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O Municipio de Porto Alegre/RS, por intermédio da Secretaria Municipal de Administragdo e Patrimbnio, no uso
de suas atribui¢cdes legais, mediante as condi¢des estipuladas neste Edital, em conformidade com a Constituicdo
Federal e demais disposicdes atinentes & matéria, TORNA PUBLICO para conhecimento dos interessados, a
RETIFICAGAO AO EDITAL DE ABERTURA do CONCURSO PUBLICO aberto pelo Edital n° 122/2025,
conforme as regras e condigbes constantes a seguir:

1. INCLUI os itens 11.16.2. e 11.17.1., no Edital de Abertura n°® 122/2025, conforme redacéo a seguir:
11.16.2. A prova discursiva sera desidentificada logo apds o término dos trabalhos de aplicagéo da prova.

11.17.1. Apdés a aplicacdo das provas, sera realizada sessao publica filmada de abertura dos envelopes,
contendo os cartdes de respostas das provas objetivas e discursivas, a ser divulgada em edital especifico
previamente informado pela banca organizadora do concurso.

2. ALTERA a redagao constante no item 16.3, do Edital de Abertura n® 122/2025, passando a constar a seguinte
redacéo:

“...g) participagao efetiva como jurado em Tribunal do Juri;

h) tera preferéncia o candidato com mais idade (exceto os enquadrados na alinea “a” deste subitem),
considerando dia, més, ano e, se necessario, hora e minuto do nascimento;

i) No caso de persistir o empate, sera aplicado o critério final do sorteio publico, noticiado com antecedéncia
minima de 03 (trés) dias uteis, no endereco eletrénico www.avalia.org.br.”

3. INCLUI o item 18.4.1. no Edital de Abertura n® 122/2025, conforme redagéo a seguir:

18.4.1. O exercicio tera inicio no prazo de até cinco dias contados da data da posse. Se o empossado n&o entrar
em exercicio dentro do prazo, sera tornado sem efeito o ato de nomeacao.

4. ALTERA as redagbes constantes nos itens 18.9., letras b) e inciso X), do Edital de Abertura n° 122/2025,
passando a constar as seguintes redagdes:

“...b) Em se tratando de candidato da reserva de vagas para Pessoa com Deficiéncia, obter parecer favoravel
quanto a deficiéncia apresentada. A compatibilidade do ingressante com as atribuicdes essenciais do cargo
serao confirmadas durante o periodo de estagio probatério.”.

“..X) Ultima Declaragdo do Imposto de Renda, ou, sendo isento, devera enviar o formulario de termo de
isengao;”.
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5. ALTERA o conteudo programatico previsto no Anexo lll, do Edital de Abertura n® 122/2025, referente aos
cargos 829 - TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA e 831 — ARQUITETO, passando a constar as seguintes
redacoes:

Onde se lé:

TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA

Conhecimentos Especificos: 1. Principios de Nutricdo. 1.1. Conhecimento dos macronutrientes (proteinas,
carboidratos e lipidios). 1.2. Conhecimento dos micronutrientes (vitaminas e minerais). 1.3. Fungdo dos
nutrientes no corpo humano. 1.4. Necessidades nutricionais nas diferentes fases da vida. 1.4.1. Infancia. 1.4.2.
Adolescéncia. 1.4.3. Adulto. 1.4.4. Idoso. 2. Dietética e Planejamento de Refeigbes. 2.1. Técnicas de
planejamento de refeigbes equilibradas em termos de nutrientes. 2.2. Compreensao das diretrizes dietéticas.
2.3. Adaptagdo de dietas para necessidades especificas, como. 2.3.1. Restricdes alimentares. 2.3.2. Alergias
alimentares. 2.3.3. Condi¢des de saude especificas. 3. Seguranga Alimentar e Manipulagao de Alimentos. 3.1.
Praticas de higiene e seguranga na manipulagdo de alimentos. 3.2. Principios de armazenamento e
conservagao de alimentos. 3.3. Legislagao e regulamentos de seguranga alimentar. 4. Gestao e Administragao
em Servigos de Nutricdo. 4.1. Principios de administracdo de cozinha e cantina. 4.1.1. Compra de alimentos.
4.1.2. Controle de estoque. 4.1.3. Gestdo de equipe. 4.2. Planejamento e implementagdo de programas de
educacédo nutricional. 4.3. Conhecimento das leis e regulamentos que regem os servigos de alimentacao. 5.
Etica Profissional. 5.1. Comportamento profissional e ético na pratica da nutrigdo. 5.2. Manutengéo da
privacidade e confidencialidade das informagdes do paciente/cliente. 5.3. Conhecimento das normas e
diretrizes éticas para técnicos em nutricdo e dietética. 6. Conhecimento do guia alimentar brasileiro. 7. Guia
alimentar para menores de dois anos. 8. Programa nacional de alimentac&o escolar (PNAE). 9. Sistema PVPS
(Primeiro a Vencer, Primeiro a Sair). 10. Calculo de Per Capita e regra de trés simples, para pedidos de
Géneros Alimenticios.

ARQUITETO

Conhecimentos Especificos: 1. Urbanismo: conceitos gerais. 2. Equipamentos e servigos urbanos:
necessidades, adequacao, tipo, dimensionamento e localizagdo. 3. Controle do uso e da ocupagéo do solo. 4.
Servigos publicos e servigos concedidos. 5. Atribuicdo dos poderes publicos. 6. Legislagdo de protegdo ao
patrimbnio ambiental. 7. Preservagdo do meio ambiente natural e construido. 8. Estrutura urbana:
caracterizagédo dos elementos, utilizagdo dos espagos, pontos de referéncia e de encontro, marcos. 9. Projeto
de urbanizagdo. 10. Metodologia e Desenvolvimento de Projetos de Arquitetura: elaboragcdo de programa;
estudos preliminares; anteprojeto; projeto basico; detalhamento; memorial descritivo; especificagao de
materiais e servicos. 11. Projeto de Reforma e suas convengdes. 12. Projetos de Instalagdes Prediais:
instalagdes elétricas, hidraulicas, sanitarias. 13. Projeto e Adequagado dos Espagos Visando a Utilizagédo pelo
Deficiente Fisico — NBR 9050. 14. Conforto Ambiental: iluminagdo, ventilagdo, insolagdo e acustica. 15.
Topografia. 16. Materiais e Técnicas de Construgao. 17. Nogbes de Resisténcia dos Materiais, mecanica dos
Solos e Estrutura. 18. Orcamento de Obras: Estimativo e Detalhado (levantamento de quantitativos, planilhas,
composigdes de custos), Cronograma Fisicofinanceiro. 19. Licitagdes e Contratos Administrativos (Lei Federal
8.666/93 e suas atualizagbes). 20. Conhecimento de Cddigo de Obras. Patologia das Edificagcdes. 21. Desenho
em Auto CAD 2020: menus, comandos, aplicagdes. 22. Vigilancia sanitaria do meio construido. 23.
RDC/ANVISA N° 50/2002 e Normas Técnicas relacionadas aos ambientes de salde ou de interesse a saude.

Leia-se:

TECNICO EM NUTRIGAO E DIETETICA




Conhecimentos Especificos: 1. Principios de Nutricao. 1.1. Necessidades nufricionais nas diferentes fases da
vida. 1.1.1. Infancia. 1.1.2. Adolescéncia. 1.1.3. Adulto. 1.1.4. Idoso. 2. Dietética e Planejamento de Refei¢des.
2.1. Técnicas de planejamento de refeigdes equilibradas em termos de nutrientes. 2.2. Compreensao das
diretrizes dietéticas. 2.3. Adaptagdo de dietas para necessidades especificas, como. 2.3.1. Restricdes
alimentares. 2.3.2. Alergias alimentares. 2.3.3. Condi¢cdes de saude especificas. 3. Seguranca Alimentar e
Manipulagédo de Alimentos. 3.1. Praticas de higiene e seguranga na manipulagdo de alimentos. 3.2. Principios
de armazenamento e conservagao de alimentos. 3.3. Legislacdo e regulamentos de seguranga alimentar. 4.
Gestao e Administragcdo em Servigos de Nutricdo. 4.1. Principios de administracdo de cozinha e cantina. 4.1.1.
Compra de alimentos. 4.1.2. Controle de estoque. 4.1.3. Gestado de equipe. 4.2. Planejamento e implementacao
de programas de educacao nutricional. 4.3. Conhecimento das leis e regulamentos que regem os servigos de
alimentacdo. 5. Etica Profissional. 5.1. Comportamento profissional e ético na pratica da nutrigdo. 5.2.
Manutencgéo da privacidade e confidencialidade das informagdes do paciente/cliente. 5.3. Conhecimento das
normas e diretrizes éticas para técnicos em nutricdo e dietética. 6. Conhecimento do guia alimentar brasileiro.
7. Guia alimentar para menores de dois anos. 8. Programa nacional de alimentagéo escolar (PNAE). 9. Sistema
PVPS (Primeiro a Vencer, Primeiro a Sair). 10. Calculo de Per Capita e regra de trés simples, para pedidos de
Géneros Alimenticios. 11. Técnicas e métodos de pré-preparo e preparo de alimentos. Coc¢do e Métodos de
conservacgao. 12. Recebimento, armazenamento, conservacédo e estocagem de alimentos. 13. Aquisicdo de
alimentos: Mensuracdo; Selecdo; Armazenamento; Fator de corregcdo. 14. Indicador de conversdo. 15.
Planejamento de refei¢cdes: Cardapios, tipos de cardapios, fichas de preparo, previsao quantitativa de géneros
alimenticios e custos. 16. Microbiologia de alimentos e doengas transmitidas por alimentos. 17. Procedimentos
de higienizac&o. Sistemas e praticas de controle da qualidade sanitaria dos alimentos. 18. Boas Praticas de
Fabricacdo, Procedimentos Operacionais Padronizados e APPCC.

ARQUITETO

Conhecimentos Especificos: 1. Urbanismo: conceitos gerais. 2. Equipamentos e servigos urbanos:
necessidades, adequacéo, tipo, dimensionamento e localizagdo. 3. Controle do uso e da ocupacéao do solo. 4.
Servigos publicos e servigos concedidos. 5. Atribuicdo dos poderes publicos. 6. Legislagdo de protegdo ao
patriménio ambiental. 7. Preservagdo do meio ambiente natural e construido. 8. Estrutura urbana:
caracterizagédo dos elementos, utilizagdo dos espagos, pontos de referéncia e de encontro, marcos. 9. Projeto
de urbanizagédo. 10. Metodologia e Desenvolvimento de Projetos de Arquitetura: elaboragdo de programa;
estudos preliminares; anteprojeto; projeto basico; detalhamento; memorial descritivo; especificagao de
materiais e servigos. 11. Projeto de Reforma e suas convengdes. 12. Projetos de Instalagdes Prediais:
instalagdes elétricas, hidraulicas, sanitarias. 13. Projeto e Adequacao dos Espacos Visando a Utilizagao pelo
Deficiente Fisico — NBR 9050. 14. Conforto Ambiental: iluminagdo, ventilacdo, insolacdo e acustica. 15.
Topografia. 16. Materiais e Técnicas de Construgao. 17. Nogbes de Resisténcia dos Materiais, mecanica dos
Solos e Estrutura. 18. Orgamento de Obras: Estimativo e Detalhado (levantamento de quantitativos, planilhas,
composicoes de custos), Cronograma Fisicofinanceiro. 19. Licitacoes e Contratos Administrativos, conforme Lei
Federal n® 14.133/21. 20. Conhecimento de Cddigo de Obras. Patologia das Edificagdes. 21. Desenho em Auto
CAD 2020: menus, comandos, aplicacdes. 22. Vigilancia sanitaria do meio construido. 23. RDC/ANVISA N°
50/2002 e Normas Técnicas relacionadas aos ambientes de salde ou de interesse a saude.

6. ALTERA o Cronograma (Anexo V) do Edital 122/2025, conforme Anexo |, deste Edital 123/2025.

7. Este Edital entra em vigor na data de sua publicagéo, revogadas as disposi¢cdes contrarias.

Porto Alegre/RS, 22 de outubro de 2025




ADRIANA DOS SANTOS CAIERON, Diretora de Selecao e Provimento.

_ eil . 1 Documento assinado eletronicamente por Adriana dos Santos Caieron, Diretor(a)-Geral, em
.ﬂ.n.-.:u.:. ['ily 22/10/2025, as 17:54, conforme o art. 1°, III, "b", da Lei 11.419/2006, e o Decreto Municipal
18.916/2015.
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