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ANEXO |
REQUERIMENTO DE SOLICITACAO DE ISENCAO

AO MAGNIFICO REITOR DO IFMT.

NOME: B - |
PAI:
FILIACAO VAE:
N°RG Org. Expedidor N° CPF Renda Familiar per capita
l_ bruta
ENDERECO COMPLETO:
[ BAIRRO CEP TELEFONE CELULAR
 DATANASC. | CIDADE/ESTADO ONDE NASCEU OPCAQ DE CURSO TURNO
M V N |

Vem mui respeitosamente requerer de V.S a isenc&o da taxa de inscricdo para os Cursos Superiores |
2016/1, conforme Edital 001/2016.

RELACAO DE DOCUMENTOS ANEXOS

Formulario de solicitagao de isencgao, fornecido pelo IFMT, totalmente preenchido, sem rasuras, assinado
e datado pelo candidato ou seu responsavel no ato do pedido de isencé&o.

Fotocopia autenticada do documento comprobatério (Historico Escolar) de que tenha cursado todo o
Ensino Médio (2° Grau) ou equivalente, na rede publica de ensino: Municipal, Estadual ou Federal.

Declaragéo de Instituigéo Privada de Ensino de que o candidato tenha recebido bolsa integral, ao cursar
parcial ou integralmente o Ensino Médio, conforme prevé o item “3.1. letra b” do Edital.

Copia do RG e CPF.

Comprovante de renda familiar atualizada n&o superior a 02 (dois) salarios minimos.

Comprovante de residéncia atualizado, como contas de luz, agua ou telefone (copia frente e verso),
constando o enderego do candidato ou do seu responsavel.

Copia do boleto bancario, ndo pago, comprovando o preenchimento da inscricdo para o Vestibulan
2016/1. '

N

Atencdo: O comprovante de endereco acima mencionado deverda estar em nome do solicitante ou de seu
responsavel. Caso esteja em nome do responsavel, anexar comprovante indicando o vinculo com o solicitante.
/A falta de assinatura, o ndao preenchimento integral do formulario de pedido de isengédo e deixar de
apresentar qualquer um dos documentos aqui requeridos, indeferira a taxa de isencao.

Cuiaba MT, de de 2016.

| ASSINATURA DO REQUERENTE |

| PARA USO DO IFMT

| DEFERIDO: | | INDEFERIDO:

MOTIVO:
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ANEXO Il
TEMAS E REFERENCIAS SUGERIDOS PARA AS PROVAS

De Proficiéncia em Lingua Inglesa
1. Géneros textuais;

2. Interpretacao e inteleccao de textos;
3. Tradugao de grupos nominais;

4. Coesao referencial e sequencial;

5. Uso de pronomes e conectivos.

Bibliografia Sugerida

HUTCHINSON. T; WATERS. English for Specific Purposes. London: Cambridge University Press,
2005.

MUNHOZ, R. Inglés Instrumental. Sdo Paulo: Editora Texto Novo, 2007.

De Conhecimentos Especificos

1. Métodos fisico-quimicos de analise:
- Teor de cinzas e umidade;
- Teor de carboidratos;
- Teor de proteinas;
- Teor de Lipideos;
- Teor de Fibras;
- Determinagao da acidez;
- Determinacgéao de vitaminas;
- Determinagao de minerais e contaminantes inorganicos;
- Determinacéao de residuos de agroquimicos (pesticidas).
2. Quimica e bioquimica de alimentos: agua, carboidratos, lipideos, proteinas e enzimas;
3. Microbiologia de alimentos: fatores que afetam a multiplicagdo microbiana; deterioracéo
microbiana de alimentos; efeitos do calor, frio, desidratacao, aditivos quimicos e radiagéo ionizante
sobre microrganismos; doencas de origem alimentar; seguranca de alimentos;

4. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos: processamento de alimentos, fatores que
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afetam a qualidade e estabilidade dos alimentos; conservacdo de alimentos (pelo emprego de

calor; do frio, pelo controle da umidade, pelo uso de aditivos, pelo emprego da irradiagao, pelo uso
de embalagens, pelo uso de operagdes e processos combinados);

5. Papel da atividade enzimatica nas propriedades biolégicas nos alimentos;

6. Bebidas Destiladas;

7. Bebidas Funcionais a Base de Soja;

8. Qualidade de carne.

Bibliografia Sugerida

ARAUJO, J. M. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5a Ed. Vigosa, MG: Editora UFV, 2011.
601p.

BARUFFALDI, R. & OLIVEIRA, M. N. de. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 1998.

BOBBIO, F. O, BOBBIO, P. A. Introdugéo a quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2003;
CARDOSO, M. das G. Analises fisico-quimicas de aguardente. In: __. Produgédo de aguardente de
cana-de-agtcar. Lavras: UFLA/FAEPE, 2006.

CECCHI, H. M. Fundamentos tecricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed. Campinas:
Unicamp, 2003.

ELIZEU, A. R.; PAULA, R. R. Bebidas funcionais a base de soja. In:_ Waldemar Gastoni Venturini
Filho. Bebidas nao alcoolicas: Ciéncia e tecnologia, Sao Paulo: Editora Blucher, Vol. 2, 412p,
2010.

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Curso qualidade da carne e dos
produtos carneos. Bagé: EMBRAPA - CPPSuL, 2000. 174 p.

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

FENNEMA, O. R. Food Chemistry. New York: Dekker, 1996.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Sao Paulo: Artmed, 2005.

Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos, 4a edicao, Instituto Adolfo Lutz, 2005.
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos, 2 ed. Campinas:
Editora UNICAMP, 1999, 208 p.

MININ, V. P. R. Anélise Sensorial: Estudos com consumidores. 3. Ed. Ed. UFV — Vigosa — MG,
2013. 332p.

MUTTON, M. J. R.;; MUTTON, M. A. Aguardente de cana. In:_ Waldemar Gastoni Venturini Filho.
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Bebidas alcoolicas: Ciéncia e tecnologia, Sao Paulo: Editora Blucher, Vol. 1, 2010. 492p.

NIELSEN, S.S. (Ed.) Food Analysis. 2 ed. Gaithersburg: Aspen, 1998; AQUARONE, E.; BORZANI,
W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial: Biotecnologia na produgéo de alimentos.
Sao Paulo: Edgar Blucher Ltda, vol. 4, 12 edicao, 2001.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1 e 2.
RIBEIRO, E. P; SERAVELLI, E. A. G Quimica de Alimentos. 2° ed. — Sao Paulo. Ed. Blucher,
2007. 184p.

VOET, D.; VOET, J.G.; PRATT, C.W. Fundamentos de Bioquimica. Porto Alegre: Artes Médicas Sul
Ltda., 2000.

GOMIDE, L. A. de M. et al. Tecnologia de abate e tipificagédo de carcagas. Vigosa: UFV, 2006. 370
p.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. de M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vigosa: UFV, 2009. 599 p

GOMIDE, L. A. de M., Ramos, E. M.: Fontes, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Série Didatica —
Fundamentos. Vigosa UFV, 2013. 197 p

PARDI, M.C.; SANTOS, |. F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne,
v1 e 2 Goiania: UFG. 2006. 1147p.
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ANEXO 11l
EDITAL IFMT N°® 0X/2016

TITULO DO PROJETO DE PESQUISA

ORIENTADOR: Nome do possivel orientador

Candidato: Nome do candidato

Local e Data
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1. Titulo do Projeto (Tema a ser estudado)

2. Introduc¢ao (O que vai ser pesquisado)
Apresentar o tema da pesquisa, com breve discussdo sobre estudos atuais e polémicas sobre o tema.
(maximo 15 linhas)

3. Justificativa (Por que a pesquisa deve ser realizada?)
Apresentar o problema existente que justifica a realiza¢do da pesquisa.
(maximo 40 linhas )

4. Objetivos (Para que a pesquisa sera realizada?)
(maximo 15 linhas)

4.1 Objetivo Geral

4.2 Objetivos Especificos

5. Revisio de Literatura (O que ja foi estudado sobre o tema?)
(maximo 50 linhas)

6. Metodologia (Como? Onde? Com qué?)
(maximo 80 linhas)

7. Resultados Esperados
(maximo 20 linhas)

8. Fontes Bibliograficas (Quais materiais foram citados?)

Candidato
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ANEXO IV

Critérios para avaliagao de curriculos afins de selecdo para ingresso no Programa
de P6s-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Curso de Mestrado
Académico em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Total

CERTIFICADOS, DIPLOMAS, PRODUCAO CIENTIFICA Pontos | ¥ Ontuacio
maxima
Iniciacdo Cientifica — (maximo 3) 4 12
Monitoria — minimo 6 meses (maximo 2) 2 4
Experiéncia docente na area — minimo | ano (maximo 2) Z 4
Especializagao na drea (maximo 2) 4 8
Aperfeicoamento na drea com no minimo 200 horas (maximo 2) | 2
Artigo cientifico publicado em revista indexada (méaximo 3) 10 30
Curso de curta duragdo (1.0 ponto a cada 40 horas) 1 6
Certificado de publicag¢ao na forma resumo em evento internacional (maximo 3) 3 9
Certificado de publica¢do na forma resumo em evento nacional (maximo 6) 2 ) 12
Certificado de publicacdo na forma resumo em evento regional {mflximo 6) 1 6
Certificado de apresentacio oral de trabalho em evento cientifico (maximo 5) 1 5
Premiagao de trabalho em evento cientifico (maximo 2) I 2

100
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Anexo V

CRITERIOS PARA AVALIAGAO DE PROJETO DE PESQUISA

Critérios de andlise e Descrigdo do Item Pontuagao
julgamento
Observa a adequacdo as linhas de concentracbes de pesguisa dos
e ta i Braiais Professores orientadores do PMCTA - Programa de Mestrado em Ciéncia e 0-10
R ¢ J Tecnologia de Alimentos, seguindo o Modelo de Projeto, conforme Anexo
z ¢
N . . Discute a importancia da realizacdo da pesquisa para a ciéncia e a
2. Introdugao/Justificativa : p ; ; ¢ : pesy P ey 0-10
sociedade? A justificativa apresenta uma linguagem clara e objetiva?
O objetivo geral estd formulado de forma clara? E coerente com a questdo
3. Objetivos do Projeto da pesquisa e com o titulo do projeto? Os objetivos especificos estdo 0-20
definidos claramente e contribuem para o alcance do objetivo geral?
= , Utiliza citacoes da revisao de litera e ar n ypri
4. Revisdo de Literatura ¢ 5 Wr @ JTRWRERL0S BropnRs. cosvenLes 0-10
com a proposta do projeto?
Apresenta de forma «clara a natureza da pesquisa (tipo de
pesquisa/estudo)? Detalha o processo de levantamento e/ou coleta dos
5. Metodologia dados? Descreve as técnicas que serao utilizadas? Descreve e justifica quais 0-20
os instrumentos gue serao utilizados na coleta dos dados? Descreve como
serd o processo de andlise dos dados?
Expde de forma clara as contribui¢bes da realizagdo do estudo para o
ensino e a pesquisa coerentes com o0s cbjetiv r ? rev
6. Resultados esperados : i JEEES 1 opostos Dascre e_ 3 0-10
devolutiva dos resultados para os agentes/atores envolvidos na pesquisa
e/ou para a sociedade?
Ao final da leitura do projeto, o avaliador serd orientado a fechar o arquivo
7. Andlise final e geral do|do projeto e mentalmente tentar responder as seguintes perguntas: 1) O
i a i ? i ? i
Projeto. Clareza na redacdo | Y@ ele vai fazeT. 2) Por que ele vai fazer? 3) (?omo ele vai fazer? 4) Quando
. e onde ele vai fazer? 5) Para que ele vai fazer? 6) Quem vai ser o 0-10
do projeto para o] . ;
) beneficiado com o resultado que ele obtiver?
entendimento. * A nota deste item sera dada pela facilidade/dificuldade do avaliador em
responder estas perguntas.
7. Rafer&hicias As anotacgdes das referencias e as cotagdes bibliograficas estao de acordo 0-10

com as normas da ABNT?






