Y o
COdeca COMPANHIA DE DESENVOLVIMENTO DE @ ga}ua li O

CAXIAS DO SUL - CODECA

A servico da Comumdade

ANEXO Il - DO CONTEUDO PROGRAMATICO
EDITAL DE ABERTURA N° 001/2024

CONHECIMENTOS COMUNS AOS CARGOS DE NiVEL FUNDAMENTAL INCOMPLETO

CARGOS 101 e 102: AUXILIAR DE LIMPEZA DE ESCOLA

Lingua Portuguesa: 1. Estudo do texto. 2. Fonética: acentuagao grafica, ortografia. 3. Morfologia: classes de palavras.

Matematica: 1. Numeros naturais. 2. Numeros inteiros. 3. Numeros decimais. 4. OperagGes fundamentais: Adigdo, subtragao,
multiplicacao e diviséo.

CONHECIMENTOS COMUNS AOS CARGOS DE NiVEL FUNDAMENTAL COMPLETO

Lingua Portuguesa: 1. Compreenséo e interpretacao de textos. 2. Tipos e géneros textuais. 3. Significagdo de palavras e expressoées.
4. Sinbnimos e anténimos. 5. Ortografia oficial. 6. Classes de palavras variaveis e invariaveis e suas fungdes no texto. 7. Concordancias
verbal e nominal. 8. Tempos simples e tempos compostos dos verbos. 9. Conjugacgdes verbais; 10. Colocagéo de pronomes nas frases.
11. Sintaxe: termos essenciais e acessorios da oragéo. 12. Tipos de predicado; 13. Classificagdo das palavras quanto ao numero de
silabas. 14. Digrafos, encontros vocalicos e consonantais. 15. Divisdo silabica. 16. Processos de formacéo de palavras: derivagao,
composi¢ao e outros processos. 17. Usos dos “porqués”. 18. Usos de “mau” e “mal”

Matematica: 1. Numeros naturais. 2. Operag¢des fundamentais. 3. NUmeros fracionarios. 4. Niumeros decimais. 5. Multiplicagao e
divisdo. 6. Resolucdo de situacdes problema. 7. Razdo, proporgao, regra de trés, porcentagem, calculo de médias, sistemas de
equacdes do 1° grau.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS
CARGO 103 e 104: MERENDEIRO

Conhecimentos Especificos: 1. Alimentos e técnicas: alimentos naturais e alimentos industrializados. 2. Técnicas basicas de pré-
preparo, separagao de partes e preparo de alimentos. 3. Processos basicos de cocgao: calor umido, a vapor e seco. 4. Massas. 5.
Paes. Verduras e legumes: conceito, valor nutritivo, armazenamento e classificagéo. 6. Frutas: conceito, armazenamento e classifica-
¢do. 7. Leite: conceito, armazenamento e classificagéo, tipos de leite. 8. Queijos: conceito, tipos de queijo, armazenamento e classifi-
cacgao. 9. Carnes: conceito, valor nutritivo, armazenamento e classificagéo, tipos de corte (bovina, suina e aves), pescados. 10. Ovos:
conceito, valor nutritivo, armazenamento e classificagéo. 11. Oleos e gorduras: conceito, valor nutritivo, armazenamento, tipos (vegetal,
soja, misto, oliva) e classificagdo. 12. Agucares: conceito, valor nutritivo, armazenamento, tipos (refinado, demerara, cristal, confeiteiro,
mascavo e liquido) e classificagdo. 13. Caldos, molhos e sopas: conceito, tipos de caldo (de carne, de frango, de legumes, consomé),
tipos de molho (engrossados, emulsionados, com amido, liquidos, de tomate, para massas, de manteiga e doces) e tipos de sopas
(mista, puré, creme e velouté), armazenamento e classificagdo. 14. Esséncias, especiarias, ervas e temperos: conceito, valor nutritivo,
armazenamento e classificagdo. 15. Pontos de cozimento. Reaquecimento de refeigdes. 16. Descongelamento. 17. Branqueamento de
vegetais. 18. Cozimento de carnes. 19. Fermentagdo de massas. Aproveitamento de alimentos. 20. Piramide alimentar.
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