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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE NUTRICAO JOSUE DE CASTRO
DEPARTAMENTO DE GASTRONOMIA
PROJETO ORIGEM UFRJ

EDITAL DE CHAMADA PUBLICA N° 01/2021, para selecdo de empreendedores(as) para
obtencdo de um selo de certificacdo de qualidade e sustentabilidade conferido pelo projeto
‘Origem UFRJ’.

Considerando a Portaria No. 9.895 de 7 de dezembro de 2021 que institui as diretrizes de promocao
da alimentacdo adequada, saudavel e sustentavel a serem adotadas como referéncia em ambientes
que comercializam, produzem ou oferecem alimentacdo no ambito da Universidade Federal do
Rio de Janeiro.

A Comissao Organizadora do Projeto ‘Origem UFRJ’, tipificada no Apéndice I, vem divulgar
a realizacdo da Chamada Publica de acordo com as condi¢Oes a seguir estabelecidas.

TITULO I
DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° O Projeto intitulado ‘Origem UFRJ’ foi criado em 2021 e propde a cessdao de um Selo
de qualidade para produtos alimenticios artesanais, tendo como base questdes relacionadas a
sustentabilidade. Os empreendedores(as) selecionados(as) participardo de um processo
formativo com o intuito de estimula-los(as) a identificar em cada etapa da producéo
oportunidades para inovar no sentido da sustentabilidade; seja pela adogdo de recursos
tecnoldgicos, seja por meio da alteracdo de algum processo ja existente. No que tange a
comercializa¢do dos produtos certificados pelo Selo SOU ‘Sustentabilidade Origem UFRJ’
pretende-se implementar modelos de negdcios sustentaveis apoiados em redes de alunos(as) e
egressos(as) para o escoamento da producdo. Ressalta-se que a principal caracteristica do
projeto é de natureza académica e visa, acima de tudo, apoiar o empreendedorismo e a inovacao
no ambiente universitario.

TITULO II
DO OBJETO

Art. 2° A presente Chamada Publica tem o intuito de selecionar empreendedores(as)
interessados(as) em receber a certificagdo do ‘Selo SOU’ para sua produgdo artesanal de
alimentos e bebidas.
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TITULO 1
DA REALIZACAO

Art. 3° O projeto se desenvolverd em trés etapas, a saber:

| - Selecdo de até 25 empreendedores(as) da area de alimentos e bebidas, discentes membros
da comunidade académica da UFRJ vinculados(as) a qualquer curso de graduacao ou pos-
graduacao (com matricula ativa) ou egressos(as) dos cursos de graduacdo em Gastronomia
e Nutricdo da UFRJ;

Il - Ciclo formativo de 40h abrangendo temas relativos a inovacao, criatividade e gestao de
negocios gastronémicos e consultorias individuais para adequacdo dos empreendimentos
aos critérios do ‘Selo SOU’;

I11 - Implantacdo de um ambiente, fisico ou virtual, para exposi¢do e comercializacdo dos
produtos artesanais certificados.

§1° Para a participagdo no desenvolvimento do projeto e obtengdo do ‘Selo SOU’ os
participantes deverdo considerar 0s seguintes requisitos:

| — Participacéo efetiva no ciclo formativo descrito na etapa Il do art. 3°;

Il — Disponibilidade de 10 horas semanais adicionais ao ciclo formativo supracitado, a se
realizar entre marco e julho de 2022, para o desenvolvimento de atividades ligadas ao
projeto.

TITULO IV
DA PARTICIPACAO DA CHAMADA PUBLICA E REQUISITOS DE

ELEGIBILIDADE

Art. 4° Estdo habilitados(as) a atender esta Chamada Publica os(as) alunos(as) de todos os
cursos de graduacéo e pos-graduacao da UFRJ, com matricula ativa, além de egressos(as) dos
Cursos de Gastronomia e Nutri¢cdo do INJC/UFRJ.

Art. 5° No ato da inscricdo devera ser apresentada documenta¢do comprobatoria do vinculo
com a UFRJ, conforme artigo 10°, inciso 2°.

Art. 6° Serdo aceitos negocios estruturados ja existentes voltados somente para o segmento
gastrondémico.



. /\
O r l Q e m \ /GASTRONS;"#J\ = v Y msmiruTo pe uTRICiO

U F R J \: A JOSUE DE CASTRO

Art. 7° Serdo aceitos produtos artesanais ja desenvolvidos.

Art. 8° Serdo aceitos projetos de produtos artesanais ainda ndo comercializados, contanto que
ja formatados, estruturados e consolidados em um plano de negécios ou planejamento similar
(conforme especificado na ficha de inscri¢do), cuja viabilidade de desenvolvimento esteja em
conformidade com o entendimento da Comissao Organizadora.

Art. 9° Né&o serdo aceitos negocios cujo perfil ndo seja a produgdo de produtos alimenticios
artesanais.

81° Entendemos como produto agroalimentar artesanal ou alimento artesanal o conceito
proposto pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento: “ (...) aquele elaborado a
partir de materias-primas de origem e qualidade sanitaria reconhecidas, elaborados em escala
restrita, a partir de processamento manual, com possibilidade de mecanizacdo parcial dos
processos, sendo que os manipuladores tenham dominio e conhecimento da totalidade do
processo de producdo, podendo ter variabilidade nas caracteristicas organolepticas dos
produtos, com uso restrito de aditivos alimentares e ndo adogdo de aditivos cosméticos”.!
Dentre esses produtos geleias, conservas, compotas, pdes, biscoitos, doces, bolos, bebidas

alcoolicas, bebidas ndo alcodlicas, refeicbes congeladas, dentre outros.
82° Caso ndo atenda aos pré-requisitos acima a proposta sera desclassificada.

TITULO V
DA INSCRICAO PARA A CHAMADA PUBLICA

Art. 10° As propostas de candidatura serdo recebidas no periodo entre 03/01/2022 e 31/01/2022,
por meio de preenchimento da ficha de inscricdo em link disponivel na pagina do projeto
(http://origem.gastronomia.ufrj.br), observando os requisitos de elegibilidade estabelecidos no
TITULO IV do presente documento.

81° Serdo disponibilizados dois modelos distintos de ficha de inscrigéo, a saber:

| - Modelo de ficha de inscri¢do para empreendedores que ja comercializam seus produtos
artesanais (Apéndice I1);

11 - Modelo de ficha de inscricdo para empreendedores que ainda NAO comercializam seus
produtos artesanais (Apéndice I11).

82° No ato da inscri¢do dever ser apresentada a seguinte documentacao:

! MAPA. Ministério da Agricultura, Agropecuaria e Abastecimento. Producdo Agroalimentar Artesanal no
Brasil: debates nacionais e locais para a valorizagdo da “arte” e da tradigdo na produgéao e
processamento de alimentos no contexto do SELO ARTE. Porto Alegre, novembro de 2019.
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| — Para alunos com matricula ativa: comprovante de matricula na UFRJ (CRID ou outro
documento comprobato6rio emitido pelo SIGA);
Il — Para egressos dos cursos de Gastronomia e Nutricdo da UFRJ: comprovante de

conclusdo de curso;

[11 — Copia de RG e CPF ou CNH;

IV — Lista de verificacdo de boas préaticas de producdo (Apéndice IV).

Paragrafo Unico: O horério limite para submissao das inscri¢fes sera até as 23h59 (vinte
e trés horas e cinquenta e nove minutos), horéario de Brasilia, da data descrita no
CRONOGRAMA, Apéndice V deste edital, ndo sendo aceitas inscricdes submetidas apds

esse horario.

TITULO VI

DA SELECAO DOS(AS) EMPREENDEDORES(AS)

Art. 11° As propostas submetidas serdo avaliadas pela Comissdo Organizadora do Projeto
‘Origem UFRJ’, tipificada no Apéndice I, de acordo com os seguintes critérios:

CRITERIOS

DETALHAMENTO

PONTUACAO

I. Potencial para aquisicdo do selo

Serdo considerados com alto potencial de
aquisicao do Selo SOU, empreendimentos
e produtos que ja estejam alinhados com
0s principios da sustentabilidade,
principalmente aqueles definidos como
dimensdes do Selo SOU, descritos no
artigo 12°, desta CHAMADA PUBLICA.

I1. Tipo de produto

Sera considerada a variedade de produtos
oferecidos, bem como a diversidade de
produtos frente aos demais
empreendimentos participantes do
processo de selecdo objeto desta
CHAMADA PUBLICA.

I11. Carater inovador

Serdo considerados de carater inovador
aqueles empreendimentos que propdem
um produto inédito, exclusivo. Ja as
propostas com carater inovador médio sdo
aquelas que adicionam novas camadas de
conhecimento em algo que ja existe,
adaptando produtos existentes a novos
ingredientes.

IV. Maturidade do negdcio

Seré considerada a maturidade do
empreendimento, levando-se em conta o
tempo de existéncia, a assiduidade na
producéo, a capacidade de producéo e
insercdo atual no mercado.
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81° Os empreendimentos selecionados serdo aqueles que apresentarem a maior pontuacéo,
calculada como uma média das pontuagdes estabelecidas por cada membro da Comisséo
Organizadora do Projeto ‘Origem UFRJ’.

§2° A Comissao Organizadora do Projeto ‘Origem UFRJ’ considerara, em caso de empate, a
maior nota obtida nos critérios de julgamento I, I, 1l e IV, nesta ordem. Permanecendo o
empate, sera realizado sorteio.

83° Serdo eliminados(as) dessa selecdo os(as) candidatos(as) que receberem nota O (zero) em
quaisquer critérios relacionados no art.11°.

Art. 12° A avaliacdo do potencial para obten¢do do ‘Selo SOU’ se dara de acordo com as
seguintes dimensdes:

Dimensodes Detalhamento Pontuacéo

Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes
relativas a aquisicéo de insumos. Trataremos de
aspectos relacionados a distancia de producao,
Origem proximidade com o produtor, modo de 0,5
producéo, tipo de processamento, diminuicao de
desperdicios, valorizacdo da biodiversidade,
valorizacgdo cultural e consumo consciente.
Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes
relativas a gestdo do estoque e da producéo.

Producéo . \ : 0,5
¢ Trataremos de aspectos relacionados a gestdo de
estoque, desperdicio e praticas ambientais.
Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes
relativas a comunicacao e comercializagao.
Trataremos de aspectos relacionados a
Oferta P 0,5

estratégias de comunicacao, acessibilidade,
vendas e distribuicdo, circularidade da cadeia
produtiva e outras certificacdes.

Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes
relativas as boas praticas do empreendimento.
Respeito Trataremos de aspectos ligados as relacGes de 0,5
trabalho e temas ambientais, tais como gestdo de

residuos e embalagens.

Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes
relativas a afetividade contida no alimento
produzido. Trataremos de temas relacionados a
comida afetiva (aspectos familiares), comida
como cultura (aspectos culturais) e gastronomia
social (aspectos sociais).

Afeto 0,5
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Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes
relativas a insercao de grupos vulneraveis, tais
como pessoas negras, populagdes tradicionais,
Diversidade mulheres, LGBTQIA+, idosos, pessoas com 0,5
deficiéncia, dentre outros. Trataremos de
aspectos relacionados a empregabilidade,
valorizacdo identitiria e comprometimento.

81° Os empreendimentos aptos a receberem o Selo SOU serdo aqueles que atenderem aos
critérios definidos para cada dimensdo do quadro acima, apds o processo formativo e as
consultorias individuais destacadas no artigo 3° deste documento;

Paragrafo Unico: Cabera a Comissdo Organizadora do Projeto ‘Origem UFRIJ’, de forma
soberana, avaliar e selecionar, dentre os inscritos, os empreendimentos cujos negocios estejam
alinhados com as dimensdes propostas para o ‘Selo SOU’.

TITULO VII
DO RESULTADO

Art. 13° A lista de empreendedores(as) selecionados(as) para obtencao do ‘Selo SOU’ sera
disponibilizada no site (http://origem.gastronomia.ufrj.br) e redes sociais do projeto (Instagram,
Twitter e Linkedin), para fins de conhecimento e publicidade, na data estabelecida no
CRONOGRAMA (Apéndice V).

TITULO VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 14° Esclarecimentos e informacGes adicionais acerca desta Chamada podem ser obtidos
pelo endereco eletrdnico origem@gastronomia.ufrj.br.

81° Serdo realizados trés plantes online, em link a ser disponibilizado na pagina do projeto
(http://origem.gastronomia.ufrj.br), para esclarecer duvidas dos candidatos interessados em
participar desta CHAMADA PUBLICA, nas datas previstas no Cronograma (Apéndice V).

Art. 15° A interposicdo de recursos sobre o resultado do edital deverd ser comunicada
formalmente a Comissdo Organizadora do Projeto ‘Origem UFRJ’ pelo enderego eletronico
origem@agastronomia.ufrj.br dentro do prazo previsto no Cronograma (Apéndice V).

Art. 16° Casos omissos nesta CHAMADA PUBLICA serdo analisados pela Comisso
Organizadora do Projeto ‘Origem UFRJ’.

Rio de Janeiro, 03 de janeiro de 2022.


http://origem.gastronomia.ufrj.br/
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APENDICE I

COMISSAO ORGANIZADORA

A Comissao Organizadora do Projeto ‘Origem UFRJ’ ¢ composta pelos professores:

Ivan Bursztyn (Gastronomia/INJC/UFRJ), presidente da comisséo
Maria Eliza A. dos Passos (Gastronomia/INJC/UFRJ)

Ceci Figueiredo (Gastronomia/INJC/UFRJ)

Daniela Minuzzo (Gastronomia/INJC/UFRJ)

Gustavo Melo (Psicologia/IP/UFRJ)

Marcelo Chaves de Azevedo (Gastronomia/INJC/UFRJ)

Moacir Sobral (Gastronomia/INJC/UFRJ)

Raquel Ferreira da Ponte (Comunicacdo Visual Design/EBA/UFRJ)
Rita Afonso (Administracdo/FACC/UFRJ)
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APENDICE II

MODELO DE FICHA DE INSCRICAO PARA EMPREENDEDORES QUE JA
COMERCIALIZAM PRODUTOS ALIMENTICIOS ARTESANAIS

Selecdo de empreendedores - Projeto Origem UFRJ - Modelo 1

Este é apenas o0 modelo com as informacdes contidas na ficha de inscricdo. As inscri¢des
deverdo ser realizadas em formulario eletrénico disponivel no link:
https://forms.qgle/hKbnFu6951igXtUW9

O Projeto ‘Origem UFRIJ’ foi criado em 2021 ¢ propde a cessao de um Selo de qualidade para
produtos alimenticios artesanais, tendo como base questdes relacionadas a sustentabilidade. Os
empreendedores selecionados participardo de um processo formativo com o intuito de estimulé-
los a identificar em cada etapa da producdo oportunidades para inovar no sentido da
sustentabilidade; seja pela adogéo de recursos tecnoldgicos, seja por meio da alteracdo de algum
processo ja existente. No que tange a comercializagdo dos produtos certificados pelo Selo SOU
‘Sustentabilidade Origem UFRJ’ pretende-se implementar modelos de negocios sustentaveis
apoiados em redes de alunos e egressos para 0 escoamento da producdo. Ressalta-se que a
principal caracteristica do projeto é de natureza académica e visa, acima de tudo, apoiar o

empreendedorismo e a inovagdo no ambiente universitario.

1. Dados gerais

1.1. Nome completo:

1.2. E-mail de contato:

1.3. E-mail alternativo:

1.4. Telefone de contato (com DDD):

1.5. CPF:

1.6. DRE:

1.7. ldade:

1.8. Género: (Mulher cis, Mulher trans, Homem cis, Homem trans, N&o binario, Agénero,

Prefiro ndo responder)


https://forms.gle/hKbnFu6951iqXtUW9
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Raca, segundo o IBGE: (Branca, Parda, Preta, Amarela, Indigena, Prefiro ndo

responder)

1.10.Declaro que sou: (Discente da UFRJ, Egresso (a) do curso de Gastronomia, Egresso

(a) do curso de Nutricao)

1.11.No caso de ser discente da UFRJ, informar o CURSO e o0 PERIODO em que esta

inscrito/a:

2. Sobre o empreendimento

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

2.1.

2.8.

2.9.

Nome do empreendimento:

Tipo(s) de produto(s) que vende:

Dentre o(s) produto(s) que vende, qual(is) gostaria de certificar pelo Selo SOU?
Onde e como comercializa seu(s) produto(s)?

Fale brevemente sobre a capacidade de producéo e entregas do(s) seu(s) produto(s):
O seu empreendimento esta formalizado? Se sim, diga o enquadramento legal (ex.:
MEI, microempresa, simples) e informe o CNPJ, se houver.

Motivos que o(a) levaram a comecar a vender o(s) produto(s) (aproximadamente 500
caracteres):

Conte brevemente a histéria da sua trajetoria na UFRJ e a relagdo com a comida
produzida (aproximadamente 500 caracteres):

Principais pontos fortes do seu empreendimento (aproximadamente 500 caracteres):

2.10.Principais pontos fracos do seu empreendimento (aproximadamente 500 caracteres):

2.11.0 seu empreendimento possui identidade visual? (Sim, N&o)

2.12.Informe os links para as redes sociais e/ou site do seu empreendimento, se houver.

2.13.Qual(is) a(s) sua(s) motivacdo(bGes) para participar do Projeto Origem UFRJ

(aproximadamente 500 caracteres)

3. Dimensodes do Selo SOU

O Projeto Origem UFRJ propde a certificacdo de produtos alimenticios artesanais por meio do

Selo SOU Sustentabilidade Origem UFRJ, baseado na analise de seis dimensdes: origem,

producdo, oferta, respeito, afeto e diversidade. Esta se¢do contém perguntas para diagnosticar

0 seu empreendimento em relagdo as dimensdes do selo. Descreva como, na sua percepgéo, seu
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empreendimento ou produto se posiciona com relacdo aos aspectos levantados em cada

dimenséo.

3.1. Dimensao Origem: Nessa dimensdo buscamos avaliar questfes relativas a aquisi¢do
de insumos. Trataremos de aspectos relacionados a distancia de producéo,
proximidade com o produtor, modo de producdo, tipo de processamento, diminuigéo
de desperdicios, valorizagdo da biodiversidade, valorizagdo cultural e consumo
consciente. Descreva brevemente como percebe que o seu empreendimento trabalha
essas questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

3.2. Dimenséao Producéo: Nessa dimenséo buscamos avaliar questdes relativas a gestdo do
estoque e da producdo. Trataremos de aspectos relacionados a gestdo de estoque,
desperdicio e praticas ambientais. Descreva brevemente como percebe que o seu
empreendimento trabalha essas questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

3.3. Dimensao Oferta: Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes relativas a comunicacao
e comercializacdo. Trataremos de aspectos relacionados a estratégias de comunicacao,
acessibilidade, vendas e distribui¢do, circularidade da cadeia produtiva e outras
certificacGes. Descreva brevemente como percebe que o seu empreendimento trabalha
essas questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

3.4. Dimensdo Respeito: Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes relativas as boas
praticas do empreendimento. Trataremos de aspectos ligados as relacdes de trabalho e
temas ambientais, tais como gestdo de residuos e embalagens. Descreva brevemente
como percebe que o seu empreendimento trabalha essas questdes. (aproximadamente
500 caracteres)

3.5. Dimensdo Afeto: Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes relativas a afetividade
contida no alimento produzido. Trataremos de temas relacionados a comida afetiva
(aspectos familiares), comida como cultura (aspectos culturais) e gastronomia social
(aspectos sociais). Descreva brevemente como percebe que o seu empreendimento
trabalha essas questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

3.6. Dimensdo Diversidade: Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes relativas a
insercdo de grupos vulneraveis, tais como pessoas negras, populacdes tradicionais,
mulheres, LGBTQIA+, idosos, pessoas com deficiéncia, dentre outros. Trataremos de

aspectos relacionados a empregabilidade, valorizacdo identitaria e comprometimento.
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Descreva brevemente como percebe que o seu empreendimento trabalha essas

questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

4. Anexos

4.1.Anexe um documento de identidade (RG e CPF ou CNH).

4.2.Anexe 0 seu comprovante de matricula ou de conclusdo de curso na UFRJ.
4.3.Preencha a lista de verificacdo de boas préaticas de producao no seguinte link:
4.4.Anexe a logomarca do empreendimento, se tiver uma.

4.5.Anexe o0 comprovante de enquadramento legal do seu empreendimento, se tiver.
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APENDICE 11

MODELO DE FICHA DE INSCRICAO PARA EMPREENDEDORES QUE AINDA
NAO COMERCIALIZAM PRODUTOS ALIMENTICIOS ARTESANAIS

Selecdo de empreendedores - Projeto Origem UFRJ - Modelo 2

Este é apenas o0 modelo com as informagdes contidas na ficha de inscri¢do. As inscri¢des
deverdo ser realizadas em formulario eletrénico disponivel no link:
https://forms.qgle/DdthEU6xLtUF8zJk6

O Projeto ‘Origem UFRIJ’ foi criado em 2021 e propde a cessdo de um Selo de qualidade para
produtos alimenticios artesanais, tendo como base questdes relacionadas a sustentabilidade. Os
empreendedores selecionados participardo de um processo formativo com o intuito de estimula-
los a identificar em cada etapa da producdo oportunidades para inovar no sentido da
sustentabilidade; seja pela adogéo de recursos tecnoldgicos, seja por meio da alteracdo de algum
processo ja existente. No que tange a comercializa¢do dos produtos certificados pelo Selo SOU
‘Sustentabilidade Origem UFRJ’ pretende-se implementar modelos de negocios sustentaveis
apoiados em redes de alunos e egressos para 0 escoamento da producdo. Ressalta-se que a
principal caracteristica do projeto é de natureza académica e visa, acima de tudo, apoiar 0

empreendedorismo e a inovagdo no ambiente universitario.

1. Dados gerais

1.1. Nome completo:

1.2. E-mail de contato:

1.3. E-mail alternativo:

1.4. Telefone de contato (com DDD):

1.5. CPF:

1.6. DRE:

1.7. Idade:

1.8. Género: (Mulher cis, Mulher trans, Homem cis, Homem trans, N&o binario, Agénero,

Prefiro ndo responder)
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Raca, segundo o IBGE: (Branca, Parda, Preta, Amarela, Indigena, Prefiro ndo

responder)

1.10.Declaro que sou: (Discente da UFRJ, Egresso (a) do curso de Gastronomia, Egresso

(a) do curso de Nutricéo)

1.11.No caso de ser discente da UFRJ, informar o CURSO e 0 PERIODO em que esta

inscrito/a:

2. Sobre o futuro empreendimento

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.

2.6.

2.1.

2.8.

2.9.

Nome do empreendimento:

Tipo(s) de produto(s) que pretende vender, com breve descrigéo:

Dentre o(s) produto(s) que pretende vender, qual(is) gostaria de certificar pelo Selo
SOouU?

Missdo, visdo e valores do empreendimento (aproximadamente 500 caracteres):

O empreendimento tem algum histérico prévio? Se sim, comente brevemente.
(aproximadamente 500 caracteres)

Sobre a capacidade produtiva do empreendimento, comente brevemente onde e como
pretende produzir seu(s) produto(s)? (aproximadamente 500 caracteres)

Sobre a capacidade comercial do empreendimento, comente brevemente onde, como,
para quem e em que quantidade pretende comercializar seu(s) produto(s)?
(aproximadamente 500 caracteres)

Pretende formalizar o seu empreendimento? Se sim, diga em qual enquadramento legal
seria (ex.: MEI, microempresa, simples).

Motivos que o(a) levaram a querer vender o(s) produto(s) (aproximadamente 500

caracteres):

2.10.Conte brevemente a histdria da sua trajetéria na UFRJ e a relacdo com a sua ideia de

empreendimento (aproximadamente 500 caracteres):

2.11.Principais oportunidades que avalia haver para o seu empreendimento:

2.12.Principais ameacas que avalia haver para o seu empreendimento:

2.13.0 seu futuro empreendimento ja possui identidade visual? (Sim, N&o)

2.14.Informe os links para as redes sociais e/ou site do seu empreendimento, se houver.

NIVERSIDADE FEDERAL
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2.15.Qual(is) a(s) sua(s) motivacdo(Oes) para participar do Projeto Origem UFRJ

(aproximadamente 500 caracteres)?

3. Dimensodes do Selo SOU

O Projeto Origem UFRJ propde a certificacdo de produtos alimenticios artesanais por meio do
Selo SOU Sustentabilidade Origem UFRJ, baseado na analise de seis dimensdes: origem,
producdo, oferta, respeito, afeto e diversidade. Esta se¢do contém perguntas para diagnosticar
0 seu empreendimento em relagdo as dimensdes do selo. Descreva como, na sua percep¢ao, seu
empreendimento ou produto se posiciona com relacdo aos aspectos levantados em cada

dimensao.

3.1.Dimenséo Origem: Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes relativas a aquisicao de
insumos. Trataremos de aspectos relacionados a distancia de producdo, proximidade
com o produtor, modo de producéo, tipo de processamento, diminuicéo de desperdicios,
valorizacdo da biodiversidade, valorizacdo cultural e consumo consciente. Descreva
brevemente como percebe que o0 seu empreendimento trabalha essas questdes.
(aproximadamente 500 caracteres)

3.2.Dimensdo Producéo: Nessa dimenséo buscamos avaliar questfes relativas a gestdo do
estoque e da producdo. Trataremos de aspectos relacionados a gestdo de estoque,
desperdicio e praticas ambientais. Descreva brevemente como percebe que o seu
empreendimento trabalha essas questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

3.3.Dimenséo Oferta: Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes relativas a comunicagao
e comercializacdo. Trataremos de aspectos relacionados a estratégias de comunicacao,
acessibilidade, vendas e distribui¢do, circularidade da cadeia produtiva e outras
certificacGes. Descreva brevemente como percebe que o seu empreendimento trabalha
essas questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

3.4.Dimensdo Respeito: Nessa dimensdo buscamos avaliar questbes relativas as boas
praticas do empreendimento. Trataremos de aspectos ligados as relacdes de trabalho e
temas ambientais, tais como gestdo de residuos e embalagens. Descreva brevemente
como percebe que o seu empreendimento trabalha essas questdes. (aproximadamente

500 caracteres)
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3.5.Dimensdo Afeto: Nessa dimensdo buscamos avaliar questdes relativas a afetividade
contida no alimento produzido. Trataremos de temas relacionados a comida afetiva
(aspectos familiares), comida como cultura (aspectos culturais) e gastronomia social
(aspectos sociais). Descreva brevemente como percebe que o seu empreendimento
trabalha essas questdes. (aproximadamente 500 caracteres)

3.6.Dimensdo Diversidade: Nessa dimensao buscamos avaliar questdes relativas a insercao
de grupos vulneraveis, tais como pessoas negras, populacGes tradicionais, mulheres,
LGBTQIA+, idosos, pessoas com deficiéncia, dentre outros. Trataremos de aspectos
relacionados a empregabilidade, valorizacdo identitaria e comprometimento. Descreva
brevemente como percebe que o seu empreendimento trabalha essas questOes.

(aproximadamente 500 caracteres)

4. Anexos

4.1.Anexe um documento de identidade (RG e CPF ou CNH).
4.2.Anexe o0 seu comprovante de matricula ou de conclusao de curso na UFRJ.
4.3.Preencha a lista de verificacdo de boas praticas de producéo no seguinte link.

4.4.Anexe a logomarca do empreendimento, se tiver uma.
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APENDICE IV

LISTA DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS DE PRODUCAO

Este é apenas o0 modelo com as informacdes contidas na lista de verificacao de boas
praticas. O preenchimento deverd ser realizado em formulario eletrénico disponivel no
link: https://forms.gle/c6pjWkTbyH5eVVrn7

Este formulario, criado com base na RDC 216/04, visa conhecer e avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias dos empreendimentos.

Nao se

1.EDIFICACAO E INSTALACOES Sim N&o aplica

A area externa do estabelecimento encontra-se livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente?

O acesso das matérias primas é feito de forma isolada ou em horario especifico?

A érea interna do estabelecimento encontra-se livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, sem a presenca de animais?

O piso é feito de revestimento liso, impermeavel e lavavel?

O piso estd em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, rachaduras,
infiltracOes e outros)?

O revestimento do teto é liso, impermeavel e lavavel?

O teto encontra-se em adequado estado de conservacdo (livre de trincas,
rachaduras, infiltracdo, goteiras, vazamentos, bolores, descascamentos e
outros)?

O revestimento das paredes e divisorias é liso, impermeavel e lavavel?

As paredes e divisorias estdo em adequado estado de conservacdo (livre de
trincas, rachaduras, infiltracdo, goteiras, vazamentos, bolores, descascamentos
€ outros)?

As portas sdo dotadas de prote¢do que impeca a entrada de pragas?

As janelas sdo dotadas de protecdo que impega a entrada de pragas?

As instalagdes sanitérias e vestidrios tém comunicacdo direta com a area de
preparacao e armazenamento de alimentos ou refeitorios?

As instalacdes sanitarias e vestiarios sdo mantidos organizados e em adequado
estado de conservagao?
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As portas externas das instalagdes sanitérias e vestidrios sdo dotadas de
fechamento automético?

As instalagbes sanitarias possuem lavatorios e estdo supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti séptico e toalhas
de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das
mé&os?

Os coletores dos residuos sdo dotados de tampa e acionados sem contato
manual?

Existem lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulacéo,
em posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em
ntmero suficiente de modo a atender toda a area de preparagdo?

Os lavatérios estdo em boas condicdes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas
de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos
e coletor de papel, acionados sem contato manual?

A iluminacéo da area de preparacédo proporciona a visualizacdo de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos?

As luminérias localizadas sobre a éarea de preparacdo dos alimentos sdo
apropriadas e protegidas contra explosdo e quedas acidentais?

As instalac@es elétricas sdo embutidas ou protegidas em tubulacGes externas e
integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes?

A ventilagdo garante a renovacdo do ar e a manutencdo do ambiente, livre de
fungos, gases, fumagca, pos, particulas em suspensdo, condensacéo de vapores
dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento?

Hé incidéncia do fluxo de ar diretamente sobre os alimentos (ventilador)?

Os equipamentos e filtros para climatizacdo estdo conservados?

A limpeza dos componentes do sistema de climatizacdo, troca de filtros,
manutencdo programada e periodica destes sdo registradas e realizadas
conforme legislacdo especifica?

As operagbes de higienizacdo sdo realizadas por funcionérios
comprovadamente capacitados?

A higienizacéo das instala¢des € adequada e feita com frequéncia?

As instalagBes sdo mantidas em condic¢des higi€nico-sanitérias apropriadas?

As operacBes de limpeza e, se for o caso, desinfec¢do das instalagBes sdo
realizadas rotineiramente?

Ha registro das operacBes de limpeza realizadas ndo rotineiramente (caixa
d'dgua, etc)?
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Os produtos saneantes utilizados tém registro no Ministério da Salde?

A diluicéo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes
obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante?

Os produtos de higienizacéo estéo identificados e guardados em local reservado
para essa finalidade?

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo, proprios para a
atividade, estdo conservados, limpos, disponiveis em numero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade?

Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalacdes séo distintos daqueles
usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entram
em contato com o alimento?

As instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios estdo livres de vetores e
pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e
outros?

Existe um conjunto de acGes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo dos mesmos?

Em caso de adogdo de controle quimico, ha a existéncia de comprovante de
execucdo do servico expedido por empresa especializada, conforme legislacao
especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da
Saude?

Quando aplicado o controle quimico, os equipamentos e 0s utensilios, antes de
serem reutilizados, sdo higienizados para a remoc¢do dos residuos de produtos
desinfestantes?

As instalacGes sdo abastecidas com &gua corrente?

Utiliza solucéo alternativa de abastecimento de &gua com potabilidade atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais?

O gelo é mantido em condicdo higiénico-sanitaria que evite sua contaminacéo?

O reservatrio de agua é edificado e/ou revestido de materiais que nado
comprometam a qualidade da agua, esta livre de rachaduras, vazamentos,
infiltracBes, descascamentos entre outros defeitos e encontra-se em adequado
estado de conservacao e higiene e devidamente tampados?

Dispde de recipientes para coleta de residuos de facil higienizacéo e transporte
devidamente identificados e integros, em nimero e capacidade suficiente para
conter os residuos?

Os residuos séo frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado das areas de preparagdo e armazenamento de alimentos?

Dispde de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica?

Os ralos sifonados e grelhas tém dispositivos que permitam seu fechamento?

As caixas de gordura e de esgoto tém dimensGes compativeis ao volume de
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residuos?

As caixas de gordura e esgoto estdo localizadas fora da area de preparacao,
armazenamento de alimentos e em adequado estado de conservagdo e
funcionamento?

As caixas de gordura sdo periodicamente limpas e o descarte dos residuos
atende ao disposto em legislagdo especifica?

A edificagdo e instalacGes permitem a execu¢do de um fluxo de preparagdo
adequado?

O dimensionamento da edificacdo e das instalacfes é compativel com todas as
operacdes?

Ha separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros
meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada?

Nao se

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS Sim Né&o aplica

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos
sdo de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores,
conforme estabelecido em legislacio especifica?

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos
estdo em adequado estado de conservagdo, sdo0 resistentes a corrosdo e a
repetidas operacOes de limpeza e desinfeccdo?

E realizada a manutencdo programada e periddica dos equipamentos e a
calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢cdo?

Sao mantidos registros da realizacdo dessas opera¢des?

Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos
possuem superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e isentas de rugosidades,
frestas e outras imperfeices que possam comprometer a higienizacdo ou ser
fonte de contaminacdo dos alimentos?

Os equipamentos, mdveis e utensilios ttm uma frequéncia de higienizacéo
adequada?

Os produtos saneantes utilizados séo regularizados no Ministério da Salude?

A dilui¢do, o tempo de contato e 0 modo de uso/aplicagdo dos produtos
saneantes obedecem as instrucGes recomendadas pelo fabricante?

Os produtos de higienizacéo estdo identificados e guardados em local reservado
para essa finalidade?

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo proprios para a
atividade, encontram-se conservados, limpos, disponiveis, em numero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade?

Os utensilios utilizados so de uso exclusivo para higienizagao?
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N&ao se

3. MANIPULADORES Sim Né&o .
aplica

A utilizacdo de uniformes é compativel com a atividade, estando conservados e
limpos?

S&o trocados , no minimo, diariamente?

Os uniformes s&o usados exclusivamente nas dependéncias internas?

As roupas e objetos pessoais sao guardados em local especifico e reservado para
este fim?

As maos estdo limpas, com unhas curtas, sem esmalte ou base, sem adornos
(anéis, pulseiras, brincos, etc.), sem maquiagem; os cabelos estdo presos e
protegidos por redes, toucas ou outro acessério apropriado para esse fim, ndo
sendo permitido o uso de barba?

E feita a lavagem cuidadosa das maos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s a
manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer interrupgdo, tocar
materiais contaminados, depois do uso de sanitarios e sempre que se fizer
necessario?

Os manipuladores fumam, falam desnecessariamente, cantam, assobiam,
espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam outros atos
que possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades?

Existem cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
antissepsia das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais de facil
visualizacdo, inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatorios?

Existe registro do controle da salde dos manipuladores, realizado de acordo
com a legislacéo especifica?

Os manipuladores que apresentam lesdes ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos sdo
afastados da atividade de preparacéo de alimentos?

Existe supervisdo e capacitacdo periddica em higiene pessoal, manipulacéo
higiénica de alimentos e em doencas transmitidas por alimentos?

Existe registro dessas capacitac@es?

Os visitantes cumprem o0s mesmos requisitos de higiene e de salde
estabelecidos para os manipuladores?

Nao se

4. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS Sim Néo aplica

O transporte dos insumos é realizado em condi¢des adequadas de higiene e
conservagao?

A recepcao das matérias-primas, ingredientes e embalagens é realizada em area
protegida e limpa?

As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados e aprovados
na recepcdo?
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As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes estdo integras?

S8o adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento
preparado?

A temperatura das matérias-primas e dos ingredientes e produtos que
necessitem de condicOes especiais de conservacdo é verificada nas etapas de
recepcdo e armazenamento?

Os lotes reprovados ou com prazo de validade vencido sdo imediatamente
devolvidos ao fornecedor ou devidamente identificados e armazenados
separadamente, sendo determinada a destinacéo final?

As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados em local
limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes?

Estdo adequadamente acondicionados e identificados e sua utilizacdo respeita o
prazo de validade?

Estdo armazenados sobre paletes, estrados ou prateleiras de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel, respeitando-se o espagamento minimo
necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo do local?

Nao se

5. PREPARACAO DO ALIMENTO Sim Né&o aplica

A quantidade de funcionérios, equipamentos, méveis e utensilios disponiveis
sdo compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparacBes
alimenticias?

Os recipientes para coleta de residuos sdo dotados de tampas e acionados sem
contato manual?

Sdo utilizadas matérias-primas, ingredientes e embalagens em condi¢Bes
higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacao especifica?

Durante a preparacéo dos alimentos sdo adotadas medidas a fim de minimizar
0 risco de contaminacédo cruzada?

Evita-se o0 contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para 0 consumo?

Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a
antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados?

Os produtos pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para a preparacgdo do alimento?

Apos a abertura ou retirada da embalagem original, as matérias-primas e 0s
ingredientes que nao forem utilizados em sua totalidade sdo adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagdes:
designacédo do produto, data de fracionamento e prazo de validade?

Antes de iniciar a preparagdo dos alimentos, é realizada adequada limpeza das
embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes, quando aplicavel,
minimizando o risco de contaminacéo?
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O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius)? Temperaturas
inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinages
de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

E avaliada a eficacia do tratamento térmico pela verificacdo da temperatura e
do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na
parte central do alimento?

Os oleos e gorduras séo substituidos imediatamente sempre que ha alteragédo
evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma,
sabor e formacdo intensa de espuma e fumaca?

O descongelamento dos alimentos € realizado de forma a evitar a multiplicagdo
microbiana.? O descongelamento efetuado em condicGes de refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas
quando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.

Os alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob refrigeracdo se ndo
forem imediatamente utilizados ndo sao recongelados?

Apobs serem submetidos a coccédo, os alimentos preparados sdo mantidos em
condicBes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacéo
microbiana? Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis)
horas.

No processo de resfriamento, a temperatura do alimento preparado € reduzida
de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas?

Para conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos preparados
sdo previamente submetidos ao processo de resfriamento?

Os alimentos séo conservados sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C
(cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos)?

O consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracéo a temperatura
de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior obedece ao prazo méaximo de 5 (cinco)
dias?

Caso utilize temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e inferiores a
5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo é reduzido, de forma a
garantir as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado?

Alimentos preparados armazenados sob refrigeracéo ou congelamento possuem
invélucro contendo no minimo as seguintes informagdes: designacdo, data de
preparo e prazo de validade?

A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e registrada?

Os alimentos consumidos crus sdo submetidos a processo de higienizagdo, a fim
de reduzir a contaminacdo superficial, quando aplicavel?

Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos sdo regularizados no
orgdo competente do Ministério da Salde e aplicados de forma a evitar a
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presenca de residuos no alimento preparado?

Existe um responsavel pelas atividades de manipulacao dos alimentos, devendo
ser o proprietario ou funciondrio designado, devidamente capacitado, sem
prejuizo dos casos onde ha previsdo legal para responsabilidade técnica.?

O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos possui
comprovadamente curso de capacitacdo, abordando, no minimo, os seguintes
temas: contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,
manipulacdo higiénica dos alimentos e boas praticas?

6. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO sim NEo Né&o se
PREPARADO aplica

Os alimentos preparados sdo mantidos na area de armazenamento ou
aguardando o transporte, identificados e protegidos contra contaminantes? Na
identificacdo deve constar no minimo: designacdo do produto, data de preparo
e prazo de validade.

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a
entrega ao consumo, ocorrem em condicBes de tempo e temperatura que ndo
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria?

Os recipientes para coleta de residuos sao dotados de tampas e acionados sem
contato manual?

Sdo adotadas medidas nos meios de transporte higienizados do alimento
preparado a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas?

Os veiculos de transporte dos alimentos sdo dotados de cobertura para protecao
da carga, ndo transportando outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado?




[ ]
O r l Q e m \//GA\STRONOMIA ’_VE INSTITUTO DE NUTRICAD u FRJ
U UFRJ ’g}\_j JOSUE DE CASTRO ggl:ﬁgﬂgﬁ:ggg&nu
UFRJ \@
APENDICE V
CRONOGRAMA
FASES DATAS
Lancamento da chamada publica 03/01/2022
Periodo de inscri¢des 03/01/2022 até 31/01/2022
Plantdo de davidas 13/01/22 as 10h
19/01/22 as 13h
25/01/22 as 16h
Selecdo dos empreendedores 01/02/22 a 10/02/22
Divulgacéo dos resultados 11/02/22
Interposicdo de recursos 11/02/22 a 17/02/2022
Resultado final 24/02/2022




