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ANEXO 1
FICHA DE INSCRIÇÃO

	INSCRIÇÃO NO:
	


	INFORMAÇÕES PESSOAIS

	Nome
	

	E-mail
	

	Endereço Completo
	

	Bairro
	
	CEP
	

	Cidade
	
	Estado
	

	Telefones
	Residencial
	
	Comercial
	
	Celular
	

	Filiação:
	Pai:
	

	
	Mãe:
	

	Nascimento
	
	Sexo:
	(  )
	Masculino
	(  )
	Feminino

	Cidade
	
	Estado
	
	País
	

	Nacionalidade
	

	Estado Civil
	(  )
	solteiro
	(  )
	Casado
	(  )
	Divorciado
	(  )
	outros

	RG  nº
	
	UF
	
	Emissão
	

	CPF
	

	Título Eleitoral
	
	UF
	

	Zona
	
	Seção
	
	Emissão
	

	Doc. Militar nº
	
	Seção
	

	Categoria
	
	Emissão
	

	Tipo
	(  )
	Certificado de Dispensa
	(  )
	Certificado de Reservista

	Órgão Emissor
	(  )
	Ministério do Exército
	(  )
	Ministério da Marinha
	(  )
	Ministério da Aeronáutica

	RECURSOS FINANCEIROS

	Solicita bolsa de estudo institucional ?
	(  )
	SIM
	(  )
	NÃO

	Solicitou bolsa de estudo à outra agência?
	(  )
	SIM
	Qual?
	
	(  )
	NÃO

	Receberá salário durante o curso?
	(  )
	SIM
	Empresa
	
	(  )
	NÃO

	Recebeu Bolsa de estudos em Pós-Graduação?
	(  )
	SIM
	(  )
	NÃO

	Instituição
	
	Período
	


	ORIENTADORES E RESPECTIVAS ÁREAS TEMÁTICAS DE PESQUISA

(Marcar OBRIGATORIAMENTE 3 POSSIVEIS ORIENTADORES de seu interesse, conforme a ordem de sua preferência)

	Orientador
	Número de vagas/orientador
	Linhas de pesquisa*
	1ª OPÇÃO
	2ª OPÇÃO
	3ª OPÇÃO

	Clarissa Damiani
	3
	2,3
	
	
	

	Eduardo Valério Vilas Boas
	1
	3
	
	
	

	Flavio Alves da Silva
	3
	2,3
	
	
	

	Manoel Soares

Soares Júnior
	2
	2,3
	
	
	

	Márcio Caliari
	1
	2,3
	
	
	

	Maria Raquel Hidalgo Campos
	1
	1
	
	
	

	Priscila Zaczuk

Bassinello
	2
	2,3
	
	
	

	Tatianne Ferreira de Oliveira
	2
	2,3
	
	
	


	*  Linhas de Pesquisa e respectivas áreas temáticas 

Linha de Pesquisa 1 - Controle higiênico-sanitário de alimentos

Linha de Pesquisa 2 - Propriedades físicas, químicas, biológicas, nutricionais e funcionais de alimentos

L2-1. Avaliação de processos, propriedades reológicas e interação entre ingredientes para o desenvolvimento de novos produtos alimentícios

L2-2. Ciência e tecnologia de produtos de origem animal

L2-3. Ciência e tecnologia de produtos de origem vegetal

L2-4. Embalagens de alimentos

L2-5. Tecnologia de grãos, raízes e tubérculos e produtos derivados

L2-6. Tecnologia de bebidas

Linha de Pesquisa 3 - Tecnologia para o aproveitamento dos recursos naturais e agropecuários disponíveis na região dos Cerrados

L3-1. Aproveitamento de subprodutos e resíduos agroindustriais: desenvolvimento de

processos e produtos para alimentação humana

L3-2. Qualidade tecnológica e nutricional de produtos do cerrado e seus derivados

L3-3. Tecnologia de grãos, raízes e tubérculos e produtos derivados

L3-4. Tecnologia de bebidas
L3-5. Pós-colheita de grãos, hortaliças e frutas

Declaração: Declaro que este documento contém informações completas e exatas e que aceito o sistema e os critérios adotados pela Comissão de Seleção do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos.


	Data
	Assinatura do Candidato


ANEXO 2

FORMULÁRIO DE CURRÍCULO PADRONIZADO

Orientação para preenchimento

1. Preencher o formulário de currículo padronizado anexando as fotocópias apenas dos documentos comprobatórios dos itens relacionados no formulário (não anexar currículo redigido em outro modelo).

2. As fotocópias dos documentos comprobatórios (Anexos) do currículo deverão ser numeradas sequencialmente na posição superior direita e anexadas a este formulário.

3. Cada documento deverá corresponder a um anexo. Nos casos em que um mesmo documento for válido para mais de um item do formulário de currículo padronizado, o mesmo deverá ser citado nos campos correspondentes.

4. O currículo não deverá ser encadernado.

5. Observar qual é o período de tempo das atividades que será pontuado. Em alguns itens serão considerados apenas as atividades exercidas nos últimos 5 (cinco) anos.
FORMULÁRIO DE CURRÍCULO PADRONIZADO

Observação: acrescentar linha em cada item se necessário

1 – Identificação do candidato

	Nome completo:




2 – Curso de graduação e estágios curriculares

	Graduação
	Curso:
	Período (mês/ano)

Início:           

Conclusão:
	N° do Anexo:

	
	Instituição:

	
	Cidade:
	UF:
	País:

	Estágios curriculares
	Local:
	Período (mês/ano)

Início:           

Conclusão:
	N° do Anexo:


3 – Titulação

	Aperfeiçoamento (A) mínimo de 180 horas
	Curso:
	Período (mês/ano)

Início:           Conclusão:
	No do Anexo:

	
	Instituição:

	
	Cidade
	UF:
	País:

	Especialização (E)
	Curso:
	Período (mês/ano)

Início:           Conclusão:
	No do Anexo:

	
	Instituição:

	
	Cidade
	UF:
	País:

	Pontuação da titulação

	Na área 
	A=3,00
	E=5,00
	Máximo de 10 pontos

	Área correlata
	A=1,50
	E=2,50
	

	Outra área  
	A=0,75
	E=1,25
	


4 – Atividade profissional – últimos 5 anos

	Função
	Local
	Início
	Término
	Anexo (n°)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Pontuação da atividade profissional (por semestre)

	
	
	Na área
	Outra área
	Máximo de 16 pontos

	Atividade Técnica
	
	1,00
	0,50
	

	Ensino
	Médio
	0,75
	0,25
	

	
	Superior
	4,00
	2,00
	

	Pesquisa
	
	4,00
	2,00
	

	Extensão
	
	1,00
	0,50
	


5 – Produção científica (publicações no prelo somente serão aceitas acompanhadas da carta de aceite da Editora ou Revista Científica) – últimos 5 anos

	Item
	Tipo
	Anexo (n°)

	5.1
	Artigos publicados em periódicos científicos especializados, com corpo editorial
	

	5.2
	Livro editado
	

	5.3
	Capítulo de livro
	

	5.4
	Artigos técnicos publicados em revistas ou jornais (máximo 2)
	

	5.5
	Trabalho completo ou resumo expandido publicado em anais de eventos científicos (máximo 5)
	

	5.6
	Resumos publicados em anais de eventos científicos (máximo 10)
	

	5.7
	Editor de revista científica com corpo editorial
	


	Pontuação da produção científica (por produto)

	Tipo
	Na área
	Área correlata
	Outra área
	Máximo de 25 pontos

	Artigo científico completo publicado em periódico Qualis A1
	21,0
	14,0
	7,0
	Sem limite de pontuação

	Artigo científico completo publicado em periódico Qualis A2
	18,0
	12,0
	6,0
	

	Artigo científico completo publicado em periódico Qualis B1
	15,0
	10,0
	5,0
	

	Artigo científico completo publicado em periódico Qualis B2
	12,0
	8,0
	4,0
	

	Artigo científico completo publicado em periódico Qualis B3
	9,0
	6,0
	3,0
	

	Artigo científico completo publicado em periódico Qualis B4
	6,0
	4,0
	2,0
	

	Artigo científico completo publicado em periódico Qualis B5
	3,0
	2,0
	1,0
	

	Livros editados
	5,00
	2,50
	1,25
	

	Capítulos de livros
	3,00
	1,50
	0,75
	

	Artigos técnicos
	3,00
	1,50
	0,75
	Máximo de 25 pontos

	Trabalho completo ou resumo expandido publicados em evento científico
	2,00
	1,00
	0,50
	

	Resumo publicado em evento científico
	1,00
	0,50
	0,25
	


6 – Cursos e estágios extracurriculares concluídos - últimos 5 anos

	Item
	Atividade
	Anexo (n°)

	6.1
	Cursos extracurriculares com menos de 30 horas
	

	6.2
	Cursos extracurriculares entre 30 e 90 horas
	

	6.3
	Cursos extracurriculares com mais de 90 horas
	

	6.4
	Disciplina cursada em Programa de Pós-Graduação
	

	6.5
	Estágios com menos de 300 horas
	

	6.6
	Estágios entre 300 e 600 horas
	

	6.7
	Estágios com mais de 600 horas
	


	Pontuação de cursos e/ou disciplinas extracurriculares

	
	Na área
	Área correlata
	Outra área
	Máximo de 5 pontos

	Abaixo  de 30 h
	0,50
	0,25
	0,00
	

	30 a 90 h
	1,00
	0,50
	0,00
	

	Acima de 90 h
	1,50
	0,75
	0,00
	

	Pontuação de estágios (com ou sem bolsa)

	Abaixo de 300 h
	1,00
	0,25
	0,25
	Máximo de 9 pontos

	300 a 600 h
	3,00
	1,50
	0,75
	

	Acima de 600 h
	5,00
	2,50
	1,25
	


7 – Participação em eventos científicos - últimos 5 anos

	Título do evento
	Modalidade de Participação*
	Anexo (n°)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


*Classificar em: A – apresentador/palestrante; P – participante; O – organizador

	Pontuação de participação eventos científicos

	Tipo
	Na área
	Área Correlata
	Outra área
	

	Apresentador
	1,00
	0,50
	0,25
	Máximo 6 pontos

	Participante
	0,50
	0,25
	0,00
	Máximo 2 pontos

	Organizador
	1,50
	0,75
	0,00
	Máximo 6 pontos


* No caso de participação no mesmo evento em mais de uma modalidade (Apresentador/Palestrante/Organizador), será pontuada a modalidade de maior valor.
8 – Participação em pesquisa (durante a graduação)

	Item
	Atividade
	Anexo (nº)

	8.1
	Iniciação científica com e sem bolsa
	

	8.2
	Participação voluntária em pesquisa
	


	Pontuação em participação de pesquisa com e sem bolsa          (por ano)
	Máximo 24 pontos

	Tipo
	Na área
	Área Correlata
	Outra área
	

	Iniciação científica com bolsa
	8,00
	4,00
	2,00
	

	Iniciação científica sem bolsa
	6,00
	3,00
	1,50
	

	Pontuação em participação voluntária em pesquisa                 

(por trimestre)
	

	Participação voluntária em pesquisa
	1,00
	0,5
	0,25
	


9 – Monitoria oficial e voluntária

	Item
	Duração da atividade
	Anexo (nº)

	9.1
	90 a 180 horas
	

	9.2
	181 a 360 horas
	

	9.3
	Superior a 360 horas
	


	Pontuação da monitoria oficial*

	Tempo de atividade
	Na área
	Área Correlata
	Outra área
	Máximo de 5 pontos

	90 a 180 h
	1,00
	0,50
	0,00
	

	181 a 360 h
	2,00
	1,00
	0,50
	

	Superior a 360 h
	3,00
	1,50
	0,75
	


* Para monitoria voluntária, considerar 50% da pontuação atribuída à monitoria oficial, em todas as modalidades.

10 – Orientações (graduação e pós-graduação) - últimos 5 anos

	Item
	Atividade
	Anexo (nº)

	10.1
	Graduação
	

	10.2
	Pós-Graduação
	


	Pontuação de orientação (por orientando)

	Graduação
	1,00
	Máximo de 10 pontos

	Pós-Graduação
	2,00
	Máximo de 10 pontos


11 – Informações complementares (Justificativa que possa auxiliar no julgamento)

	


12 – Declaração

Declaro que este documento contém informações completas e exatas e que aceito o sistema e os critérios adotados pela Comissão de Seleção do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos.

	
	
	

	Local
	Data
	Assinatura


12 – Avaliação pela Comissão de Seleção

	​​​​​​​​​​​​​​​​​​​________________________________
	
	________________________________

	Assinatura do 1º avaliador
	
	Assinatura do 2º avaliador

	________________________________
	
	________________________________

	Assinatura do 3º avaliador
	
	Assinatura do 4º avaliador

	
	
	

	
	
	

	Pontuação Obtida
	

	Conversão (Média)
	


ANEXO 3

PROGRAMA DA PROVA DE CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS

1- Princípios e métodos de tecnologia de alimentos

2- Química e bioquímica de alimentos 

3- Qualidade nutricional de alimentos

4 -Microbiologia de alimentos

5- Propriedades físicas e reológicas dos alimentos
LITERATURA SUGERIDA:
· ARAÚJO, J. M. A. Química de alimentos:  teoria e prática. Viçosa: UFV, 2004. 478 p.

· AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindústria Tropical, 2004. 195 p. 

· BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. v. 3. São Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

· BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Química do processamento de alimentos. 2. ed. São Paulo: Varela, 1992. 151p.

· DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. M. Ciências nutricionais. 2. ed. São Paulo: Sarvier, 2008.

· FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: princípios e prática. 2. ed. São Paulo: Acríbia, 2006.

· FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Zaragoga: Acribia, 2000. 1230p.

· JAY, M. J. Microbiologia de alimentos. 6. ed. São Paulo: Artmed. 2005. 711p.

· OETTERER, M.; REGITANO-DÁRCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciência e tecnologia de alimentos.  Barueri: Manole, 2006.

· ORDÓNEZ, J. A. Tecnologia de alimentos.  v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

· SILVA, J. A. Tópicos da tecnologia de alimentos. São Paulo: Varela, 2000. 227p. 
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