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ANEXO Il

DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Lingua Portuguesa:

1. Leitura e compreensdo de textos: 1.1. Assunto. 1.2. Estruturagdo do texto. 1.3. Ideias principais e
secunddrias. 1.4. Relagdo entre as ideias. 1.5. Efeitos de sentido 1.6. Figuras de linguagem. 1.7. Recursos
de argumentagdo. 1.8. Informacgdes implicitas: pressupostos e subentendidos. 1.9. Coesdao e coeréncia
textuais. 2. Léxico: 2.1 Significacdo de palavras e expressdes no texto. 2.2. Substituicdo de palavras e de
expressées no texto. 2.3. Estrutura e formacdo de palavras. 3. Aspectos linguisticos: 3.1 Rela¢Oes
morfossintaticas. 3.2. Ortografia: emprego de letras e acentuacdo grafica sistema oficial vigente (inclusive
o Acordo Ortografico vigente, conforme Decreto 7.875/2012). 3.3. RelacBes entre fonemas e grafias. 3.4.
Flexdes e emprego de classes gramaticais. 3.5. Vozes verbais e sua conversao. 3.6. Concordancia nominal
e verbal. 3.7. Regéncia nominal e verbal (inclusive emprego do acento indicativo de crase). 3.8.
Coordenagdao e subordinagao: emprego das conjungdes, das locugdes conjuntivas e dos pronomes
relativos. 3.9. Pontuagdo. 3.10. Manual da Presidéncia da Republica — 32 edigdo revista, atualizada e
ampliada (Capitulo Il - Item 5 - O padrdo oficio e seus subitens / Item 6 - Tipos de documentos e seus
subitens). Disponivel em: https://www4.planalto.gov.br/centrodeestudos/assuntos/manual-de-redacao-
da-presidencia-da-republica/manual-de-redacao.pdf. 3.11. Decreto n2 9.758/2019 - Dispde sobre a forma
de tratamento e de enderecamento nas comunicacGes com agentes publicos da administracdo publica
federal.

Informatica Basica:

1. Terminologias e conhecimentos praticos sobre LibreOffice Writer ultima versdao, em portugués: 1.1.
Estrutura bdsica dos documentos; 1.2. Menus, barras de ferramentas e comandos; 1.3. Edicdo e
formatacdo de textos, cabecalhos, paragrafos, fontes, colunas, marcadores simbdlicos e numéricos,
verificacdo ortografica, tabelas, impressdao, controle de quebras e numeracdo de paginas, legendas,
indices, insercdo de objetos, campos predefinidos, caixas de texto. 2. Terminologias e conhecimentos
praticos sobre LibreOffice Calc Ultima versdao, em portugués: 2.1. Estrutura basica das planilhas; 2.2.
Menus, barras de ferramentas e comandos, fungdes; 2.3. Conceitos de células, linhas, colunas, pastas e
graficos, elaboracdo de tabelas e graficos; 2.4. Uso de formulas e fungGes; 2.5. Verificagdo ortografica,
impressdo, insercdo de objetos, campos predefinidos, controle de quebras e numeracdo de paginas,
obtencdo de dados externos, classificacdo de dados. 3. Seguranca da Informacdo: NogcBes de seguranca
digital; Criptografia e autenticacdo; Boas praticas para senhas seguras e protecdo de dados. 4. Google
Chrome versdao atualizada: (1) Ambiente e Componentes do Programa: identificar o ambiente,
caracteristicas e componentes da janela principal; (2) Funcionalidades: identificar e saber usar todas as
funcionalidades do Google Chrome. 5. Gmail: Funcionamento do servico de e-mail Gmail, incluindo:
menus, caixas de e-mails, enviados, rascunhos, configuracdes, estrela, escrever, responder, encaminhar,
inserir anexos, filtros, entre outros. 6. Google-Docs: 6.1. Conceitos basicos; 6.2. Criar e editar
documentos; 6.3. Formatos de arquivos suportados; 6.4. Principais funcionalidades. 7. Governo Digital e
Tecnologia na Administracdo Publica: Servicos de governo eletrénico (e-Gov); Uso de sistemas
informatizados na gestdo publica; Assinatura digital e certificacdo digital; Conceitos de acessibilidade
digital.

Legislacao e Nogdes de Administragao Publica:

1. Constituicdo Federal - Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988 e suas respectivas
emendas (artigos 37 e 38 e 39 a 41) 2. Lei n2 8.112/1990 - Regime juridico dos servidores publicos civis da
Unido, das autarquias e das fundagdes publicas federais e suas alteragGes. 3. Lei n2 8.027/1990 - Dispde
sobre normas de conduta dos servidores publicos civis da Unido, das Autarquias e das FundacOes
Publicas, e da outras providéncias. 4. Lei n2 8.429/1992 - Improbidade administrativa. 5. Decreto n2
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1.171/1994 - Cédigo de Etica Profissional do Servidor Publico Civil do Poder Executivo Federal. 6. Lei n®
9.784/1999 - Processo administrativo no ambito da Administragdo Publica Federal. 7. Lei Complementar
n2 101/2000 - Capitulo II. 8. Lei n2 11.091/2005 - Plano de Carreira dos Cargos Técnico-Administrativos
em Educacdo. 9. Lei 12.527/2011 - Lei de Acesso a Informagdo. 10. Lei 13.709/2018 - Lei Geral de
Protecdo de Dados Pessoais - LGPD. 11. Lei n°® 14.133/2021 - Licitagdes e Contratos na Administracdo
Publica: 11.1. Modalidades de licitacdo e dispensa; 11.2. Principios da contratacdo publica; 11.3. fases do
processo licitatdrio; 11.4. Dispensa e Inexigibilidade de Licitacdo. 12. Decreto n2 12.122/2024 - Institui o
Programa Federal de Prevencdo e Enfrentamento do Assédio e da Discriminacdo, no ambito da
administracdao publica federal direta, autarquica e fundacional. 13. Administragao publica: 13.1 Principios
constitucionais da Administracdo Publica. 13.2 Poderes administrativos: poder hierdrquico; poder
disciplinar; poder regulamentar; poder de policia; uso e abuso do poder. 13.3 Ato administrativo:
conceito, requisitos e atributos; anulacdo, revogacao e convalidagao; discricionariedade e vinculagdo. 14.
Orgios publicos: Conceito, natureza e classificacdo. 15. No¢Ses de Gestdo de Pessoas no Setor Publico:
15.1. Planejamento estratégico de recursos humanos; 15.2. Capacitacdo e desenvolvimento de
servidores; 15.3. Avaliacdao de desempenho.

Conhecimentos Especificos — Assistente em Administragao:

1. Redagao Oficial: 1.1 Redagdo Oficial: aspectos gerais, conceito, pronomes de tratamento, atributos e
formatacdo de documentos oficiais . 1.2 Padrdo oficio: memorando e oficio. 1.3 Comunicacao oficial: ata,
correio eletrénico e relatdrio. 2. Nog¢Ges de Administracao: 2.1. Conceitos, principios e fundamentos da
Administracdo. 3. Funcdes administrativas: 3.1 Planejamento, organizacdo, direcdo e controle. 4. Gestao
de Pessoas no Setor Publico: 4.1 Processos de Gestdo De Pessoas: Recrutamento, sele¢do, capacitacdo,
avaliacdo de desempenho e desligamento. 4. Comportamento organizacional e relagdes humanas no
trabalho: 4.2. Motivacao, lideranca, comunicac¢do organizacional e comunicacdo ndo violenta, trabalho em
equipe, organizagao informal, diversidade e assédio moral no ambiente de trabalho. 5. No¢des gerais de
planejamento, finangas e orgamento publico. 6. Gestdao de Materiais e Patrimoénio: 6.1. Administragao de
Materiais: Classificacdo, controle e armazenagem de bens publicos. 6.2. Gestdo Patrimonial:
Tombamento, inventdrio, controle de bens modveis e imdveis. 6.3. Sustentabilidade na Administracao
Publica: Gestdo sustentdvel de recursos e compras governamentais sustentdveis. 7. Gestdo Publica e
Politicas Publicas: 7.1. Modelos de Administracdo Publica: Burocratico e Gerencial. 7.2. Gestdo Estratégica
no Setor Publico: Indicadores de desempenho e modernizacdo da gestdo publica. 7.3 Politicas Publicas no
Brasil: Formulacdo, implementacdo e avaliacdo de politicas publicas. 8. Arquivo e Documentacdo: 8.1 Lei
n2 8.159/1991 - Politica Nacional de Arquivos Publicos e Privados; 8.2 Decreto n2 9.758/2019 - forma de
tratamento e de enderecamento nas comunicacdes com agentes publicos da administracdo publica
federal. 9. Qualidade e eficiéncia no Servico Publico: 9.1 Lei n? 14.129/2021 - Regras e Instrumentos para
o Governo Digital e para o aumento da eficiéncia publica.

Conhecimentos Especificos — Técnico de Laboratdrio/area: Alimentos:

1. Conhecimentos Basicos: Quimica e bioquimica de alimentos (dgua, proteinas, carboidratos, lipidios,
fibras, pigmentos e enzimas). 2. Técnicas Laboratoriais: Conceitos de amostragem, preparacao, diluicdo e
padronizagdo de solugdes, técnicas de pesagem e separa¢dao de misturas. Fundamentos, métodos e
técnicas de analise de alimentos. 3. Alimentagao, Nutrigdo e Analise de Alimentos: 3.1. Alimentagao,
grupos basicos de alimentos, nutrientes e suas funcdes, métodos de analises. 3.2. Fundamentos de
procedimentos analiticos. 3.3. Reagentes e preparo de solu¢des e meios de cultura. 3.4. Fundamentos de
microbiologia de alimentos. 3.5. Fundamentos, métodos e técnicas de analise sensorial. 3.6. Quimica e
bioguimica de alimentos. Residuos e subprodutos alimenticios. 4. Tecnologia de Alimentos: 4.1. Produtos
Lacteos. 4.2. Produtos Vegetais: frutas, hortalicas, graos, cereais. 4.3. Produtos carneos: carnes e
derivados. 4.4. Produtos processados: doces, geleias, desidratados e dentre outros. 4.5. Bebidas:
fermentadas e ndao fermentadas, fermento destiladas. 4.6. Tecnologia de embalagens para alimentos. 5.
Andlise Sensorial de Alimentos: Condi¢des para degustacdo, laboratdrio de andlise sensorial,
procedimentos para os testes, preparo de amostras para testes utilizados na selecdo e treinamento de
provadores. 6. Analise Instrumental de Alimentos: Principios de cromatografia e espectrofotometria. 7.
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Analises Fisico-quimicas de Alimentos, Agua e Bebidas: Composicio centesimal de alimentos (proteinas,
lipidios, umidade, cinzas, fibras, acucares, pH, acidez, atividade de d&gua, textura, cor, densidade,
viscosidade). 8. Industrializacdo de Alimentos: Importancia da industria de alimentos, tipos de industria
de alimentos, fases de processamento, beneficiamento, elaboracdo, preservagao, conservagao e
armazenamento de produtos alimenticios. 9. Matérias-primas alimenticias: 9.1. Definicao, classificacdo e
composicdo. 9.2. Origem animal e vegetal. 9.3. Processamento de produtos de origem animal e vegetal.
10. Nogbes de Microbiologia de Alimentos: 10.1. Caracteristicas gerais, meio de cultura, importancia em
alimentos. 10.2. Microrganismos e enzimas de utilidade na industria de alimentos. 10.3. Alteragdes de
alimentos. 10.4. Microscopia. 11. Métodos de Conservacdo e Armazenamento de Alimentos: 11.1. Agao
direta: branqueamento, tindalizagao, pasteurizacao, esterilizagdo, técnicas de radiagao. 11.2. Acgao
indireta: uso do rio, secagem, adicdao de elementos, fermentacdo, osmose, embalagens. 12. Higiene,
Limpeza e Sanitizacdo: Fundamentos de higiene em laboratérios de alimentos, qualidade de material na
superficie de contato com alimentos, tecnologia de limpeza, tecnologia de sanitizacdo. 13. Controle de
Qualidade: Definicdo de qualidade, conceitos de inspecdo, garantia de sistemas de gestdo de qualidade,
normas de qualidade, produto acabado, ponto de vista da aceitacdo do produto, ponto de vista da
obtencdo do produto, higiene e seguranca alimentar. 14. Gestdo Laboratorial: 14.1. Conhecimento sobre
materiais, vidrarias, utensilios e equipamentos. 14.2. Secagem e esterilizagdo de material. 14.3.
Armazenamento, separagdo, tratamento e descarte de residuos conforme legislagdo vigente. 14.4.
Seguranca e boas praticas laboratoriais. Gestdo de residuos em laboratdrio. Boas praticas em laboratoério
guimico e microbiolégico. 15. Planejamento e Gestdo Agroindustria Alimenticia: Sistemas agroindustriais,
conceitos de cadeias agroindustriais, mercados agroindustriais, modelos de gestdo agroindustrial.
OperacgGes unitarias na industria de alimentos. 16. Normas de Seguranca: conceito, equipamentos de
seguranca (EPIs). Prevencdo de acidentes. Primeiros socorros. Normas de higiene pessoal.

Conhecimentos Especificos — Técnico de Laboratério/area: Energias Renovaveis:

1. Conhecimentos basicos: 1.1. Fisica. 1.2. Preparagdao de materiais, substancias e equipamentos. 2.
Planejamento Energético. 3. Tecnologia de Energia Renovavel. 4. Sistema de producdo de culturas
energéticas. 5. Biotecnologia e bioprocessos. 6. Tecnologia da Producdo de Biomassa Energética. 7.
Metrologia e Instrumentacdo. 8. Armazenamento de energia; 8.1 Energia Elétrica: sistemas de geracdo de
energia elétrica. 9. Energia Solar: 9.1. Principios da energia solar; 9.2. Conversao da energia solar. 10.
Energia Edlica: Recurso Edlico e Regulamentacdo das centrais de geracao edlica. 11. Energia Solar
Fotovoltaica: 11.1. Células fotovoltaicas; 11.2. Mddulos fotovoltaicos; 11.3. Sistemas solares fotovoltaicos.
12. Distribuicdo de Energia; Transmissdao de Energia; Manutencao de Sistemas de Energia Renovavel;
Eficiéncia Energética. 13. Sistema Energético Brasileiro. 14. Sistema elétrico de poténcia. 15. Eletricidade e
instrumentacdo de circuitos elétricos. 16. Tecnologias de aerogeradores. 17. Fontes de energias
renovaveis e seus processos produtivos. 18. Tecnologia de geracdo distribuida por combustiveis fésseis.
19. Tecnologia de geragdo distribuida edlica e fotovoltaica. 20. Radiagao solar. 21. Medidores de
irradiancia solar. 22. Biogas. 23. Residuos biodegradaveis. 24. Geracdo de energia por biocombustivel;
24.1. Tecnologias de producao de biocombustiveis. 25. Organizacdo e normas de qualidade. 26.
Seguranca, meio ambiente e saude. 27. Movimentacao logistica de produtos.

Conhecimentos Especificos — Técnico de Laboratério/area: Enologia:

1. Biologia e Microbiologia Geral. 2. Histdrico mundial e nacional da vitivinicultura: 2.1. RegiOes
produtoras de uva e vinho; 2.2. Produ¢dao mundial de uvas e derivados da uva e do vinho; 2.3.
Estabelecimentos enoldgicos. 3. técnicas e normas de construcdo, equipamentos e higiene dos
estabelecimentos enoldgicos: 3.1. Normas gerais e materiais de construcdo; 3.2. Equipamentos e
recipientes utilizados na vinicola: balancas, lagares, desengacadoras, bombas, esgotadores, prensas,
equipamentos de refrigeracdo e outros. 4. Quimica Enoldgica: Conceitos Fundamentais. 5. Normas de
Operacgao e Seguranca em Laboratdrio. 6. Materiais e equipamentos de Laboratério: identificagdo, uso e
limpeza. 7. Fermentagdo alcodlica: leveduras vinicas, metabolismo dos agucares e produtos secundarios.
8. Fermentacdo malolatica: efeitos nos vinhos, bactérias laticas, fatores que interferem, controle e
monitoracdo da fermentacdo maloldtica. 9. Constituicdo fisico-quimica do cacho de uva (rdquis e baga).
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9.1. Composicao quimica da baga (pelicula, polpa e semente). 9.2. Andlises bdasicas do mosto de uva
(densidade, graus Babo, sdlidos soluveis totais, acidez total e pH, agucares totais). 9.3 Andlises basicas de
vinhos: densidade, acidez total, pH, acidos organicos por cromatografia em papel, aclicares totais, grau
alcodlico, acidez volatil, anidrido sulfuroso, extrato seco. 10. Processos de estabilizagao fisico-quimica de
vinhos: 10.1. Corre¢des dos vinhos: anidrido sulfuroso, acidez e grau alcodlico; 10.2. Correcdes dos
vinhos: Clarificantes, colas e ensaios de clarificacdo. Filtracdo, microfiltracdo e centrifugacdo de vinhos.
Estabilizacdo tartdrica. Uso de aditivos, estabilizantes e conservantes. Estabilizacdo através de
pasteurizacdo. Maturacdo e envelhecimento dos vinhos. 10.3. Preparacdo dos vinhos para
engarrafamento. 11. Insumos para engarrafamento: 11.1. Garrafas, rolhas, rétulos. 11.2. Linhas de
engarrafamento. 11.3. Engarrafamento estéril. 11.4. Rotulagem. 11.5. Alteragdes e defeitos dos vinhos.
12. Analises basicas de sucos e espumantes: densidade, solidos sollveis totais, acidez total, pH, grau
alcodlico, agucares totais, anidrido sulfuroso livre e total, acidez volatil.

Conhecimentos Especificos — Técnico de Laboratério/area: Quimica:

1. Quimica geral: 1.1. Substancias quimicas; 1.1.1. Simbolos e formulas na representacao de atomos e
moléculas; 1.1.2. Substancias simples e substancias compostas; 1.1.3. Unidades de medida: massa,
volume, superficie, comprimento, temperatura, tempo e quantidade de matéria; 1.1.4. Estados fisicos da
matéria. Mudangas de estado fisico; 1.1.5. Misturas e separagao de misturas; 1.1.6. Massas atomicas e
massas moleculares; 1.1.7. Constante de Avogadro, quantidade de matéria, mol, massas molares e
volume molar; 1.2. Rea¢les quimicas; 1.2.1. Principais tipos de reag¢des quimicas, classificacdo e
identificacdo; 1.2.2. Leis ponderais e volumétricas; 1.2.3. Estequiometria: de féormula e de reacdo; 1.3.
Classificacdo periddica. Propriedades periddicas; 1.4. Ligagdes quimicas; 1.4.1. Ligacdes intramoleculares
e interacdes moleculares; 1.4.2. Geometria das moléculas. Moléculas polares e apolares; 1.5. Fungdes
inorganicas: oxidos, acidos, bases e sais; 1.5.1. Nomenclatura; 1.5.2 Classificacdo. Principais propriedades
fisicas e quimicas. 2. Quimica Analitica: 2.1. Principios da analise qualitativa e quantitativa; 2.2. Técnicas
de separacdo de substancias: filtracdo, decantacdo, destilacdo, extracdo; 2.3. Gravimetria e volumetria;
2.4. Padronizacdo e preparo de solugbes titulantes; 2.5. Boas praticas em pesagem e medicdo
volumétrica. 3. Quimica organica: 3.1. Introducgdo; 3.1.1. Histérico; 3.1.2. Elementos organdgenos; 3.1.3.
Teoria estrutural (ligacdes quimicas, ligacdo ibnica, ligacdo covalente); 3.1.4. O atomo de carbono:
Hibridacdo sp3 , sp2 e sp, ligacdes “Sigma” e “Pi”; 3.1.5. Polaridade; 3.1.6. Eletronegatividade; 3.1.7.
Quebra homolitica e heterolitica; 3.2. Hidrocarbonetos; 3.2.1. Propriedades fisicas, nomenclatura, fontes
de obtencdo, reacdes quimicas e isomeria; 3.2.1.1. Alcanos; 3.2.1.2 Alcenos; 3.2.1.3 Alcinos; 3.2.1.4
Hidrocarbonetos ciclicos; 3.2.1.5. Hidrocarbonetos aromaticos; 3.3. Estereoquimica; 3.3.1 Isomeria; 3.3.2.
Isomeria constitucional; 3.3.3 Estereoisomeros (enantiomeros e diastereoisdmeros); 3.3.4. Quiralidade;
3.3.5. Elementos de simetria; 3.3.6. Nomenclatura (sistema R, S); 3.3.7. Propriedades fisico-quimicas;
3.3.8 Atividade o6ptica; 3.3.9 Reacdes; 3.4. Mecanismos de reacdo e intermedidrios quimicos; 3.4.1.
Reagentes eletrdfilos e nucledfilos (carbocations, carbanions e radicais livres); 3.4.2 Mecanismos de
reacoes (heterolitico, homolitico, periciclico); 3.4.3. Tipos de reacgGes: substituicbes nucleofilica (SN1 e
SN2), eletrofilica e via radicais livres; adicOes eletrofilica, nucleofilica, via radicais livres e simultanea;
eliminacdo; rearranjos; oxidacdo e reducdo; 3.4.4. Efeitos indutivo, mesomérico, ressonancia e
hiperconjugacdo; 3.5. Alcoois, aminas, acidos carboxilicos, ésteres e amidas; 3.5.1. Exemplos; 3.5.2
Nomenclatura; 3.5.3. Propriedades fisico-quimicas; 3.5.4. Principais reacdes; 3.6. Fendis, éteres, aldeidos
e cetonas; 3.6.1 Exemplos; 3.6.2. Nomenclatura. 4. Materiais, seguranca e residuos de laboratdrio: 4.1.
Identificacdo e manuseio das principais vidrarias e equipamentos; 4.2. Etica profissional; 4.3. Principios
basicos de seguranca no laboratério; 4.3 Prevencdo de acidentes, equipamentos de protecdo individual
(EPI) e equipamentos de protecao coletiva (EPC); 4.4. Conceitos sobre normas de seguranca do trabalho e
uso de equipamentos de seguranca 4.5. Gerenciamento de residuos em laboratérios.

Conhecimentos Especificos — Técnico em Contabilidade:

1. Contabilidade Geral: 1.1. Fundamentos de contabilidade: bens, direitos e obrigacGes; aspectos
gualitativos e quantitativos do patrimonio; usudrios da informacdo contabil; técnicas e instrumentos
contdbeis; Normas Brasileiras de Contabilidade e Comité de Pronunciamentos Contdbeis. 1.2. Aspectos
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patrimoniais: estdtica patrimonial; equagao patrimonial e representacao grafica; atos e fatos contabeis;
variagdes do patriménio liquido (despesas, receitas e resultados); origens e aplicagdes de recursos;
registros de mutacdes patrimoniais e apuracdo do resultado. 1.3. Procedimentos contabeis: contas;
obrigatoriedade da escrituragcdo; mecanismos de débito e crédito; método das partidas dobradas; livros
contabeis; regime de competéncia e regime de caixa; balancete de verificacdo; formacao, subscricao e
integralizacdo de capital; 1.4. Operacbes com mercadorias: custo da mercadoria vendida, resultado da
conta mercadorias; estoques: mensuracdo (custos, critérios de valoracdo, valor realizavel liquido);
reconhecimento no resultado e divulgacdo; perdas estimadas em créditos de liquidacdo duvidosa. 1.5.
Operagcdes envolvendo Ativo Nao Circulante: investimentos; imobilizado; intangivel; depreciagao;
amortizagdo; exaustao; métodos de avaliagao patrimonial; teste de recuperabilidade; ganhos ou perdas
de Capital. 1.6. Operagbes com Instrumentos Financeiros: ativos financeiros; passivos financeiros;
instrumentos patrimoniais; operagdes com duplicatas; contratos de arrendamento. 1.7. Tdpicos
Contemporaneos de Contabilidade: provisdes; reservas; ativos e passivos contingentes. 1.8. Resultado do
Exercicio: regimes contdbeis; apuracdo, ajustes, deducdes, participacoes e destinacdes do resultado. 1.9.
Demonstracdes contdbeis obrigatérias e nao obrigatdrias: balango patrimonial; demonstracdo do
resultado do exercicio; demonstracdo do resultado abrangente; demonstracdo das mutacbes do
patrimonio liquido; demonstracdo dos fluxos de caixa; demonstracdo do valor adicionado; notas
explicativas; balango social e relatérios de sustentabilidade. 1.10. Topicos Especiais de Contabilidade:
consolidacdo; centralizacdo; participacOes societdrias; transformacdo; reestruturacdes societdrias
(incorporacao, fusdo, cisdo); ajustes de avaliacdo patrimonial. 1.11. Andlise das demonstra¢des contabeis:
técnicas de ajuste a valor presente; analise vertical; andlise horizontal; analise por indices; elaboracdo e
interpretacdo dos indicadores. 1.12. Contabilidade de Custos: classificacdo e nomenclatura dos custos;
elementos de custos; critérios de rateio dos custos indiretos; métodos de custeio; métodos de avaliacao
de estoques e apuracdo do custo do periodo; 1.13. Contabilidade Gerencial e Custos para decisdo: fluxo
de caixa; orcamento; margem de contribuicdo; analise custo-volume-lucro; alavancagem operacional,
financeira e total; formag¢dao do preco de venda; e avaliagdo de desempenho; 1.14. Contabilidade
Tributdria: impostos, taxas e contribuicGes; planejamento tributario; regimes de tributacdo; retencdes
tributdrias. 2. Contabilidade Publica: 2.1. NBCASP: Normas Brasileiras de Contabilidade Aplicadas ao Setor
Publico; 2.2. Lei N2 4.320/1964; Lei Complementar N2 101/2000; e demais normas de finangas publicas
brasileiras; 2.3. Planejamento: principios orcamentarios; tipos de orgcamentos; plano plurianual; lei de
diretrizes orcamentdrias; lei orcamentdria anual; 2.4. Receita publica: Receitas orcamentaria e extra
orcamentaria; receitas correntes e de capital; etapas da receita publica; divida ativa; codificacdo da
receita; 2.5. Despesa publica: Despesa orcamentdria e extraorcamentdria; despesas correntes e de
capital; etapas da despesa orcamentdria; 2.6. Transferéncias Voluntdrias e Destinacdo de Recursos
Publicos para o Setor Privado: transferéncias orcamentarias; destinacdo de recursos publicos ao setor
privado; classificacdes contabeis; sistematica de execugdo; 2.7. Bens publicos: incorporagao;
desincorporacdo; controle; 2.8. Plano de Contas: plano de contas dos sistemas orcamentario, financeiro,
patrimonial, de compensacdo e de custos; 2.9. Escrituracdo Contabil: lancamentos contabeis de abertura,
de movimentacdo e de encerramento do exercicio financeiro; sistema SIAFI (Sistema Integrado de
Administracdo Financeira); 2.10. Demonstracdes Contdbeis: balanco orcamentdrio; balanco financeiro;
balanco patrimonial, demonstracdo das variagdes patrimoniais; demonstracdo dos fluxos de caixa;
demonstragao do resultado econ6mico; notas explicativas; 2.11. Divida e endividamento: origem da
divida publica; classificacdo da divida publica; 2.12. Transparéncia, prestacdo de contas, controle e
fiscalizacdo: transparéncia da gestdo fiscal; controle e fiscalizacdo na gestdo publica; escrituragdo e
consolidacdo das contas; prestacdes de contas aos 6rgaos de controle e fiscalizacdo; 2.13. Sistemas de
custos: aspectos legais; ambiente da informacdo de custos, caracteristicas e terminologias. 2.14.
Obrigatoriedade de retencdo dos tributos, base de cdlculo e aliquotas e hipdteses em que ndo haverd
retencdo (IN RFB n2 1.234/2012) 2.15. Sistema de Contabilidade Federal: finalidades, atividades,
organizagdo e competéncias (Decreto n2 6.976/2009).

Conhecimentos Especificos — Técnico em Farmacia:

1. Conceitos basicos em farmacologia: droga, farmaco, medicamento, especialidade farmacéutica. 2.
Fundamentos da Farmdcia: 2.1. Anatomia e fisiologia humana aplicadas a farmacologia. 2.2.
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Farmacotécnica e manipulacdo de medicamentos. 2.2.1 Formas farmacéuticas sdlidas, semissélidas,
liquidas; 2.2.2. Componentes de uma forma farmacéutica; 2.2.3. Férmulas magistrais e oficinais. Preparo
de medicamentos estéreis e ndo estéreis. Suporte técnico durante o preparo de antineoplasicos e
nutricdo parenteral. 2.3. Vias de administracdao e formas farmacéuticas. 2.4. Calculos farmacéuticos e
diluicbes. Fracdes, porcentagem, notacdo exponencial, numeros significativos. Razdo e proporcao.
Sistema Internacional de medidas. Calculo de concentracdo, densidade, densidade especifica. 2.5.
Interpretacdo de prescricdes médicas. 2.6. Abreviacdes e simbolos. 3. Farmacologia e Terapéutica
Medicamentosa: Conceitos de farmaco, farmacocinética e farmacodindmica. Relacdo dose x resposta.
Nog¢des de toxicologia. Mecanismos de agdo, indicagdes e contraindicagbes dos principais farmacos
(antibidticos, anti-inflamatérios, analgésicos, antipiréticos e sedativos). 4. Producdo e Controle de
Qualidade de Medicamentos: Boas Praticas de Manipulacdo de Medicamentos (BPM). Boas Praticas de
Fabricacdo de Medicamentos (BPF). Conceitos e producdo de formas farmacéuticas (sélidas, liquidas e
semissodlidas). Métodos de controle de qualidade fisico-quimico e microbiologico de insumos
farmacéuticos ativos e medicamentos. Métodos analiticos instrumentais empregados no controle de
qualidade de insumos farmacéuticos ativos e medicamentos. Métodos Espectroscdpicos. Métodos
Eletroquimicos. Métodos Cromatograficos. Estabilidade de matérias-primas e medicamentos e medidas
de conservagao. 5. Boas Praticas de Laboratdrio: 5.1. Biosseguranca em laboratérios. 5.2. Classificagao
dos riscos — fisicos, quimicos, bioldgicos e ergonémicos. 5.3. Equipamentos de protecdo individual (EPI) e
coletiva (EPC) em laboratdrios. 5.4. Manuseio, controle e descarte de produtos quimicos e bioldgicos. 5.5.
Gerenciamento de residuos de servicos de saude. 5.6. Vidrarias e equipamentos utilizados no laboratério
para pesagem e volumetria. 5.7. Padrdes e Substancias Quimicas de Referéncia. Reagentes e solventes
para analise. 5.8. Tipos de agua utilizada em estabelecimentos de servicos de saude. 5.8. Verificacdo e
calibracdo de vidrarias e equipamentos. 5.9. Sistema de Gestdo da Qualidade e Procedimentos
Operacionais Padrdo. Lavagem de vidrarias. 6. Controle e administracdo de materiais e de estoque: 6.1.
Formas de Evolu¢do do Consumo. 6.2. Niveis de Estoque. 6.3. Férmulas e rotatividades. 6.4. Ferramentas
usadas para cdlculo e controle dos estoques, do consumo e dos pedidos de compra. 6.5. Conceituagao
das Ferramentas e variaveis de controle de Estoque.

Conhecimentos Especificos — Técnico em Tecnologia da Informagao:

1.Infraestrutura de Tecnologia da Informacdo: 1.1. Conceitos basicos de hardware e software; 1.2.
Componentes do computador: processador, meméria (RAM/ROM), dispositivos de entrada e saida,
dispositivos de armazenamento; 1.3. Estrutura e funcionamento de sistemas computacionais, modelos de
sistemas cliente-servidor e arquitetura em nuvem. 1.4. Procedimentos e ferramentas para manutengao
preventiva e corretiva de computadores, servidores e outros equipamentos de TIl. 2. Algoritmos e
Programacdo: Construcdo de algoritmos; estruturas de dados; e paradigmas procedural e orientado a
objetos. 3. Projeto de Banco de Dados: Conceito e arquitetura de banco de dados, modelo entidade-
relacionamento (ER) estendido; modelo relacional; e mapeamento entre modelos. 4. Sistemas
operacionais: 4.1.Estrutura e funcionamento dos sistemas operacionais Windows e Linux; 4.2.
Gerenciamento de arquivos e permissdes; 4.3. Comandos basicos em linha de comando (prompt e
terminal); 4.4. Instalacdo e configuracdo de softwares; 4.5. Atualizacdo de sistemas e antivirus 5.
Principais softwares aplicativos: editores de texto, planilhas, apresentagdes, navegadores de internet. 6.
Redes de Computadores: 6.1. Fundamentos de redes: tipos de redes (LAN, WAN, MAN), topologias e
protocolos; 6.2. Modelos OSI e TCP/IP: camadas e funcionalidades; 6.3. Enderecamento IP (IPv4/IPv6),
mascaras de sub-rede; 6.4. Equipamentos de rede: switches, roteadores, modems; 6.5. Noc¢Ges de
cabeamento estruturado e redes sem fio (Wi-Fi); 6.6. Compartilhamento de arquivos e impressoras em
rede. 7. Manutencdo e Suporte Técnico: 7.1. Montagem e manutenc¢do de computadores; 7.2. Diagndstico
e solucdo de problemas de hardware e software; 7.3. Ferramentas e procedimentos de backup e
recuperacdao de dados; 7.4. Seguranca da informacdo: antivirus, firewall, praticas seguras de uso;
Atendimento técnico ao usudrio (help desk e service desk). 8. Programacao e Légica: 8.1. Conceitos de
légica de programagado: algoritmos, fluxogramas e pseudocddigo; 8.2. Estruturas basicas: variadveis,
operadores, estruturas de decisdo e repeticdo; 8.3. No¢Oes basicas de linguagens como Python, JavaScript
ou C; 8.4. Manipulacdo de dados e entrada/saida de informacgdes; 8.5. Estruturas de dados simples
(vetores, matrizes, listas). 9. Bancos de Dados: 9.1. Conceitos basicos: banco de dados, tabelas, registros e
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campos; 9.2. Modelagem de dados: entidades e relacionamentos; 9.3. Linguagem SQL: comandos bdasicos
(SELECT, INSERT, UPDATE, DELETE); 9.4. Nogcbes de SGBDs: MySQL, PostgreSQL, SQLite; 9.5. Backup e
restauracdo de banco de dados. 9. Nogcbes de Desenvolvimento Web: 9.1. Conceitos de internet e web;
9.2. Estrutura de pdginas HTML e nogGes de CSS; 9.3. Introdugdo ao JavaScript e interatividade bdasica; 9.4.
Ferramentas e editores de cédigo; Hospedagem e publicacdo bdsica de paginas. 10. Seguranca da
Informagdo: 10.1. Principios de Seguranca da Informacdo: Confidencialidade, integridade e
disponibilidade de dados (triade CIA), e as melhores praticas de seguranca. 10.2. Protecdo Contra
Ameacas e Vulnerabilidades: Identificacdo de tipos de ataques como phishing, malware, ransomware,
engenharia social, etc. 10.2.1. Antivirus, firewall, praticas seguras de uso; 8.3. Atendimento técnico ao
usudrio (help desk e service desk). 11. Etica em Tecnologia da Informacdo: Praticas éticas e
responsabilidade social dos profissionais de Tl no ambiente organizacional e no desenvolvimento de
solucdes tecnoldgicas.
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