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NORMAS PARA SUBMISSAO
1. CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICAGCAO

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que apresentem novos

conceitos ou abordagens experimentais e que nao sejam apenas repositorios de dados cientificos.
Os artigos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: Sao trabalhos que relatam a metodologia, os resultados
finais e as conclusdes de pesquisas originais, estruturados e documentados de modo que possam
ser reproduzidos com margens de erro iguais ou inferiores aos limites indicados pelo autor. O
trabalho ndo pode ter sido previamente publicado, exceto de forma preliminar como preprint, nota

cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: Séo extratos inter-relacionados da literatura disponivel sobre um tema
que se enquadre no escopo da revista e que contenham conclusdes sobre o conhecimento

disponivel. Preferencialmente devem ser baseados em literatura publicada nos ultimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: S&o relatos parciais de pesquisas originais que, devido & sua relevancia,
justificam uma publicacao antecipada. Devem seguir 0 mesmo padrao do Artigo Cientifico, podendo
ser, posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo Cientifico.

Os manuscritos devem ser apresentados em inglés.

2. ESTILO E FORMATAGCAO

2.1. FORMATACAO

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, ndo protegido.

- Fonte ARIAL 12. Ndo formate o texto em multiplas colunas.

- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverdao ser numeradas sequencialmente.

- A itemizacao de secoes e subsecdes ndo deve exceder 3 niveis.

- O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser superior a 20 para
Artigos Cientificos Originais e de Revisdo e a 09 para Notas Cientificas. Sugerimos que a
apresentagao e discussao dos resultados seja a mais concisa possivel.

- Use frases curtas.
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2.2. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades (Sl) e a
temperatura deve ser expressa em graus Celsius.

2.3. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem em que sao
mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das Tabelas e
imediatamente abaixo das Figuras e nao devem conter unidades. As unidades devem estar,
entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como
Figuras. A localizacao das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos préprios do editor de textos WORD para
este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e de facil leitura e
compreensao. Notas de rodapé devem ser indicadas por letras minusculas sobrescritas. Demarcar
primeiramente as colunas e depois as linhas e seguir esta mesma sequéncia para as notas de

rodapé.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais expressivos.
Nao devem repetir informagdes contidas em Tabelas. Devem ser apresentadas de forma a permitir
uma clara visualizagcdo e interpretacdo do seu conteddo. As legendas devem ser curtas,
autoexplicativas e sem bordas. As Figuras (graficos, fotos, diagrama etc.) devem ser coloridas e
em alta definicao (300 dpi), para que sejam facilmente interpretadas. As figuras devem estar na
forma de arquivo JPG ou TIF. Devem ser enviadas (File upload) em arquivos individuais, separadas
do texto principal, na submissdo do manuscrito. Estes arquivos individuais devem ser nomeados
de acordo com o numero da figura. Ex.: Fig1.jpg, Fig2.tif etc.

2.4. EQUACOES: As equagdes devem aparecer em formato editavel e apenas no texto, ou seja, ndo

devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo separado.

Recomendamos o uso do editor de equagdes para apresentacao de equagdes no texto. Nao misture
ferramentas digitais e Editor de Equagbes na mesma equacdo, nem tampouco misture estes
recursos com inserir simbolos. Também nao use editor de equacdes para apresentar no texto do
manuscrito variaveis simples (ex., a=b?+c?), letras gregas e simbolos (ex., a, o, A) ou operagoes
matematicas (ex., X, %, =). Na edicao do texto do manuscrito, sempre que possivel, use a ferramenta

“inserir simbolos”.

Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente, em algarismos

arabicos entre parénteses, proximo a margem direita.

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente necessarias, devem

ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. N&o use abreviaturas e siglas nao
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padronizadas, a menos que apare¢cam mais de 3 vezes no texto. As abreviaturas e siglas nao devem

aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA: Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional nao-
proprietario (INN), ou seja, 0 nome genérico oficial.

Nomes de espécies: utilize o nome completo do género e espécie, em itélico, no titulo (se for o caso)
€ no manuscrito, na primeira mengao. Posteriormente, a primeira letra do género seguida do nome

completo da espécie pode ser usado.

3. ESTRUTURA DO ARTIGO

3.1. PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autores/filiagdo (devera ser submetido como Title
Page)

TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso (até 15 palavras) e identificar o tépico principal da
pesquisa.

TiITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e ndo exceder 50
caracteres, incluindo espagos.

AUTORES/FILIACAO: S&o considerados autores aqueles com efetiva contribuigdo intelectual e
cientifica para a realizagdo do trabalho, participando de sua concepcdo, execugdo, analise,
interpretacdo ou redagado dos resultados, aprovando seu conteudo final. Havendo interesse dos
autores, os demais colaboradores, como, por exemplo, fornecedores de insumos e amostras,
aqueles que ajudaram a obter recursos e infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na
secao de agradecimentos. O autor de correspondéncia é responsavel pelo trabalho perante a
Revista e, deve informar a contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo
apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua filiacao
completa (Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletrdnico (e-mail). O autor
para correspondéncia devera ter seu nome indicado e apresentar endereco completo para
postagem.

Para o autor de correspondéncia:
Nome completo (*autor correspondéncia)
Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicéo de filiagdo quando foi realizada a pesquisa)
Enderego postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)
Telefone
e-mail
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Para co-autores:
Nome completo
Instituicdo/Departamento (Filiagdo quando realizada a pesquisa)
Endereco (Cidade / Estado / Pais)
e-mail

3.2 DOCUMENTO PRINCIPAL: titulo, resumo, destaques (highlights), palavras-chave, texto do
artigo com a identificagéao de figuras e tabelas

Artigo cientifico original e nota cientifica deverao conter os seguintes topicos: Titulo; Resumo;
Destaques (highlights); Palavras-chave; Introdugcdo com Revisdo de Literatura; Material e Métodos;
Resultados e Discussao; Conclusdes; Agradecimentos (se houver) e Referéncias.

Artigo de revisao bibliografica devera conter os seguintes tépicos: Titulo; Resumo; Destaques
(highlights); Palavras-chave; Introdugéo e Desenvolvimento (livre); Conclusdo; Agradecimentos (se
houver) e Referéncias.

TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso (até 15 palavras) e identificar o tépico principal da
pesquisa. Usar palavras Uteis para indexagao e recuperacao do trabalho. Evitar nomes comerciais e
abreviaturas. Se for necessario usar numeros, esses e suas unidades devem vir por extenso.
Género e espécie devem ser escritos por extenso e italico; a primeira letra em mailscula para o
género e em minuscula para a espécie. Incluir nomes de cidades ou paises apenas quando os

resultados ndo puderem ser generalizados para outros locais.

RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipdtese da pesquisa, material e métodos (somente
informagéo essencial para a compreensdo de como os resultados foram obtidos), resultados mais
significativos e conclusdes do trabalho, contendo no maximo 2.000 caracteres (incluindo espacos).
Nao usar abreviaturas e siglas.

DESTAQUES (Highlights): Para dar maior visibilidade e atratividade ao artigo, a revista publica os
Destaques do artigo. Eles devem conter 3 tépicos, cada um com até 90 caracteres (incluindo
espacos). Cada topico deve descrever uma conclusdo ou resultado importante do estudo,
apresentado na forma de sentenca. Os Destaques devem vir apdés o Resumo

PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 6, logo apds o Abstract, até no maximo 10
palavras indicativas do contetdo do trabalho, que possibilitem a sua recuperagdo em buscas
bibliografica s. Nao utilizar termos que aparegcam no titulo. Usar palavras que permitam a
recuperacao do artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras no plural e termos compostos (com
"e" e "de"), bem como abreviaturas, com exce¢ao daquelas estabelecidas e conhecidas na area.
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INTRODUGAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da problemética estudada,
fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de periédicos indexados, e da
hipétese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar o leitor e justificar a publicacdo do
trabalho. Visando a valorizagdo da Revista, sugere-se, sempre que pertinente, a citacao de artigos
publicados no BJFT.

MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducdo do trabalho realizado. A metodologia
empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de desenvolvimento ou
modificagdo de método. Neste Ultimo caso, deve destacar a modificagdo efetuada. Todos os
métodos devem ser bibliograficamente referenciados ou descritos.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados e interpretados dando
énfase aos pontos importantes que deverdo ser discutidos com base nos conhecimentos atuais.
Deve-se evitar a duplicidade de apresentacao de resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que

possivel, os resultados devem ser analisados estatisticamente.

CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos resultados, com a
qual se comprova, ou nao, a hipétese do trabalho ou se ressalta a importancia ou contribuicao dos
resultados para o avango do conhecimento. Este item n&o deve ser confundido com o Resumo, nem

ser um resumo da Discussao.

FINANCIAMENTO/Agéncia de fomento: Deve ser feita a identificacao completa da agéncia de
fomento: O autor de correspondéncia deve indicar fontes de financiamento ao projeto de pesquisa
durante a submissao, indicando o nome completo da Agéncia por extenso, constando seu nome,
pais, n? do(s) projeto(s) com todos os digitos e 0 ano de concessdo. Os autores sdo responsaveis
pela veracidade e exatiddo desses dados.

AGRADECIMENTOS: Colaboradores que nao atendem aos critérios de autoria devem receber
agradecimentos, contudo, devem consentir em que seu nome aparegca na publicacao.
Agradecimentos a pessoas ou instituicoes sao opcionais.

3.3 REFERENCIAS: A revista BJFT adota, a partir de 2019, o estilo de citagdes e referéncias
bibliograficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os tutoriais podem
ser obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em ordem

cronoldgica, se necessario.

Os nomes de todos os autores deverao ser listados nas referéncias, portanto nao é permitido o uso

da expressao "et al.", utiliza-la somente nas citagoes.
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Citacoes no texto

As citacbes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema "Autor Data".

Exemplos:

1. Apenas um autor: Silva (2017) ou (Silva, 2017)

2. Dois autores: Costa & Silveira (2010) ou (Costa & Silveira, 2010)

3. Trés ou mais autores: (Nafees et al., 2014)

4. Autor entidade: (Sea Turtle Restoration Project, 2006)

Nos casos de citagao de autor entidade, cita-se 0 nome dela por extenso:

(American Dietetic Association, 1999)

As citagbes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano, séo
distinguidas pelo acréscimo de letras minuUsculas, em ordem alfabética, apdés a data e sem
espacejamento, conforme a lista de referéncias.

Exemplos:

De acordo com Reeside (1927a)
(Reeside, 1927b)

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela American Psychological Association — APA, na
seguinte forma (https://awc.ashford.edu/cd-apa-reference-models.html):

- Periodical publication (Journal articles)

Dumais, S. A., Rizzuto, T. E., Cleary, J., & Dowden, L. (2013). Stressors and supports for adult
online learners: Comparing first- and continuing-generation college students. American Journal of
Distance Education, 27(2), 100-110. https://doi.org/10.1080/08923647.2013.783265

Reitzes, D. C., & Mutran, E. J. (2004). The transition to retirement: Stages and factors that
influence retirement adjustment. International Journal of Aging and Human Development, 59(1),
63-84. Retrieved from htip:/journals.sagepub.com/home/ahd

Spagnol, W. A., Silveira Junior, V., Pereira, E., & Guimaraes Filho, N. (2018). Monitoramento da
cadeia do frio: novas tecnologias e recentes avangos. Brazilian Journal of Food Technology, 21,
e2016069. Recuperado em 03 de dezembro de 2018, de
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1981-
67232018000100300&Ing=en&nrm=iso&ting=pt

Ledo, P. R. P. d., Medina, A. L., Vieira, M. A., & Ribeiro, A. S. (2018). Decomposicao de amostras
de cerveja com sistema de refluxo para determinagdo monoelementar por F AAS/AES e
determinagdo multielementar por MIP OES. Brazilian Journal of Food Technology, 21, 1-11.

http://dx.doi.org/10.1590/1981-6723.6217
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Books (https://blog.apastyle.org/apastyle/book/)

Miller, J., & Smith, T. (Eds.). (1996). Cape Cod stories: Tales from Cape Cod, Nantucket, and
Martha's Vineyard. San Francisco, CA: Chronicle Books.
For a single editor, use "(Ed.)".

Arking, R. (2006). The biology of aging: Observations and principles (3rd ed.). New York, NY:
Oxford University Press.

Meilgaard, M., Vance Civillie, G., & Thomas Carr, B. (1999). Sensory evaluation techniques (464
p.). Leeds: CRC Press. http://dx.doi.org/10.1201/9781439832271

E-book (https://blog.apastyle.org/apastyle/book/)

Chaffe-Stengel, P., & Stengel, D. (2012). Working with sample data: Exploration and
inference. https://doi.org/10.4128/9781606492147

Miller, L. (2008). Careers for nature lovers & other outdoor types. Retrieved from
http://www.ebscohost.com

Chapters of books

Haybron, D. M. (2008). Philosophy and the science of subjective well-being. In M. Eid & R. J.
Larsen (Eds.), The science of subjective well-being (pp. 17-43). New York: Guilford Press.

Quina, K., & Kanarian, M. A. (1988). Continuing education. In P. Bronstein & K. Quina
(Eds.), Teaching a psychology of people: Resources for gender and sociocultural awareness (pp.
200-208). Retrieved from http://www.ebscohost.com/academic/psycinfo.

Technical Standards

Associacao Brasileira de Normas Técnicas. (2011). Aluminio e suas ligas - Chapa lavrada para
piso - Requisitos (ABNT NBR 15963:2011). Rio de Janeiro: Autor.

ASTM International. (2009). Standard specification for polyethylene terephthalate film and
sheeting (D5047-17). West Conshohocken: Author.

Legislation (Ordinances, decrees, resolutions, laws)

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (2014, fevereiro 21). Regulamenta a
Lei no 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispde sobre a producdo, circulagdo e
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comercializagao do vinho e derivados da uva e do vinho (Decreto n® 8.198, de 20 de fevereiro de
2014). Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia.

Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. (2001, maio 15).
Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificacao de Materiais para Embalagens
e Equipamentos em Contato com Alimentos constante do Anexo desta Resolugdo (Resolugéao -
RDC n® 91, de 11 de maio de 2001). Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil. Retrieved
from: http://portal.anvisa. gov.br/documents/10181/2718376/(1)RDC_91_2001_COMP.pdf/
fb132262-e0a1-4a05-8ff7-bc9334c18ad3

European Union. (2014). European Commission’s Directorate General Health and
Consumers. Guidance notes on the classification of a United States of America, 108(40), 16819-
16824. http://dx.doi.org/10.1073/pnas.1016644108. PMid:21949380

European Union. (2006). Commission Regulation (EC) No 1881/2006 of 19 December 2006
setting maximum levels for certain contaminants in foodstuffs, L 364/5—-L 364/24. Official Journal
of the European Union, Bruxelas.

Patents

Flamme, E., & Bom, D. C. (2011). U.S. Patent No. WO 2011/067313, A1. Washington, DC: Patent
Cooperation Treaty.

4. PROCESSO DE AVALIACAO

O manuscrito submetido a publicacdo no BJFT é avaliado previamente por um Editor. Dependendo
da qualidade geral do trabalho, podera ser rejeitado ou retornar aos autores para adequagdes ou
seguir para revisao por dois Revisores ad hoc. Todo o processo de revisdo por pares € an6nimo
(double blind review), exceto para manuscritos cujos autores, estejam alinhados com as ag¢des da
Ciéncia Aberta e apresentarem o deposito do Preprint do manuscrito e/ou optarem pela abertura da
revisdo. Os pareceres dos revisores sao enviados para o Editor Associado, que emite um parecer
para qualificar a pertinéncia de publicagdo do manuscrito. Caso haja discordancia entre os
pareceres, outros Revisores poderdo ser consultados. Quando ha possibilidade de publicacdo, os
pareceres dos revisores e do Editor Associado sdo encaminhados aos Autores, para que verifiquem
as recomendacdes e procedam as modificacbes pertinentes. As modificacoes feitas pelos
autores devem ser destacadas no texto em cor diferente (ou realce). Nao h& limite para o
nuamero de revisdes, sendo este um processo interativo cuja duracdo depende da agilidade dos
Revisores e do Editor em emitir pareceres e dos Autores em retornar o artigo revisado. No final do
processo de avaliagdo, cabe ao Editor Chefe ou Editor de Area a decis&o final de aprovar ou rejeitar
a publicagdo do manuscrito, subsidiado pela recomendacao do Editor Associado e pelos pareceres
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dos revisores. Este sistema de avaliagdo por pares € 0 mecanismo de auto regulacdo adotado pela
Revista para atestar a credibilidade das pesquisas a serem publicadas. Como parte das agbes de
Ciéncia Aberta, quando aplicavel, os nomes dos Editores e Revisores, bem como parte do processo
de revisdo, serdo publicados junto com o artigo

A Revista Brazilian Journal of Food Technology utiliza a ferramenta Crossref Similarity Check
(iThenticate) para avaliar o plagio, contribuindo para a seguranga dos artigos publicados.

A Revista estd alinhada as praticas de Ciéncia Aberta e conta com o apoio do Instituto de
Tecnologia de Alimentos (Ital), vinculado a Agéncia de Tecnologia do Agronegdcio, da Secretaria de
Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a participacdo de seres humanos
no Brasil, em conformidade a Resolugao n® 466 de 12 de outubro de 2012, publicada em 2013 pelo
Conselho Nacional de Saude do Brasil, deve ser informado o nimero do processo de aprovagao do
projeto por um Comité de Etica em Pesquisa.

A avaliagdo prévia realizada pelos Editores considera: Atendimento ao escopo e as normas da
revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do enfoque; Adequacdo e reprodutibilidade da
metodologia; Adequacao e atualidade das referéncias bibliograficas e Qualidade da redagao.

A avaliagdo posterior por Revisores e Editores/Conselheiros considera originalidade, qualidade
cientifica, relevancia, os aspectos técnicos do manuscrito, incluindo adequagao do titulo e a
qualidade do Abstract, da Introdugéo, da Metodologia, da Discussédo e das Conclusdes e clareza e
objetividade do texto.

Submissao de manuscritos

A submissao do artigo deve ser online, pelo sistema ScholarOne, acessando o link:

https://mc04.manuscriptcentral.com/bjft-scielo

Caso nao seja usuario do ScholarOne, crie uma conta no sistema via Create an Account na tela de
Log in. Ao criar a conta, atente para os campos marcados com *req.* pois sao obrigatérios. Caso ja
seja usuario mas esqueceu a senha, utilize o Reset Password na mesma tela.

Caso tenha duavidas na utilizacdo do sistema use o tutorial (Resources - User Tutorials) abaixo do
Log in. Caso necessite de ajuda use o Help no cabecalho da pagina, a extrema direita superior.

Durante a submissao, nao usar o botao back do navegador.
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Uma carta de apresentacao (cover letter) do manuscrito deve ser submetida online via ScholarOne,
descrevendo a hipétese/mensagem principal do trabalho, o que apresenta de inédito, a importancia
da sua contribuicdo para a drea em que se enquadra e sua adequacidade para a revista Brazilian
Journal of Food Technology. Indicar na Cover Letter quando o manuscrito resultar de dissertagao ou
teses defendidas

E obrigatério incluir o ORCID do autor correspondente ao enviar o manuscrito. E recomendado que
também seja incluido o ORCID dos demais autores (ORCID: fornece um identificador digital
persistente (um ID de ORCID) que vocé possui e controla, e que o distingue de todos os outros
pesquisadores - https://orcid.org/)

Contribuicoes dos autores

O BJFT exige declaragbes de autoria e contribuicdo na submissao de artigos para garantir a adeséao
a processos e politicas de autoria/contribuicdo. O BJFT adotou a metodologia denominada
Taxonomia das Fung¢des do Contribuidor (Contributor Roles Taxonomy, CRediT) para descrever as
contribui¢des individuais de cada autor para o trabalho. A taxonomia do CRedit ndo determina quem
se qualifica como autor. A autoria é determinada pela politica desse periédico.

O autor que faz a submissao do manuscrito é responsavel por fornecer as contribuigbes de todos os
autores. Todos os autores do manuscrito devem ter a oportunidade de revisar e confirmar as
contribuicbes que lhe foram atribuidas. A cada autor podem ser atribuidas varias contribuigbes e
uma determinada contribuigao pode ser feita por varios autores. Quando varios autores
desempenham o mesmo papel, o grau de contribuicdo deve ser especificado como "principal”,
"igual" ou "apoio".
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ROLE
Conceptualization

Data curation
Formal analysis
Funding acquisition
Investigation

Methodology

Project administration

Resources

Software

Supervision
Validation
Visualization

Writing — original draft

Writing — review & editing

DEFINITION

Ideas; formulation or evolution of overarching research goals and aims.
Management activities to annotate (produce metadata), scrub data and
maintain research data (including software code, where it is necessary for
interpreting the data itself) for initial use and later re-use.

Application of statistical, mathematical, computational, or other formal
techniques to analyse or synthesize study data.

Acquisition of the financial support for the project leading to this publication.
Conducting a research and investigation process, specifically performing the
experiments, or data/evidence collection.

Development or design of methodology; creation of models.

Management and coordination responsibility for the research activity planning
and execution.

Provision of study materials, reagents, materials, patients, laboratory
samples, animals, instrumentation, computing resources, or other analysis
tools.

Programming, software development; designing computer programs;
implementation of the computer code and supporting algorithms; testing of
existing code components.

Oversight and leadership responsibility for the research activity planning and
execution, including mentorship external to the core team.

Verification, whether as a part of the activity or separate, of the overall
replication/reproducibility of results/experiments and other research outputs.
Preparation, creation and/or presentation of the published work, specifically
visualization/data presentation.

Preparation, creation and/or presentation of the published work, specifically
writing the initial draft (including substantive translation).

Preparation, creation and/or presentation of the published work by those from
the original research group, specifically critical review, commentary or
revision — including pre- or post-publication stages.
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