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Anexo B - Conteudo Programatico

1 GRAMATICA E INTERPRETACAO DE TEXTO

1.1 Fonética: Encontros vocdlicos. Silaba: tonicidadgeentuacdo gréfica. Ortografia. Morfologia:
Processos de formacdo de palavras. Classes dergsalaubstantivo (classificacdo e flexao);
adjetivo (classificagéo, flexdo e locugcdo adjetivajvérbio (classificacdo e locugcdo adverbial);
conjuncdes (coordenativas e subordinativas); veflexdo verbal (nimeros, pessoas, modos,
tempos, vozes), classificacao (regulares, irregslatefectivos, abundantes, auxiliares e pringipais
e conjugacdo dos tempos simples; pronome (cleasHicc e emprego). Colocacdo dos pronomes
obliquos &tonos. Pontuacao. Sintaxe: Periodo sinffgemos essenciais, integrantes e acessorios da
oracdo) e Periodo composto (coordenacdo e subgadpaConcordancias verbal e nominal,
Regéncias verbal e nominal; e Crase.

1.2Interpretacdo de textos literarios e nao litegri€oesdo e Coeréncia textuais; Tipos de
discurso: narragéo, descricdo e dissertacdo, disalireto, discurso indireto e discurso indireto
livre; Textos nao verbais; Figuras de linguagemtahoea, metonimia, hipérbole, eufemismo,
prosopopeia e antitese.

2 MATEMATICA

2.1Algebra | - Funcdes: definicdo de funcdo; funcdefinidas por formulas.Dominio, imagem e
contradominio.Graficos.Funcdes injetora, sobregetobijetora; funcdes crescente e decrescentédung
inversa; funcdes polinomiais do 1.° grau, quadraticodular, exponencial e logaritmica.Resolucéo de
equacoes, inequacdes e sistemas. Sequénciasspiagraritmética e geometrica.

2.2 Algebra Il - Matrizes: conceitos e operacdes; rdgt@ntes; sistemas lineares; analise combinatdria:
principio fundamental da contagem; arranjos, coagdies e permutacdes simples; probabilidades.

2.3 Algebra Il - Nimeros Complexos: conceitos; comjtig; igualdade; operagbes; poténcias de i;
plano de Argand-Gauss; modulo; argumento; formgomdmeétrica; operacdes na forma
trigonométrica. Polinbmios: conceito; grau; valonrérico; polinémio nulo; identidade; operacgdes.
Equacdes Polinomiais: conceitos; teorema fundarhel@taAlgebra; teorema da decomposicéo;
multiplicidade de uma raiz; raizes complexas; @age Girard.

2.4 Geometria Plana - Angulos. Quadrilateros notawigéinicées; propriedades dos trapézios, dos
paralelogramos, do retangulo, do losango e do qdagdbase média do trapézio; perimetros; areas.
Poligonos: nomenclatura; diagonais; angulos exsemanternos; poligonos regulares inscritos e

circunscritos; perimetros e areas. Circunferémgéinicdes; elementos; posicoes relativas de reta e
circunferéncia; segmentos tangentes; poténcia n®pangulos na circunferéncia; comprimento da

circunferéncia. Circulo e suas partes: conceiteesgsa Triangulos: elementos; classificacdo; pontos
notaveis; soma dos angulos internos; angulo extesemelhanca; relagcdes métricas em triangulos
guaisquer e no triangulo retangulo; perimetroseasar

2.5 Geometria Espacial - Poliedros regulares; prismiadmides, cilindro, cone e esfera (conceitos,
calculos de diagonais, areas e volumes).

2.6 Geometria Analitica - Estudo Analitico: do porporito médio, calculo do baricentro, distancia
entre dois pontos, &rea do triangulo, condicéo ludanento de trés pontos); da reta (equagéo
geral, equacdo reduzida, equacdo segmentaria, aposeptre duas retas, paralelismo e
perpendicularismo de retas, angulo entre duas, rdisincia de um ponto a uma reta); e da
circunferéncia (equacéo da circunferéncia, posigélasivas entre ponto e circunferéncia, entre reta
e circunferéncia, e entre duas circunferéncias).

2.7 Trigonometria - Razdes trigonométricas no triaogidtangulo; arcos e angulos em graus e
radianos; relagbes de conversdo; fungbes trigonmmagt identidades trigonométricas
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fundamentais; férmulas de adicdo, subtracdo, daglic e bisseccdo de arcos; equacdes e
inequacdes trigopnométricas; leis dos senos e dsse00S.

2.8 Estatistica - Conceito; populacdo; amostra; vatjdabelas; graficos; distribuicdo de frequéncia
sem classes; distribuicdo de frequéncia com clasipes de frequéncia; histograma; poligono de
frequéncia. Medidas de tendéncia Central: modajarethediana.

3 CONHECIMENTOS ESPECIALIZADOS

3.1ARRUMADOR

3.1.1Garcom - Principais conhecimentos do garcom. Agmagdo pessoal do garcom. Higiene e
relacbes interpessoais no trabalho. RelacGes ed#sopis no trabalho. Material do restaurante.
Preparacdo do restaurante para atendimento acgeslie servico de alimentos e bebidas no
restaurante. Servico d®om servissede réchaud,de banquetes, deoffee break, @ café no
restaurante, deocktail party Regras gerais de servico. Técnicas de vendairderdbs e bebidas
no restaurante. Atendimento as reclamacfes ddelenrestaurante. Fechamento de restaurante.

3.1.2Barman - Func¢les e conhecimentos do barman, cargmefas. O bar: bebidas alcodlicas,
cocktails historico; classificacdo (categorias cigcktails modalidades; finalidade e grupos, dicas
de preparacéo).

3.1.3Boas praticas para servigos de alimentagdo - Bd#ig, instalacdes; equipamentos; moéveis e
utensilios. Higienizacdo de instalacfes; equipaosemioveis e utensilios. Controle de integrado de
vetores e pragas urbanas. Abastecimentos de aguaejdde residuos. Manipuladores. Matérias—
primas; ingredientes e embalagens. Armazenameméamgporte do alimento preparado. Exposicao
ao consumo do alimento preparado.

3.1.4 Limpeza e desinfeccdo — Caracteristicas geramsgepgimentos e critérios; produtos de
limpeza; considerac¢des gerais; procedimentos paienizacdo (limpeza e desinfec¢ao).

3.2COZINHEIRO
3.2.1Planejamento de um cardapio - Planejamento d@p@sl Nocdes de brigadas e servicos.

3.2.2Bases, molhos e métodos de coccéo.

3.2.3Conhecendo os alimentos - Pescados (peixe e filotosar); aves; carnes; miudos. Legumes e
leguminosas. Frutas. Cereais. Ovos. Gorduras. O@msdimentos. Cogumelos. Agucar. Leites e
derivados. Sobremesas. Massas.

3.2.4A Cozinha - Divisao espacial, mobiliario; equiparus; utensilios. Equipe. Organograma.
Seguranca; limpeza.

3.2.50 valor dos alimentos - Classificagédo dos alimgniutrientes. Conservagéo. Contaminagao.
Doengas por contaminacao.

3.2.6Técnicas de cozinha- Aves; ovos; carnes; vitelajecauina; miidos e 0ssos. Pescados; frutos
do mar. Legumes e frutas. Graos. Sanduiches e @mndfetodos de coccdo dos alimentos.
Coringas da cozinha. Molhos. Sopas.

3.2.7Pratos e cardapios - Edicdo de cardapios. Planejarde cardapios. Apresentacao dos pratos.

3.2.8Boas préticas para servigos de alimentacdo- Ed#mainstalacdes; equipamentos; moveis e
utensilios. Higienizacdo de instalacfes; equipaosemoveis e utensilios. Controle de integrado de
vetores e pragas urbanas. Abastecimentos de aguajdde residuos. Manipuladores. Matérias—
primas; ingredientes e embalagens. Preparacdo io@mdb. Armazenamento e transporte do
alimento preparado. Armazenamento a baixas temysasatExposicdo ao consumo do alimento
preparado.
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