SERVICO PUB

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO

EDITAL N° 12, DE 28 DE MAIO DE 2009.

CONCURSOS PUBLICOS PARA PROFESSOR DE ENSINO BASICO, TECNICO E TECNOLOGICO

A Reitora, em exercicio, do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE PERNAMBUCO - IFPE —, no uso de suas atribuicdes legais e, considerando a autorizagéo
ministerial concedida através da Portaria n°. 370 do Ministério do Planejamento, Orgcamento e Gestao,
de 04 de dezembro de 2008, publicada no DOU, de 05 de dezembro de 2008, e da Portaria MEC n°
1.500, de 09 de dezembro de 2008, publicada no DOU de 10 de dezembro de 2008, torna publico que
estardo abertas as inscricbes para os Concursos Publicos de Provas e Titulos, destinados ao
provimento de 70 (setenta) vagas, em carater efetivo, para o cargo de Professor de Ensino Basico,
Técnico e Tecnologico desta Instituigdo Federal de Ensino, sob o Regime Juridico instituido pela Lei n°
8.112, de 11 de dezembro de 1990 e demais regulamentacdes pertinentes, e, ainda, a Lei n® 11.784 -
de 22 de setembro de 2008 — DOU de 23 de setembro de 2008 e de conformidade com o disposto a

seqguir:

1. QUADRO DEMONSTRATIVO DAS VAGAS

1.1 CAMPUS - RECIFE

Jogos digitais; Produgéo de
video e animagao.

Bacharelado em
Comunicagdo Visual.

Eixo Disciplinas Formagao exigida Campus/ N° de Regime | Remun. Valor
Profissional C6d.Opgao Vagas de Inicial Inscr.
de Atuacgdo da Vaga Trabalho R$ R$

Processos de Usinagem e
Fabricagdo; Tecnologia Graduacio em Engenhari
Mecanica; Manutengdo; ag genhana |- pecife (301) 02 | 40horas | 2.12420 | 53,00
. Mecanica
Soldagem; e Ensaios
mecanicos.
Produgdo Mecanica dos Fluidos;
Industrial Transmissdo de Calor;
Operagdes Unitarias; Processos | Graduagdo em Engenharia
Quimicos; Introdugao a Quimica ou  Quimica | Recife (302) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Polimeros; Quimica de Industrial
Alimentos; e
Quimica de Combustiveis.
Estradas (Projetos
Geométricos); Maquinas ¢ Graduagdo em Engenharia
Equipamentos; Mecanica dos Civil Recife (303) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Infracstrutura Solos Fenomeno dos
Transportes
Mecanica Geral; Estruturas Graduagfio em Engenharia
Metalicas; Ciéncias dos Civil Recife (304) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
materiais
Seguranga no Trabalho;
Protegdo Contra Incéndio;
Gerenciamento de Riscos; Graduagdo em Engenharia
Técnicas de Seguranga ou  Arquietura com | oo e 305y | 01 | 40horas | 2.12420 | 53,00
industrial; Investigagdo e Especializagdo em Eng. de
Anilise de acidente; Seguranca | Seguranga do Trabalho
Ambiente na Construgdo Civil e Gestdo
Satde ¢ ? de Saude e Seguranca
Seguranga Aspectos da Economia
Ambiental; Politicas Publicas
Socio-Ambientais (PPSA);
Estratégias de Educagdo Tecnologia em Gestdo .
Ambiental (EEA), Mancjo ¢ Ambiental Recife (306) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Recuperagio de Areas
Degradadas (MRAD) e Gestao
de Recursos Naturais ( GRN)
Hipermidia / IGU; Tecnologia em Design, ou
Produgiio Planejamento e produgdo Bacharelado em Design,
Cultural ¢ grafica ( editorial, identidades ou  Bacharelado em Recife (307) 01 20 horas | 2.124.20 53.00
Design corporativas, embalagem); Desenho Industrial, ou e ’




Ciéncias
Humanase | oo orafia Licenciatura  Plena em | poire 308) | 02 | 40horas | 2.12420 | 53,00
suas Geografia
Tecnologias
o N Bacharelado em
Comunicagdo Técnicas de organizagio de Comunicag¢do Social com
. Eventos, e~ ~ Recife (309) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Social . - habilitagdo em Relagdes
Técnicas de Comunicagao I
Publicas
1.2 CAMPUS - PESQUEIRA
Eixo Disciplinas Formagao exigida Campus/ N de Regime Remun. Valor
Profissional C6d.Opgao Vagas de Inicial Inscr.
de Atuacdo da Vaga Trabalho RS R$
Ciéncias da
Natureza, . . .
Matemdtica | Fisica Licenciatura  Plena  em | Pesqueira 01 | 40horas | 2.124,20 | 53,00
Fisica (310)
e suas
Tecnologias
Ciéncias da
Natureza, Licenciatura Plena em Pesqueira
Matematica | Biologia R . q 01 40 horas 2.124,20 53,00
Biologia (311)
e suas
Tecnologias
Ciéncias
Humanas e Geografia Licenciatura Plena em Pesqueira 01 40 horas 2.124,20 53,00
suas Geografia (312)
Tecnologias
Ensino-aprendizagem;
Fundamento da Educacao; Licenciatura Plena em
< Metodologia da Pesquisa; Pedagogia. Pesqueira
Educacao Metodologia do Ensino; 313) 01 40 horas 2.124,20 53,00
Historia da Educagéo e
Didatica.
Licenciatura em
Ambiente, Enfermagem; P .
Saude e Enfermagem Enfermeiro com e(s;fl:)lra 01 40 horas 2.124,20 53,00
Seguranga Especializagao em
Educagdo
1.3 CAMPUS - VITORIA DE SANTO ANTAO
Eixo Disciplinas Formagao exigida Campus/ N°de | Regimede | Remun. Valor
Profissional Cod.Opgao Vagas Trabalho Inicial Inscr.
de Atuacdo da Vaga R$ RS
HC::;E?S Licenciatura Plena em Vitoria de
UMANAS € 1 Geografia ene ena ¢ Sto Antdo 02 40horas | 2.12420 | 53,00
suas Geografia
. 315)
Tecnologias
HC‘em‘as Licenciatura Pl Vitéria de
Umanas € | Historia leencatura - Flena - €m | g6 Antio 01 40horas | 2.12420 | 53,00
suas Histoéria
. (316)
Tecnologias
Ciéncias da
Natureza, Licenciatura Plena  em Vitoéria de
Matemdtica | Biologia cenct cha ¢ Sto Antdo 01 40 horas | 2.124,20 | 53,00
Biologia
e suas (317)
Tecnologias
Licenciatura Plena em
Ciéncias Sociologia ou
Humana Licenciatura Plena em Vitoria de
u s $€ | Sociologia Ciéncias Sociais. Sto Antdo 01 40 horas | 2.12420 | 53,00
. (318)
Tecnologias
HC1enc1as Li iatura Pl Vitoria de
UMANAS € 1 Eijosofia jeenciatura Hiena em Sto Antdo 01 40horas | 2.12420 | 53,00
suas Filosofia
. 319)
Tecnologias
Ciéncias da
Natureza, Licenciatura Plena Vitéria de
Matematica | Matematica P Sto Antao 01 40 horas 2.124,20 53,00
Matematica
e suas (320)
Tecnologias
Linguagens, | Lingua Portuguesa Licenciatura Plena em Vitoria de 01 40 horas 2.124,20 | 53,00




codigos e Lingua Portuguesa Sto Antdo
suas (321)
Tecnologias
Ciéncias da
Natureza, Licenciatura Plena  em Vitoéria de
Matematica | Quimica ene ena ¢ Sto Antio 03 40 horas | 2.12420 | 53,00
Quimica.
€ suas (322)
Tecnologias
L”f*‘f;.‘agens’ Licenciatura Pl Vitoria de
COCIZOS € 1 A 1es ieenclatura - Flena - em | g6 Antdo 01 40horas | 2.12420 | 53,00
suas Musica
. (323)
Tecnologias
Lm’%llilagens’ Licenciatura Plena em Vitéria de
COAIBOS € | Bucacdo Fisica enciatura ~ Hlena € Sto Antio 01 40horas | 2.12420 | 53,00
suas Educagdo Fisica
. (324)
Tecnologias
Ensino-aprendizagem;
Fundamento da Educacao; Licenciatura Plena em a
Metodologia da Pesquisa; Pedagogia Vitoria de
Educagdo . h > . Sto Antdo 02 40 horas 2.124,20 53,00
Metodologia do Ensino; (325)
Historia da Educagéo e
Didatica.
1.4 CAMPUS - BARREIROS
Eixo Disciplinas Formagao exigida Campus N°de | Regimede | Remun. Valor
Profissional /Cdd.Opgao Vagas Trabalho Inicial Inscr.
de Atuacdo da Vaga RS R$
Lm,%lil agens, Licenciatura Plena em Barreir Dedicaci
COCIEos € Lingua Inglesa Letras com habilitagao em ciros 01 cdicagao 2.757,64 68,00
suas . (326) Exclusiva
. Lingua Inglesa
Tecnologias
Llcrcl')%lLilaf:rés’ Licenciatura ~ Plena em Barreiros Dedicagao
g Lingua Portuguesa Letras com habilitagdo em 01 N 2.757,64 68,00
suas . (327) Exclusiva
. Lingua Portuguesa
Tecnologias
Ciéncias da
Natureza, R R Barreiros L
Matemética | Matematica Licenciatura - Plena  em o1 | Dedicacdo |55 64 | 68,00
Matematica Exclusiva
€ suas (328)
Tecnologias
Ciéncias
Humanas e Licenciatura Plena em Barreiros Dedicagao
suas Geografia Geografia (329) o1 Exclusiva 2.757.64 68,00
Tecnologias
Ensino-aprendizagem;
Fundamento da Educacao; Licenciatura Plena em
- Metodologia da Pesquisa; Pedagogia. Barreiros Dedicagio
Educagao Metodologia do Ensino; (330) 02 Exclusiva 2.757,64 68,00
Historia da Educagéo e
Didatica.
Ciéncias da
Natureza, . . . L
Matemética | Biologia L{cenc%atura Plena em Barreiros 02 Dedlcagao 2757.64 68.00
Biologia (331) Exclusiva
e suas
Tecnologias
Curso Superior em
Ciéncia da Computagéo,
ou Administr. em Sist. de
< Informagdo, ou Eng. da
Informagio <
. Computacdo, ou Process. Barreiros Dedicacio
. Informatica de Dados, ou Lic. plena 01 H 2.757,64 68,00
Comunicag (- . (332) Exclusiva
3o em Informatica, ou Lic.
plena em Computagdo, ou
Curso Sup. de Tec. em
Informatica ou em Rede
de Computadores
Produgao . . . s
Cultural e Miisica Llc'el}01amra Plena em Barreiros 02 Dedlcagao 2757.64 68.00
. Misica (333) Exclusiva
Design
Linguagens,
codigos e U Licenciatura Plena em Barreiros Dedicagao
suas Educagao Fisica Educagao Fisica (334) o1 Exclusiva 2.757.64 68,00
Tecnologias
Ciéncias da | Fisica Licenciatura Plena em Barreiros 02 Dedicagdo | 2.757,64 68,00




Natureza, Fisica (335) Exclusiva
Matematica
e suas
Tecnologias
Graduagdo em Engenharia . -
Recursos 1 o roindastria de  Alimentos  ou | DOUeIros o1 | Dedicasdo 1 75764 | 68,00
Naturais . . (336) Exclusiva
Tecnologia em Alimentos
Graduagdo em Medicina
Veterinaria ou Zootecnia
ou Licenciatura em
Ciéncias Agrarias, ou
Licenciatura no Curso de
Formagéo de Professores
Recursos . de Disciplinas Barreiros Dedicagao
Naturais Zootecnia Especializadas para o (337) 03 Exclusiva 2.757.64 68,00
Ensino de 2° Grau (
ESQUEMA II) - com
Habilitagdo na Disciplina
de Zootecnia  (Redacio
dada pela 4* Retificagao
de 19/06/2009)
Ijlgsg)gzlzlg: Hotelaria Bacharelado em Hotelaria Bzzgr;ér)os 01 gi‘iiizgj; 2.757,64 68,00
Hospitalida Turismo Bacharelado em Turismo Barreiros 01 Dedlcagao 2.757,64 68,00
de e Lazer (339) Exclusiva
Graduagdo em Engenharia
Agronémica ou
Licenciatura no Curso de
Formacéo de Professores
de Disciplinas
Especializadas para o
. .. ~ | Ensino de 2° Grau ( . P
Recursgs Agroecologla, Administragdo ESQUEMA II) - com Barreiros 03 Dedlcagao 2.757.64 68,00
Naturais Rural; Agricultura N (340) Exclusiva
Habilitagdo nas
Disciplinas de
Agroecologia,
Administragdo Rural e
Agricultura. (Redagio
dada pela 4" Retificagao
de 19/06/2009)
1.5 CAMPUS - BELO JARDIM
Eixo Profissional Disciplinas Formacao exigida Campus/Cod. | N°de Regime Remun. Valor
de Atuagdo Opgao da Vagas de Inicial Inscr.
Vaga Trabalho R$ RS
Curso Superior  em
Ciéncia da Computagio
Logica Le Il ou Administr. em Sistema
Liligguagem ée de Informagéo ou Eng. da
Informagéo e Programagdo I e II, Computagio ou VProcess‘ Belo Jardim
N k de Dados ou Lic. plena 02 40 horas | 2.124,20 53,00
Comunicagao Engenharia de Software, Informati Li (341)
Banco de Dados, Projeto em ‘nformatica ou  LIC.
de Programagdo plena em Computagdo ou
Curso Sup. de Tec. em
Informatica ou em Rede
de Computadores
Licenciatura em
. , Enfermagem ou .
Ambiente, Satide e Enfermagem Enfermeiro com Belo Jardim 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Seguranga Especializaci (342)
pecializagdo em
Educagdo
Linguagens, Licenciatura Plena em Belo Jardim
codigos e suas | Lingua Portuguesa Letras com habilitagio | = ?3 43) 01 40 horas | 2.12420 | 53,00
Tecnologias Lingua Portuguesa
Ciéncias da
Natureza, " Licenciatura Plena em | Belo Jardim
Matematica ¢ suas Matematica Matematica (344) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Tecnologias
Ciéncias Humaqas Geografia Licenciatura Plena em | Belo Jardim 01 40 horas | 2.124.20 53,00
e suas Tecnologias Geografia (345)
Ciéncias Humanas |y, 00 Licenciatura  Plena em | Belo Jardim | 1| 40 poras | 212420 | 53,00
e suas Tecnologias Historia (346)
Ciéncias da Licenciatura Plena em Belo Jardim
atureza, uimica uimica ou Licenciatura oras 124, s
N Quimi Quimi Li i (347) 01 40 h 2.124,20 53,00
Matematica e suas em Ciéncias com




Introdugdo a Tecnologia
do Petroleo; Introdugao a
Polimeros.

Quimica Industrial

Tecnologias habilitagdo em Quimica.
Linguagens, . . .
cédiggtl)ls% suas Educagao Fisica Llcencujturq . Plena em | Belo Jardim 01 40 horas | 2.124,20 53,00
. Educagao Fisica (348)
Tecnologias
Ciéncias da
Natureza, . . Licenciatura Plena em | Belo Jardim
Matematica ¢ suas Biologia Biologia (349) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Tecnologias
Ciéncias Humaqas Filosofia L.1cen(:1atura Plena em | Belo Jardim 01 40 horas | 2.124.20 53,00
e suas Tecnologias Filosofia (350)
Irrigagdo, Drenagem,
Fruticultura;
Agricultura,
Recursos Naturais ﬁi;:?grﬁrgﬁllzi’s Graduagdo em Agronomia Beléﬁr)d m 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Culturas Perenes,
Topografia,
Mecanizagdo Agricola.
Graduagao em Engenharia
de Alimentos ou
Tecnologia em Alimentos
ou Licenciatura no Curso
de Formagdo de
Professores de Disciplinas
Recursos Naturais | Agroindustria Ei[; ie;(l)alézagf SG[r’ :Lrla 0 Belz)3J5azr)d m 01 40 horas | 2.124,20 53,00
(ESQUEMA 1I) - com
Habilitagdo na Disciplina
de Agroindustria.
Bovinocultura,
. Caprinocultura e | Graduagdo em Medicina | Belo Jardim
Recursos Naturais Suiril ocultura Ve terinzria ou Zooteenia (353) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
Ovinocultura
Graduagdo em Medicina
Veterinaria ou Zootecnia
ou Licenciatura no Curso
de Formagéo de
Professores de Disciplinas
Especializadas para o Belo Jardim
Recursos Naturais | Avicultura e Apicultura Ensino de 2° Grau ( (354) 01 40 horas | 2.124,20 53,00
ESQUEMA II) - com
Habilitagdo nas
Disciplinas de Avicultura
e Apicultura.
1.6 CAMPUS - IPOJUCA
Eixo Profissional Disciplinas Formagao exigida Campus/ N°de | Regime de Remun. Valor
de Atuagdo C6d.Opgdo | Vagas Trabalho Inicial Inscr.
da Vaga R$ R$
Mecanica dos Fluidos;
Produgio Transmissdo de Calor;
Industrial Operagdes Unitarias; Graduagao em Tpojuca Dedicagiio
Processos Quimicos; Engenharia Quimica ou (355) 01 Exclusiva 2.757,64 68,00

* Vencimento basico + Gratificagdo Especifica de Atividade Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnologico (GEDBT). Nao esta incluida a
Retribuicdo por titulagdo.

2. DAS INSCRIGOES

2.1. As inscrigdes para o Concurso Publico serao realizadas no periodo de 09 de junho de 2009 a 22
de junho de 2009, exclusivamente via Internet, através do sitio do IFPE (http://www.ifpe.edu.br).

2.1.1. Em caso de falha ou falta de comunicagao relacionada a provedores externos, no ato das

inscri¢cdes, o IFPE estara isento de responsabilidade.

2.1.2.

Informagdes sobre os Concursos Publicos estardo disponiveis no sitio do IFPE

(http://www.ifpe.edu.br) e pelos telefones (81) 2125-1717 e 2125-1666, em dias uteis, bem




como em cada um dos Campi através dos membros da Comissao, nos enderegos abaixo
indicados:

IFPE Campus Recife - (81) 2125-1717 e 2125-1666

End: Av. Prof. Luiz Freire, n°® 500 — Bairro Curado - Recife — Pernambuco

IFPE Campus Ipojuca - (81) 92756150

End: Rodovia PE 60 km 14 — Ipojuca — Pernambuco

IFPE Campus Pesqueira - (87) 38351796

End: Rodovia BR 232 km 214 — Pesqueira - Pernambuco

IFPE Campus Belo Jardim - (81) 37261355

End: Av. Sebastido Rodrigues da Costa, s/n°, - Sdo Pedro- Belo Jardim - Pernambuco
IFPE Campus Barreiros - (81) 36751268

End: Faz. Sapé, s/n° - Zona Rural - Barreiros — Pernambuco.

IFPE Campus Vitéria de Santo Antdo - (81) 35231130

End Faz. Terra Preta, s/n - Zona Rural - Vitéria de Santo Antdo — Pernambuco.

2.1.3. O IFPE disponibilizara computadores com acesso a Internet, no periodo de inscrigao, nos
Campi, nos horarios das 9h0Omin as 11h00min e das 14h0Omin as 17h00min, nos
enderecgos relacionados no subitem 2.1.2 deste Edital, para o atendimento a candidatos que
nao dispdem de microcomputador.

2.2. Requisitos Basicos para Investidura no Cargo:

2.2.1. A validade da participagdo no Concurso esta condicionada ao atendimento dos seguintes

requisitos:

a) ser brasileiro nato ou naturalizado na forma da lei ou, se de nacionalidade portuguesa,
amparado pelo Estatuto de Igualdade entre brasileiros e portugueses, de acordo com o
Decreto n® 70.436/72,;

b) ter idade minima de 18 (dezoito) anos;

c) estar quite com as obrigagdes militares e eleitorais;

d) possuir a Formagéao exigida para ingresso, conforme item | deste Edital;

e) possuir aptidao fisica e mental para o exercicio do cargo;

f) n&o ter sofrido penalidade incompativel com a investidura em cargo publico federal, prevista no
artigo 137, paragrafo unico, da Lei n° 8.112/1990;

g) nao receber proventos de aposentadoria que caracterizem acumulagéo ilicita de cargos, na
forma do artigo 37, inciso XVI, da Constituicdo Federal do Brasil ou ndo acumular cargo,
emprego e fungbes publicas, exceto aqueles permitidos na lei, assegurada a hipdtese de
opcéo dentro do prazo para a posse, determinada no paragrafo 1° do artigo 13 da Lei n°
9.527/97.

2.3. Formalizagao para a Isencgao de taxa de Inscrigao

2.3.1. Independente do local da(s) vaga(s) a que ira concorrer, o candidato podera solicitar a
isencao da taxa de inscrigao nos Campi relacionados no subitem 2.1.2 deste Edital.

2.3.2. De acordo com o Decreto n°. 6.593, de 02/10/08, os candidatos que forem inscritos no
Cadastro Unico para Programas Sociais do Governo Federal — CadUnico — e forem
membros de familia de baixa renda, poderao solicitar ISENCAO DA TAXA DE INSCRICAO
através de REQUERIMENTO PROPRIO, disponibilizado no IFPE, nos Campi relacionados
no subitem 2.1.2 deste Edital, dirigido ao Reitor, nos dias 03 e 04/06/2009, no horario das
09h00min as 11h 00min e das 14h00min as 17h00min. Neste requerimento, o candidato

devera:
a) indicar o Numero de Identificagdo Social — NIS - atribuido pelo Cadastro Unico para
Programas Sociais do Governo Federal — CadUnico - (Decreto n° 6.135, de

26/06/2007, D.O.U. de 27/06/2007);
b) declarar que € membro de familia de baixa renda de acordo com o que dispde o Decreto
n°. 6.135, de 26/06/2007, D.O.U. de 27/06/2007.

2.3.3. O IFPE consultara o érgédo gestor do CadUnico para verificar a veracidade das informacées
prestadas pelo candidato. A declaragéo falsa sujeitara o candidato as sangdes previstas em
lei, aplicando-se, ainda, o disposto no Paragrafo Unico do Artigo 10, do Decreto n°. 83.936,
de 06/09/1979.

2.3.4. O resultado da solicitacdo de ISENCAO DA TAXA DE INSCRICAO sera divulgado nos
Quadros de Aviso do Hall de Entrada dos Campi do IFPE, conforme enderegos constantes
no subitem 2.1.2 deste Edital, e no sitio da Internet do IFPE (www.ifpe.edu.br), no dia
08/06/2009.

2.4. Formalizagao da Inscrigao:




241,

24.2.

243.

24.4.

2.4.5.

Para formalizar sua inscricdo, o candidato devera preencher cadastro de inscrigdo
disponibilizado através do sitio do IFPE (http://www.ifpe.edu.br) e efetuar recolhimento da
taxa de inscricdo no valor de R$ 53,00 (cinquenta e trés reais), para o cargo de Professor
de Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico com carga horaria de 40 horas e R$ 68,00
(sessenta e oito reais), para Dedicagdo Exclusiva, conforme descrito no Quadro
Demonstrativo de vagas, item 1 deste Edital, através da Guia de Recolhimento da Uniao -
GRU - gerada no ato da inscrigdo, a ser paga nas Agéncias do Banco do Brasil até a data
do vencimento. Somente serdo aceitas inscrigdes realizadas até o dia 22 de junho de 2009
e cujo pagamento seja feito até o dia 23 de junho de 2009, em horario bancario.

Em nenhuma hipétese havera devolugdo da taxa de inscricdo, salvo no caso de

cancelamento do concurso por conveniéncia da administragao.
Caso exista mais de uma inscricdo, s6 sera Efetivada a ultima, conforme autenticacao
bancaria, ndo sendo consideradas as demais.
Serao nulos, sumariamente, a qualquer época, a inscri¢ao e todos os atos dela decorrentes,
se o0 candidato, no momento da investidura no cargo, ndo comprovar que atende aos
requisitos fixados no subitem 2.2.1, ndo se considerando qualquer situagdo adquirida apos
essa data.

O Cartao de Inscrigédo sera disponibilizado no sitio do IFPE, a partir do dia 02 de julho de
2009, sendo de responsabilidade exclusiva do candidato a conferéncia das informagoes
contidas no Cartdo de Inscricdo e, ocorrendo divergéncia nos dados devera proceder as
alterac6es diretamente através do sitio http://www.ifpe.edu.br até o dia 08 de julho de 2009.

3. DA ESTRUTURA DO PROCESSO SELETIVO

3.1. Os Concursos Publicos serdo realizados em trés etapas distintas: Prova Escrita de Conhecimentos
Especificos (classificatéria e eliminatéria, com peso 3); Prova de Desempenho (classificatoria e
eliminatdria, com peso 5); Prova de Titulos (classificatéria, com peso 2).

3.2. Da Prova Escrita

3.2.1.

3.2.2.

3.2.3.

3.24.

A Prova Escrita, com 40 (quarenta) questdes objetivas de multipla escolha, valendo 2,5
(dois virgula cinco) pontos cada uma, sendo 30 (trinta) de Conhecimentos Especificos e 10
(dez) de Conhecimentos Pedagdgicos, tera a duragdo de até 03 (trés) horas e versara
sobre assuntos constantes no programa de cada Eixo Profissional / cédigo de opgao de
vaga, conforme Anexo | deste Edital. Serdo atribuidos pontos de 0 (zero) a 100 (cem),
sendo eliminado o candidato que obtiver menos de 50 (cinquenta) pontos.
O gabarito oficial da Prova Escrita sera divulgado nos Quadros de aviso do Hall de Entrada
dos Campi do IFPE - e através do sitio http://www.ifpe.edu.br, no dia 19 de julho de 2009, 2
(duas) horas apds o encerramento da prova.
Sera facultado ao candidato apresentar um Unico recurso, devidamente fundamentado,
relativo ao gabarito e/ou ao contetudo das questdes. O recurso devera ser interposto até 2
(dois) dias uteis, a contar do dia subsequiente ao da divulgagao do gabarito oficial, dirigido
ao Presidente da Comissdo de Concursos Publicos — Edital n°® 12/2009 — GR

do IFPE, e entregue no Protocolo de um dos Campi do IFPE
nos enderegos constantes do subitem 2.1.2 deste Edital, no horario das 9h00Omin as
11h00min e das 14h00min as 17h00min. N&o serado aceitos recursos via postal, via fax ou
correio eletronico.
Caso haja questao(bes) com resposta(s) dubia(s) ou inexistente(s), a(s) questao(des)
sera(ao) anulada(s) e o(s) ponto(s) a ela(s) correspondente(s), distribuido(s) entre as
remanescentes validas.

3.3 Da Prova de Desempenho

3.3.1.

3.3.2.

3.3.3.

Prestarao Prova de Desempenho os 05 (cinco) primeiros candidatos classificados na Prova
Escrita em cada cddigo de opcao de vaga, respeitando os critérios de desempate a seguir:
a) maior pontuagao na parte de conhecimento especifico da prova.

b) mais idade

A Prova de Desempenho consistird em uma aula de 45 (quarenta e cinco) minutos, tedrica
elou pratica em nivel de Ensino Tecnolégico, ministrada perante Banca Examinadora,
formada por docentes e pedagogo, podendo ter a presenga de alunos.

O assunto dessa prova sera sorteado pelo candidato, 24 (vinte e quatro) horas antes da sua
realizagéo, na estrita obediéncia ao Calendario da Prova de Desempenho.



3.3.4. Antes do inicio da Prova de Desempenho, o candidato devera apresentar a Banca
Examinadora o cartdo de inscrigdo e o documento oficial de identidade, bem como entregar
seu plano de aula em 03 (trés) vias.

3.3.5. A avaliagao da Prova de Desempenho, cuja pontuagdo maxima sera de 100 pontos, sera
feita pelos membros da Banca Examinadora e consistira da analise dos seguintes itens,
com as respectivas pontuagoes:

- Plano de aula — 05 (cinco) pontos;

- Dominio do contetdo — 15 (quinze) pontos;

- Clareza e objetividade na abordagem — 15 (quinze) pontos;

- Adequacéo da situagao didatica ao conteudo — 15 (quinze) pontos;

- Adequacéo técnica e pedagodgica dos recursos didaticos utilizados — 10 (dez) pontos;
- Articulagéo teoria e pratica — 10 (dez) pontos;

- Capacidade de interagao com a turma — 05 (cinco) pontos;

- Utilizagdo adequada do tempo — 05 (cinco) pontos;

- Adequagéo da abordagem do contetudo ao nivel da turma — 10 (dez) pontos;

- Processo de avaliagdo — 10 (dez) pontos.

3.3.6. A Nota da Prova de Desempenho sera calculada através da média aritmética, obtida a partir
das notas individuais atribuidas pelos avaliadores.

3.3.7. Sera considerado ELIMINADO na Prova de Desempenho, o candidato que obtiver uma
pontuagdo menor que 50 (cinquenta) pontos.

3.3.8. Nao sera permitida, nessa prova, a presenca dos demais candidatos.

3.3.9. O IFPE nao fornecera aos candidatos qualquer material didatico para a Prova de
Desempenho, exceto quadro e apagador.

3.3.10. Nao havendo candidatos classificados, quando da realizagdo da Prova de Desempenho, e,
restando candidatos classificados na Prova Escrita, a Comiss&do dos Concursos Publicos do
IFPE outorga-se o direito de convocar tais candidatos a realizarem a Prova de
Desempenho, observando-se rigorosamente a ordem de classificacdo.

3.3.11. Nao cabera interposicdo de recursos do resultado da Prova de Desempenho, dada as
caracteristicas de que ela se reveste.

3.4. Da Prova de Titulos

3.4.1. Participardo da Prova de Titulos os candidatos classificados na Prova de Desempenho.

3.4.2. A Prova de Titulos serdo atribuidos, no maximo, 100 (cem) pontos, assim distribuidos:
Titulos Pontos Maximo

a) Doutorado no eixo profissional objeto dos Concursos Publicos, 70
ministrado por Instituicio de Ensino Superior, reconhecidos pelo
GOVERNO FEDERAL.

b) Mestrado no eixo profissional objeto dos Concursos Publicos,

ministrado por Instituicio de Ensino Superior, reconhecidos pelo 60
GOVERNO FEDERAL. 70
c) Especializagdo no eixo profissional objeto dos Concursos Publicos, 50

ministrado por Instituicio de Ensino Superior, reconhecidas pelo
GOVERNO FEDERAL, com carga hordria minima de 360 horas.

d) Licenciatura Plena no eixo profissional objeto dos Concursos Publicos, 40
ministrada por |Instituicio de Ensino Superior, reconhecidas pelo
GOVERNO FEDERAL.

e) Graduagdo Superior no eixo profissional objeto dos Concursos 40
Publicos, ministrada por Instituicdo de Ensino Superior, reconhecidas pelo
GOVERNO FEDERAL.

f) Experiéncia profissional docente comprovada, no Ensino Médio ou

Superior, no eixo profissional de atuagao pretendida — 04 (quatro) pontos ifn?;)ﬁa?g 20
por ano completo.

g) Experiéncia profissional (ndo docente) comprovada no eixo profissional | 2 por ano 10
de atuagao pretendida — 02 (dois) pontos por ano completo. completo

3.4.3. Os titulos deverdo ser apresentados em coépias xerograficas legiveis e autenticadas,
relacionados e organizados, seguindo rigorosamente a ordem prevista no subitem 3.4.2
deste Edital, em pasta tipo classificador ou encadernados. As autenticagdes das coépias
poderao ser feitas em cartério ou, no ato da entrega, pelo servidor responsavel, mediante a
apresentacao do original. Nao serdo aceitos comprovantes de titulos que nao estejam
relacionados no subitem 3.4.2 deste Edital.



3.4.4.

3.4.5.

3.4.6.

3.4.7.

3.4.8.

3.4.9.

A pontuagao dar-se-a mediante o somatdrio dos titulos apresentados pelos candidatos,

conforme pontuagéo constante no Quadro do subitem 3.4.2 deste Edital.

Cada um dos titulos, especificados nas alineas “a”, “b”, “c”, “d” e “e”, somente serdo

considerados uma unica vez, prevalecendo o titulo maior, mesmo que o candidato seja

detentor de formagéo multipla.

Os diplomas, certificados e comprovantes outros de conclusdo de cursos, inclusive de

Mestrado e Doutorado, somente serdo validos quando oriundos de Instituicdes de Ensino

Superior Publicas ou reconhecidas pelo GOVERNO FEDERAL, e observadas as normas

que lhes regem a validade, dentre as quais, se for o caso, as pertinentes ao respectivo

registro.

Os diplomas e os certificados conferidos por Instituicbes Estrangeiras somente serdo

validos quando traduzidos para o vernaculo por tradutor publico juramentado, convalidados

para o territério nacional e atenderem ao disposto na Resolugdo CNE/CES n° 1, de

28/01/2002, do Conselho Nacional de Educacgao.

Para comprovacdo de experiéncia profissional de que tratam as alineas “f” e “g”, somente

serao consideradas cépias autenticadas em cartérios, dos seguintes documentos:

a) Termo de Posse, acompanhado de certiddo de tempo de servigo;

b) Carteira de Trabalho, com data de admissao e rescisao.

c) Contrato de Trabalho, sempre acompanhado do ultimo comprovante ou da rescisdo de

contrato.

OBSERVAGAO: S6 serdo validos os documentos comprobatérios de experiéncia
profissional que tenham relagao com o “eixo profissional” de atuagao para
o qual o candidato prestou concurso.

Sera facultado ao candidato apresentar um Unico recurso, devidamente fundamentado,

relativo ao resultado da Prova de Titulos. O recurso devera ser interposto até 01 (um) dia

util, contado a partir da data da divulgagdo do resultado da Prova de Titulos, dirigido a

Comissao dos Concursos Publicos do IFPE e entregue no Protocolo Geral dos Campi do

IFPE, nos enderegos constantes no subitem 2.1.2 deste Edital, no horario das 9h0Omin as

11h00min e das 14h00min as 17h00min. N&o sera aceito recurso via postal, via fax ou

correio eletronico.

4. DA REALIZAGAO DAS PROVAS
4.1. PROVA ESCRITA

411,

4.1.2.

A Prova Escrita sera realizada no dia 19 de julho de 2009, no horario das 9h00Omin as
12h00min, com duragéo de 3(trés) horas.

As provas seréo realizadas nas cidades de Recife/PE, Ipojuca/PE, Vitéria de Sto. Antdo/PE
, Belo Jardim/PE, Pesqueira/PE e Barreiros/PE, de acordo com a localidade da
opgao/cddigo/local da vaga escolhida pelo candidato em sua inscrigdo.

4.1.3 Os locais de realizagao das provas serao informados, quando da divulgagéo dos cartdes de

414.

OBS:

inscrigcdo

O candidato devera comparecer ao local da prova escrita com antecedéncia minima de 30
(trinta) minutos do horério de inicio, munido de caneta esferografica, com tinta azul ou
preta, do Cartdo de Inscricdo, da cédula original de identidade ou documento equivalente,
valido em todo o territério nacional.

Para fins destes Concursos, serdo considerados documentos de identidade: carteiras ou
cédulas de identidade expedidas pelos Comandos Militares, pelas Secretarias de
Seguranga Publica, pelas Policias Militares, pelos Corpos de Bombeiros Militares e pelos
orgaos fiscalizadores de exercicio profissional (Ordens, Conselhos, etc.); passaporte,
certificado de reservista, carteiras funcionais do Ministério Publico e Magistratura, carteira
expedida por 6rgéo publico que, por Lei Federal, valem como identidade e carteira nacional
de habilitagdo (somente modelo novo com foto).

. Nao serao permitidas, durante a realizagao das provas, a comunicagao entre os candidatos,

a utilizacdo de aparelhos celulares ou similares, maquinas calculadoras ou similares,
relégio, pager, bip, walkman ou qualquer outro aparelho eletrénico, livros, anotagoes,
impressos ou qualquer outro material de consulta, bem como a utilizagdo de chapéu, boné
e similares ou 6culos escuros.

. Na realizagdo da Prova Escrita, os 03 (trés) ultimos candidatos deverdo permanecer na sala

de provas, até que todos as tenham terminado, podendo dela retirar-se,
concomitantemente.

. Nao havera, sob qualquer pretexto, segunda chamada para as provas



4.2.

4.3.

4.4.
4.5.

4.1.8. A realizagdo da prova escrita s6 podera ocorrer fora do local determinado, por motivo de
doenga, mediante comprovagdo com laudo médico, desde que o candidato em questéo
encontre-se na localidade de realizacdo da prova. Devendo, para isso, encaminhar
requerimento dirigido ao Presidente da Comissdo dos Concursos Publicos — Edital n°
12/2009 — GR do IFPE -, juntamente com o
laudo médico legivel e copia do cartdo de inscricdo a ser entregue no Protocolo dos Campi
do IFPE nos enderegos constantes no subitem 2.1.2 deste Edital, no horario das 9h00min
as 11h00min e das 14h00min as 17h00min, com no minimo, 48 (quarenta e oito) horas
antes da realizagdo desta prova, para que sejam tomadas as providéncias cabiveis.

4.1.9. O resultado da prova escrita sera divulgado a partir das 16h00min do dia 29 de julho de
2009 nos Quadros de aviso do Hall de Entrada dos Campi do IFPE - nos enderecgos
constantes no subitem 2.1.2 deste Edital e no sitio http://www.ifpe.edu.br.

PROVA DE DESEMPENHO

4.2.1 A Prova de Desempenho sera realizada na estrita obediéncia ao Calendario, que sera
divulgado conjuntamente com o resultado da Prova Escrita.

4.2.2. As provas de desempenho, bem como os respectivos sorteios de pontos, serdo realizadas
no Campus do IFPE em que o candidato estd concorrendo a vaga, nos enderegos
constantes no subitem 2.1.2 deste Edital.

4.2.3. O resultado da prova de Desempenho sera divulgado a partir das 16h00min do dia 12 de
agosto de 2009, nos Quadros de aviso do Hall de Entrada dos Campi do IFPE e através do
sitio http://www.ifpe.edu.br

PROVA DE TiTULOS

4.3.1.0s titulos, juntamente com o requerimento de pontuacdo da prova de Titulos, disponivel no
sitio do IFPE, deverao ser entregues no Protocolo do Campus para o qual o candidato esta
concorrendo a vaga, nos enderegos constantes no subitem 2.1.2 deste Edital no horario de
09h00min as 11h00min e das 14h00min as 17h00min, no dia 14 de agosto de 2009.

4.3.2. O resultado da prova de Titulos sera divulgado a partir das 16h00min do dia 24 de agosto
de 2009, nos Quadros de aviso do Hall de Entrada dos Campi do IFPE - e através do sitio
http://www.ifpe.edu.br.

N&o havera, sob qualquer pretexto, segunda chamada para as provas.

O resultado Final do certame sera divulgado a partir das 16h00min do dia 31 de agosto de 2009,
nos Quadros de aviso do Hall de Entrada dos Campi do IFPE e através do sitio
http://www.ifpe.edu.br.

5. DA HABILITAGAO/CLASSIFICAGAO

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

A classificagdo do candidato far-se-a em ordem decrescente da pontuagao final, de acordo com o
codigo de opgao de vaga escolhido.

A pontuagado final dos candidatos habilitados nos concursos sera obtida através da média
ponderada das Provas Escrita, Desempenho e Titulos, com pesos 3 (irés), 5 (cinco) e 2 (dois)
respectivamente.

Para efeito de classificagédo, a pontuagéao final sera a obtida conforme o subitem 5.2 deste Edital,
calculada até a casa dos centésimos.

Em caso de igualdade no total de pontos, tera preferéncia, para efeito de classificagdo, o
candidato com:

a) maior numero de pontos na Prova de Desempenho;

b)  maior numero de pontos na Prova Escrita;

C) maior numero de pontos na Prova de Titulos;

d)  maior tempo de magistério;

e) mais idade.

OBSERVACAO: Havendo candidatos que se enquadrem na condig&o de idoso, nos termos da Lei
n® 10.741/2003, e em caso de igualdade no total de pontos, o primeiro critério de desempate sera
a idade, dando-se preferéncia ao candidato de idade mais elevada. Os demais critérios seguirdo a
ordem estabelecida no subitem 5.4 deste Edital.

6. DAS VAGAS RESERVADAS A PORTADORES DE NECESSIDADES ESPECIAIS

6.1.

Este Edital ndo possui 0 numero minimo suficiente de vagas, por cargo, que contemple reserva a
Portadores de Necessidades Especiais, atendendo o disposto no Artigo 5°, Paragrafo segundo da
Lei 8.112/90.



6.2. O candidato portador de necessidades especiais concorrera em igualdade de condi¢des com os
demais candidatos, no que concerne ao conteudo programatico, data e local de provas, sendo-lhe
facultado atendimento especial para realizagdo da prova, desde que requeira a Comissdo de
Concursos Publicos do IFPE. Devendo, para isso, entregar, no Protocolo do Campus para o qual o
candidato esta concorrendo a vaga, o requerimento com a cépia do laudo médico indicando o tipo
de deficiéncia do qual é portador (CID), com especificagdo de suas necessidades quanto ao
atendimento personalizado, até as 17h:00min do dia 16 de junho de 2009.

6.3 O portador de deficiéncia que nao solicitar o atendimento especial, como especificado no item 6.2
deste Edital, ficara impossibilitado de realizar as provas em condi¢ées especiais.

6.4 O tempo de realizacdo de prova para os portadores de deficiéncia sera o observado na Lei n°
7.853, de 24 de outubro de 1989, regulamentada pelo Decreto n°® 3.298, de 20 de dezembro de
1999. Esse tempo podera ser acrescido em até 1 (uma) hora do tempo estabelecido para os
demais candidatos ndo portadores de necessidades especiais.

6.5. O atendimento as condigbes solicitadas ficara sujeito a analise de viabilidade e razoabilidade do
pedido.

6.6 A candidata que tiver necessidade de amamentar, durante a realizacdo da prova, devera,
obrigatoriamente, levar um acompanhante que ficara em sala reservada e que sera responsavel
pela guarda da criancga.

6.6.1. Nao havera compensacao do tempo de amamentacao no horario de duragao da prova.

7. DA HOMOLOGAGAO

O resultado final, com a classificagdo dos candidatos aprovados nos concursos, sera homologado pelo
Reitor do IFPE e publicado, através de Edital, no Diario Oficial da Uniao.

8. DA VALIDADE

O prazo de validade dos concursos sera de 1 (um) ano, prorrogavel por igual periodo, contados a partir
da data de publicagédo do Edital de Homologagao do resultado final no Diario Oficial da Unido.

9. DO PROVIMENTO DAS VAGAS E DO APROVEITAMENTO DO CANDIDATO HABILITADO

9.1. Os candidatos aprovados serdo convocados para preenchimento da(s) vaga(s) existente(s) no
eixo profissional de atuagéo, opcao de vaga, a que concorrerem, rigorosamente de acordo com a
classificagdo obtida, dentro do prazo de validade previsto no item 08 deste Edital, para o
preenchimento de vagas do quadro de pessoal do IFPE.

9.2. O candidato sera convocado para nomeacéo, via Edital, a ser publicado no Diario Oficial da Uniao,
e correspondéncia direta para o enderego constante no cadastro de inscrigdo, obrigando-se a
declarar, por escrito, no prazo de até 05 (cinco) dias Uuteis, a contar da data da publicacado, se
aceita ou ndo a nomeagéo ao cargo, sob pena de, ndo o fazendo, ser convocado o préoximo
candidato, na ordem rigorosa de classificagao.

9.3. O candidato convocado somente podera tomar posse apos inspecao médica, realizada no IFPE,
na qual for julgado apto fisica e mentalmente, bem como mediante a apresentagéo de toda a
documentacado comprobatoria dos requisitos relacionados no subitem 2.2.1 deste Edital.

9.4. O candidato nomeado ndo podera pleitear qualquer vantagem pecuniaria, por nao residir na
localidade onde ocupara a vaga.

10. DA REMUNERAGAO

Ao candidato aprovado nos concursos e investido no cargo, fica assegurada a remuneracédo fixada
para o nivel 1 (um) da Classe D-l da Carreira Docente, para a qual possua a qualificagdo requerida,
conforme valor constante da Tabela de Cargos e Salarios, estabelecido pela legislagdo vigente,
observando-se o regime de trabalho estabelecido para o Eixo Profissional / opgcéo de cédigo escolhida,
de acordo com o constante no Quadro Demonstrativo das Vagas, item | deste Edital.

11. DAS DISPOSIGOES GERAIS

11.1. A inexatidao ou a falsidade documental, ainda que verificadas posteriormente a realizagao dos
concursos, implicara a eliminagao sumaria do candidato, sendo declarados nulos de pleno direito
a inscricdo e todos os atos dela decorrentes, sem prejuizo de eventuais medidas de carater
judicial.
11.2. Sera excluido do concurso o candidato que:
a) cometer incorre¢cdo ou descortesia para qualquer dos examinadores, dos organizadores dos
concursos, seus auxiliares ou autoridades presentes durante a realizagdo dos concursos;
b) durante a realizacdo da Prova Escrita, for surpreendido em comunicagdao com outras pessoas,
verbalmente, por escrito, ou estiver fazendo uso de qualquer tipo de equipamento eletrdnico
e/ou de comunicagéo, bem como utilizar livros, notas ou impressos;



¢) no ato da investidura no cargo, ndao comprovar que atende a todos os requisitos exigidos no
subitem 2.2.1 deste Edital;
d) for considerado inapto nos exames de aptidao fisica e mental.

11.3. A classificagdo nos concursos ndo assegura, aos candidatos habilitados, o direito ao ingresso

automatico nos cargos, mas, apenas, a expectativa de neles serem admitidos na rigorosa ordem
de classificagdo. A concretizagdo desses atos fica condicionada a observancia das disposi¢des
legais pertinentes e ao interesse, juizo e conveniéncia do IFPE.

11.4. O candidato convocado que ndo aceitar sua nomeagao para o cargo, sera definitivamente
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11.

11.

11.

11.

11.

11.

11.

11.

11.

11.

desclassificado dos Concursos.

.5. Havendo desisténcia de candidatos convocados, antes da nomeacgao, facultar-se-a ao IFPE

substitui-los, convocando candidatos com classificagbes posteriores.

.6. O IFPE fara tantas convocagdes quantas permitidas e necessarias ao preenchimento total das

vagas oferecidas.

.7. Na hipotese de surgirem novas vagas, observado o prazo de validade dos Concursos, o IFPE

convocara outros aprovados, observando-se, rigorosamente, a ordem da classificagao final.

8. Nao sera devolvida aos candidatos a documentagao comprobatoria dos seus titulos.

9. Sera considerado “desclassificado” o candidato que deixar de participar de qualquer das etapas
dos concursos.

10. Nao sera fornecido ao candidato qualquer documento comprobatério da classificagdo e nota
obtida, valendo para esse fim a publicagao do resultado final dos concursos.

11. Ao tomar posse, o candidato nomeado para o cargo de provimento efetivo ficara sujeito a
estagio probatério por um periodo de 36 (trinta e seis) meses, durante o qual sua aptidéo e
capacidade serao objeto de avaliagao para o desempenho do cargo.

12. Os candidatos portadores de necessidades especiais, se aprovados e classificados, serédo
submetidos a uma junta médica oficial, para verificagdo da compatibilidade de sua deficiéncia
com o exercicio das atribui¢des do cargo.

13. Os candidatos serdo nomeados para exercer, em carater efetivo, o cargo de Professor de
Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico, do Quadro Permanente de Pessoal do INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE PERNAMBUCO, sob o Regime
Juridico da Lei n® 8.112/90, e demais regulamentacdes pertinentes, observando-se o regime de
trabalho constante no Quadro Demonstrativo das Vagas, item | deste Edital.

14. Os candidatos aprovados nos Concursos Publicos poderdo ser aproveitados por outras
Instituicdes Federais de Ensino, desde que seja para provimento de cargo idéntico aquele para o
qual foram realizados os concursos, com aquiescéncia das entidades envolvidas.

15. No caso de mudanga de residéncia, devera o candidato comunicar o novo endereco a
Coordenacdo de Selegcao e Desenvolvimento de Pessoal do IFPE, sob pena de poder ser
excluido dos Concursos.

16 Nao serdo prestadas informagdes por telefone a respeito de datas, dos locais e dos horarios de
realizagédo das provas. O candidato devera observar rigorosamente o Edital e os comunicados a
serem publicados no Diario Oficial da Unido, Secao 3, no Quadro de aviso do Hall de Entrada
dos Campi do IFPE, e no endereco eletronicos: http://www.ifpe.edu.br.

17. Em ndo havendo candidatos inscritos ou aprovados em qualquer das vagas ofertadas por este
Edital, o IFPE podera reabrir prazo para novas inscrigoes.

18. A inscricdo nos Concursos implica, desde logo, o conhecimento e tacita aceitacdo das
condicdes estabelecidas neste Edital, das quais o candidato ndo podera alegar
desconhecimento.

19. Os Casos omissos serao resolvidos pelo Reitor do IFPE.

Recife, 28 de maio de 2009.

CLAUDIA DA SILVA SANTOS
Reitora em exercicio

(ANEXO I)

PROGRAMAS

PROGRAMA CONHECIMENTOS PEDAGOGICOS (TODOS OS CARGOS EXCETO LINGUA
PORTUGUESA - CODIGO - 321 /327 / 343)

1.

A Pedagogia como teoria e pratica da educagdo. 2.Tendéncias pedagogicas em educagao.

3.Didatica Geral: conceitos e abrangéncia do conhecimento pedagdgico. 4. Transposi¢cao didatica;
interdisciplinaridade e contextualizagdo. 5. Curriculos: evolugdo, histéria, pressupostos filosoéficos,



sociologicos e psicologicos. 6. Planejamento participativo e construgdo de projetos pedagdgicos:
resgate da agdo pedagodgica na pratica dos professores especialistas. Projeto Politico Pedagogico
(metodologia de elaboragao, implementagdo, acompanhamento e avaliagdo). 7. Avaliagao Institucional
e escolar. 8.Estrutura e Funcionamento do Ensino Basico: aspectos gerais e normativos. 9. Bases
Legais da Educacdo Nacional: Lei Federal n.° 9.394/1996 (LDB), Decreto Federal n.° 5.154/2004,
Decreto Federal n° 5.840, de 13 de julho de 2006. 10. Metodologia do Ensino: implicacbes
metodoldgicas resultantes das diferentes abordagens. A pratica educativa e a relagéo teoria e pratica.
PRODUCAO INDUSTRIAL (Processos de Usinagem e Fabricagéo, Tecnologia Mecéanica, Manutengéo,
Soldagem, e Ensaios Mecanicos) — CODIGO - 301

1- Processo de usinagem e Fabricacao: 1.1-Velocidade de corte, 1.2-Rotagao eixo arvore, 1.3-Avanco,
1.4-Velocidade de avango, 1.5-Tempo de usinagem, 1.6-Potencia de corte, 1.7-Ferramentas de
usinagem, 1.8-Fluidos de corte, 1.9-Operagbes basicas de tornearia, 1.10-Opera¢des basicas de
fresagem, 1.11-Operacgbes basicas de ajustagem, 1.12-Operagbes basicas de CNC, 2- Tecnologia
mecanica: 2.1-Producgédo do ferro gusa, 2.1.1-Processos, 2.1.2-Matérias primas, 2.2-Produgao do aco,
2.2.1-Processos, 2.2.2-Matérias primas, 2.3-Diagrama de equilibrio FeC, 2.4-Constituintes do aco, 2.5-
Tratamentos térmicos, 2.5.1-Témpera, 2.5.2-Revenimento, 2.5.3-Recozimento, 2.5.4-Normalizagao,
2.6-Tratamentos termoquimicos, 2.6.1-Cementagéo, 2.6.2-Nitretagdo, 2.7-Processos de conformagao
mecanica. 3- Manutencdo: 3.1-Manutencdo Preventiva, 2-Manutencdo Corretiva, 3.3-Manutencgao
Preditiva, 3.4-Lubrificacdo, 3.5-Planejamento da manutencdo, 3.5-Origem dos danos e defeitos. 4-
Ensaios: 4.1-Embutimento, 4.2-Tragao e compressao, 4.3-Dureza, 4.3.1-Rockwell, 4.3.2-Vickers, 4.3.3-
Brinell, 4.4-Resisténcia ao choque, 4.5-Resisténcia a tor¢ao, 4.6-Resisténcia a flexao, 4.7-Liquido
penetrante, 4.8-Ensaios metalograficos, 4.8.1-Micrografia, 4.8.2-Macrografia. 5-Soldagem: 5.1-
Terminologia de soldagem, 5.2-Simbologia de soldagem e E.N.D, 5.3-Processos de soldagem-O.F.W,
5.3.1-Seguranga aplicada, 5.3.2-Consumiveis (especificagbes, classificacbes e aplicagdes), 5.3.3-
Soldagem por fuséo, 5.3.4-Brasagem, 5.3.5-Aplicagdes, 5.4- Processos de soldagem - SMAW, GMAW,
GTAW, SAW, b5.4.1-Seguranca aplicada, 5.4.2-Consumiveis (especificagcdes, classificacbes e
aplicacdes), 5.4.3-Fontes de energia, 5.4.4-Aplicagdes, 5.5-Processo de corte térmico, 5.5.1- Oxi-corte,
5.5.2- Plasma, 5.6-Normas de qualificagdo em soldagem, 5.6.1-S.N.Q.C.

PRODUCAO INDUSTRIAL (Mecanica dos Fluidos, Transmissdo de Calor, Operagbes Unitarias,
Processos Quimicos, Introdugdo a Polimeros, Quimica de Alimentos e Quimica de Combustiveis) —
CODIGO - 302

Mecanica dos Fluidos. Sistema de unidades. Conversdes entre os sistemas de unidades. Densidade
absoluta ou massa especifica. Peso especifico. Viscosidade dinamica. Viscosidade cinematica.
Pressao. Lei de Pascal. Lei de Stevin. Conversbes entre pressdes. Pressdes absolutas e efetivas.
Medidores de pressao. Equilibrio de liquidos em vasos comunicantes. Vazdo. Classificacdo dos
movimentos. Regime de escoamento. Numero de Reynolds. Equagao da continuidade e Equagéao de
Bernoulli. Perda de carga. Fungdes de tubulagbes e seus acessorios, valvulas, tanques, bombas e
compressores. Transmissdo de Calor: Condutividade térmica. Condugédo de calor unidimensional.
Conceito de resisténcia térmica. Conducgao de calor em paredes compostas. Raio critico de isolamento.
Condugédo unidimensional com geragcdo de calor. Paredes aletadas. Conceito de convecgao.
Convecgdo forgada e natural. Convecgdo forgada no interior de tubos e dutos. Coeficiente de
transmissdo de calor por conveccdo. Transmissdo de calor por radiacdo. Radiagdao de corpo
negro.Fator de forma. Mecanismos combinados de transmissao de calor. Tipos basicos de trocadores
de calor. Diferencade temperatura média. Fatores de incrustacdo em trocadores de calor. Operagdes
Unitarias: Balangos de massa e energia em equipamentos e sistemas reacionais. Filtragdo.
Decantacdo. Centrifugacdo. Flotagdo. Evaporagdo. Cristalizacdo. Mecanismos de crescimento de
cristais. Destilagdo. Secagem. Umidificagdo. Absorgdo. Desintegradores mecanicos: britadores,
moinhos e ftrituradores. Processos Quimicos: Tratamento de agua: agua potavel, agua para fins
industriais, processos de precipitacdao, desmineralizagdo, deionizagdo, floculagdo e remogédo de
dureza. Produgéo de gases industriais: diéxido de carbono, hidrogénio, oxigénio, nitrogénio, acetileno,
diéxido de enxofre. Processos industriais para produgdo de ceramicas, vidros, cimento, cloro, soda
caustica, acido sulfurico, enxofre, papel, 6leos vegetais, gorduras, detergentes, sabdes, agucar, alcool
etilico, plasticos, elastébmero, fertilizantes, inseticidas e herbicidas. Introdugdo a Tecnologia do
Petroleo: Teorias geoldgicas da formagao do petréleo. Constituintes do petréleo. Tipos de petrdleo.
Tecnologia de perfuragdo de pogos de petréleo. Produgao offshore. Tecnologia do refino de petréleo:
destilagao primaria, destilacdo a vacuo, craqueamento térmico, craqueamento catalitico, reforma
catalitica, hidrocraqueamento, desasfaltagdo a solvente. Produtos do refino: GLP, gasolina, 6leo diesel,
querosene, 6leo combustivel, lubrificantes, parafinas e asfaltos. Transporte e estocagem do petréleo e
de seus derivados. Produgdo de matériasprimas para industrias petroquimicas: etileno, propileno,
butenos, butadienos, benzeno, tolueno e xilenos. Introdugdo a Polimeros ,Conceito de polimero.
Polimeros de adi¢cdo e condensacgdo. Copolimeros. Elastdmeros. Silicones. Estrutura fisica e quimica



dos polimeros. Massa molar: distribuicdo de massas molares e sua importancia. Métodos de
determinagdo de massas molares. Cristalinidade em polimeros. Polimeros amorfos. Temperatura de
transigcdo vitrea. Temperatura de fusdo cristalina. Polimeros termoplasticos e termorrigidos. Estado
viscoelastico. Ensaios mecanicos. Uso de aditivos. Sintese de polimeros: polimerizagao em cadeia via
radicais livres e via iniciagdo ibnica. Polimerizacdo em solugdo, em emulsdo e em suspensao.
Polimeros comerciais. Processamento de polimeros: moldagem, injegdo, extruséao e
sinterizagao. Introducédo a Engenharia de alimentos. Conservacéo de alimentos pelo uso do calor, por
reducdo da carga microbiana ou do teor de agua; Pasteurizagdo, UAT (UHT), tindalizacdo e
apertizagao; Processos de desidratagao pelo uso do calor; Conservagao pelo uso do frio: resfriamento,
congelamento rapido e lento; Conservagcdo de alimentos pelo uso do sal, agucar, defumacédo e
irradiacdo.; Conservacdo de alimentos pelo uso de aditivos quimicos; Classificagcdo de aditivos
quimicos; Laticinios: tecnologia de fabricagdo de iogurte, manteiga e queijo; Carnes: Tecnologia de
fabricagdo de embutidos (salsicha, linguica, presunto, mortadela, etc.); Tecnologia de fabricagdo de
conservas vegetais: Picles e azeitonas e fermentagao latica; Higiene e seguranga na industria de
alimentos.

INFRAESTRUTURA (Estradas (Projetos Geométricos), Maquinas e Equipamentos; Mecanica dos
Solos Fenémeno dos Transportes) — CODIGO - 303

MECANICA DOS SOLOS: Origem e formacdo dos solos. nogdes de geologia aplicada & engenharia.
caracterizagao dos solos. indices fisicos dos solos. classificacdo e propriedades dos solos; hidraulica
dos solos; permeabilidade e percolagdo de agua no solo. compressibilidade dos solos. pressées nos
solos compactacdo dos solos. deformagao dos solos. estados de tensao e critérios de resisténcia.
resisténcia ao cisalhamento dos solos. drenagem e rebaixamento; estabilidade de taludes; aterros
sobre solos compressiveis. estabilizacdo de solos. Empuxo de terra. ensaios de laboratério e campo.
MAQUINAS E EQUIPAMENTOS: méaquinas: equipamentos e ferramentas utilizadas na engenharia
civil: classificagao, caracteristicas, tipos, emprego desempenho e produtividade; obras pesadas: obras
de contencédo, barragens, estradas portos. aeroportos, obras leves, construgdo de edificios, obras
urbanisticas, obras de saneamento. ESTRADAS — PROJETO GEOMETRICO Introdugdo ao projeto
geomeétrico: Projeto geométrico de uma estrada. Caracteristicas das rodovias do PRF e PRE.
Influéncia da topografia na determinagdo dos pontos mais favoraveis para a implantagcdo de uma
estrada. Escolha da diretriz de uma estrada. Langamento do eixo. Grade de uma estrada. Cubagao
dos volumes. Pontos de empréstimos e bota-foras. Investigacdo de solos para estradas.
Dimensionamento de pavimentos flexiveis. Bases de pavimentos. Misturas betuminosas. Drenagem
de rodovias. Atividades laboratoriais: Ensaio CBR. Penetragdo em materiais betuminosos. Adesividade
grauda e miuda. Ponto de fulgor de betume. Viscosidade de materiais betuminosos. Fiscalizagao.
FENOMENO DOS TRANSPORTES  Conceitos fundamentais em mecanica dos fluidos; dimensées e
unidades; campos escalar, vetorial e tensorial; viscosidade. Hidrostatica; pressdo em fluido estatico,
mandmetros; for¢cas sobre superficies planas e curvas submersas. Analise de escoamento; leis basicas
para sistemas e volumes de controle; conservagdo da massa; equagao da quantidade de movimento
linear; primeira lei da termodinamica; equagédo de Bernoulli. Escoamento viscoso incompressivel,
escoamento em tubos; diagrama de Moody; perdas de carga distribuidas e localizadas. Conceitos
fundamentais em transmissao de calor; dimensdes e unidades; leis basicas da transmiss&o de calor;
condugdo, convecgao e radiacdo; mecanismos combinados de transmissdo de calor. Condugao
unidimensional em regime permanente; espessura critica de isolamento; aletas; estruturas compostas.
Difusdo molecular e transporte de massa.

INFRAESTRUTURA (Mecanica Geral, Mecanica dos Solos e Fendmeno dos Transportes) — CODIGO -
304

CIENCIAS DOS MATERIAIS: classificagdo dos materiais, ligacdes atdmicas estrutura cristalina,
imperfeicbes da estrutura cristalina, difusdo atdmica, propriedades dos materiais, propriedades
elétricas e térmicas. MECANICA GERAL: forgas no plano; forcas no espaco; sistema equivalente de
forgas; estatica dos corpos rigidos em duas dimensdes; estatica dos corpos em trés dimensdes; forgas
distribuidas; estruturas: vigas, cabos; atrito, principios de dindmica; cinética dos sistemas de pontos
materiais; cinematica dos corpos rigidos; movimentos absolutos; movimentos relativos; cinematica dos
corpos rigidos; momentos de inércia; forca, massa e aceleragdo; trabalho e energia; impulso e
quantidade de movimento; dindmica dos sistemas ndo rigidos; escoamento permanente de massa;
escoamento com massa variavel. ESTRUTURA METALICA: Propriedades fisicas e mecanicas dos
acos estruturais; filosofias de calculo e fatores de seguranga, ligagdes: soldadas, parafusadas,
comportamento de pecas tracionadas, pegas comprimidas, vigas contidas, vigas sem travamento
lateral, pegcas com esfor¢os combinados de flexdo e solicitagcdes axiais de compressao e tragdo, vigas
compostas de ago e concreto, estruturas: planas, trelicadas e de perfis de alma cheia; arcos; porticos;
tesouras; detalhes construtivos de: contraventamentos, pecas de cobertura, ligagdes e placas de
apoio; aplicagdes em projetos de galpbes; sistemas pilares; sistemas de vigas trelicadas com



pavimento livre; estruturas espaciais filosofias de calculo e fatores de seguranca ligagdes: soldadas,
parafusadas comportamento de: pegas tracionadas, pegcas comprimidas, vigas contidas, vigas sem
travamento lateral, pecas com esforgos combinados de flexdo e solicitagbes axiais de compresséao e
tracdo, vigas compostas de ago e concreto, estruturas: construtivos para edificios convencionais;
ligacbes rigidas; sistemas de viga, e pilares, sistema de vigas trelicadas com pavimento livre,
estruturas espaciais.

AMBIENTE, SAUDE E SEGURANCA (Seguranga no Trabalho; Protecdo Contra Incéndio;
Gerenciamento de Riscos; Técnicas de Seguranca industrial; Investigacdo e Analise de acidente;
Seguranga na Construgéo Civil e Gestdo de Saude e Seguranga) — CODIGO - 305

1. HIGIENE E SEGURANCA DO TRABALHO - HST: conceitos; evolugéo histérica no Brasil € no
mundo; aspectos legais, sociais, econdbmicos e humanos da HST. 2. ACIDENTE DO TRABALHO 2.1.
Conceitos; teorias juridicas de Acidente de Trabalho; aspectos legais e normativos (CLT -
Consolidagédo das Leis do Trabalho; normas regulamentadoras relativas a seguranga e medicina do
trabalho; protocolos oficiais de registro, analise e comunicacdo de Acidente de Trabalho; NBR 14.280;
legislagdo previdenciaria (custeio e beneficio); responsabilidade civil e criminal dos profissionais de
segurancga do trabalho). 2.2. Métodos e técnicas de investigagcédo e analise de acidentes; 2.3. Calculo
de indices de acidentes do trabalho; 2.4.Custos de acidentes; 2.5. Abordagens cientificas explicativas
na causalidade dos acidentes de trabalho. 3. GERENCIAMENTO DE RISCOS: 3.1. conceitos;
tipologia/classificagdo (fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e de acidentes); insalubridade;
periculosidade; situacdo de risco grave e iminente; 3.2. técnicas classicas e contemporaneas de
identificacdo e analise de riscos; avaliagdo de riscos (monitoramento ambiental); 3.3. Mapa de Riscos;
3.4. medidas de controle de riscos (gerenciais, de engenharia, protegao coletiva, protecao individual).
4. SISTEMA DE GESTAO DE SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO E MEIO-AMBIENTE:
conceitos; legislagdo e normas nacionais e internacionais; OHSAS 18001 e 18002. 5. PROGRAMAS
DE SEGURANCA DO TRABALHO: 5.1.PPRA — Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais; 5.2.
PCMSO- Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional; 5.3- PCMAT — Programa de
Condi¢cdoes e Meio-Ambiente de Trabalho na Industria da Construgcdo; 5.4. PPR — Programa de
Protecdo Respiratéria; 5.5. PCA — Programa de Conservagdo Auditiva; 5.6. PGR — Programa de
Gerenciamento de Riscos; 5.7. PPP — Perfil Profissiografico Previdenciario; 5.8. LTCAT — Laudo
Técnico de Condigdes de Ambiente do Trabalho. 6. TECNICAS DE SEGURANCA INDUSTRIAL:
permisséo para trabalhos perigosos; liberacdo de servicos a quente e a frio; liberagdo de servico em
espaco confinado; nogbes de explosividade; atmosfera de risco, gases combustiveis, toxicos e
asfixiantes; seguranca no trabalho de soldagem; segurangca em caldeira e vasos de pressao;
transporte de produtos perigosos; 7. FUNDAMENTOS DE CONTROLE DE EMERGENCIA: 7.1.
acidentes industriais ampliados; 7.2. protegao contra incéndio e explosdes; 7.3. PCE -plano de controle
de emergéncias; PAM- plano de ajuda mutua. 8. PROTECAO AO MEIO-AMBIENTE: controle de
residuos, efluentes industriais, residuos solidos e emissdes de gases, aquecimento global; Agenda 21;
Protocolo de Kyoto; legislagdo ambiental. 9. ERGONOMIA: 9.1. conceitos; histérico; abordagens;
metodos; técnicas; aplicagdo; pesquisa em ergonomia; legislagdo e normas nacionais e internacionais
(CLT; NRs; NBRs; NIOSHI); 9.2. LER/DORT: abordagem cientifica e legal; 9.3. sistema de turnos;
trabalho noturno; fadiga e estresse. 10. LEGISLACAO: especifica de saude e seguranca do trabalho,
normas regulamentadoras (NRs) e CLT — Consolidagdo das Leis do Trabalho; 11. SEGURANCA NA
INDUSTRIA DE PETROLEO E GAS: conceitos, origem, produtos do petréleo; Permiss&o de Trabalho,
Trabalho em Espagos Confinados, Sistema de Travamento e Bloqueio de maquinas e equipamentos.
AMBIENTE, SAUDE E SEGURANCA (Aspectos da Economia Ambiental; Politicas Publicas Sécio-
Ambientais (PPSA); Estratégias de Educagdo Ambiental (EEA), Manejo e Recuperagido de Areas
Degradadas (MRAD) e Gest&o de Recursos Naturais ( GRN)) — CODIGO - 306

1. Vulnerabilidade e Gestdo dos recursos naturais (fauna, flora, solo, recursos minerais e ar) dentro de
uma abordagem regional; 2. Diretrizes e instrumentos para a gestédo racional dos recursos naturais; 3.
Valorizagao da participagcédo da populagdo: desenvolvimento versus recursos naturais; 4. Valoragdo dos
recursos naturais; 4. Politicas publicas ambientais, ética e valor do meio ambiente; 5. Instrumentos de
gestdo institucional e de orcamento; 6. Orgdos e agéncias reguladoras e legislacdo brasileira do
controle dos produtos; 7. O Estado e as politicas publicas sdcio-ambientais; 8. Evolugcao das Relagbes
Internacionais ao longo da Histéria; 9. Fatores e finalidades da Ordem e Relagdes Internacionais; 10.
Educacado Ambiental e politicas publicas; 11. Papel da Politica Internacional: divergéncia; mediacéao e
Organizagées Internacionais; 12. Enfoque histérico e tedrico do movimento ambientalista; 13. Sistema
Nacional de Educagao Ambiental ; 14. Educagcdo ambiental: potencialidades e problemas ambientais:
15. Educagdo Ambiental: planejamento integrado, avaliagdo e constru¢do do conhecimento;
16.Processos de degradacao naturais e antrépicos e sua relagdo com a ecologia da paisagem; 17.
Caracteristicas fisicas, quimicas e biolégicas das zonas de degradacdo e recuperagdo ambiental; 18
Planejamento de uso do solo em areas florestais, urbanas e agricolas; 19 Técnicas para recuperagao



de areas degradadas; 20. Planos de manejos em areas degradadas; 21.Teoria e pratica da
revegetacao e recuperagao ambiental.

PRODUCAO CULTURAL E DESIGN (Hipermidia / IGU; Planejamento e Produgdo Gréfica ( editorial,
identidade corporativas, embalagem); Jogos digitais; Producéo de video e animagdo) — CODIGO - 307
1- Design de Interface e Usabilidade; 2-Técnicas de animacéo e video; 3- Sistemas multimidia e jogos
digitais; 4- Desenvolvimento de Webdesign; 5-Metodologia do Projeto de Design Grafico; 6- Materiais
e Processos de Produgao Gréfica; 7- Sistemas de Sinalizacao; - Sistemas de Identidade Visual; 9-
Design Editorial; 10- Design de Embalagem.

CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS (GEOGRAFIA) — CODIGO - 308 / 312/ 315/ 329 /
345

1 — O Espago como Produto da Atividade Humana: 1.1. A Relagdo Homem X Natureza; 1.2. As
Transformagdes Técnicas-cientificas e suas Influéncias sobre o Espaco Contemporéneo; 1.3. A
Paisagem e o Espaco Geografico; 1.4. Espacgo e Poder; 1.5. A Geografia e as Questdes Ambientais. 2
— Nogoes de Cartografia: 2.1. Orientagdo e Coordenadas Geograficas; 2.2. As Projegdes Cartograficas;
2.3. Escalas; 2.4. O Movimento de Rotacdo e os Fusos Horarios; 2.5. O Movimento de Translagdo e
as Estagbes do Ano; 2.6. Interpretacdo de Cartogramas e Leitura de Mapas. 3 — A Natureza e sua
Dinadmica: 3.1. Estrutura interna da Terra e as Teorias da Deriva Continental e da Tectdnica de Placas;
3.2. Classificagdo das Rochas quanto a sua Génese; 3.3. A Dinamica Interna e Externa do Relevo; 3.4.
Formas de Relevo; 3.5. Caracterizacdo das eras geoldgicas; Caracteristicas das Camadas
Atmosféricas; 3.7. Circulagdo Geral da Atmosfera; 3.8. Elementos e Fatores que influenciam no Clima;
3.9. Natureza e Dindmica das Massas de Ar; 3.10. Classificagdes Climaticas; 3.11. Processo de
Pedogénese e Estruturagdo dos Solos; 3.12. Conservacao e Protegao dos Solos; 3.13. Os Grandes
Biomas Terrestres; 3.14. O Ciclo Hidroldgico; 3.15. Movimentos do Mar e Unidades do Relevo
Submarino; 3.16. Elementos de um rio e Regimes Fluviais; 3.17. Principais Bacias Hidrograficas do
Planeta. 4 — Desequilibrios ao Meio Ambiente: 4.1. Problemas Ambientais Urbanos e Rurais; 4.2.
Processos Erosivos; 4.3. Processo de Desertificagao; 4.4. Destruicdo da Camada de Ozbnio; 4.5. O
Aumento do Efeito Estufa. 5 — Caracteristicas Soécio-Ambientais dos Continentes: 5.1. Aspectos do
Ambiente Fisico dos Continentes; 5.2. Dinamica Socio-econdmica dos Continentes; 5.3. Novos
Processos Migratérios Internacionais e a Xenofobia; 5.4. Conflitos Etnicos e Separatismo; 5.5. A
Questao da Palestina. 6. - Aspectos da Populagdo Mundial: 6.1. Populagdo e Sociedade; 6.2.
Crescimento e Distribuicdo Populacional; 6.3. Dinamica Populacional e seus indicadores. 6.4. Teorias
Demogréficas; 6.5. As Piramides Etarias; 6.6. - As Atividades Econdmicas e a Distribuicdo de Renda
da Populagao. 7. — Sociedade Rural Agropecuéria: 7.1. A Revolugédo Verde; 7.2. Migrando do Campo
para a Cidade; 7.3. Sistemas Agricolas e Pecuarios; 7.4. O Setor Agropecuario nos paises
Desenvolvidos e Subdesenvolvidos; 7.5. A Agroindustria e os Agronegdcios. 8. — Sociedade Urbana
Industrial: 8.1. Evolugéo do Setor Industrial; 8.2. Fatores Condicionadores das Grandes Concentragdes
Industriais. 8.3. Tipos de Industrias; 8.4. As Atividades Industriais X Fontes Energéticas; 8.5. As
cidades durante o capitalismo comercial e industrial; 8.6. A Produgdo da Cidade Moderna; 8.7. As
Interagbes Urbanas contemporaneas: Redes e hierarquia; 8.8. Modo de vida da Sociedade Urbana
Industrial; 8.9. Os processos de Terceirizagdo e o porque da Economia Informal. 9. Da Guerra Fria ao
Mundo Globalizado: 9.1. Economia de Mercado Capitalista X Economia Planificada Socialista; 9.2. As
Diferengas no Nivel de Desenvolvimento no Periodo da Bipolaridade; 9.3. Distingao entre Crescimento
e Desenvolvimento Econémico; 9.4. A Nova Ordem Mundial Pés-Bipolaridade; 9.5. O Processo de
Globalizagdo Sdcio-econdmica; 9.6. Os Blocos Econdmicos e a Regionalizagdo da Economia Global.
10. Aspectos Naturais do Espacgo Brasileiro: 10.1. Estrutura Geolégica; 10.2. Classificagdes
Geomorfolégicas; 10.3. Circulagdo Atmosférica Geral e Secundaria; 10.4. Massas de Ar atuantes sobre
o territério brasileiro; 10.5. Classificagbes Climaticas Aplicadas ao territério brasileiro; 10.6. Aspectos
climatolégicos urbanos; 10.7. Tipos e Caracteristicas dos Solos presentes no Brasil; 10.8. Tipos e
Caracteristicas das Formagdes Vegetais presentes no Brasil; 10.9. Principais Bacias Hidrograficas
brasileiras; 10.10. Dominios Biomorfoclimaticos brasileiros. 11. Organizagdo e Dinamica do Espago
Brasileiro: 11.1. Os Ciclos Geo-econdémicos; 11.2. A Integracdo do Territério nacional; 11.3. A
Ocupacdo do Espaco Nordestino; 11.4. A Divisdo Politico-Admisnistrativa e as Propostas de
Redefini¢cdes; 11.5. As Unidades Macrorregionais do Brasil. 12. Ocupac¢éo do Espaco Brasileiro: 12.1.
Distribuigdo da Populagdo no territério brasileiro; 12.2. Crescimento e Composicdo Etnica da
Populacdo Brasileira; 12.3. Estrutura da Populagéo; 12.4. Processos Migratérios Externos e Internos
no Brasil; 12.5. Mobilidade atual da populagao brasileira. 13. As Atividades Agropecuarias e Industriais
no Brasil: 13.1. Caracteristicas naturais e utilizagdo do espago agropecuario; 13.2. Modernizagao e
transformagdes no campo; 13.3. Distribuicdo espacial e Estrutura do setor industrial. 14. Dindmica
Urbana no Brasil: 14.1. O advento do processo de industrializagdo nas cidades; 14.2. O Crescimento
Urbano e a Metropolizagao; 14.3. A Hierarquia Urbana; 14.4. As problematicas so6cio-ambientais das
grandes cidades.



COMUNICACAO SOCIAL (Técnicas de Organizacéo de Eventos, Técnicas de Comunicagao) —
CODIGO - 309

1. Fundamentos cientificos da comunicagao: a evolugdo da comunicagao e a sociedade de massa, os
fendbmenos da comunicagdo, o conhecimento cientifico da comunicagdo, modelos tedricos de
comunicagao; 2. Tendéncias emergentes: a teoria pés-moderna da comunicagédo na sociedade da
informagdo, os efeitos da comunicagdo de massa, comunicacdo e pos-modernidade. 3.
Responsabilidade Social e Comunicacao; 4. O Processo de Comunicagao: elementos e processo
ciclico da comunicagdo, 5. Linguagens da comunicagdo; 6. Pesquisa de Opinido Publica; 7.
Perspectivas Tedricas de Comunicagdo nas Organizagbes: organizagdo enquanto sistema e a
necessidade da comunicagéo sistémica, informagao x comunicagéo nas Organizagdes; 8. Instrumentos
de comunicacdo: Regras de redacado para os instrumentos de comunicacdo escrita. 9. Trabalhando
com eventos - planejamento, organizacdo e operacionalizacdo de eventos: cerimonial, protocolo e
etiqueta, tipologia de eventos, marketing de eventos, midia de eventos, logistica de eventos, captacao
de recursos, legislagao aplicada a eventos, 10. Organizagdo de eventos com foco no produtor.
CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS (FiSICA) — CODIGO - 310 /335
1. Movimento em uma, duas e trés dimensdes. 1.1 Velocidade média e Velocidade instantanea. 1.2
Aceleracao média e Instantanea. 1.3 Queda livre, langamento vertical e obliquo. 1.4 Movimento circular
uniforme e variado. 2.Leis de Newton. 2.1Leis de Newton. 2.2 Forga elastica. 2.3 Forgas de resisténcia.
2.4 Forgas em trajetérias curvilineas. 3.Trabalho e Energia. 3.1 Forgas conservativas e n&o-
conservativas. 3.2 Conservagao da energia. 3.3 Sistemas conservativos e ndo-conservativos 4.Centro
de Massa e Momento Linear. 4.1 Momento linear de um sistema de particulas.04.2 Conservagao do
Movimento Linear. 4.3 Colisdes mecanicas em uma e duas dimensdes. 5. Dinamica da Rotacao. 5.1
Momento de uma forga. 5.2 Momento de inércia. 5.3 Conservagdo do momento angular. 6. Gravitagdo
Universal. 7. Estatica do Corpo Rigido. 8 Mecanica dos Fluidos. 8.1 Estatica dos fluidos. 8.2 Dinamica
dos fluidos. 9. Termometria e Dilatagdo Térmica. 10. Teoria Cinética dos Gases. 11 Calor. 11.1
Calorimetria. 11.2 Mudanca de fase.11.3 Propagacao de calor. 12. Leis da Termodinamica. 12.1 12 Lei
da Termodinamica. 12.2 Entropia e a 22 Lei da Termodinamica. 13. Optica Geométrica. 13.1 Reflexao.
13.2 Espelhos planos e esféricos. 13.3 Refragdo. 13.4 Lentes e Instrumentos épticos. 14 Movimentos
Oscilatérios. 14.1 Movimento Harménico Simples. 14.2 Oscilagbes Amortecidas. 14.3 Oscilagbes
Forcadas. 14.4 Ressonancia. 15. Ondas. 15.1 Ondas Estacionarias. 15.2 Difragao, polarizacdo e
interferéncia. 15.3 Acustica. 16. Optica Fisica. 16.1 Difragdo, polarizagdo e interferéncia da luz. 17.
Eletrostatica. 17.1 Forgca, campo e potencial elétrico. 17.2 Lei de Gauss. 17.3 Condutores em equilibrio
eletrostatico. 18 .Eletrodindmica. 18.1 Corrente elétrica e densidade de corrente. 18.2 Modelo classico
da condugdo. 18.3 Leis de Ohm. 18.4 Circuitos elétricos simples e leis de Kirchhoff. 19.
Eletromagnetismo. 19.1 Forca e campo magnético. 19.2 Indugdo eletromagnética. 19.3 Correntes
alternadas. 19.4 Propriedades magnéticas da matéria. 19.5 Ondas eletromagnéticas. 20.Relatividade e
Fisica Nuclear. 20.1 Relatividade restrita. 20.2Decaimento radioativo. 20.3 Fiss&o e fusdo nuclear. 21.
Fisica Quantica. 21.1 Radiagdo do corpo negro. 21.2 Efeito fotoelétrico. 21.3 Efeito Comptom. 21.4
Espectros atdmicos. 21.5 Atomo de hidrogénio, atomo de Rutherford-Bohr

CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS (BIOLOGIA) — CODIGO 311 /
317 /331 /349

1. Componentes quimicos dos seres vivos: 1.1 Substancias inorgénicas: agua e sais minerais; 1.2
Substéncias Orgénicas: 1.2.1 Carboidratos e Lipidios; 1.2.2 Proteinas; 1.2.3 Vitaminas e acidos
nucléicos. 2. Citologia: 2.1 Histérico, organizacao celular; envoltérios celulares, organelas celulares e
nacleo celular; 2.2 Divisdo celular. 2.3. Bioenergética; 2.3.1. Fotossintese; 2.3.2. Respiragao celular;
2.3.3. Fermentacdo. 3. Embriologia: 3.1 Gametogénese, tipos de 6évulos;3.2Desenvolvimento
embrionario: 3.2.1 Tipos de segmentagao; 3.2.2 Moérula, blastula, gastrula, néurula e organogénese;
3.3 Anexos embrionarios e placenta. 4. Histologia Animal: 4.1 Tecidos epiteliais; 4.2 Tecido conjuntivo;
4.3 Tecido muscular; 4.4 Tecido nervoso. 5. Anatomia e fisiologia humana: 5.1 Aspectos gerais do
sistema nervoso; 5.2 Aspectos gerais do sistema sensorial; 5.3 Aspectos gerais do sistema enddcrino;
5.4 Aspectos gerais do sistema circulatorio; 5.5 Aspectos gerais do sistema respiratorio; 5.6 Aspectos
gerais do sistema digestorio; 5.7 Aspectos gerais do sistema excretor; 5.8 Aspectos gerais do sistema
reprodutor. 6. Reinos da Natureza: 6.1 Reino Monera; 6.2 Reino Protista; 6.3 Reino Fungi; 6.4 Reino
Plantae; 6.5 Reino Animalia; 6.6. Fisiologia vegetal; 7. Evolugdo: 7.1 Lamarckismo; 7.2 Darwinismo. 8.
Genética: 8.1 12 e 22 Lei de Mendel; 8.2 Interagdo génica; 8.3 Grupos sanguineos; 8.4 Determinacao
do sexo e heranga relacionada ao sexo; 8.5. Genética das populagbes. 9. Ecologia: 9.1 Ciclos
biogeoquimicos; 9.2 Sucessao ecoldgica; 9.3 Relagdes ecoldgicas; 9.4 Dindmica das populagdes; 9.5
Poluicdo ambiental.

EDUCACAO (Ensino-Aprendizagem, Fundamento da Educacdo, Metodologia da Pesquisa,
Metodologia do Ensino, Histéria da Educacéo e Didatica) — CODIGO 313/ 325/ 330



1. Fundamentos historicos da educagdo. 2. A Pedagogia como teoria e pratica da educagdo. 3.
Educacgao inclusiva e diversidade cultural: demandas éticas, estéticas e politicas no processo de
adaptacgao curricular. 4. Tendéncias pedagodgicas em educacao. 5. Abordagens do processo de ensino-
aprendizagem: aspectos filosoficos, psicolégicos e socioldgicos. 6. Didatica Geral: conceitos e
abrangéncia do conhecimento pedagodgico. 7. Transposicdo didatica; interdisciplinaridade e
contextualizagdo. 8. Curriculos: evolugdo, histéria, pressupostos filoséficos, sociolégicos e
psicoldgicos. 9. Planejamento e projetos educacionais. Fundamentos e metodologias do planejamento
e seus pressupostos tedricos. 10. Planejamento participativo e construgdo de projetos pedagdgicos:
resgate da acdo pedagdgica na pratica dos professores especialistas. Projeto Politico Pedagdgico
(metodologia de elaboracdo, implementagcdo, acompanhamento e avaliagdo). 11. Gestdo escolar:
principios e definigdes. 12. Avaliacao Institucional e escolar. 13. Estrutura e Funcionamento do Ensino
Basico: aspectos gerais e normativos. 14. Bases Legais da Educa¢édo Nacional: Constituicdo Federal
de 1988, Capitulo lll, Se¢ao | — da Educagéo, da Cultura e do Desporto; Lei Federal n.° 9.394/1996
(LDB); Lei Federal n.° 10.639/2003; Lei Federal 10.861 de 14 de abril de 2004, Decreto Federal n°
2.208, de 17 de abril de 1997, Decreto Federal n.° 5.154/2004, Decreto Federal n° 5.622 de 19 de
dezembro de 2005, Decreto Federal n® 5.840, de 13 de julho de 2006. Pareceres e Resolugdes da
Educacao Basica e da Educacao Profissional; Pareceres e Resolugdes da Formagao de Professores.
15. Metodologia do Ensino: implicagbes metodoldgicas resultantes das diferentes abordagens. A
pratica educativa e a relagao teoria e pratica.

AMBIENTE, SAUDE E SEGURANCA (ENFERMAGEM) — CODIGO - 314 / 342

SAUDE COLETIVA — 1. Assisténcia de enfermagem na saude do Idoso; 2. Assisténcia de Enfermagem
a mulher no periodo gravidico — puerperal; 3. Assisténcia de Enfermagem na prevengéo do cancer do
colo de utero e mama; 4. Assisténcia de Enfermagem na Saude da Crianga e Adolescente; 5.
Programa Nacional de Imunizagdo; 6. Sistematizagdo da Assisténcia de enfermagem em saude
ocupacional: 6.1 Riscos ocupacionais em enfermagem e meios de prevencgao; 7. Principais doengas de
notificagdo compulséria. Hanseniase, tuberculose, dengue, febre amarela, Leishmaniose tegumentar
americana e visceral, tétano acidental e Rubéola. ASSISTENCIA DE ENFERMAGEM AO CLIENTE EM
SITUACOES CLINICA E CIRURGICA - 8. Sistematizacéo da Assisténcia de Enfermagem no Periodo
Perioperatério — SAEP ao cliente/paciente submetidos a cirurgias dos sistemas: Gastrointestinal
(colecistectomia, apendicectomia, colostomias, gastrectomia); Cardiovascular (Transplante,
Revascularizagdo), Respiratério (Pneumectomia, laringectomia), Geniturinario (Nefrectomia,
Prostatectomia, Histerectomia e Transplante renal). Neuroldgico (craniotomias para: exerese de tumor
cerebral e aneurismectomia). 9. Sistematizacdo da Assisténcia de Enfermagem-SAE ao
cliente/paciente portador de doencas dos sistemas: Gastrointestinal( colecistite, apendicite, gastrite,
diverticulite, cirrose hepatica, neoplasia de colon). Cardiovascular( hipertensdo arterial sistémica,
insuficiéncia cardiaca congestiva, endocardite, miocardite, pericardite). Respiratério(DPOC, derrame
pleural, pneumonia, neoplasia de laringe). Geniturinario(litiase renal, GNDA, IRA). Neurolégico(
aneurisma, tumor cerebral, meningite meningocécica). 10. Principais complicacdes apresentadas pelo
cliente/paciente no periodo pdés-operatorio de: Colecistectomia, Prostatectomia, Transplante renal,
Pneumectomia. Atuagdo da enfermagem na prevengao de infecgdo do sitio cirdrgico. 11. Assisténcia
de enfermagem ao cliente/paciente em estado critico: Politraumatismo, parada cardiorespiratéria. 12.
Funcdo da enfermagem no centro de material e esterilizagdo-CME: Estrutura fisica do CME;
Fluxograma de pessoal e de material, Processo de esterilizagdo; Tipos/meios de esterilizagéo,
Monitorizagdo do processo de esterilizagdo; Limpeza concorrente e terminal da CME. 13. Funcao da
enfermagem no centro cirdrgico-CC: Estrutura fisica do CC, Fluxograma de pessoal e de material,
Montagem e desmontagem da sala de operacgao, Posi¢des para cirurgias e anestesias, Procedimentos
em cirurgias infectadas, Limpeza concorrente e terminal do CC. ETICA PROFISSIONAL -15.
Legislagdo do Exercicio Profissional de Enfermagem: Cédigo de Etica. ASSISTENCIA DE
ENFERMAGEM PSIQUIATRICA 16. Assisténcia de enfermagem nas principais intercorréncias
psiquiatricas: Transtorno obsessivo compulsivo-TOC, Transtorno Bipolar, Esquisofrenia , Depressao.
ASSISTENCIA DE ENFERMAGEM EM OBSTETRICIA 17. Principais complicagdes obstétricas:
Descolamento prematuro da placenta-DPP, Placenta prévia — PP, Toxemia gravidica: Pré — eclampsia
e Eclampsia, Abortamento.

CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS (HISTORIA) — CODIGO — 316 / 346

HISTORIA GERAL 1. Pré-Histéria - 1.1. Os povos paleoliticos e neoliticos: evolugéo socioeconémica e
o desenvolvimento cultural. 2. A Antiguidade Oriental 2.1 A producéo artistico-cultural e cientifica no
Eqgito e na Mesopotamia. 3. A Antiguidade Classica 3.1A Grécia: evolugao politica; o escravismo; a
produgao artistico-cultural e cientifica, 3.2A Civilizagdo Romana: a evolugao politica; o escravismo; a
produgdo artistico-cultural; o Cristianismo. 4. O Mundo Medieval 4.1Caracterizacdo do periodo
medieval europeu, 4.2 O sistema feudal: origens; evolugdo e caracteristicas gerais, 4.3 A Igreja e a
Cultura medieval na Europa ocidental, 4.4 A civilizagdo islamica: aspectos religiosos, artisticos e




cientificos, 4.5 A Histéria da Africa e da cultura africana. 5. A Modernidade 5.10 Estado Moderno
absolutista e mercantilista: conceitos,origens, tedricos e caracteristicas gerais, 5.2A Expansao
Maritimo-Comercial européia: pioneirismo portugués; principais viagens e consequéncias, 5.3 O
Renascimento Cultural, 5.4 Reforma Religiosa, 5.5 O colonialismo espanhol e inglés na América:
aspectos gerais, 5.6 O lluminismo e sua influéncia no mundo ocidental. 5.7 As revolugdes burguesas
na Europa e na América nos séculos XVII e XVIIl. 6. A Contemporaneidade no Século XIX 6.1 O
Império Napolebnico e a reorganizagdo dos Estados absolutistas na Europa com o Congresso de
Viena, 6.2 A independéncia da América espanhola: o processo libertario e o quadro sociopolitico e
econdmico pos-emancipacoes, 6.3 As teorias socialistas no século XIX e as lutas operarias na Europa
6.4 O imperialismo europeu na Africa e Asia e suas conseqiiéncias, 6.5 A producdo artistica e cultural
no Século XIX. 7. O Século XX 7.1 A Revolugdo Russa de 1917: desenvolvimento e influéncia no
mundo contemporaneo, 7.2 A Primeira Grande Guerra: desenvolvimento do conflito, conseqiéncias e
0 novo mapa europeu pos-1919, 7.3 O periodo Entre-Guerras: a crise mundial de 1929 e os regimes
fascistas na lItalia, Alemanha, Portugal e Espanha, 7.4 A Segunda Guerra Mundial: desenvolvimento do
conflito, consequéncias, a nova ordem politico e econdmica mundial e a Guerra Fria, 7.5 A
descolonizagdo da Africa e Asia: o processo emancipacionista e quadro politico e socioecondmico no
continente afro-asiatico pés-emancipacgao, 7.6 A América Latina no p6s-45: os regimes ditatoriais nas
décadas de 1960/70 e a redemocratizagdo na década de 1980, 7.7A Era Gorbatchev: a crise e queda
do bloco socialismo; a desintegracdo da URSS; as mudancgas no Leste europeu e as novas relagbes
internacionais, 7.8 O conflito &rabe-israelense e a instabilidade no Oriente Médio. HISTORIA DO
BRASIL - 1. A Pré-Histéria Brasileira - 1.1 Vestigios da presenga humana no Brasil antes de 1500 e os
principais sitios arqueoldgicos brasileiros. 2. A Sociedade Indigena Brasileira 2.1 Principais etnias a
época dos descobrimentos; a escravizagdo do gentio; a producgéo artistico-cultural; e organizagéo
socioecondmica. 3. O Brasil até 1530 - 3.1 A chegada dos primeiros europeus a Terra de Santa Cruz
3.2 O extrativismo do pau-brasil. 4. A Colonizacdo do Brasil 4.1 Fundamentos e caracteristicas da
colonizagao brasileira; a empresa agucareira no Nordeste brasileiro e a escravidao 4.2 A sociedade
colonial brasileira e a economia complementar na colénia 4.3 A administragdo colonial: Capitanias
Hereditarias, Governos-gerais e as Camaras Municipais, 4.4 A cultura afro-brasileira, 4.5 Os
holandeses em Pernambuco: as invasdes ao Nordeste; a administragcdo de Nassau; a Insurreigao
Pernambucana, 4.6 A expansao territorial entre os séculos XVI e XVII: os mecanismos econémicos e
militares e a consolidagdo das fronteiras brasileiras, 4.7 A economia mineradora em Minas Gerais: 0
estrativismo e o controle portugués; a sociedade mineira; consequéncias do ciclo do ouro em Minas; as
manifestagdes barrocas em Minas Gerais, 4.8 Revoltas no Brasil col6nia: o nativismo na Guerra dos
Mascates; as rebelibes emancipacionistas mineira, baiana e pernambucana, 4.9 O processo de
independéncia do Brasil: de 1808 a 1822. 5. O Brasil Império 5.1 O Primeiro Reinado: caracterizagédo
do periodo; a Constituinte de 1823 e a Constituicdo de 1824; a Confederacdo do Equador e a
abdicagao de D.Pedro I, 5.2 A Regéncia: caracterizagao do periodo; o quadro politico-partidario; o Ato
Adicional de 1834; a Regéncia Una e as rebelies do periodo, 5.3 Segundo Reinado: caracterizagao
do periodo; principais fatos politicos; a Revolta Praieira; a Guerra do Paraguai, 5.4 Apogeu do
Segundo Reinado: a cafeicultura e a imigragdo européia; o surto industrial; o abolicionismo; a queda do
Império; a cultura artistica no Império. 6. A Republica Brasileira 6.1A Republica Velha: a Republica dos
Coronéis (caracterizacdo; os movimentos sociopoliticos, populares e messianicos; o Movimento
Modernista; a queda do regime oligarquico), 6.2A Era Vargas: os governos provisorio, constitucional e
ditatorial, 6.3A Republica Populista: caracterizagdo do periodo; o desenvolvimentismo econdmico-
industrial; panorama cultural nas décadas de 1950/60; a queda do populismo, 6.4 O Regime Militar:
caracterizagdo do periodo; principais fatos histéricos; o milagre econémico; a abertura politica, 6.5A
Nova Republica: de José Sarney a Luis Inacio “Lula” da Silva

CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS (SOCIOLOGIA) — CODIGO - 318

Principais tedricos e correntes sociolégicas; 2.Principais modelos sécio-histéricos: trabalho agricola,
industrial e pods-industrial; 3.Principais instituicdes sociais e sua problematica; 4.Modernidade e
Pésmoderno; 5.Exclusdo social e a realidade brasileira; 6. A sociedade capitalista e as transformacgotes
no mundo do trabalho; 7.0s produtos da ciéncia e da técnica e suas implicagdes sobre o mundo do
trabalho e da educacgao; 8. A construgdo do conhecimento; 9. A Globalizagdo e a Reestruturagao
Produtiva; 10.Estratificacdo, Mobilidade social e Mudanca social.

CIENCIAS HUMANAS E SUAS TECNOLOGIAS (FILOSOFIA) — CODIGO - 319/ 350

1 Filosofia: mito e filosofia. 2 Filosofia na antiga Grécia. 3 O pensamento filosofico: suas
caracteristicas. 4 Ceticismo e dogmatismo em Filosofia e ideologia. 5 Filosofia e educagdo. 6 O
conhecimento: légica formal e método dialético.7 Teoria de conhecimento: da Antiguidade aos tempos
atuais. 8 Conhecimento filosofico e conhecimento cientifico-tecnolégico. 9 O homem: visbes e teorias -
racionalismo e empirismo. 10 Idealismo e materialismo dialético. 11 Positivismo. 12 Existencialismo. 13
Fenomenologia. 14 Etica e politica: concepcdes, liberalismo e neoliberalismo. 15 Estado, socialismo,




democracia, autoritarismo e cidadania, moral, liberdade e determinismo. 16 Estética: concepgdes. 17
Arte e pensamento. 18 Fungdes da arte.19 Questdes relacionadas ao processo de ensino-
aprendizagem de filosofia.

CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS (MATEMATICA) CODIGO - 320 /
328/ 344

1. Conjuntos. 2. Conjuntos numéricos. 3. Regra de trés, porcentagem, juros simples e juros compostos.
4. Fungdo: Composicao de fungdes; Fungdes injetora, sobrejetora e bijetora; Fungdo inversa. 5.
Funcdo afim. 6. Fungdo quadratica. 7. Fungdo modular. 8. Fungdo exponencial. 9. Logaritmos. 10.
Funcéo logaritmica. 11. Trigonometria. 12. Fung¢des trigonométricas. 13. Sequéncias numéricas:
Progressdo aritmética; Progressdo geométrica. 14. Matrizes. 15. Determinantes. 16. Sistemas de
equagdes lineares. 17. Analise combinatéria. 18. Binbmio de Newton. 19. Probabilidade. 20. Niumeros
Complexos. 21. Polindmios. 22. Equagdes Polinomiais. 23. Geometria plana. 24. Geometria espacial:
Poliedros convexos; Prisma; Piramide; Cilindro; Cone; Esfera. 25. Geometria analitica. 26. Nogbes de
Estatistica: Distribuicdo de freqiiéncias; Representagéo grafica; Medidas de tendéncia central; Medidas
de disperséo. 27. Limite. 28. Derivada. 29. Integral indefinida. 30. Integral definida

LINGUAGENS, CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS (LINGUA PORTUGUESA) — CODIGO - 321/ 327
/ 343

Topicos de Texto e de Conhecimento Linguistico: 1.Compreenséo e interpretacao de textos; principios
de textualidade; 2. Relagdes semanticas, recursos estilisticos e efeitos de sentido; 3. Tipos textuais e
géneros textuais; 4. Estrutura e formagéo das palavras; 5. Flexdo nominal e verbal; 6. Concordancia
nominal e verbal; 7. Regéncia nominal e verbal; 8. Rela¢gdes morfo-sintatico-semanticas da oragéo e do
periodo; 9. Pontuagcdo expressiva e efeitos de sentido; 10. Variagdo linguistica e preconceito
linguistico.

Topicos de Literatura: 1. A linguagem literaria: denotagdo e conotagao; figuras de linguagem; 2.
Elementos estruturais do texto ficcional-narrativo; 3. O Barroco e o Arcadismo no Brasil: Gregério de
Matos e Tomas Antonio Gonzaga; 4. Poesia romantica brasileira: Gongalves Dias, Alvares de Azevedo
e Castro Alves; 5. Prosa romantica brasileira: José de Alencar; 6. Realismo/ Naturalismo no Brasil:
Machado de Assis/ Aluisio de Azevedo; 7. A Semana de Arte Moderna; 8. A poesia modernista:
Manuel Bandeira, Carlos Drummond de Andrade e Jodo Cabral de Melo Neto; 9. O romance social dos
anos 30: Graciliano Ramos; 10. Poesia e prosa contemporaneas: Mario Quintana e Luis Fernando
Verissimo.

Topicos de Conhecimentos Pedagdgicos Aplicados ao Ensino de Lingua e Literatura: 1. Concepgdes
de lingua e implicacbes sobre o ensino; 2. Os objetivos do ensino da lingua portuguesa e a
organizacéo dos eixos de ensino; 3. O ensino da linguagem oral na escola: selegcdo de objetivos e de
géneros orais; avaliagdo da aprendizagem; 4. Géneros textuais e ensino: planejamento de sequéncias
didaticas voltadas para o desenvolvimento de capacidades de produgdo e compreensédo de géneros
escritos; 5. Analise critica de atividades de compreensao de textos; avaliagdo de leitura na escola; 6.
Literatura, formagéo de leitores e sua avaliagdo; 7. A produgido de textos na escola: mecanismos de
textualizagéo; avaliagdo do texto escrito e intervencdo do professor na situagdo de produgdo; 8.
Avaliagéo critica de atividades de analise linguistica e relagbes com as concepgdes sobre lingua e
variagdo linguistica; 9. O ensino de lingua na perspectiva da educacgdo profissional integrada a
educacéo basica; 10. O ensino de lingua na educagéao profissional integrada a educacéo basica, na
modalidade educacao de jovens e adultos.

CIENCIAS DA NATUREZA, MATEMATICA E SUAS TECNOLOGIAS (QUIMICA) — CODIGO — 322 /
347

Quimica Geral Modelos atdmicos. Principio de incerteza de Heisenberg. Principio da dualidade onda-
particula. Efeito fotoelétrico. Numeros quanticos e distribuicdo eletronica. Orbitais atdmicos.
Classificagdo periddica dos elementos quimicos. Propriedades periddicas. Ligagdes idnicas. Ciclo de
Haber-Born. Ligagdes covalentes. Hibridagdo de orbitais. Geometria Molecular. Ligagées metalicas.
Forcas intermoleculares. Estado soélido. Semicondutores. Teorias acido-base. Fungbes inorganicas:
acidos, bases, sais e 6xidos. Reac¢bes quimicas inorganicas. Massa atdmica e molecular. Numero de
Avogadro. Conceito de mol. Calculo estequiométrico. Calculo de férmulas. Estudo dos gases. Fisico-
quimica Solugdes. Coeficiente de solubilidade. Unidades de concentragao. Diluicdo e mistura de
solugdes. Titulagdo acido-base. Coldides. Propriedades coligativas: tonoscopia, ebulioscopia, criscopia
e osmoscopia. Termodindmica quimica: energia interna, trabalho, calor, entalpia, energia de ligacao, lei
de Hess, entropia, energia livre de Gibbs. Cinética quimica: velocidade média de reagdo, lei de
velocidade, energia de ativagdo, mecanismos de reac¢do. Equilibrio quimico molecular. Constantes de
equilibrio (K. e Kp). Equilibrio i6nico. Hidrolise de sais. Solugdo tamp&o. Produto de solubilidade.
Quimica Orgéanica Classificagdo de cadeias carbbnicas. Hidrocarbonetos: alcanos, alcenos, alcinos,
alcadienos, ciclanos, ciclenos e aromaticos. Alcoois. Fenois. Eteres. Esteres. Acidos carboxilicos.
Cetonas. Aldeidos. Anidridos. Aminas. Amidas. Nitrilas. Isonitrilas. Nitrocompostos. Haletos organicos.




Isomeria plana: cadeia, posigdo, compensagéao, fungao e tautomeria. Isomeria espacial: geométrica e
Otica. Reagbes organicas: eliminagdo, adigao, substituicdo e oxi-redugdo. Efeitos eletronicos: efeito
indutivo e ressonancia. Quimica Analitica Qualitativa
Reagoes caracteristicas, métodos de seg)aragao e identificagédo dos cations do grupo | (Ag Pb+2 Hg
2po || (Cu2+ Hg®", Bi*", Cd®", As*, Sb*, sb*, Sn** Sn“*) grupo Ill (Fe3+ cr, Al , Mn%",
"), grupo IV (Ca2+ Sr**, Ba? )e grupo V (Mg®*, Na*, K*, Li* e NH,"). Classificagdo dos &nions.
Reagoes caracteristicas, métodos de separagdao e |dent|f|cagao dos anions. Quimica Analitica
Quantitativa Amostragem. Preparacdo de amostras para a andlise. Preparagcdo de solugbes para a
analise. Anadlise gravimétrica. Titulometria de neutralizagdo e de precipitagdo. Complexometria.
Titulometria de oxi-reduc¢do. Bioguimica Carboidratos: estrutura basica, familias de monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos. Lipideos: definicdo, classificagdo, acidos graxos, esterdides,
carotendides, vitaminas A, E e K. Aminoacidos (ocorréncia e estrutura). Ligacdo peptidica. Proteinas:
definicdo, estrutura e classificagdo. Desnaturagdo das proteinas. Bioenergética celular (estrutura e
ciclo do ATP). Analise Instrumental Cromatografia a gas. Cromatografia liquida. Espectrofotometria
UV-VIS. Espectrometria de absorgdo atdbmica. Espectrometria de plasma. Espectrometria de
infravermelho.
LINGUAGENS, CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS (ARTES) — CODIGO 323
1-Técnica vocal: relaxamento, respiragdo, aquecimento e desaquecimento vocal, ressonancia,
articulagdo e vocalises. 2-Organologia:classificagdo dos instrumentos musicais. 3-Musica popular
brasileira dos anos 50 a contemporaneidade. 4-Cena musical pernambucana da atualidade. 5-
Manifestagcbes culturais tradicionais: possibilidades pedagégicas. 6-Midia e educagdo musical. 7-
Avaliacdo em musica. 8-Metodologias de ensino de musica no séc. XX. 9-Praticas musicais cotidianas
no contexto escolar. 10-Pratica musical coletiva: coral e instrumental. 11-A legislacdo para o ensino de
musica no Brasil.
LINGUAGENS, CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS (EDUCACAO FIiSICA) — CODIGO 324 / 334 / 348
1. Histéria da Educacéo Fisica. 2. Tendéncias Pedagodgicas da Educacgao Fisica. 3. A Educacao Fisica
como componente curricular no Ensino médio: fungdo social, objetivos e caracteristicas. 4. A Educagéo
Fisica no curriculo escolar organizada em ciclos de escolarizagdo. 5. Conteudos da Educacgao Fisica:
Jogo, Esporte, Ginastica, Dancga e Lutas. 6. Metodologia do ensino da Educagéo Fisica. 7. Avaliagédo
do processo ensino-aprendizagem em Educacao Fisica. 8. O trato da saude nas aulas de Educagéo
Fisica. 9. O Esporte Escolar: treinamento, fundamentos, regras, técnica, tatica e competicao.
LINGUAGENS, CODIGOS E SUAS TECNOLOGIAS (LINGUA INGLESA) — CODIGO - 326
1.Estratégias de leitura em lingua inglesa: 1.1. Predigdo. 1.2. Palavras cognatas. 1.3. Skimming.
1.4.Scanning; 2. Nominal Groups. 2.1. Headwords. 2.2. Modifiers; 3. Topic Sentences. 3.1. Supporting
Details;4. Afixos. 4.1. Prefixos. 4.2. Sufixos; 5. Tempos Verbais. 5.1. Simple Present. 5.2. Present
Continuos. 5.3.Simple Past. 5.3.1. Regular Verbs. 5.3.2. Irregular Verbs. 6. Present Perfect. 7. Present
PerfectProgressive. 8. Simple Future; 6. Passive Voice; 7. Logical Connectors; 8. Conextual Reference;
9. Adjectives. 9.1. Comparative. 9.2. Superlative; 10.Preposition. 10.1. Place. 10.2. Time.
INFORMACAO E COMUNICACAO (INFORMATICA) — CODIGO 332
1. Arquitetura de Computadores - Sistemas numéricos; Organizagdo de Computadores; Barramento,
comunicagoes, interfaces e periféricos; Organizagao de memoaria; Memoéria auxiliar; Arquiteturas RISC
E CISC; 2.Introducdo a Sistemas Operacionais - Gerenciamento de arquivos; Gerenciamento de
dispositivos de entrada/saida; Operacao de Sistemas Operacionais padrao Microsoft (DOS, Windows
IX/XP/ME Windows NT e Windows Server); Operagcdo de Sistemas Operacionais padrdo Linux;
3.Conceitos de transmisséo de dados - Sinais digital e analdgico; Sistemas de comunicagao, meios de
transmissédo; 4. Tipos de Redes - LANS, MANS E WANS 5. Topologias de Redes e Meios Fisicos
deTransmissdo; 6. Modelo de Referéncia OSI/ISO; 7. Padrdes de redes - ETHERNET, FAST-
ETHERNET; 8.Protocolos - Protocolos de Comunicacdo (Pilha TCP/IP); Protocolos da Internet; 9.
Servigos - Telnet e SSH; Correio Eletrénico; World Wide Web; FTP; 10. Arquitetura de Rede de
Computadores - Ponto a Ponto; Cliente/servidor; 11. Conceitos Web - Servidores Hitp, browser,
clientes; 12. Editores de paginas para Internet; 13. Linguagem de programacéao para Internet - HTML,
JavaScript; 14. Conceitos e diferengas de sistemas livres e proprietarios; 15. Aplicativos Office livre e
proprietario; 16. Ferramentas CAD para documentacéo e projeto;
PRODUCAO CULTURAL E DESIGN (MUSICA) — CODIGO - 333
1-Técnica vocal: relaxamento, respiragdo, aquecimento e desaquecimento vocal, ressonancia,
articulagdo e vocalises. 2-Organologia:classificagdo dos instrumentos musicais. 3-Musica popular
brasileira dos anos 50 a contemporaneidade. 4-Cena musical pernambucana da atualidade. 5-
Manifestagcbes culturais tradicionais: possibilidades pedagégicas. 6-Midia e educagdo musical. 7-
Avaliagdo em musica. 8-Metodologias de ensino de musica no séc. XX. 9-Praticas musicais cotidianas
no contexto escolar. 10-Pratica musical coletiva: coral e instrumental. 11-A legislagdo para o ensino de
musica no Brasil.




RECURSOS NATURAIS (AGROINDUSTRIA) — CODIGO — 336/352

Agroindustria 1) Conservagao de Alimentos: Fundamentos da preservagao dos alimentos; Importancia
da conservacgao dos alimentos; Conseqiiéncias da ma conservagao dos alimentos; Principais Métodos
de Conservacgao dos Alimentos: adi¢gao de aditivos quimicos, uso do calor, uso do frio, uso de radiagao,
fermentagéo, controle da umidade, defumagéo e embalagens dos alimentos; Alteragcées nos alimentos
provocados pelo uso do calor, frio, aditivo e radiagéo; Fatores que afetam a eficiéncia do método de
conservagao. 2) Higiene e Legislacdo da Industria de Alimentos: Principios basicos de Higienizacao;
Procedimento geral de Higienizagcdo; Agentes quimicos para Higienizagdo; Avaliacdo da eficiéncia
microbiolégica de sanificantes quimicos associados ao procedimento de higienizagdo; Higiene
Alimentar; Higiene Ambiental; Legislagdo vigente de alimentos; 3) Controle de Qualidade na Industria
de Alimentos: Fundamentos tedricos sobre sistemas da qualidade. Padrdes de identidade e qualidade.
Boas praticas de manipulagcéo. Analise de perigos e pontos criticos de controle. Controle estatistico. 4)
Microbiologia de Alimentos: Histérico da microbiologia de alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos
que afetam o crescimento microbiano nos alimentos. Principais fontes de contaminagao. Deterioragdo
dos alimentos. Intoxicagao e infecgdes de origem alimentar. Processos fermentativos. Conservagéo
dos alimentos. Analises microbiologicas de alimentos. 5) Fisiologia Pés-Colheita: Atividade respiratoria;
Processamento minimo de frutas e hortalicas; Perdas pds-colheita; Fatores pré-colheita e colheita;
Embalagem e transporte; Armazenamento; Qualidade pos-colheita. 6) Processamento de Frutas e
Hortalicas: Estrutura, composi¢ao quimica e valor nutritivo de frutas e hortalicas; Pré-processamento;
Elaboragdo e controle de qualidade de geléias, geleados, doces em massa, doces em calda, doces em
barra, envasados, congelados, desidratados, polpas, sucos; Processamento de derivados de tomate;
Licores; Conservas. 7) Processamento de mandioca: Origem e distribuicdo geogréafica da mandioca;
fatores sdcio-culturais ligados ao cultivo e processamento da mandioca; Classificagcdo da mandioca;
Composicdo da raiz e da parte aérea da mandioca; Tecnologia da produgdo: farinha de mesa, polvilho,
fécula ou goma fresca e seca, polvilho azedo, tapioca, sagu e massa puba; estudo e uso da
manipueira como alimento animal, defensivos e fertilizantes. 8) Processamento da cana-de-agucar:
Composigcdo quimica da cana-de-agucar; Corte da cana e determinagdo do ponto de colheita;
Recepgéao e preparo da cana-de-agucar pela industria canavieira; Laboratério de sacarose: parametros
analisados; Produgédo de alcool a partir da cana-de-agucar; Produgcdo de agucar; Produgdo de
rapadura. 9) Processamento de Leite e Derivados: Composigcédo, propriedades fisico-quimicas e
nutricionais do leite e derivados. Obtencao higiénica, recepcéo e processamento do leite e derivados:
lacteos concentrados e desidratados, lacteos fermentados, manteiga, queijos. 10) Processamento de
Carnes e Derivados: Fundamentos da Ciéncia da Carne; Aspectos Higiénico-Sanitarios da Carne;
Matérias-Primas, Envoltdrios, Recipientes, Aditivos e Condimentos empregados no processamento de
Carnes; Abate Humanitario; Processamentos tecnolégicos da Carne.

RECURSOS NATURAIS (ZOOTECNIA) — CODIGO — 337

BOVINOCULTURA: 1. Situagao atual da produgao de leite e de carne no Brasil; 2. Sistema digestivo;
3. Sistema de produgéo de leite e carne no Brasil; 4. Manejo alimentar nas diversas fases de criagao;
5. Manejo de bezerros e bezerras do nascimento a desmama; 6. Manejo de vacas secas e em
lactacédo; 7. Manejo de reprodutores; 8. Manejo reprodutivo; 9. Manejo sanitario; 10. Ambiéncia em
bovinocultura; 11. Forragicultura 11.1. Formagao de pastagens; 11.2. Formagao de capineiras; 11.3.
Conservagao de forragens. AVICULTURA:1. Manejo sanitario; 2. Manejo alimentar; 3. Criacdo e
manejo de frangos de corte; 4. Criagdo e manejo de poedeiras comerciais; 5. Ambiéncia, instalagdes e
equipamentos; CAPRINO-OVINOCULTURA: 1. Manejo alimentar nas diversas fases de criagao; 2.
Manejo de cabritos, cordeiros, cabras, ovelhas e reprodutores; 3. Manejo reprodutivo; 4. Manejo
sanitario; 5. Sistemas de criagcéo; 6. Recursos forrageiros utilizados na alimentagao; SUINOCULTURA:
1. Manejo alimentar nas diversas fases de criagdo; 2. Manejo reprodutivo; 3. Manejo sanitario; 4.
Manejo de leitdes, recria e terminagdo; 5. Manejo de matrizes e cachagos. APICULTURA:1.
Importancia econdmica da apicultura 2. Criagdo, manejo, instalagdes e equipamentos apicolas.
HOSPITALIDADE E LAZER (HOTELARIA) — CODIGO — 338

1. Histoéria da hotelaria no mundo e no Brasil. 2. Operagéo hoteleira 3. O mercado de hospedagem
dentro da visdo sistémica de turismo. 4. Gestdo de meios de hospedagem e suas variagdes quanto ao
porte (pequeno, médio e grande) do empreendimento. 5. A participacdo dos meios de hospedagem no
desenvolvimento turistico local. 6. A hospitalidade nas organizagdes turisticas. 7. O planejamento e
gestdo em organizagbes da area de hospedagem .8. Estrutura organizacional em meios de
hospedagem. 9. Gestao de recursos humanos em meios de hospedagem. 10. O mercado turistico e os
impactos causados/sofridos pelos meios de hospedagem. 11. Pesquisa cientifica e produgao do saber
em turismo e hotelaria 12. Tipologia e classificagdo dos meios de hospedagem. 13. Marketing turistico
e hoteleiro

HOSPITALIDADE E LAZER (Turismo,) — CODIGO — 339



1. Fundamentos do turismo: aspectos histéricos, cientificos, conceitos; 2. Hospitalidade e lazer e suas
interfaces com o turismo; 3. A estrutura do SISTUR - sistema turistico; 4. Pesquisa cientifica em
Turismo; 5. Planejamento e Organizagdo de eventos; 6. Transportes turisticos; 7. Politicas e gestao
publica para o turismo; 8. Agéncias de Turismo: tipologia, gestdo e operacdo; 9. Aproveitamento
turistico de unidades de conservagao brasileiras; 10. Planejamento responsavel do turismo; 11.
Técnicas de interpretagédo do patriménio aplicadas ao turismo cultural.

RECURSOS NATURAIS (Agroecologia, Administragdo Rural, Agricultura) — CODIGO — 340
1.Administragdo Rural; 1.1.Conceito; 2.Empresa Rural; 2.1.Conceito; 2.2 Unidade de produgéo; 3.
Niveis empresariais; 4. Funcdes administrativas; 5. Areas Empresariais; 6.Ambiente empresarial;
7.Estratégia empresarial; 8. Custos de producgdo; 9. Custos de comercializacdo; 10. Comercializagao
agricola; 10.1. Conceito; 10.2. Tipos de mercado; 10.3. Canal de comercializagdo; 10.4. Fluxo de
comercializagdo; 10.5. Mecanismos de mercado; 11.Formacéao de precgos; 11.1 Mark-up; 11.2.Margem
de lucro. 12. A Educacdo Ambiental como ferramenta necessaria ao equilibrio dos ecossistemas
terrestres e aquaticos. 13.A importancia da Educagdo ambiental na crise ecolégica que assola o
planeta. 14. O Histérico do surgimento da Educacdo ambiental no mundo e no Brasil. 15. Conceitos
basicos ligados ao Meio Ambiente e a Educagdo Ambiental. 16. Educagcdo Ambiental e
desenvolvimento sustentavel. 17. Tipos de residuos agroindustrial e formas de aproveitamento. 18. As
Bacias hidrograficas do Brasil. 19. Legislagdo Ambiental, Constituicdo Federal — capitulo VI do meio
ambiente, Art.225,§1°,2°,3°,4° 5° e 6°.

INFORMAGAO E COMUNICACAO (Ldgica | e Il, Linguagem de Programagéo | e Il, Engenharia de
Software, Banco de Dados, Projeto de Programagao) — CODIGO 341

1.Légica e Linguagem de Programacao: Conceitos fundamentais; Tipos primitivos de dados; Meméria,
constantes e variaveis; Operadores aritméticos, l6gicos e relacionais; Comandos basicos de atribuigdo
e de entrada e saida de dados; Fun¢des primitivas; Estruturas condicionais; Estruturas de repeticéao;
Estrutura de dados homogéneas (Matrizes de uma dimensédo ou vetores, operagdes basicas com
matrizes do tipo vetor, matrizes com mais de uma dimensao, operagdes basicas com matrizes de uma
ou mais dimensao); Estrutura de dados heterogéneas; Procedimentos e fungdes; Variaveis globais e
locais; Método Top-Dow; Passagem de parametros por valor e referéncia; Algoritmos de ordenagio;
Pesquisa sequencial e binaria; Recursividade; Desenvolvimento de tipo registro ;Pilha; Fila; Lista ; Lista
Circular; Ambientes de desenvolvimento de programas; API grafica, componentes e eventos; Acesso a
banco de dados; Arquiteturas Cliente-servidor; Prototipagéo de sistemas e testes; Linguagens Java e
Delphi; 2. Orientacdo a Objetos (Encapsulamento, Heranga, Polimorfismo); 3. Programacdo Web:
Ambientes de desenvolvimento e linguagens de programacao para WEB; Bases de HTML: Criagdo de
formularios; Folha de estilo (CSS); Func¢des basicas e avangadas; Cookies e sesséo; Prototipagédo de
sistemas; Javascript; 4. Banco de Dados: Classes de usuarios; Arquitetura de modelos de banco de
dados; Arquitetura cliente-servidor e multicamadas; Esquema, instancia e estado de um banco de
dados; Linguagens do SGBD; Modelo entidade relacionamento (entidades, atributos, relacionamento,
tipos de relacionamento, agregacgdo, herangca, mapeamento ER); Modelo relacional (tabelas, chaves
primarias e estrangeiras); Normalizagao; Dependéncias funcionais; Formas normais baseadas em
chaves primarias; Ferramentas CASE para modelagem de dados; Linguagem de definicdo e controle
de dados (DDL e DCL); Linguagem de manipulagdo de dados (DML); Consultas em SQL; 5.
Engenharia de Software: Analise de Requisitos; Projeto; Testes; Implementacéo; Estimativas de custos
de softwares; Metodologias para documentagcdo e acompanhamento de projetos; Especificagdo de
testes e validacao de sistemas; (Unified Modeling Language (UML); Padrdes de Projeto; RUP (Rational
Unified Process)

RECURSOS NATURAIS (Irrigagdo, Drenagem, Fruticultura, Agricultura, Jardinagem, Cultura Anuais,
Olericultura, Culturas Perenes, Topografia, Mecanizagdo Agricola) — CODIGO — 351

1. Irrigacdo e Drenagem: 1.1. Aspectos gerais sobre a irrigacdo e drenagem, Relagdo solo-agua-
planta, Dindmica da agua no solo, Absor¢do e movimento da agua no solo, Efeitos da irrigacdo na
drenagem, Sistemas de irrigacdo por aspersdo, Sistemas de irrigacdo localizada ou microirrigagao,
Sistemas de irrigacdo por superficie. Manejo de irrigagdo. Caracterizagdo, morfologia e interpretagéo
de bacia hidrografica. Produgao agricola na bacia hidrografica. Matas ciliares e outras areas protegidas
na bacia hidrografica. 1.2. Drenagem e o sistema solo-planta. Identificacéo e diagndstico de areas com
problemas de drenagem. Drenagem superficial. Determinagédo das propriedades do solo. Hidrologia
subterrénea. Para a estacdo e irrigacdo (regime variavel e regime permanente). Método e
dimensionamento de sistemas de drenagem. Materiais e métodos construtivos para drenagem
subterrénea. Salinizagdo e drenagem. 2. Fruticultura - Cultivo das culturas: mangueira, bananeira,
videira, maracujazeiro: 2.1. Origem, historico e distribuicdo; 2.2. Importancias econdmica e nutricional;
2.3. Propagacéo das frutiferas; 2.4. Influéncias do clima e solo; 2.5. Formagédo do pomar, preparo do
solo, nutrigdo e adubacgao; 2.6. Técnicas de cultivo e tratos culturais; 2.7. Manejo de pragas e doengas;
2.8. Colheita, embalagem e comercializagdo. 3. Jardinagem - Floricultura e plantas ornamentais:



Propagacao de plantas floriferas e plantas ornamentais; Instalacdo de viveiros ou casas de vegetagao
para produgao de mudas; Manejo do viveiro; Manejo de pragas e doengas nos viveiros. 4. Culturas
Anuais - Arroz, Feijao e milho: 4.1. Origem, histérico e distribuicdo; 4.2. Importancias econdmica e
nutricional; 4.3. Influéncias do clima e solo; 4.4. Preparo do solo, plantio, nutrigio e adubacgao; 4.5.
Técnicas de cultivo e tratos culturais; 4.6. Manejo de pragas e doencas; 4.7. Colheita e
comercializagdo. 5. Olericultura - Cultivo das culturas alface, cenoura e pimentdo: 5.1. Origem,
histérico e distribuicdo; 5.2. Importancias econdmica das olericolas e nutricional; 5.3. Influéncias do
clima e solo; 5.4. Variedades e propagacao; 5.5. Formacdo da horta, preparo do solo, nutricdo e
adubacgao; 5.6. Tratos culturais; 5.7. Manejo de pragas e doencas; 5.8. Colheita e comercializagdo. 6.
Culturas Perenes - Cultivo das culturas Café e Cana-de-acucar: 6.1. Origem, histérico e distribuigéo;
6.2 Importancias econOmica e nutricional; 6.3. Influéncias do clima e solo; 6.4. Variedades e
propagacédo; 6.5. Preparo do solo, plantio, nutricdo e adubagéo; 6.6. Técnicas de cultivo e tratos
culturais; 6.7. Manejo das pragas e doengas; 6.8. Colheita e comercializagdo. 7. Topografia : Nogbes
sobre a Geodésia, Unidades de medidas usadas na topografia, Elementos angulares de orientagéo
dos alinhamentos, Nog¢des de Desenho topografico; Métodos de levantamentos topograficos
planimétricos; Métodos de levantamentos topograficos altimétricos; Divisdo e demarcagao de terras. 8.
Mecanizagdo Agricola: Definicdo e classificagdo de tratores; os sistemas do trator; maquinas,
equipamentos e operagdes de desmatamento; preparo peridodico do solo: primario, secundario,
reduzido e plantio direto; implementos agricolas: trator agricola; pardmetros fisicos dos solos aplicados
a mecanizagao agricola; dimensionamento do conjunto trator e implemento em fung¢ao do solo; projeto
de dimensionamento trator x implemento.

RECURSOS NATURAIS (Bovinocultura, Caprinocultura, Suinocultura, Ovinocultura) — CODIGO - 353
BOVINOCULTURA 1. Situacao atual da producéo de leite e de carne no Brasil; 2. Sistema digestivo; 3.
Sistema de produgao de leite e carne no Brasil; 4. Manejo alimentar nas diversas fases de criagéo; 5.
Manejo de bezerros e bezerras do nascimento a desmama; 6. Manejo de vacas secas e em lactagao;
7. Manejo de reprodutores; 8. Manejo reprodutivo; 9. Manejo sanitario; 10. Ambiéncia em
bovinocultura; 11. Forragicultura 11.1. Formagao de pastagens; 11.2. Formagao de capineiras; 11.3.
Conservagao de forragens.SUINOCULTURA: 1. Manejo alimentar nas diversas fases de criagdo; 2.
Manejo reprodutivo; 3. Manejo sanitario; 4. Manejo de leitdes, recria e terminagdo; 5. Manejo de
matrizes ecachagos.CAPRINO-OVINOCULTURA: 1. Manejo alimentar nas diversas fases de criagao;
2. Manejo de cabritos, cordeiros, cabras, ovelhas e reprodutores; 3. Manejo reprodutivo; 4. Manejo
sanitério; 5. Sistemas de criagao; 6. Recursos forrageiros utilizados na alimentagao;

RECURSOS NATURAIS (Avicultura, Apicultura,) — CODIGO - 354

1. Evolugao histérica;2. Importancia sdcio-econdmica;3. Situagdo atual da avicultura no Brasil e no
Mundo;4. Aparelho digestério;5. Manejo sanitario;6. Manejo alimentar;7. Sistemas de criacdo;8.
Industria Avicola;9. Avicultura como exploragdo zootécnica;10. Criacdo e manejo de frangos de
corte;11. Criagcdo e manejo de poedeiras comerciais e matrizes;12. Produgdo de pintos e
pintainhas;13. Ambiéncia, instalacbes e equipamentos;14. Comercializacdo dos produtos avicolas
APICULTURA 1. Importancia econdmica da apicultura no Brasil; 2. Criagdo, manejo, instalagbes e
equipamentos apicolas; 3. Principais produtos apicolas.

PRODUGCAO INDUSTRIAL — CODIGO - 355

Mecanica dos Fluidos Sistema de unidades. Conversdes entre os sistemas de unidades. Densidade
absoluta ou massa especifica. Peso especifico. Viscosidade dinamica. Viscosidade cinematica.
Pressdo. Lei de Pascal. Lei de Stevin. Conversbes entre pressdes. Pressdes absolutas e efetivas.
Medidores de pressao. Equilibrio de liquidos em vasos comunicantes. Vazado. Classificacdo dos
movimentos. Regime de escoamento. Numero de Reynolds. Equagédo da continuidade e Equacgéo de
Bernoulli. Perda de carga. Fungdes de tubulagbes e seus acessorios, valvulas, tanques, bombas e
compressores. Transmissdo de Calor Condutividade térmica. Condugdo de calor unidimensional.
Conceito de resisténcia térmica. Condugao de calor em paredes compostas. Raio critico de isolamento.
Condugédo unidimensional com geragdo de calor. Paredes aletadas. Conceito de convecgao.
Convecgdo forgada e natural. Convecgdo forgada no interior de tubos e dutos. Coeficiente de
transmissao de calor por convecgao. Transmissdo de calor por radiacdo. Radiagdo de corpo negro.
Fator de forma. Mecanismos combinados de transmissdo de calor. Tipos basicos de trocadores de
calor. Diferenga de temperatura média. Fatores de incrustagdo em trocadores de calor. Operacdes
Unitdrias Balangos de massa e energia em equipamentos e sistemas reacionais. Filtragdo.
Decantacdo. Centrifugacdo. Flotagdo. Evaporagdo. Cristalizacdo. Mecanismos de crescimento de
cristais. Destilagdo. Secagem. Umidificacdo. Absorgdo. Desintegradores mecanicos: britadores,
moinhos e trituradores. Processos Quimicos Tratamento de agua: agua potavel, agua para fins
industriais, processos de precipitacdao, desmineralizagdo, deionizagdo, floculagdo e remogédo de
dureza. Produgao de gases industriais: diéxido de carbono, hidrogénio, oxigénio, nitrogénio, acetileno,
diéxido de enxofre. Processos industriais para produgcdo de cerdmicas, vidros, cimento, cloro, soda




caustica, acido sulfurico, enxofre, papel, 6leos vegetais, gorduras, detergentes, sabdes, agucar, alcool
etilico, plasticos, elastdmero, fertilizantes, inseticidas e herbicidas. Introducdo a Tecnologia do Petréleo
Teorias geologicas da formagao do petréleo. Constituintes do petroleo. Tipos de petroleo. Tecnologia
de perfuracédo de pocos de petrdleo. Produgdo offshore. Tecnologia do refino de petréleo: destilagdo
primaria, destilacdo a vacuo, craqueamento térmico, craqueamento catalitico, reforma catalitica,
hidrocragueamento, desasfaltacdo a solvente. Produtos do refino: GLP, gasolina, 6leo diesel,
querosene, 6leo combustivel, lubrificantes, parafinas e asfaltos. Transporte e estocagem do petréleo e
de seus derivados. Producdo de matérias-primas para industrias petroquimicas: etileno, propileno,
butenos, butadienos, benzeno, tolueno e xilenos. Introducdo a Polimeros Conceito de polimero.
Polimeros de adi¢cdo e condensacgdo. Copolimeros. Elastémeros. Silicones. Estrutura fisica e quimica
dos polimeros. Massa molar: distribuicdo de massas molares e sua importancia. Métodos de
determinagao de massas molares. Cristalinidade em polimeros. Polimeros amorfos. Temperatura de
transigdo vitrea. Temperatura de fusdo cristalina. Polimeros termoplasticos e termorrigidos. Estado
viscoelastico. Ensaios mecanicos. Uso de aditivos. Sintese de polimeros: polimerizagao em cadeia via
radicais livres e via iniciagdo ibnica. Polimerizacdo em solugdo, em emulsdo e em suspensao.
Polimeros comerciais. Processamento de polimeros: moldagem, injecéo, extrusao e sinterizacao.




