IEL

Instituto Euvaldo Lodi
PELO FUTURO DA INDUSTRIA

PROCESSO SELETIVO SENAI 011/2022

O Instituto Euvaldo Lodi — IEL, no uso de suas atribuicdes legais e cumprindo o disposto nas Normas
do Processo Seletivo/SENAI-MA n2 011/2021 de 03 de novembro de 2022 torna publico, para
conhecimento dos interessados, a retificacdo do cargo INSTRUTOR DE ENSINO SUPERIOR -
SEGURANCA DO TRABALHO.

Onde se lé:

CONTEUDO PROGRAMATICO

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS: Seguranga dos alimentos. Doengas transmitidas por alimentos. Boas praticas de
fabricagdo: principios gerais do CODEX Alimentarius para higiene de alimentos; Higiene pessoal; Higiene ambiental, das
superficies, utensilios e equipamentos; Higiene operacional; Procedimentos de limpeza e desinfecgdo (PPHO); Controle
integrado de pragas — CIP; Controle da agua de abastecimento. Legislagdo de Boas Praticas para servigo de Alimentagdo:
RDCn2216/04. Legislagdo de Boas Praticas de Fabricagdo: Portaria SVS/MS n2 326/97 e RDC n2 275/02. O Sistema APPCC.
Processos de produgdo e manipulagdo de alimentos. Procedimentos operacionais padronizados (POPs). Armazenamento
sob refrigeragdo ou congelamento. A ANVISA, suas atribuicGes e objetivos na area de alimentos. Legislacdo sobre bebidas:
Decreto n2 6.871/09. Fermentacdo; Método de Fermentacdo: - Método Esponja; - Método Direto. Tipos de fermentacio;
- Alcodlica (pao), - Acética (vinagre); - Lactea (leite). Fermentos; Ingredientes para panificagdo; Farinha de trigo; Teste de
gliten; Funcdo dos ingredientes na massa; Aditivos utilizados no Brasil; Etapas do processo de produgdo do pdo;
Padronizagdo do processo de produgdo do pdo; Fungos; Balanceamento; Calculos com porcentagem; Pesagem da massa;
Cortes do pdo; Extracdo do gluten. Receitas de pdes: Pdo para hamburguer; Pdo para cachorro-quente; Pdo francés (50g);
P3o de férma; Pdo doce (gelo); Pdo doce de coco; Pdo doce trangado e decorado; Massa sovada; Pdo de milho; Pdo de
leite. Maquinas e equipamentos para panificagao; Instrumentos de peso e medidas; Utensilios; Conceitos de alimentos;
Alimentacdo e Nutri¢do; Energia e Nutrientes: - Propriedades, - Fungdes, - Fontes, - Metabolismo. Conceitos Basicos da
Alimentacdo de Grupos Especificos: - Adolescentes Adultos e Idosos. Gestdo de produgdo: - Principios da qualidade:
Histérico da qualidade; Qualidade total; Principios de qualidade; Processo produtivo:- A importancia do planejamento;
Gerenciamento de processos; Indicadores de qualidade e produtividade; sistema de produgdo; etapas do processo de
producdo; eficiéncia x eficacia na producdo; definicdes e objetivos; controle de qualidade; padronizagdo de produtos;
volume de produgdo; balanceamento e fragmentagdo de receitas; reconstrugcdo de massa; pré-pesagem; calculo de
encomenda; calculo de rendimento. Receitas de Biscoitos: Biscoito doce palito; Receitas de massas especiais: Massa de
pizza; Croissant; Sonho; Brioches; Receitas de Paes Rusticos: P3do italiano rustico; Pao francés com 300g; Conceituagdo e
concepgdao de projeto; Finalidades de projeto; Tipos de projeto; Estruturagdo do projeto. CONHECIMENTOS
INFORMATICA: NogSes de Informética: Sistema operacional Windows, No¢des do ambiente Microsoft Office, Conceitos
relacionados a Internet, Navegadores, Correio eletronico, Seguranca da informagao.

Leia-se:

CONTEUDO PROGRAMATICO

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS: Principios de satde, meio ambiente e seguranga do trabalho: Desenvolvimento
industrial. Responsabilidade socioambiental Qualidade de Vida. Terminologia técnica: Desvio. Incidente. Perigo. Risco.
Acidente. Acidentes de trabalho: Defini¢do. Causas. Técnica. Legal. Aspectos sociais e ambientais. Consequéncias. Analise
de acidentes. Reabilitagdo profissional. Principios preventivos: Teoria de Frank Bird, “piramide”. Estudos de J. Reason,
“Queijo suigo”. Legislagdo e normas: Constituicdo Federal do Brasil. Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT). Normas
Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE). Saude e Seguranga do Trabalho. Documentagdo de saude
e seguranga do trabalho: Aplicabilidade e tipos. Tecnologias em salde e seguranga do trabalho: Evolugdo industrial.
Inovagdo. Riscos e controles. Programas de prevencgdo. Higiene ocupacional: Principios. Terminologia técnica. Grupos
homogéneos de exposi¢do a riscos ambientais. Inspecdo de seguranga: Definigdo. Tipos. Relatdrios. Verificagdo. Desvios
e erros. Planejamento. Lista de Verificagdo — check list. Registro. Meios para divulgacdo de informacgdes. Gestdao de
emergéncias: Definigdo. Emergéncia. Identificagdo de Cendrio. Plano de Emergéncia. Simulados. Sinalizagdo. Brigadas de




Emergéncia. Primeiros Socorros: tipos, procedimentos, técnicas para remog¢do e transporte de acidentados.
Equipamentos de protegdo: Definigdo. Tipos (Individual — EPI, coletivo - EPC). Equipamentos de prevengdo e combate a
incéndios. Aplicagdes. Validade. Manutengdo de equipamentos. Utilizagdo. Acidentes: Definigdo legal e técnica. Tipos.
Caracteristicas. Causas. Custos. Agentes. Consequéncias. Doengas ocupacionais do trabalho. Definicdo de desvio.
Definigdo de incidente. Pericia judicial. Riscos: Definigdo. Tipos (fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e psicossociais).
Anélise de riscos: Definigdes. Desvio de risco. Perigo. Ferramentas. Arvore de causas. Diagrama de causas e efeitos.
Analise do tipo e efeito de falha — FMEA. HAZOP, Método Apolo de Investigacdo de Acidentes. Analise preliminar de risco
— APR. Ergonomia. Administragdo em saude e seguranca do trabalho. Programas de saude e seguranga do trabalho.

Sao Luis, 04 de novembro de 2022.

Comissdo Organizadora de Processos Seletivos IEL/MA.



