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3. OBJETO:

Implantar um sistema indutor da inovacdo e empreendedorismo na drea de foodtechs do Parque
Tecnolégico da UFSM, o FoodTech Fablab, através de instalacdo de infraestrutura fisica e
equipamentos, bem como de capacitagdes e treinamentos.

4. DESCRIGAO DAS AGOES E METAS A SEREM DESENVOLVIDAS NO AMBITO DO TED:




Para atender e estimular a demanda do ecossistema do Parque Tecnoldgico da UFSM, assim
como empresas ¢ demais atores de diversas areas afins, a estrutura do FoodTech FabLab foi concebida
em trés verticais (Figura 1), sendo duas relacionadas a implantacdo de infraestrutura fisica —
Tecnologias Disruptivas ¢ Green Kitchen, ¢ uma direcionada a area de regulagdo, aqui chamada de

Regulatorio.

Tecnologias Green
Disruptivas Kitchen

Regulatdrio

Eixos Estruturantes do
FoodTech FabLab UFSM

Figura 1. Principais eixos para estruturacao e operacdo do FoodTech FabLab UFSM.

As tecnologias disruptivas foram selecionadas com base no potencial de inovacdo trazida aos
processos de producao de ingredientes e alimentos, sem privilegiar alguma area especifica, conforme
mostrado na Figura 2. A configuracdo dos equipamentos selecionados serd construida de forma a
atender a maior diversidade possivel de demandas, que vdo desde a area de vegetais minimamente
processados, sucos ¢ bebidas, proteina animal e plant-based, emulsdes, aromas, micro-organismos,

massas e biscoitos, entre outras.

Impressora 3D de alimentos (rood printer)

Figura 2. Elenco de tecnologias disruptivas a serem implementadas no FoodTech Fablab UFSM.




A impressao 3D tem revolucionado a tecnologia de manufatura de pecas e componentes em
diversos setores industriais. Para alimentos, esse processo de manufatura aditiva estd em sua fase inicial
de desenvolvimento, com utilizagdo na customizagdo de alimentos e nutri¢do personalizada. Em alguns
casos, foi verificada a redugdo de desperdicio de alimentos, o chamado food waste. Dessa forma,
pode-se inferir que o campo para inovacdes e surgimento de novos negdcios com essa tecnologia
apresenta enorme potencial, com espago aberto para diversos atores na cadeia alimenticia.
Evidentemente, a presenca de tal equipamento na UFSM permitirda o acesso de diversos alunos,
pesquisadores, empreendedores e curiosos, que poderdo dar vazao as suas ideias e construir uma massa

critica no ecossistema que permita o surgimento das inovagoes.

O processo de alta pressdo hidrostatica (HHP), como um processo ndo térmico, pode ser usado
para inativar micro-organismos € minimizar reagdes quimicas (p. ex., enzimaticas) indesejaveis nos
alimentos. Nesse sentido, pressoes da ordem de 100 MPa (986,9 atm / 1019,7 kgf/cm2) sdo aplicadas aos
alimentos, inclusive pratos e bebidas prontos em sua embalagem final. As modificacdes indesejadas
oriundas dos processos térmicos convencionais sdo evitadas, preservando aspectos relacionados a cor,
sabor e nutri¢do. Os primeiros alimentos processados comercialmente com HHP foram langados em
1990 como produtos a base de frutas, como geleias, e alguns outros produtos sdo comercializados com o
emprego dessa tecnologia: presuntos e salsichas cozidos (extensdo da vida 1til), molho de soja com sal
(fermentacdo de curta duracdo devido a reagdes enzimaticas aprimoradas) e bebidas (extensdo da vida de
prateleira). No Brasil, apesar do potencial da HHP, poucos equipamentos estdo instalados e, no melhor
do nosso conhecimento, nao ha sequer uma unidade instalada em universidades. Algumas cadeias 6bvias
de interesse na regido podem ser beneficiadas, como os setores de proteina animal e vegetal, industria de
sucos e bebidas alcoodlicas e ndo alcoodlicas, além ¢ claro, da formacdo de recursos humanos e massa

critica na referida tecnologia.

O processo de extrusdao tem diversas aplicagdes na induastria alimenticia, sendo empregada
industrialmente em setores como carnes, massas € biscoitos, balas e doces, entre outros. Porém, o
processo de extrusdo de proteinas vegetais vem ganhando muita atengdo, pois ¢ possivel desenvolver
com um a extrusora proteinas vegetais texturizadas, substitutos da carne, e proteinas em pds. Os
equipamentos de extrusdo para tais aplicagdes permitem efetuar as operagdes de mistura e cozimento,
permitindo produzir produtos fibrosos de alto valor agregado com as texturas das carnes incluindo aves,
suinos, bovinos, peixes e frutos do mar. Cabe ressaltar que tal equipamento viabiliza a criacdo de novos
produtos plant-based e que vai ao encontro de recente consulta publica realizada pelo Mapa de forma a

estabelecer uma politica nacional no tema.

A extragdo de aromas de diferentes partes de plantas, como folhas, flores, frutos, raizes,

tubérculos, etc, constitui uma etapa importante para o isolamento de substancias que podem ser usadas




para a saborizacdo de diversos alimentos. Os processos de extracdo tradicionais, como hidrodestilagao
ou percolagdo sao demorados e comumente expdem os compostos a condicoes drasticas de temperatura
e grandes volumes de solventes, gerando extratos “pobres”, sem frescor e com notas de “cozimento”.
Recentemente, uma técnica inovadora foi desenvolvida empregando a radiagdo micro-ondas, em um
processo denominado “microwave hydrodiffusion and gravity”, ou extragdo-assistida por micro-ondas
com hidrodifusao e gravidade (MHG), que permite utilizar apenas a umidade presente no material para
efetuar a extragdo. Nesse caso, a radiagao micro-ondas promove a remog¢ao de compostos aromaticos em
tempo curto (cerca de 15 min), sem o uso de solventes, o que permite a obtencao de dleos essenciais e
compostos fixos (p. ex., compostos fendlicos, antioxidantes) em um mesmo processo de extragdo. Tal
tecnologia ¢ disruptiva, pois confere caracteristicas unicas em termos de sabor e aroma devido ao
processo de extragdo que ¢ bastante diferente daqueles comumente usados. Além disso, a radiagao
micro-ondas acaba eliminando a contaminagdo microbiana, o que representa uma grande vantagem do
ponto de vista de aplicabilidade direta dos extratos do MHG em alimentos, conferindo caracteristica

unicas aos produtos.

Homogeneizadores de alta pressdo sdo equipamentos que podem operar em qualquer combinagao
de forcas de cisalhamento, impacto e cavitagdo. Em geral, sdo usados para criar emulsdes e para lise
celular quando volumes relativamente grandes estdo sendo processados. Esses também sdo os tipos de
homogeneizadores usados na induastria de laticinios, embora em maior escala. No processo de
emulsificagdo, o tamanho das goticulas da fase dispersa pode ser controlado, permitindo a fabricacao de
nanoemulsdes ou dispersdes coloidais extremamente estaveis. Nesse sentido, produtos emulsionados,
como maioneses, molhos, cremes, assim como bebidas turvas podem ser fabricadas em condic¢des
adequadas e repetiveis. Além disso, o processo de alta pressao utilizado pode ser utilizado para reducao
da contaminagdo microbiana. Cabe ressaltar, ainda, o uso de tal tecnologia para incorporagao de aromas

pela industria de sucos e bebidas.

O funcionamento do spray dryer ¢ simples: ele realiza uma secagem de diferentes produtos
liquidos utilizando uma corrente de ar quente controlada que ¢ forcada por meio de ventiladores para
dentro de uma camara de secagem com um volume previamente determinado. Esta corrente, por sua vez,
¢ controlada, possibilitando realizar a secagem de todo o produto em um tnico processo. Desta forma, as
microgotas produzidas pelo processo de atomizacdo sdo vaporizadas instantaneamente quando entram
em contato com essa corrente de ar quente. A secagem dos produtos feita com o spray dryer tornam
mais econdmico o seu transporte, pois reduz pesos € volumes, além de tornar os produtos mais estaveis
para seu armazenamento e preservacdo. Esse processo ¢ usado industrialmente para producao de leite,
suco e café em po, por exemplo, mas vem ganhando espago para novas aplicagdes. Os processos de
microencapsulacdo podem ser efetuados em um spray dryer, de forma a desenvolver materiais com

liberacao controlada, como para probidticos e gorduras (p. ex., 6mega-3), aumentando a estabilidade




frente a0 armazenamento, cozimento € mesmo resisténcia gastrica, o que leva ao desenvolvimento de
ingredientes com fungdes promotoras de satide de uma forma impossivel de ser realizada com a

preparagao convencional de alimentos.

J& os liofilizadores sdo equipamentos que permitem a secagem de materiais sem a necessidade de
aquecé-los. O principio fisico envolvido na liofilizacdo ¢ a sublimacdo, que ¢ a passagem direta do
estado so6lido para o gasoso, sem a passagem pelo estado liquido. Para que o processo ocorra, o produto
congelado ¢ seco sob véacuo, sem ocorrer o seu descongelamento. Esse método de secagem ¢ ideal para
produtos sensiveis ao calor, como probidticos, frutas, bebidas e outros alimentos em que se deseja
desidratar sem perda das caracteristicas. Certamente, tal equipamento pode ser utilizado para viabilizar
aplicagdes inovadoras de ingredientes com alto potencial nutritivo, mas que sdo sensiveis e requerem

processos de secagem delicados.

A estrutura da vertical “green kitchen” visa, basicamente, construir infraestrutura para controle de
entradas e saidas do processo de preparagdao de alimentos, que possa permitir a consolidagao de uma
métrica de sustentabilidade relacionada com os produtos e preparo de alimentos (Figura 3). Essa
infraestrutura consiste na constru¢do de uma cozinha com a adaptagdao de sensores para mensurar todas
as demandas geradas durante o processamento de alimentos e as saidas de sobras de alimentos e residuos

de embalagens.
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Figura 3. Representacdo esquematica de entradas (inputs) e saidas (outputs) que serdo monitoradas para
constru¢do de uma métrica para comparagdo de diferentes processos e produtos com relagdo a

sustentabilidade.

Atualmente, ndo ha comercialmente um produto que possa ser adquirido nesse sentido, o que

demonstra que tal estrutura terd de ser projetada, construida e operacionalizada no Parque Tecnologico




da UFSM. Isso demonstra o papel de indutor do Parque Tecnoldgico na consolidagao de suas verticais de
atuacdo, que contam com a tematica foodtech como um de seus trés pilares. Certamente, a consolidagao
dessa infraestrutura e métrica poderd consolidar uma metodologia que permita quantificar os gastos e
desperdicios gerados no processo de preparagcdo de alimentos e que pode ser operacionalizado na forma

de prestacao de servigo.

A estrutura de regulatorio no FoodTech FabLab UFSM serd construida baseada no estimulo e
promogdo da formacdo da cultura regulatéria através da interacdo ativa com o setor regulatorio em seus
diferentes niveis (municipal, estadual e federal), trazendo profissionais especializados para debater os
avangos nas pesquisas e os caminhos a serem trilhados para garantir a seguranca dos produtos, processos

e servigos inovadores e 0s requisitos para registro e autorizacao junto aos o6rgaos reguladores.

REGULATORIO
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Figura 4. Linhas de atuagdo para estimulo e consolida¢do da cultura regulatéria como ferramenta

essencial para constru¢do de novas tecnologias, produtos, processos e servigos.

Uma consequéncia possivel da implantacdo da cultura regulatoria no FoodTech FabLab UFSM
sera a criacao da cultura e a formacao de profissionais com habilidade na area, o que podera alavancar as
inovagoes geradas no Parque Tecnologico da UFSM. Além disso, espera-se que a interagdo com os
orgdos reguladores permita uma interagdo mais ativa e que fornegca elementos para um
co-desenvolvimento que permita avancar de maneira célere para acgdes que permitam 0s

empreendimentos atingirem o mercado.

As acoes e metas para implantacdo do FoodTech FabLab serdo divididas em diferentes etapas, como
mostrado Tabela 1. Primeiramente, serdo adquiridos os equipamentos ¢ demais itens necessarios para
adequagdo da infraestrutura fisica para a correta instalagdo dos equipamentos e operagdo do FabLab.
Assim os equipamentos serdo instalados e cursos de capacitagdo serdo oferecidos para treinamento nas
tecnologias oferecidas, bem como para o uso do laboratério. Agdes relacionadas ao regulatorio serao
promovidas, através de cursos e capacitagcdes que permitam debater e consolidar a visdo sobre as

exigéncias nos ambitos municipal, estadual e federal de maneira ampla e também relacionada as




tecnologias disponiveis no Foodtech FabLab. Por fim, uma etapa de promogao do FooTech FabLab sera

efetuada de forma a difundir a proposta e estreitar relagdes com possiveis parceiros nos diferentes

segmentos (academia, governo, empresas € a sociedade em geral).

Tabela 1. Planejamento das agdes para implementacao do FoodTech FabLab.

OBJETIVO

Metas

Acodes

Infraestrutura fisica

1. Aquisicao de equipamentos

Compra de todos os equipamentos (7

equipamentos)

2. Adequagoes para instalagao dos
equipamentos e estrutura de

operagao do FoodTech FabLab

Espaco fisico apto a instalagao dos equipamentos
e operagao do FoodTech FabLab (ao menos uma

area adequada a realizagao das atividades)

3. Instalagao dos equipamentos

Equipamentos instalados e prontos para

operacgao (7 equipamentos)

Treinamentos

4. Capacitacdo para uso do
laboratoério e operagao de

equipamentos

Treinamentos e capacitagbes para o correto
funcionamento e operagdao do laboratério e dos

equipamentos (no minimo 4 treinamentos)

5. Capacitagoes em regulatorio

Treinamentos e capacitagdes sobre as exigéncias

regulatdrias relacionadas a foodtechs em ambito
municipal, estadual e federal (no minimo 4

treinamentos)

Promogao 6. Divulgagdo e interagdo com o | Promogao de eventos (cursos, workshops, etc)

ecossistema com diferentes atores do ecossistema (no minimo

3 eventos)

Servigos técnicos especializados e transferéncia
de tecnologia (no minimo trés servicos com

empresas e startups)

5. JUSTIFICATIVA E MOTIVAGCAO PARA CELEBRAGCAO DO TED:

O conceito de “FabLab” deriva de laboratérios de fabricagdo digital construidos para estimular
empreendedores a tornar suas ideias em prototipos e novos produtos através do acesso facilitado a
diversas tecnologias de fabricacdo avangadas. Nesse sentido, o ambiente, habilidades, tecnologias e

materiais avancados ficam disponiveis para tirar as ideias do papel de maneira rapida e a baixo custo.

Na éarea de alimentos, a constru¢do de um Fablab pode ter um feito indutor da inovacdo em
diversos setores da sociedade, por permitir acesso a tecnologias e conhecimentos disruptivos que possam
ressignificar os sistemas alimentares. Esse ¢ o caso de tecnologias como impressdao 3D de alimentos,
secagem a frio, spray drying e extrusao para produtos plant-based, que permitem construir produtos com

caracteristicas unicas e atender demandas latentes pela sociedade.




O ambiente do Parque Tecnoldgico da UFSM oferece uma oportunidade ideal para a instalagdo
de um Fablab para Foodtechs, aqui chamado de “FoodTech FabLab”. Isso se deve a sua natureza
inerente de conexdo de diversos setores da sociedade, dentro e fora do ambiente universitario. Diversos
cursos de graduacdo da UFSM estdo relacionados a area de alimentos, como Farmacia, Quimica,
Medicina Veterinaria, Agronomia, Zootecnia ¢ Tecnologia de Alimentos. Esse ultimo merece destaque
em fun¢do da atuacao direta na area e por promover o empreendedorismo através de uma empresa junior
(TecAli Jr.) e que tem diversos egressos vinculados ao Programa de Po6s-Graduagdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (PPGCTA). A 4rea de alimentos ¢ transversal e conta com atuacdo de 22
Grupos de Pesquisa ¢ 13 PPGs relacionados na UFSM, com cooperacdo com diversas universidades

nacionais e internacionais.

O setor industrial de alimentos e bebidas tem buscado a UFSM para o desenvolvimento de
projetos conjuntos a partir de Acordos de Cooperacdo Técnica, que captaram R$ 2.156.500,00 somente
nos ultimos cinco anos. Como consequéncia de décadas de interagao em projetos com agroindustrias, a
geracdo de Foodtechs tem sido favorecida, pois os alunos sdo colocados em contato com o ambiente
empresarial, estimulando a vertente da inovagdo tecnologica e o empreendedorismo, onde lotes
experimentais podem ser desenvolvidos através do uso de laboratdrios que trazem tecnologias de valor

na area de alimentos.

Dessa forma, muitos trabalhos sdo explorados na UFSM na area de alimentos e bebidas, o que
vem gerando inovagdes que recentemente t€m originado diversas startups foodtechs (nove ja foram
criadas apenas por alunos da UFSM, por exemplo). Tal feito tem proporcionado uma grande densidade
de foodtechs no ecossistema da UFSM. Segundo dados do levantamento da Associagdo Brasileira de
Startups de 2021, Santa Maria apresenta a maior densidade de Foodtechs do Sul do Brasil. Desta
maneira, as foodtechs compdem o segundo segmento em numero de startups incubadas na UFSM, que
tem as agtechs como principal foco dos empreendedores. Portanto, a os sistemas alimentares voltados a

producdo e ao processamento de alimentos perfazem mais da metade das empresas incubadas na UFSM.

Outro fator importante para o estimulo as foodtechs ¢ a presenga da UFSM como institui¢ao
parceira do Food Tech Hub LATAM (foodtechhub.com.br), o maior hub de foodtechs da América
Latina. Esta interagdo permitiu a conexdo de foodtechs da comunidade de Santa Maria com diferentes
atores da cadeia de alimentos, incluindo governo, ventures, industrias e acesso a outros empreendedores

e ecossistemas no pais e fora dele.

No ambito regional, cabe destacar, também, a participacdo da UFSM no Programa INOVA RS,
visa incluir o Rio Grande do Sul no mapa global da inovagdo a partir da constru¢do de parcerias
estratégicas entre a sociedade civil organizada, academia, setor empresarial e governo, propondo a

construgdo de uma agenda comum entre os atores dos ecossistemas de inovacao das oito regides do




Estado. Na Regido Central do Estado, onde se localiza o municipio de Santa Maria, as areas prioritarias
de desenvolvimento estdo relacionadas a tematica do agronegécio e de sistemas alimentares, o que

converge fortemente com a atuagdo das foodtechs.

Outro movimento importante da UFSM para a consolidagdao das foodtechs no ecossistema local,
foi o papel de lideranca na constru¢do de um movimento inaugurado oficialmente durante o ultimo
South Summit em 2021, um dos maiores eventos de inovagdo globais, realizado em Porto Alegre,
chamado de “Foodtech Alliance”, que visa congregar os diferentes atores dos diferentes territorios do
Estado do Rio Grande do Sul na tematica de foodtechs e elaborar agdes conjuntas para o crescimento do

setor no Estado.

Diante do exposto, fica evidente que diversas acdes ja realizadas, promovidas ou apoiadas pela
UFSM podem ser potencializadas pela instalagdo do FoodTech FabLab que, mais que um laboratorio
com equipamentos, foi projetado de forma a induzir a cultura da inovagao ¢ do empreendedorismo em
toda a comunidade do ecossistema local. O sistema de gestdo e operacdo projetado para o FoodTech
Fablab envolve trés eixos principais: acesso a Tecnologias Disruptivas, conhecimento Regulatério e

sustentabilidade na preparacdo de alimentos (Green Kitchen).

As tecnologias como impressdao 3D de alimentos, extrusdo para produtos plant-based, liofilizagao
(secagem a frio) e spray dryer permitirdo acesso & comunidade do ecossistema de inovacdo da UFSM a
novos conceitos e formas de elaborar, processar e preservar alimentos. Certamente, uma massa critica
podera ser gerada e diversos servigos tecnoldgicos poderdao ser oferecidos a empresas, acelerando o
processo de investigacdo e maturagdo das inovagdes, com impactos em solugdes que atinjam de forma

expedita o mercado consumidor.

Porém, uma barreira frequentemente encontrada pelas foodtechs reside no processo de regulagdo,
que muitas vezes ¢ demorado e pensado pela empresa apenas no final do processo de desenvolvimento
do negbcio, o que acaba por postergar (ou inviabilizar) o rapido acesso ao mercado. Na presente
proposta, o processo regulatorio para as tecnologias presentes no Foodech FabLab sera trabalhado
continuamente, de forma a construir o caminho antes mesmo da solugdo estar pronta. Por fim, preparar
alimentos serd uma etapa sempre presente, o que ¢ proposto aqui de uma maneira diferente. No eixo
chamado “Green Kitchen”, diversos sensores podem ser adaptados em uma cozinha de forma a
monitorar todas as entradas (inputs), como energia elétrica, agua, gas de cozinhas, etc, e saidas, como
residuos de embalagens e sobras de alimentos, permitindo a comparag¢ao quantitativa de processos de

preparacdo de alimentos e produtos de diferentes empresas em uma métrica de sustentabilidade.

Portanto, a proposta apresenta um carater inovador sem semelhantes no pais, pois foi projetada
com o foco ndo apenas em processos produtivos, mas de preparo de refei¢des e descarte de residuos,

fechando o ciclo de vida do alimento e que pode alimentar outra cadeia de produ¢do de aproveitamento




de residuos. Ainda, cabe destacar que a presente proposta estd em consonancia com as diretrizes do

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), que tem apontado foodtechs como um de

seus cinco eixos estratégicos, no intuito de transformar positivamente os sistemas alimentares por meio

de tecnologias na fronteira do conhecimento, de forma a superar os desafios e promover o futuro do
agronegocio. Para tanto, o FoodTech FabLab trard a interagdo de diferentes atores dos segmentos da

Academia, Governo, Empresas e Sociedade, como mostrado na Figura 5.
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Figura 5. Ecossistema e interacdes que compdem o FoodTech FabLab UFSM.

6. SUBDESCENTRALIZACAO

A Unidade Descentralizadora autoriza a subdescentralizagdo para outro érgao ou entidade da
administracdo publica federal?

(x)Sim

( )Nao

7. FORMAS POSSIVEIS DE EXECUCAO DOS CREDITOS ORCAMENTARIOS:
A forma de execucgdo dos créditos orcamentdrios descentralizados podera ser:

() Direta, por meio da utilizacdo da capacidade organizacional da Unidade Descentralizada.

() Contratacdo de particulares, observadas as normas para contratos da administracao

publica.

( X') Descentralizada, por meio da celebragcdo de convénios, acordos, ajustes ou outros instrumentos
congéneres, com entes federativos, entidades privadas sem fins lucrativos, organismos internacionais
ou fundacdes de apoio regidas pela Lei n2 8.958, de 20 de dezembro de 1994.

Observagdo:

1) Podem ser marcadas uma, duas ou trés possibilidades.

2) Ndo é possivel selecionar forma de execu¢éo que ndo esteja prevista no Cadastro de A¢ées da
ag¢do orgcamentdria especifica, disponivel no SIOP.




8. CUSTOS INDIRETOS (ART. 8, §2°)

A Unidade Descentralizadora autoriza a realizacdo de despesas com custos operacionais necessarios a
consecucdo do objeto do TED?

(x)Sim
( )Nao

O pagamento sera destinado custos indiretos pagos a fundacdo de apoio para suporte as atividades do
projeto, até o limite de 10% (300.000,00 ) do valor global pactuado de 3.000.000,00.

Observagdo:

1) O pagamento de despesas relativas a custos indiretos estd limitado a vinte por cento do valor global
pactuado, podendo ser excepcionalmente ampliado pela unidade descentralizadora, nos casos em
que custos indiretos superiores sejam imprescindiveis para a execugcdo do objeto, mediante
justificativa da unidade descentralizada e aprovacgdo da unidade descentralizadora.

2) Na hipdtese de execucGo por meio da celebragdo de convénios, acordos, ajustes ou outros
instrumentos congéneres, com entes federativos, entidades privadas sem fins lucrativos, organismos
internacionais ou fundacbes de apoio regidas pela Lei n® 8.958, de 20 de dezembro de 1994, a
proporcionalidade e as vedagdes referentes aos tipos e percentuais de custos indiretos observardo a
legislagdo aplicdvel a cada tipo de ajuste.

9. CRONOGRAMA FiSICO-FINANCEIRO

METAS DESCRICAO Unidade | Quantid Valor Valor Inicio Fim
de ade Unitario | Total
Medida
META 1: Compra de todos Un 7 350.000, | 2.450. | 01/23 01/26
Aquisicdo de 0s equipamentos 00 000,0
equipamentos 0
META 2: Espaco fisico Un 1 150.000, | 150.0 | 01/23 01/26
Adequagles apto a instalacao 00 00,00
parainstalagao | dos
dos equipamentos e
equipamentos | operagdo do
e estrutura de | FoodTech FabLab
operagdo do
FoodTech
FabLab
META 3: Equipamentos un 07 0.000,00 | 0.000, | 01/23 01/26
Formacao instalados e equipam 00
Instalagdo dos | prontos para entos
equipamentos | operagao



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8958compilado.htm

Meta 4.
Capacitagao
para uso do
laboratério e
operagao de
equipamentos

.Treinamentos e
capacitagoes
para o correto
funcionamento e
operagao do
laboratoério e dos
equipamentos

un

04
treiname
ntos

0.000,00

0.000,
00

01/23

01/26

Meta 5:
Capacitacoes
em regulatorio

. Treinamentos e
capacitagoes
sobre as
exigéncias
regulatorias
relacionadas a
foodtechs em
ambito
municipal,
estadual e
federal

un

04
treiname
ntos

50.000,0
0

50.00
0,00

01/23

01/26

Meta 6:
Divulgacao e
interagdo com o
ecossistema

6.1 Promogao de
eventos (cursos,
workshops, etc)
com diferentes
atores do
ecossistema (no
minimo 3
eventos)

6.2. Servicos
técnicos
especializados e
transferéncia de
tecnologia (no
minimo dois
servi¢cos com
empresas e
startups)

un

03
eventos
e03
servigos
com
empresa
se
startups

50.000,0
0

50.00
0,00

01/23

01/26

10. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO

MES/ANO

VALOR

dezembro/2022

3.000.000,00

11. PLANO DE APLICAGCAO CONSOLIDADO - PAD

CODIGO DA NATUREZA DA DESPESA

CUSTO
INDIRETO

VALOR PREVISTO

33.90.39 (STP))

Nao

2.700.000,00

33.90.39.65 Outros servigos de terceiros —

servico de apoio ao ensino para

sim

300.000,00 (10%)




operacionaliza¢do do projeto.Contratacdo de
fundacdo de apoio.

12. PROPOSICAO

Santa Maria, 27/12/2022

Prof. Luciano Schuch
Reitor da Universidade Federal de Santa Maria

13. APROVACAO

Local e data

Nome e assinatura do Responsavel pela Unidade Descentralizadora
Observacgdo: Autoridade competente para assinar o TED.

Observagoes:

1) Em atengdo ao disposto no § 22 do art. 15 do Decreto n® 10.426, de 2020, as alteragdes no
Plano de Trabalho que ndo impliquem alteracdes do valor global e da vigéncia do TED
poderdo ser realizados por meio de apostila ao termo original, sem necessidade de
celebragcdo de termo aditivo, vedada a alteracdo do objeto aprovado, desde que sejam
previamente aprovadas pelas Unidades Descentralizadora e Descentralizada.

2) A elaboragdo do Plano de Trabalho poderd ser realizada pela Unidade Descentralizada ou
pela Unidade Descentralizadora.




