transporte

4.2. Casa do Mel e Entreposto: Projetos

4.3. Extragdo e processamento do mel

4.4. Importancia do pdlen para as abelhas e para 0 homem

4.5. Tipos de coletores de pdlen

4.6. Colheita e beneficiamento do pdlen

4.7. Produtos com polen. Produgéo de cera, Laminacao e producao de placas de cera alveolada, Preparagéo de
quadros com cera alveolada. Produtos com cera

4.8. Importancia da prépolis para as abelhas e para o homem. Coleta de prépolis

4.9. Tipos de coletores de propolis

4.10. Colheita e processamento

4.11. Producao do extrato de propolis

4.12. Produtos com prépolis. Métodos de produgéo de geleia real: puxada natural e enxertia. Colheita e
Processamento da geleia real

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATEBIA/DISCIPLINA DE
DESENHO TECNICO, DESENHO ARQUITETONICO E CAD

1.
2.

3.
4.
5

©oNo

Normas de desenho técnico;

Nocdes de Desenho Geométrico: Paralelismo, Perpendicularismo, Concordancia, Tangéncia, Figuras geométricas
planas e Sélidos geométricos.

Noc¢Bes de Geometria Descritiva: Estudo do ponto, da reta, do plano e intersecdo de planos.

Perspectivas: Cavaleira e Isométrica

Vistas ortograficas: Vista Superior ou Horizontal de projec¢éo, Vista Frontal ou Vertical de projecéo, Vista Lateral ou
Perfil de projecao.

Cortes e sec¢Oes: Corte Total, Meio-corte, Composto ou Em desvio, Parcial e Rebatido

Escalas e sistemas de cotagem.

Desenho Arquitetdnico: Convencdes do desenho arquitetdnico, Sistemas de projecéo, Elementos do projeto
arquitetdnico e Fases do Projeto Arquitetdnico.

Representacgfes do projeto arquitetdnico: planta baixa, planta de cobertura, locagéo e situacéo, cortes, fachadas,
elevacgOes e detalhes.



10.
11.
12.
13.

14.

15.

16.
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Representacao grafica de elementos construtivos: Coberturas, Esquadrias, Circulagdes verticais e horizontais e
Caixa d’agua.

Representacéo grafica do projeto arquitetdnico de reforma.

Acessibilidade.

Introdug&o ao AutoCAD: Iniciando o Autocad, Sistemas de coordenadas, Limites de desenho, Unidades de desenho
e Comandos de visualizagdo e preciséao.

Edic&o de desenhos: Comandos do menu Draw, Comandos do menu Modify, Comandos para edicdo e insercao de
blocos, Comandos para edi¢éo de tipos de linhas e layers e Comandos para alteracao das propriedades de um
desenho.

Recursos de finalizagao de desenhos: Comandos para edi¢cdo de textos, Comandos para edi¢éo de cotas,
Comandos para célculo de areas, distancias e outras informagdes, Comando para edi¢édo de hachuras e
preenchimentos.

Impressao de desenhos: configuracdes de plotagem.

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
ENGENHARIA DE PESCA

gprOdDE

10.

Tipos de embarcac¢fes pesqueiras.

Tipos de aparelhos de pesca utilizados.

Métodos de captura organismos aquaticos.

Comportamento das diferentes espécies de pescado.

Equipamentos eletrdnicos nas operacdes de captura.

5.1. Radiotelefonia.

5.2. Comunicacgdo via SSB, VHF e FAX.

5.3. Comunicacgao por satélite.

5.4. Uso do Radar, Ecossonda, Sonar e GPS em atividades pesqueiras e também navegacéo.

Navegacéo:

6.1. Modalidades.

6.2. Caracteristicas

6.3. Problemas na navegacéo.

6.4. Leitura e interpretacdo de tabuas de marés, roteiros, listas de auxilio /radio, aviso aos navegantes, e outras
publicag@es.

6.5. Fun¢Bes dos equipamentos de navegacao

6.6. Agulhas néuticas.

6.7. Interpretacéo de cartas nauticas.

6.8. Técnicas de navegacéo costeira, oceanica e em aguas restritas.

Leis e regulamentos maritimos.

Operagdo com embarcacgdes.

8.1. Sinalizagdo maritima.

8.2. Principios de estabilidade em embarcagoes.

8.3. Procedimentos para estabilizar embarcacdes.

8.4. Armacéo da embarcacéo.

8.5. Conduc¢éo da embarcagédo a area de pesca.

8.6. Atividades de fundeio e atracagdo de embarcagodes.

8.7. Operacdes do quadro de manutencao e reparos no casco de embarcacoes.

Reconhecimento das caracteristicas do pescado

9.1. Composigéo fisico-quimica do pescado.

9.2. Microbiologia do pescado.

9.3. Protecédo e manuseio do pescado a bordo de embarcacdes e no desembarque.

9.4. Nogdes de Meteorologia para a pesca e aquicultura.

Piscicultura, Carcinicultura, Algocultura, Malacocultura e Ranicultura.

10.1. Conceitos.

10.2. Sistemas de cultivo e tipos de construgdes aquicolas.

10.3. Tipos de alimentos empregados.

10.4. Prevencéo e tratamento de doencgas.

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
MECANICA

1.

2.
3.
4

Conceito de metrologia

Metrologia e sistema de qualidade
Certificacéo

Confiabilidade metrolégica

4.1. Erros

4.2. Repetitividade

4.3. Exatiddo

4.4. Propagacéo de erros

Sistemas de medicéo

5.1. Unidades e padrdes

5.2. Sistemas de medidas (inglés e Sl)
5.3. Medi¢des com o paquimetro
Operagdes fundamentais com ferramentas manuais
6.1. Procedimentos de seguranca — EPIs



7. Principais ferramentas manuais utilizadas nas operacdes de ajustagem
7.1. Tragagem e puncionamento de pecas (compasso, martelo, pungéo, talhadeira e ponteira)
7.2. Limagem de superficies planas, curvas e em angulos (lixas, morsa e limas)
7.3. Abertura de rosca manual — interna e externa (machos, cossinetes e acessorios)
7.4. Operagédo de serragem com serra manual e elétrica (arco de serra, serra e serra tico-tico)
7.5. Operacao de furagdo com furadeira de bancada (furadeira e brocas)

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
MECANICA/REFRIGERACAO/CLIMATIZACAO/GESTAO E EMPREENDEDORISMO
Soldagem
Usinagem
Comandos Hidraulicos e Pneuméticos
Grandezas e unidades basicas utilizadas em refrigeragdo. Conversao de unidades
Calor
Psicrometria
Refrigeracéo
7.1.Ciclo de refrigeragdo
7.2.Componentes bésicos e de seguranca do ciclo de refrigeracédo
7.3.Compressores alternativos, centrifugos, rotativo e de parafuso
7.4.Sistemas de arrefecimento (torre de resfriamento do tipo atmosférico, de ar induzido, por ar forcado
7.5.Levantamento de carga térmica
8. Gestdo
8.1.Viséo Geral dos Sistemas Produtivos
8.2. Arranjos Fisicos Industriais
8.3.Funcgdes basicas das organizacdes
8.4.Ferramentas da Qualidade
9. Empreendedorismo
9.1.A gestdo empreendedora e suas implicagdes para as organizacoes
9.2.0 papel e a importancia do comportamento empreendedor nas organiza¢des
9.3.0 perfil dos profissionais empreendedores nas organizagdes.
9.4.Etica e Responsabilidade Social nas organizacdes.
9.5. Criatividade, comunicacao e lideranca
9.6. A iniciativa e tomada de decisao.

NooprwbhE

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
INSTALAGCOES ELETRICAS E SEGURANGA DO TRABALHO

1. Sinal alternado (sendide)

2. Fasores (nUmeros complexos)

3. Fundamentos de circuitos CA

4. Circuito puramente resistivo em CA

5. Indutor em corrente alternada

6. Capacitor em corrente alternada

7. Circuitos RLC série e paralelo (conceito de ressonancia)

8. O transformador monofasico (relag8es de transformacéo)

9. Poténcias em corrente alternada: ativa, reativa e aparente

10. Introducgéo aos sistemas trifasicos

11. Ligagéo em estrela

12. Ligagéo em tridangulo

13. Cargas balanceadas e cargas desbalanceadas

14. Poténcias em sistemas trifasicos

15. Introdugdo e principios fundamentais de instrumentos de medicéo elétrica
16. Principio de funcionamento, detalhes construtivo, sensibilidade, erros e aplica¢des dos sistemas
17. Fornecimento de energia elétrica

18. Orgaos oficiais e normas técnicas

19. Componentes de uma instalagédo elétrica

20. Emendas ou conexdes em instalagfes elétricas

21. Simbologia padronizada NBR 5444

22. Representacdo de esquemas elétricos (funcional, multifilar e unifilar)
23. Choque elétrico

24. Esquemas de aterramento elétrico (TN, TT e IT)

25. Seguranga em instalacdes elétricas

26. Execucéo das instalagdes elétricas basicas (interruptores, porta-lampadas e tomadas)
27. Calculo da intensidade da corrente elétrica

28. Os Condutores elétricos

29. Dispositivos de protec¢éo (tipos e dimensionamento)

30. Os condutos elétricos

31. O projeto de instalagGes elétricas prediais

32. Previsdo de carga (pontos de utilizag&o)

33. Definicao do circuito de alimentagéo geral

34. Divisdo da instalagdo em circuitos terminais

21



35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.

59.
60.
61.
62.
63.
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Dimensionamento dos circuitos terminais (condutores, disjuntores, dispositivos DR e eletrodutos)
Especifica¢éo técnica dos componentes da instalagéo elétrica

Medidas de protecdo contra choques elétricos

Dispositivos de protecéo contra surtos (DPS)

Luminotécnica

Sistema elétrico de poténcia (SEP) — definicdo e etapas

Geracao de energia elétrica

Transmisséo de energia elétrica

Distribuicao de energia elétrica — definigdo e tipos

Instalacdes elétricas industriais

Aterramento elétrico

Sistema de protecéo contra descargas atmosféricas (SPDA)

A protec¢do e a corrente de curto-circuito

Equipamentos de média tensédo

Dimensionamento de chaves e elos fusiveis para prote¢éo do sistema de distribuicao

Fornecimento de energia elétrica em alta tensédo

Subestacéo elétrica — definicéo e tipos

Compensacéao de reativos

Cogeracgéo

Conservagao de energia elétrica

Tarifacdo de energia elétrica

Normas Regulamentadoras de Seguranca e Salde do Trabalho (Portaria 3214/78, NR-10 e 17)
Introdug&o & Seguranca do Trabalho - Historia, conceitos e evolugéo;

Acidentes de trabalho - Conceitos, causas, consequéncias, normas especificas, estatistica, inspecao e prevenc¢do
de acidentes;

Seguranca e Saude do Trabalho no ordenamento juridico (CLT, Constitui¢cdo, NR's);

Servico Especializado de Seguranca e Medicina do Trabalho (SESMT - NR 04) - composi¢do, dimensionamento;
Comisséo Interna de Prevencéo de Acidentes (CIPA - NR 05) - composi¢ao, dimensionamento, elei¢des;
Riscos Ambientais - fisicos, quimicos, biol6gicos, ergonémicos e de acidentes (NR 09);

Equipamento de Protecdo Coletiva (EPC) e Individual (EPI - NR 06) - conceito, tipos, uso.

CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
ENEGENHARIA QUIMICA

1.

Metrologia:
1.1. Conceitos bésicos da metrologia com base no Vocabulério Internacional de Metrologia (VIM).
1.2. Unidades de medida — Sl.
1.3. Calibragao e verificagdo metrologica de instrumentos:
1.4. Célculos de incerteza de medicéo.
1.5. Aplicacé@o de normas de coleta e sele¢@o de amostras.
Instrumentacao industrial:
2.1. Conceito de instrumentacao.
2.2. Variaveis medidas e controladas.
2.3. Simbologia da ISA (Instrumentations, Systems and Automation Society).
2.4. Funcionamento dos instrumentos aplicados a medicéo de pressao, nivel, vazdo e temperatura, com a utilizagéo
dos sensores:
2.5. Funcionamento basico de malhas de controle de presséo, nivel, vazdo e temperatura:
Conceito de processo e operacao unitaria.
OperagBes mecanicas:
4.1. Separagdes de tamanho - peneiras, andlise granulométrica, moagem.
4.2. Sedimentacao.
4.3. Flotacao.
4.4. Centrifugacéo.
4.5. Filtracao.
Operag0es térmicas:
5.1. Trocas de calor — trocadores de calor.
5.2. Evaporacgao.
5.3. Secagem
Operagbes com transferéncia de massa:
6.1. Relacgdes entre fases: condi¢gdes de equilibrio, digramas ternarios.
6.2. Absorcao/stripping.
6.3. Adsorcao.
6.4. Extracdo com solvente.
6.5. Destilagdo — ELV, Diagramas e Leis de Raoult e Henry.
Conceitos introdutérios sobre processos industriais:
Processos continuos e descontinuos:
8.1. Propriedades de escoamento dos fluidos: equacgédo continuidade e Bernoulli.
8.2. Balan¢o de massa e energia:
8.2.1. Conservagdo da massa.
8.2.2. Conservacao de energia: primeira lei da termodinémica.
8.2.3. Conservacgdo de massa e energia.



8.3. Processos com reagdo quimica: reatores:

8.3.1. Reatores ideais homogéneos: batelada, semibatch, CSTR e PFR.

8.3.2. Reatores heterogéneos: leito empacotado e fluidizado.

9. Caldeiras.
10. Bombas.
11. Refrigeracéo.
12. Industrias Regionais:

12.1. Petroquimica.

12.2. Salineira.

12.3. Carcinicultura e pesca.

12.4. Laticinios.

12.5. Fruticultura.

12.6. Ceramica.

12.7. Aguas.

12.8. Bebidas.

12.9. Doces.
13. Caracteristicas da agua potavel, mineral e industrial:
14. Aspectos ambientais nos processos industriais:
CONTEUDOS ESPECIFICOS PARA A MATERIA/DISCIPLINA DE
APICULTURA
1. Biologia das Abelhas

1.1. Origem das abelhas

1.2. Racas de Apis mellifera introduzidas no Brasil

1.3. Anatomia e fisiologia das abelhas

1.4. Comunicacao das abelhas: voos e feromdnios

1.5. A familia das abelhas: tipos, funcéo e caracteristicas dos individuos
1.6. Abelhas sem ferréo

1.7. Melhoramento de abelha-rainha

1.8. Pragas e doengas das abelhas

Tecnologia do mel e do pdlen

2.1. Colheita do mel

2.2. Transporte

2.3. Casa do Mel e Entreposto: projetos

2.4. Extracdo e processamento do mel

2.5. Mel composto

2.6. Mel cremoso

2.7. Produtos com mel: sabonete, balas, licor, hidromel

2.8. Importancia do pdlen para as abelhas e para o homem

2.9. Tipos de coletores de polen

2.10. Colheita e beneficiamento do pdlen

2.11. Produtos com polen

Tecnologia de Cera, Prépolis e Geleia Real

3.1. Producéo de cera

3.2. Laminacéao e producéo de placas de cera alveolada

3.3. Preparacao de quadros com cera alveolada

3.4. Produtos com cera

3.5. Importancia da prépolis para as abelhas e para o homem

3.6. Coleta de prépolis

3.7. Tipos de coletores de prépolis

3.8. Colheita e processamento

3.9. Producéo do extrato de propolis

3.10. Produtos com propolis

3.11. Métodos de producdo de geleia real: puxada natural e enxertia
3.12. Colheita e Processamento da geleia real

Analise de Produtos Apicolas

4.1. Defini¢éo e classifica¢éo do mel

4.2. Composi¢ao e caracteristicas quimicas e sensoriais do mel

4.3. Principais anélises em mel: umidade, HMF, cor, acidez, °Brix, pH
4.4. Definicdo, classificagdo e composicao fisico-quimica do pdlen
4.5. Caracteristicas do polen

4.6. Principais andlises em pdlen

4.7. Definigéo, classificagdo e composicao fisico- quimica da prépolis
4.8. Caracteristicas da propolis

4.9. Principais analises em propolis

4.10. Defini¢éo, classificagdo e composigao fisico-quimica da cera
4.11. Caracteristicas da cera

4.12. Principais analises em cera

4.13. Definicéo, classificagdo e composigao fisico-quimica da geleia real
4.14. Caracteristicas da geleia real

4.15. Principais andlises em geleia real
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Bioquimica Aplicada a Zootecnia

5.1. Estrutura, fungédo bioldgica, classificacdo e propriedades quimicas de proteinas, carboidratos, lipideos e acidos
nucléicos

5.2. Enzimas, vitaminas e coenzimas.

5.3. Metabolismo de carboidratos, lipideos, proteinas e acidos nucléicos

5.4. Sintese proteica



