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MINUTA

CONVENIO DE COOPERAGAO TECNICA QUE CELEBRAM ENTRE
S| A UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA E A FUNDACAO
DE APOIO DO DESENVOLVIMENTO DA UNIVERSIDADE
ESTADUAL DE LONDRINA.

A UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA, pessoa juridica de direito publico, inscrita no
CNPJ/MF sob ne 78.640.489/0001-53, com sede no Campus Universitério, na cidade de Londrina,
Estado do Parand, doravante denominada UNIVERSIDADE, neste ato representada por seu Reitor,
Prof. Dr. Sérgio Carlos de Carvalho, e a FUNDACAO DE APOIO AO DESENVOLVIMENTO DA
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA, pessoa juridica de direito privado, inscrita no CNPJ/MF
sob 0 n2 03061086/0001-50, com sede na Rua Fernando de Noronha, 1426, CEP 86060-410, na
cidade de Londrina, Estado do Parana, doravante denominada FAUEL neste ato representada por
sua Diretora-Presidente Graca Maria Simdes Luz, resolvem firmar o presente Convénio de
conformidade com as normas de Direito Publico, em especial pela Lei Estadual n® 15.608, de
16/08/2007, e, subsidiariamente pela Lei Federal n? 8.666, de 12/06/93, com as modificacées
introduzidas pelas Leis Federais n.® 8.883, de 08/06/94 e 9.648, de 27/05/98, e, ainda, de acordo
com a Resolugdo N.2 008/2012 do Conselho de Administracdo da UNIVERSIDADE, e em caso de
necessidade pelas normas de Direito Privado, e o estipulado nas cldusulas seguintes:

Clausula Primeira — Do Objeto

O presente Convénio tem por objeto a cooperagdo entre as convenentes,
visando a execugdo do Programa de Atendimento a Sociedade denominado “Programa de
Atendimento a Sociedade Externa na Area de Producdo, Anidlise, Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos” a ser desenvolvido pelo Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA),
do Centro de Ciéncias Agrarias.

§ 12 - Integra o presente Convénio o Plano de Trabalho que se destina a identificar o objeto,
definir as metas e fases de execucdo, balizar as aplicag8es financeiras no decorrer do Curso, e
atender as demais prescricSes das legislagGes pertinentes.

§ 22 - O Plano de Trabalho e este Convénio sio complementares e integrantes entre si, de forma
que qualquer detalhe ou condicdo que se mencione em um e se omita em outro serdo
considerados especificados e validos, obrigando as partes em todos os termos.
Clausula Segunda - Das Atividades

O Programa previsto na Cléusula Primeira compreendera as atividades constantes

no Plano de Trabalho, Anexo deste instrumento.
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Clausula Terceira — Dos Recursos Financeiros

Os recursos financeiros necessarios a execugdo do Programa serdo
providos através de pagamento pelos usudrios dos servicos, por intermédio da FAU EL, respeitados
os valores estipulados pelo Coordenador do Programa, conforme previsto no plano de trabalho,
anexo deste instrumento.

§ 12 - No decorrer da vigéncia do projeto, os valores praticados poderdo ser corrigidos
anualmente, de acordo com os indices legais apliciveis, visando o equilibrio financeiro do
programa.

§ 22 - Os recursos financeiros arrecadados com o pagamento pelos usudrios dos servigos, e
alocados pela UNIVERSIDADE e a FAUEL, serdo depositados no Banco Itad (341), agéncia n.2 4113,
na conta corrente n.2 03695-0 e/ou no Banco do Brasil (001), agéncia n.2 2755-3, na conta
corrente n.2 210776-7, e serdo utilizados exclusivamente a consecugdo do objeto deste Convénio,
descrito na Cldusula Primeira, observado o Plano de Trabalho, anexo deste instrumento.

§ 32 — A FAUEL poderé reter 5% (cinco por cento) do valor apurado, na forma do inciso Il do Art.
42 da Resolugdo CA N.2 008/2012, destinada ao ressarcimento de despesas de ordem

administrativa e financeira, e encargos sociais, conforme estipulado no Plano de Trabalho, Anexo
deste instrumento.

§ 42 - Os recursos financeiros vinculados a consecucdo dos servicos objeto deste Convénio,
enquanto ndo utilizados, deverdo ser aplicados em instituicdo financeira oficial, na forma prevista
no Art. 143 da Lei Estadual N.2 15.608/07.

§ 52 — As receitas auferidas, decorrentes de aplicacdes financeiras, serdo computadas a crédito do
Convénio, e serdo utilizadas exclusiva e integralmente a execucdo de seu objeto e finalidade,
conforme previsto no Art. 144 da Lei Estadual N.2 15.608/07.

§ 62 — Existindo saldo financeiro remanescente, bem como saldo financeiro decorrente de
aplicagdes financeiras realizadas no decorrer da execucio do objeto deste Convénio,
permanecerdo os mesmos depositados na conta corrente informada no paragrafo segundo da
presente Clausula, observadas as disposi¢ées da Clausula Oitava.

Cldusula Quarta - Da Liberacdo dos Recursos

Os valores solicitados pela Coordenagdo do Programa para pagamento de
despesas provenientes de sua execugdo (servicos de terceiros, material de promogao, material de
consumo, bolsas de estudo, remuneragdo técnica, etc) serdo pagos pela FAUEL, de acordo com a
previsdo orcamentdria e disponibilidade financeira.

Paragrafo Unico - O pagamento de despesas inerentes ao Programa mediante a utilizacdo de
recursos aportados pela UNIVERSIDADE, ou por ente de direito publico, deverd observar as
diretrizes da Lei Estadual N2 15.608/07, e, subsidiariamente, as disposicdes da Lei Federal N2

8.666/93.
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Clausula Quinta - Das Atribuices da UNIVERSIDADE

Compete a UEL, por intermédio da Pré-Reitoria de Extensdo e do
Departamento de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias:

a) promover a divulgagdo do Programa;

b) apoiar as agdes da Coordenacdo do Programa;

c) acompanhar o desenvolvimento do Programa, assegurando a consecucdo de seus
objetivos;

d) disponibilizar as instalacdes fisicas e os equipamentos necessarios & execucdo dos
servigos, relativos ao Programa, de acordo com as possibilidades do Departamento de
Biologia Animal e Vegetal UEL;

e) fornecer, caso haja necessidade, materiais de consumo necessarios a execucdo do
Programa, mediante assinatura de comprovante de entrega e recebimento, com
ressarcimento dos respectivos valores pela FAUEL;

f) atribuir ao Coordenador do Programa a responsabilidade pelo acompanhamento e a
fiscalizagdo do Convénio e dos recursos, conforme prescrito no inciso IV, Art. 137, da Lei
Estadual N.2 15.608/2007, mediante a apresentagdo de relatérios semestrais e relatério
final documentado.

Clausula Sexta - Das Atribuicdes da FAUEL

a) promover a divulgagdo do Programa;

b) apoiar as a¢des da Coordenacio do Programa;

¢) acompanhar o desenvolvimento do Programa, assegurando a consecucio de seus
objetivos;

d) efetuar o pagamento das despesas decorrentes da execucdo dos trabalhos relativos ao
Programa (servigos de terceiros, material de promogao, material de consumo, bolsas de
estudo, remuneracdo técnica, etc), quando solicitado pelo Coordenador do Programa, de
acordo com a previsdo orcamentaria e disponibilidade financeira, conforme estipulado na
cldusula quarta;

e) providenciar o reparo dos equipamentos fornecidos pela UEL e utilizados pelo Programa,
em decorréncia de problemas de funcionamento ou manutenc¢do verificados no decorrer
das atividades, com receita oriunda do Programa e anuéncia da Coordenacédo do mesmo;

f) receber o pagamento dos usuarios do Programa, de acordo com o disposto na Cliusula
Terceira;

g) repassar a UEL a importancia correspondente a 10% do valor arrecadado, na forma do
Art. 42,1, da Resolucio CA N.2 008/2012, até o 52 dia til do més subsequente ao da
arrecadacdo;

h) repassar & UEL a importancia correspondente a 4% do valor arrecadado, destinada ao
Fundo de Apoio ao Ensino, & Pesquisa e a Extensdo da UEL, na forma do Art. 42, inciso 1l
da Resolugdo CA N.2 008/2012, até o 52 dia Gtil do més subseqliente ao da arrecadacio;

i) destinar 6% do valor arrecadado as unidades e subunidades envolvidas no Programa, na
forma do Art. 49, inciso IV da Resolugdo CA N.2 008/2012, até o término da vigéncia do
presente Convénio;
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j) responsabilizar-se pela contratagdo de profissionais necessarios para o desenvolvimento
das atividades relacionadas ao Programa, bem como responsabilizar-se pelos encargos
trabalhistas, sociais e fiscais decorrentes das contratagdes;

k) encaminhar anualmente & Pré-Reitoria de Planejamento da UEL balancete e relatorio
financeiro parcial das atividades em desenvolvimento, na forma do Art. 82 da Resolugdo
CA N.2 008/2012;

I) ceder a UEL, sob a forma de Comodato, os bens adquiridos com recursos provenientes da
receita do Programa, cujos bens serdo incorporados ao patrimonio da UEL mediante
doagdo ao final da vigéncia do Convénio, na forma do Art. 11 da Resolugao CA N.?
008/2012;

m) aplicar no mercado financeiro, por meio de instituicdes oficiais, os recursos administrados
com base neste instrumento, atendendo-se ao disposto no Art. 143 da Lei Estadual N.2
15.608/2007, devendo posteriormente emprega-los junto com o respectivo rendimento,
exclusivamente na execugdo do objeto de que trata a Clausula Primeira deste Convénio.

Clausula Sétima — Da Participagdo de Servidores

Os servidores da UEL poderdo participar das atividades relacionadas ao
Programa desde que devidamente autorizados pelo responsavel pelo érgdo ao qual estdo lotados.

§ 12 - A participagdo dos servidores ndo podera ultrapassar 20% da sua carga horaria de trabalho,
nem causar prejuizos as demais atividades que |he sdo atribuidas no 6rgdo em que estiverem
lotados.

§ 29 - As Atividades desenvolvidas no Programa ndo poderdo gerar expansdo de carga hordria e
nem hora extra dos servidores envolvidos no Programa, bem como ndo podera ser contratado ou
nomeado pessoal especificamente para essa finalidade.

§ 32 — Os servidores que desenvolverem atividades no Programa poderdo ser remunerados, desde
que observado o disposto no Art. 62 da Resolugdo CA N.2 008/2012 e seu paragrafo unico.

Cldusula Oitava — Do Saldo Operacional

Ao término da vigéncia do presente Convénio o saldo operacional do
Programa, bem como o saldo financeiro decorrente das aplicages financeiras realizadas no
decorrer do objeto da execugdo deste Convénio, observado o disposto no Art. 72 da Resolugdo CA
N.2 008/2012, serdo aplicados na(s) conta(s) corrente(s) informada(s) no paragrafo segundo da
Clausula Terceira.

Clausula Nona — Do Relatdrio Final

0 Coordenador do Programa tera um prazo de 30 (trinta) dias apds o término
da vigéncia do Convénio, para encaminhar & FAUEL relatdrio final das atividades executadas, na
forma do Art. 12 da Resolugdo CA N.2 008/2012.
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§ 12 — A FAUEL terd o prazo de 90 (noventa) dias, apés o término da vigéncia do Convénio, para
apresentar a Pro-Reitoria de Planejamento relatério financeiro final instruido com o relatdrio de
atividades.

§ 22 - A Pré-Reitoria de Planejamento analisard o relatério financeiro final emitindo parecer sobre
0 mesmo para posterior envio ao Conselho de Administragdo para apreciagao, pronunciamento e
aprovagao.

§ 32 — A Pro-Reitoria de Planejamento encaminhara o processo instruido com o relatdrio
financeiro final aprovado pelo Conselho de Administragdo e o relatério de atividades ao Centro de
Estudos, Departamento e Conselho Diretor respectivos, para ciéncia, visando aprimorar os futuros
planos de trabalho.

Clausula Décima - Da Publicagdo

A publicagdo resumida deste instrumento serd efetuada, por extrato, no
Diario Oficial do Estado, nos termos do disposto no Art. 110, da Lei Estadual N.2 15.608/2007.

Cldusula Décima Primeira — Da Vigéncia

O presente Convénio vigorard a partir da data de sua assinatura até
31/12/2024, ficando convalidadas as atividades e atos praticados no estrito cumprimento do
objeto do presente Convénio, executados desde 01/01/2020, podendo ser alterado a qualquer
tempo, por entendimento entre as partes, formalizado por meio de Termo Aditivo.

Clausula Décima Segunda — Da Extin¢3o

O presente Convénio sera regularmente extinto quando atingir seu termo
final, podendo ser denunciado a qualquer tempo, por quaisquer dos participes,
independentemente de descumprimento de qualquer cldusula do presente instrumento,
mediante notificagdo escrita, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, firmando-se para
tanto, “Termo de Encerramento”.

Paragrafo 12 - O “Termo de Encerramento” a que se refere o caput da presente clausula deve
prever as resolucdes entre as partes convenentes para conclusdo do Programa em andamento,
sem prejuizo as atividades pendentes.

{
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Clausula Décima Terceira — Do Foro

Eventuais duvidas e controvérsias decorrentes do presente Convénio
serao dirimidas no Foro da Comarca de Londrina, Estado do Parana.

E por estarem conformes, as partes assinam o presente Convénio em duas
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vias de igual teor.

UNIVERSIDADE ESTA ?%DE LONDRINA
Prof. Dr. Sérgio Carlos de €arvalho — Reitor

FUNDAGAO DEDé : DESENVOLVIMENTO DA
UNIVERSI E ESTADUAL DE LONDRINA
Graca Maria Simoes Luz — Diretora-Presidente
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wiw Estadual de Londrina

PRO-REITORIA DE EXTENSAO ]
DIRETORIA DE PLANEJAMENTO E APOIO TECNICO

DIVISAO DE PROJETOS
Telefones: (43) 3371-4572 ou 3371-4172

PROGRAMA DE ATENDIMENTO A SOCIEDADE (PAS)
TITULO: PROGRAMA DE ATENDIMENTO A SOCIEDADE EXTERNA

NA AREA DE PRODUGAO, ANALISE, CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Resolugdo CEPE n° 70/2012

IDENTIFICAGAO DO(A) COORDENADOR(A):

Nome: Wilma Aparecida Spinosa

Centro: Centro de Ciéncias Agrarias (CCA)

Departamento: Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA)
E-mail: wilma.spinosa@uel.br

LTelefone para Contato: 43 3371-4585




Modalidades e caracterizacdo de Projetos e Programa de Extensao.

| Modalidade | Caracterizacio |
PROJETO DE Conjunto de atividades temporarias de carater educativo, cultural, el
EXTENSAO cientifico, desenvolvidos OBRIGATORIAMENTE por docentes e
UNIVERSITARIA | discentes, que articule o Ensino e a Pesquisa de forma indissocidvel e

— Resolugao CEPE
n° 070/2012.

viabilize a relacdo transformadora entre Universidade e a Sociedade.

PROJETO
INTEGRADO-
Resolugao CEPE
n°.070/2012.

Projetos integrados sdo aqueles que contemplam em todas as suas
fases ou parte delas, agbes conjuntas e inter-relacionadas nas areas
de Ensino/Pesquisa/Extensdo, Pesquisa/Extensdo, Pesquisa/Ensino ou
Ensino/Extensao.

No ato de cadastramento eletrdnico do projeto, o coordenador
deverd indicar o tipo de inter-relagéo (Ensino/Pesquisa/Extensdo),
Pesquisa/Extensdo, Pesquisa/Ensino ou Ensino/Extensdo e estar
Ciente que o envio do projeto por meio da EXTENSAO, indica a
predominancia em Extenséo e o cadastro junto aPROEX.

Modalidade

Caracterizacdo

PROGRAMA DE
EXTENSAO
UNIVERSITARIA
— Resolugao CEPE
n° 180/2002.

Conjunto de agBes extensionistas, de natureza educativa, cultural ou
técnica, executada sob a forma de projetos, cursos, ou eventos,
convergentes entre si e voltado a questdes relevantes da sociedade
como a Politica de Extensdo da UEL e os Planos Regional e Nacional
de Extensdo. Deve ter, no minimo, dois projetos de extensdo,
em execucdo e/ou em tramite, vinculados ao Programa.

Informe abaixo, o nimero de ordem dos projetos no sistema informatizado e a situacio (em
execucdo ou em tramite) dos mesmos.

Projeto 1 - nimero de ordem no
sistema informatizado:

Situagdo (em execucdo ou em tramite)

Projeto 2 — namero de ordem no
sistema informatizado:

Situagao (em execugao ou em tramite)

Titulo do Projeto/Programa de Extensio:

Programa de Atendimento a Sociedade Externa na area de Producao,
Analise, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos




Resumo: ]

Este projeto objetiva a consolidacdo do papel do Laboratdrio de Anélise de Alimentos
do DCTA-UEL como prestador de servicos na area de qualidade de alimentos,
incluindo ndo apenas avaliagdo isolada de produtos (analises fisico-quimicas e
microbioldgicas), mas diversos aspectos do processo produtivo, como boas praticas
de fabricagdo, armazenamento e atendimento as questdes normativas, rotulagem
nutricional, consultoria e assessoria para indlstria de alimentos. Nesse sentido, o
publico que se pretende atender sdo pessoas juridicas e fisicas. Espera-se o
fortalecimento da atividade de extens3o por parte da UEL, bem como a geracdo de
conhecimento aplicado pertinente & formacdo académica. Trata-se ainda de atividade
de extensdo com potencial de visibilidade proporcionada a UEL em seu papel
reflexivo eindutor.

Orgéos Envolvidos:

Execucao:

Laboratdrio de Andlises Alimentos; Laboratério de Microbiologia de Alimentos;
Laboratdrio de Anélise Instrumental; Laboratdrio de Andlise Sensorial;
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Apoio:

Pré-Reitoria de Extensdo, Cultura e Sociedade - PROEX

Fundagdo de Apoio ao Desenvolvimento da Universidade Estadual de Londrina —
FAUEL.

b) DISCENTES

NUmero Curso Carga Hordria Funcdo
Aproximado Semanal
de discentes
01 Pés-graduagio em Ciéncia 20 Colaborador/Bolsista
de Alimentos Suporte técnico
04 Quimica ou 20 Bolsista/estagiario
Biologia ou
Farmacia ou
Agronomia ou
Zootecnia ou
Medicina Veterinaria.




rI_ocalizat‘;éio: N

Universidade Estadual de Londrina:

Centro de Ciéncias Agrarias;

Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
| Laboratério de Andlise de Alimentos, N

Populagao-Alvo:

O publico que se pretende atender s3o pessoas fisicas e juridicas. Entre elas
indUstrias de alimentos, cozinhas industriais, agroindlstrias, farmacias de
manipulagdo, condominios residenciais de Londrina e regido e restaurantes,
departamentos de instituicdes publicas como o Setor de Merenda Escolar de
Prefeituras e o Poder Judicidrio do Estado do Parana com a realizagio de pericias
técnicas. H4 demanda também do Instituto Paranaense de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural — Emater, empresa publica do governo de apoio a produtores e
trabalhadores rurais, em firmar uma parceria de cooperacdo técnica entre as
instituicdes Emater e o Programa de Atendimento & Sociedade Externa na area de
Produgdo, Andlise, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

A comunidade universitaria e alunos de programas de pds-graduacdo também sdo
beneficiados com o projeto proposto. Sdo atendidos alunos graduandos e pos-
graduandos dos cursos de quimica, biologia, farmacia, zootecnia, agronomia,
medicina veterinaria e pds-graduagdo em ciéncia de alimentos.

O programa ird receber também alunos do curso de graduagdo de farmdacia da UEL,
regularmente matriculados na disciplina de estagio supervisionado. Esta atividade
fara parte do rol de disciplinas ofertadas a partir do ano de 2020 em que estard
vigorando a nova estrutura curricular do referido curso. A previsdo serd de dois
alunos que cumprirdo 6 horas de atividades por dia, perfazendo um total de 30 horas
| semanais. Espera-se atender 60 alunos porano.

Duracdo:

60meses.

Inicio: 01/01/2020
Término: 31/12/2024 |




Tustificativa:

De acordo com dados da Federagdo das IndUstrias do Estado do Parana - Fiep, no
Parana o setor de alimentos gera mais de 180 mil empregos formais e R$ 78 bilhdes
em receitas liquidas de vendas, ocupando o primeiro lugar em geragdo de emprego
na indUstria de transformaco do Estado. O Parana é o terceiro em faturamento no
setor agroalimentar em todo o Brasil, ficando atras apenas de S3o Paulo e Minas
Gerais
(http://www.ﬁepr.org.br/observatorios/agroaIimentar/FreeComponentZ1871content3
81860.shtml). Acesso em 28/11/2018.

O Laboratério de Anélise de Alimentos conta com estrutura fisica e recursos humanos
bastante consistentes para atender essa demanda do setor agroalimentar. Em maio
de 2014, foram inauguradas as instalagdes prediais do Laboratdrio de Prestagdo de
Servico de Andlise de Alimentos, com &rea construida de 250m2 COM recursos
advindos da Fundagdo Araucéria através do fundo Parand. Desde 1999, a FAUEL e o
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCT A) do Centro de Ciéncias
Agrarias oferecem & comunidade os servicos de Analise de Alimentos, voltados ao
setor produtivo e as pessoas fisicas envolvidas com qualidade de matérias-primas e
de alimentos processados, do ponto de vista de composicio quimica e de qualidade
microbioldgica. No periodo de 2015 a novembro de 2018, a entrada financeira foi de
R$ 116.252,96 e um total aproximado de 1265 laudos emitidos. Do total
arrecadado, R$12.695,19 foi 3 UEL; R$ 4.068,12 a0 Fundo de Apoio ao Ensino, 3
Pesquisa e a Extensdo da UEL (FAEPE/UEL); R$5.527,06 3 FAUEL; e R$5.896,05,
a unidade envolvida no PAS (CCA). O restante é aplicado nas atividades e
necessidades inerentes ao servigo dolaboratério.

Organismos deliberativos da UEL, FAUEL e da Fundagdo Araucdria, ao longo de
quinze anos tém centrado esforgos para legitimar esta proposta, para construir e
para fazer funcionar o Laboratdrio de Anélise de Alimentos, cuja miss3o principal est3
na prestacdo de servigos a sociedade. H4 uma cultura cada vez mais consolidada no
que diz respeito a preocupacdo com a produgdo de alimento indcuo, funcional e
nutracéutico. Tendo em vista a cultura estabelecida e o potencial produtivo da
regido, acredita-se ser altamente viavel o incremento de atividades da instituicdo em
termos laboratoriais, para maior insergdao da UEL na comunidade, para atender os
universos empresarial e académico, e também o das politicas publicas. O presente
projeto prop@e entdo dar continuidade aos servicos de andlises e também 3
ampliagdo das atividades e ao desenvolvimento do setor de servigosespecializados.

A iniciativa reforcard o pioneirismo da UEL na regido, em termos de auxilio
tecnoldgico a cadeia produtiva, consolidando seu papel de lideranca. Por outro lado,
tais servigos acabardo por gerar transferéncia de tecnologia, muitas vezes necessario
e de dificil acesso ao empresario, e também contribuir3 para o incentivo a uma
formagdo mais qualificada, tanto por parte dos alunos como para os proprios
professores.
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Objetivos ]

Gerais:

Prestar servicos na érea de andlise de alimentos e dar suporte para desenvolvimento
da indlstria de alimentos e apoio técnico ao desenvolvimento de novos produtos,
para a solugdo de problemas na cadeia produtiva, na drea de legislacdo voltada &
producdo de alimentos e na orientacdo sobre ferramentas voltadas para a gesto da
qualidade. Tais atividades devem ainda gerar conhecimento aplicado, pertinente para
a propria vida académica.

Especificos:

Servigos de andlise fisico-quimica e microbioldgica de dgua e alimentos para a
industria de bebidas, panificacdo, carnes, leite, entre outras.

Implantagdo de boas préticas para a indUstria, supermercados, cozinhas industriais e
restaurantes e rotulagem nutricional para produtos alimenticios.

Consultoria técnica, por professores e estudantes monitorados, para a area de
alimentos e agronegdcio. SerSo oferecidos 0s seguintes servicos de assessoria
técnica:

1-Desenvolvimento de novosprodutos;

2-Determinagdo de prazo de validade dealimentos;

3-Analisesensorial;

4-Embalagens e ourotulagem;

>-Ferramentas de Qualidade para a indUstria de alimentos tais como: BPF, APPCC,
ISO. Tanto na implantacdio como implementagdo ou acompanhamento daequipe;
6-Orientagbes para elaboracdo de documentos daqualidade;

/-Treinamento para auditores internos daqualidade;

8-Ministrar cursos in-company ou nas dependéncias do Laboratdrio. Curso estes de
capacitagdo e treinamentos com contelidos inerentes as areas de ciéncia e tecnologia
de alimentos.

Os servigos listados sugerem a abordagem de boa parte do conjunto da atividade da
industria de alimentos, observando-se desde a produgdo em si até a andlise do
produto final, bem como as questdes relacionadas ao desenvolvimento, a atividade
produtiva, a gestdo e a legislacdo.

Boa parte dos problemas que o empresario enfrenta na area técnica, no setor de
alimentos, pode ser resolvida ou encaminhada numa sé agéncia.




Metodologia:

Para a execugdo de servicos de andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais,
serdo empregadas metodologias analiticas e equipamentos laboratoriais compativeis
com a acuidade (relevancia) necessaria. Os métodos analiticos usados sdo 0s
preconizados pela literatura cientifica da &rea. Entre outros, citem-se Métodos
Oficiais de Andlise de Alimentos preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz,
principalmente, AOAC (Official Method of Analysis), Métodos Analiticos Oficiais para
Controle de Produtos de Origem Animal e seus Ingredientes — LANARA. Consideram-
se também ResolugBes da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do
Ministério da Salde e do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
e demais legislagdo pertinente ao setor de alimentos(INMETRO).

Resultados e Contribuigbes esperadas:

- Contribuir com a comunidade para a garantia da seguranga e qualidade dos
produtos, incrementar a producdo, produtividade e competitividade, além de atender
a legislagdo pertinente & satdepUblica.

- Aumentar a seguranga e a qualidade dos alimentos produzidos, distribuidos e
comercializados no municipio de Londrina e regido, abarcando, em parceria com a
Prefeitura Municipal, o maior nimero possivel de agentes diretos das areas de bares
e restaurantes, mercados e supermercados, e comércio ambulante dealimentos.

- Atender a legislagdo em vigor sobre a questdo dos procedimentos operacionais
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, além da
normatizagdo oficial acerca de boas praticas de fabricagdo, distribuicdo e
comercializagdo dealimentos.

- Desenvolver instrumentos individuais e coletivos para o enfrentamento da questdo
da seguranga alimentar nos setores envolvidos, fomentando-se cultura colaborativa,
envolvendo os setores publico eprivado.

- Auxiliar na melhoria da cultura social acerca da qualidade em termos de alimentos,
constituindo-se uma cadeia que envolva os setores da produgdo, de transporte, de
distribuicdo, de comercializagdo e deconsumo.

- Auxiliar, por meio da parceria com prefeituras, a consolidacdo do trabalho de
vigilancia sanitaria nos municipios, no setor dealimentagdo.

- Auxiliar por meio da parceria com a EMATER o desenvolvimento regional e
|promogdo socioecondmica das agroindUstrias familiares e de pequenoporte.
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CRONOGRAMA:

ANO1

[ ATIVIDADES

~

Treinamentos internos do corpo técnico
do Laboratdrio

Servicos para Terceiros J|IFMA M S ON D
Determinagdes fisico-quimicas X [X | X [XTX X |{X|X X
Determinagdes microbioldgicas XX [X XX X|X|[X[X
Consultoria XXX [X|X X [X |X |X
Assessoria X[X[X[|X]|X X |[X | X |X
Treinamentos X [X|X|X][X XX |X[X
Servicos Internos JI FIMA M S O/N| D
X

Revisdo de procedimentos

Validagdo de metodologias

Manutencdo preventiva de
equipamentos

x| X([>x

Calibragdo de equipamentos

Relatdrios parciais de atividades

x| >
x| >

Relatodrios anuais

x| <

Planejamento anual de atividades

ANO2

 ATIVIDADES

J

v
m
X
=iy
=)
o
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Treinamentos internos do corpo técnico
do Laboratdrio

o) E
Servigos para Terceiros J FIMA MI[J[A|SION D
Determinagdes fisico-quimicas XX [ X[ X]|X[X[XXX[X[XTX
Determinagdes microbioldgicas XIX X[ X[ X[X[X[X[XXTXX
Consultoria XIX [ X [X X [X[XXXXX[X
Assessoria XX X[X[|X]|X[XIX[XXTX]X
Treinamentos XX [ XX [X[X[X[X[X[X[X[X
Servicos Internos JIFIMA MI JAS O ND
X

Revisdo de procedimentos

Validagdo de metodologias

Manutencdo preventiva de
equipamentos

x| X >

Calibragdo de equipamentos

Relatorios parciais de atividades

x| >

Relatdrios anuais

Planejamento anual de atividades




ANO3

ATIVIDADES

w.

Servicos para Terceiros

Determinagdes fisico-quimicas

lalls

J| FMAM ON
XX [|X|X[X X | X
DeterminagGes microbioldgicas X[X[X[X][X X | X [X
Consultoria XX [X|X][X X|X|X
Assessoria XX [X[X]X X | X [ X
Treinamentos X[X[X[Xx|[|X X [X |X
Servicos Internos J|FIMA M O N|D|
X

Treinamentos internos do corpo técnico
do Laboratdrio

Revisdao de procedimentos

Validagao de metodologias

Manutengao preventiva de
equipamentos

X[ X| >
>

Calibragdo de equipamentos

Relatdrios parciais de atividades

> X

Relatdrios anuais

x| >

Planejamento anual de atividades

ANO4

ATIVIDADES
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v
o
]
=
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Servigos para terceiros

Determinagdes fisico-quimicas

DeterminagGes microbiolégicas

Consultoria

Assessoria

Treinamentos

Servicos Internos

| XXX X x| x|\
R[> <[<|>| 2
B[ X[ <] x| x| | n
||| <[<|>|2
W X <[ x| x| x| Q| O
WX | x| x| x|\
B[ <[] | <[ <[ n
| X| x| X[
QX[ | x|x|x| g
2| | x| x| x| x| >
b><><><><><b

Treinamentos internos do corpo técnico
do Laboratdrio

X || [ <| | x| %

Revisdo de procedimentos

| Validagdo de metodologias

Manutengdo preventiva de
equipamentos

Calibragao de equipamentos

Relatorios parciais de atividades

x| x x| X|Xx

Relatorios anuais

Planejamento anual de atividades




ANO 5

ATIVIDADES

!
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Servigos para terceiros

Determinagdes fisico-quimicas

DeterminagBes microbioldgicas

Consultoria

Assessoria

Treinamentos

Servigos Internos

W XX X X >y

EXXXX)(R

B X[ x| | ><|n

3><><><><><3

W< <[ x| <] ><| W

X< | | | < |

B x| <[ x| <[ ><| n

| <[ | |||/~

QXXXK)(Q

2[ <] x| x| x| >
e ke b el ) I

Treinamentos internos do corpo técnico
do Laboratdrio

| | ><|><| x| ><| ><|

Revisdo de procedimentos

Validagdo de metodologias

Manutencao preventiva de
equipamentos

x| XX

Calibragdo de equipamentos

Relatdrios parciais de atividades

Relatdrios anuais

Planejamento anual de atividades




Plano de Trabalho Individual:

Coordenador sera responséavel por:

Atividades de gestdo do laboratdrio;

Assinatura dos Relatdrios de Ensaio emitidos;

Atendimento de Clientes;

Consultas técnicas;

Coordenacdo dos trabalhos de desenvolvimento de técnicas de analise;
Verificagdo das técnicas utilizadas:

Verificagao das resolugBes publicadas pela Agencia de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Salde;

Autorizagdo das compras, pagamentos de materiais e Servigos;
Revisdo e atualizagdo dos custos dos servicos;

Zelar pela implantagdo das boas préticas de laboratdrio.

Vice-coordenador sera responsavel pelas atividades executadas pelo coordenador
na auséncia deste.

Bolsistas graduados ser&o responsaveis por:

Execugdo das andlises, limpeza dos equipamentos utilizados nas analises; Emissdo de
ordens de servico para manuteng3o e reparo dos equipamentos do laboratdrio;
Conferéncia e manutencdo do estoque de reagente e material de vidro utilizado nas
analises;

Atendimento ao cliente, orientagSes sobre coleta de amostras e formas de
pagamento;

Recebimento de amostras para andlise;

Emissdo de relatdrio de ensaio para os clientes por meio eletrdnico;

Encaminhar para FAUEL recibos de deposito bancério, solicitagBes de emissdo de
Notas Fiscais, relatdrios de ensaio para encaminhamento para clientes;

Bolsistas graduandos serdo responsaveis por:

Limpeza do material de vidro utilizado nasanélises;

Preparagado de solugdes e meios de cultivo utilizados nas analises;
Manter estoque de material de vidro limpo utilizados nasanélises;
Execugdo dasanalises;

Limpeza geral dos laboratorios;

Descarte de residuo e lixo gerados.

-

Avaliacdo:

Avaliagdo técnica serad através de resultado obtido em aplicagao de ferramentas de
qualidade para Laboratério de ensaios (BPL- Boas Praticas de Laboratdrio, Normas de
qualidade: ISO 9000; ISO 17025).

O nivel de consecugdo dos objetivos propostos sera medido por levantamentos a
partir das quantidades de servico executado e da informagdo prestada pelos clientes.
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Disseminagao dos Resultados:

Os resultados obtidos com o projeto serdo apresentados em reunides
departamentais, no Encontro Anual de Extens3o Universitaria e Simpdsio deExtensdo
da UEL “POR EXTENSO” e divulgados em meios de comunicagao interna da UEL e de
organismos externos (jornal, tv, radio, blogs esitios).

Estes resultados também serao disponibilizados no sitio
http://www.uel.br/cca/dcta/pages/laboratorio-de-anaIise-de-alimentos.php.

Este enderego eletrénico estd vinculado a pagina do DCTA, Centro de Ciéncias
Agrarias (CCA), da Universidade Estadual de Alimentos (UEL).

Os resultados das determinagdes laboratoriais e dados levantados em consultorias e
assessorias sao confidenciais e de exclusivo conhecimento do cliente.

Recursos da Comunidade:

Divulgagdo do plano de atendimento do Laboratério para a comunidade académica.

Recursos Financeiros:

DEMONSTRATIVO DE RECEITAS E DESPESAS

Receitas Valor (anual) Despesas Valor (anual),

Determinagdes fisico- R$ 20.000,00 [Taxas UEL, 10% R$ 5.000,00
| quimicas

Determinagoes R$ 20.000,00 |FAEP, 4% R$ 2.000,00

microbioldgicas i}

Consultoria Assessoria R$ 5.000,00 FAUEL, 5% R$ 2.500,00

Treinamentos R$ 5.000,00 [CCA/DCTA, 6% R$ 6.000,00

Pessoal UEL, 20% R$ 10.000,00

Bolsistas, 20% R$ 10.000,00

Material de Consumo, 15% R$ 7.500,00

Equipamentos, 10% R$ 5.000,00

Servico de Terceiros, 5% R$ 2.500,00

Outros, 5%% R$ 2.500,00

Total R$ 50.000,00 Total R$ 50.000,00

TABELA DE VALORES A SEREM PRATICADOS*:

Tipo de Servigo Prego Unitdrio | Quantidade |Valor Total

Determinacdes fisico-quimicas*

Determinagdes microbioldgicas*

Consultoria *

Assessoria*

Treinamentos*
*Servigos sdo realizados conforme solicitagdo do cliente, razdo pela qual ndo é possivel individualizar

y

valores e atividades desenvolvidas. o
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TABELA GERAL DE CUSTOS

Laboratdrio de Andlises de Alimentos

ANALISES

<

PRECO

Acidez (em &cido lactico) R$ 25,00
Acidez (em &cido oleico) R$ 25,00
Acidez (mel) R$ 25,00
Acidez (queijo) R$ 25,00
Acidez fixa (em &cido acético) R$ 25,00 )
Acidez na gordura R$ 36,00
Acidez total (em &cido acético) R$ 25,00
Acidez total (em &acido citrico) R$ 25,00
Acidez total (em &cido tartérico) R$ 25,00
Acidez volatil (em &cido acético) R$ 25,00
Acido ascérbico (Vitamina C) R$ 60,00
Acucares ndo redutores (em amido) R$ 36,00
Acucares ndo redutores (em sacarose) R$ 36,00
Agucares redutores R$ 36,00
Acucares totais R$ 36,00
Alcalinidade das cinzas R$ 60,00
Alcalinidade das cinzas sol(veis em dgua R$ 70,00
Alcalinidade total R$ 60,00
Alcool etilico R$ 30,00
Aluminio R$ 80,00
Amido (qualitativo) R$ 15,00
Amido (quantitativo) R$ 36,00
Antimdnio R$ 80,00
Arsénico R$ 85,00
Aspecto (apds cocgdo) R$ 15,00
Aspecto (sensorial) R$ 6,00
Atividade de agua R$ 25,00
Bacillus cereus R$ 45,00
Bario R$ 80,00
Beta-caroteno R$ 20,00
Brix R$ 15,00
Cadmio R$ 80,00
Cafeina R$ 55,00
Calcio R$ 80,00
Capas de gordura R$ 20,00
Carboidratos sem amido R$ 25,00
Carboidratos totais R$ 0,00
Caseina R$ 60,00
Chumbo R$ 80,00
Cloretos R$ 70,00
Cloretos (em cloreto de sddio) R$ 25,00
Cloro residual livre R$ 60,00
Cloro residual total R$ 60,00
Clostridios sulfito redutores R$ 45,00
Cobalto R$ 80,00
Cobre R$ 80,00
Colageno R$ 82,00
Colesterol R$ 65,00 !
Colesterol (farinhas e macarrao) o R$ 65,00 ,
Coliformes termotolerantes (apenas) N R$ 96,00 ]




Coliformes totais a 35 °C (apenas) R$ 48,00
Coliformes totais a 35 °C e coliformes termotolerantes R$ 96,00
Consisténcia (apos cocgao) R$ 15,00
Consisténcia (sensorial) R$ 6,00

Contagem total de bactérias laticas R$ 48,00
Contagem total de bactérias mesofilas R$ 45,00
Contagem total de bolores e leveduras R$ 45,00
Cor (apds cocc¢do) R$ 15,00
Cor (ICUMSA) R$ 65,00
Cor (sensorial) R$ 6,00

Corantes (qualitativo) R$ 20,00
Cromo R$ 80,00
Densidade (picndmetro) R$ 20,00
Dureza em agua R$ 60,00
Enxofre R$ 80,00
Estafilococo coagulase positiva (Staphylococcus aureus) R$ 70,00
Estanho R$ 75,00
Estréncio R$ 80,00
Extrato alcodlico R$ 25,00
Extrato aquoso R$ 25,00
Extrato etéreo (gordura) R$ 36,00
Fermentos diastasicos (qualitativo no mel) R$ 25,00
Ferro R$ 80,00
Fibra alimentar sollvel R$ 300,00
Fibra alimentar total (soluvel + insoltvel) R$ 500,00
Fibra insoltvel R$ 300,00
Fluoreto R$ 60,00
Formol R$ 15,00
Fosfatos R$ 80,00
Fosforo R$ 80,00
Glicidios nao redutores em sacarose (mel) R$ 36,00
Glicidios redutores em glicose R$ 36,00
Glicidios redutores em glicose (mel) R$ 36,00
Glaten R$ 72,00
Gordura total R$ 36,00
Granulometria R$ 20,00
Grau alcodlico (alcodmetro) R$ 30,00
Indice de absorcdo de &gua R$ 20,00
Indice de acidez R$ 25,00
Indice de iodo R$ 36,00
Indice de peroxido R$ 36,00
indice de refracdo R$ 15,00
Indice de saponificacdo R$ 36,00
Indice de solubilidade R$ 60,00
Insollveis em agua (mel) R$ 20,00
Insollveis em mel R$ 25,00
InsolUveis totais em agua R$ 60,00
Insollveis totais em alcool R$ 25,00
Insollveis totais em éter de petroleo R$ 24,00
Iodo em sal R$ 24,00
Lactose (Fehling) R$ 30,00
Lactose (por espectrofotometria) A R$ 65,00
Lipidios fs[ R$ 36,00
Lipidios (leite) R$ 36,00




Lipidios (queijo) R$ 36,00
Magnésio R$ 80,00
Manganés R$ 80,00
Matéria seca R$ 15,00
Matéria seca desaparecida R$ 66,00
Mercurio R$ 88,00
Molibdénio R$ 80,00
Niquel R$ 80,00
Nitrato R$ 60,00
Nitrito R$ 60,00
Nitrogénio total R$ 39,00
Odor (apds coccao) R$ 15,00
Odor (sensorial) R$ 6,00
Pectina R$ 54,00
Peroxidase R$ 20,00
Peso especifico R$ 15,00
Peso liquido R$ 25,00
Peso médio unitario R$ 10,00
Peso/Volume R$ 20,00
pH R$ 15,00
pH (3agua) R$ 15,00
pH (farinha) R$ 15,00
pH (mel) R$ 15,00
pH (soja) R$ 15,00
pH (suco) R$ 15,00
Potassio R$ 80,00
Presenca de lactose R$ 25,00
Proteina bruta/Nitrogénio total R$ 39,00
Proteina soltvel (Lowry) R$ 45,00
Proteina sollivel em KOH R$ 40,00
Proteina total R$ 39,00
Proteina verdadeira R$ 63,00
Prova de coccdo (macarrdo) R$ 20,00
Prova de filtracdo R$ 20,00
Prova de solubilidade R$ 114,00
Rancidez (Reacao de Kreiss) R$ 25,00
Ratio (Brix/Acidez em acido citrico) R$ 36,00
Reagao de Fiehe (Hidroximetilfurfural) R$ 20,00
Reacao de lugol R$ 20,00
Reacdo de Lund R$ 20,00
Relagdo peso solido/Peso liquido (conservas) R$ 10,00
Relagdo sdlidos soluveis/Acidez R$ 35,00
Relagdo solidos soluveis/Acidez em &cido citrico R$ 36,00
Residuo mineral fixo (cinzas) R$ 20,00
Residuo mineral fixo sem cloreto de sddio R$ 45,00
Residuo mineral insoltvel em dgua R$ 25,00
Residuo mineral insol(ivel em HCl R$ 25,00
Residuo mineral solGvel em dgua R$ 27,00
Residuo seco R$ 15,00
Residuo seco (vinagre) R$ 15,00
Retencio em peneira 12 Mesh (14 ASTM) R$ 35,00 70
Sabor (sensorial) 2 R$ 6,00 W
Sacarose (/ R$ 35,00 /YW \',L
Salmonella spp. 7‘ R$ 100,00



Sedimento de Imhoff R$ 50,00
Selénio R$ 80,00
Sddio R$ 80,00
Sélidos em suspensao R$ 60,00
Sdlidos insolGveis em agua R$ 25,00
Sdlidos soltveis (Brix) R$ 15,00
Sdlidos solGveis em agua R$ 25,00
Solidos totais R$ 60,00
Solubilidade R$ 60,00
Substancias volateis (105 °C) R$ 15,00
Sulfato nas cinzas R$ 37,00
Sulfatos R$ 80,00
Tamanho médio unitério R$ 10,00
Tempo de cozimento R$ 50,00
Teor alcodlico R$ 30,00
Teor e tamanho de particulas dsseas R$ 60,00
Teste de cocgao R$ 20,00
Teste de coccdo (macarrdo cozido de boa qualidade) R$ 20,00
Teste de filtracdo (carne) R$ 15,00
Textura (sensorial) R$ 6,00
Turbidez (UT) R$ 60,00
Umidade (105 °C) R$ 15,00
Umidade (80 °C, estufa de ar circulante) R$ 15,00
Umidade (silica gel) R$ 15,00
Umidade e substancias volateis (105 °C) R$ 15,00
Umidade e volateis (queijo) R$ 15,00
Umidade, teor (infravermelho) R$ 15,00
Valor caldrico total R$ 0,00
Zinco R$ 80,00
Cascas e paus R$ 50,00
Classificagao de arroz R$ 50,00
Elementos histoldgicos de identificacdo da composicdo, milho (amido) R$ 50,00
Impurezas totais (sedimentos + cascas e paus) R$ 100,00
Particulas metdlicas R$ 100,00
Pesquisa de sujidade por digestdo enzimatica R$ 100,00
Sujidades, larvas, parasitas, insetos/fragmentos R$ 100,00
CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO DOSRECURSOS
CRONOGRAMA PERIODO
DE (MES)/R$
DESEMBOLSO
DOSRECURSOS:
Elementos de J F M A M J J A S 0 N D
Despesa
Taxas, 10% | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67
FAEP, 4% | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67 | 166,67
FAUEL, 5% | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 208,34 | 20834
CCA/DCTA, 6% | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00 | 250,00
Pessoal UEL, 20% | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33
Bosistas, 20% 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33 | 833,33
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Mat. de 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00 | 625,00
Consumo, 15%
Equipamentos, 10% | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67 | 416,67
Servico de | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33
Terceiros, 5%
Outros, 5%% | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33 | 208,33
Total | 4.166,67 | 4.166,67 | 4.166,67 | 4.166,67 -‘-1‘.166,6? 4.166,67 | 4.166,67 | 4.166,67 | 4.166,67 | 4.166,67 | 4.166,67 | 4.166,67

Critérios de Distribuicdo de Valores entre os Integrantes:

CRITERIOS
Integrante” Valor em R$ %
Coordenador Wilma Aparecida Spinosa 2.750,00 55
Vice-Coordenador 1.250,00 2.5
TOTAL DE VALORES A DISTRIBUIR: 4.000,00 8,0

*Integrantes coordenador e vice-coordenador; serdo definidos conforme
necessidade para o desenvolvimento dos trabalhos.

Critérios de Valores de Bolsa dos Participantes:

CRITERIOS
Participante Valor mensal em R$
Bolsista Graduando (Bolsa PROEX) 400,00
Bolsista Graduado* 1.200,00
TOTAL DE VALORES A DISTRIBUIR: 1.600,00

*Valor baseado no Edital 007/2017 da Secretaria de Estado da Ciéncia, Tecnologia e Ensino
Superior — SETI, que estipula uma bolsa mensal de R$ 2.000,00 para graduados recém-

formados (até 3 anos) com carga horaria de 30 horas semanais.
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