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Pro6-Reitoria de Extensdo e Cultura (Proexc/lUFVJIM)

FORMULARIO DE CADASTRO DE PROJETO DE EXTENSAO

Uso exclusivo da Pré-Reitoria (Decanato) de Extenséo

PROCESSO N°:

SIGProj N°: 316687.1753.322794.18112018

1. Introducéo

1.1 Identificacdo da Acéo

Titulo:

Coordenador:

Tipo da Acéo:

Edital:

Faixa de Valor:

Vinculada & Programa de Extenséo?

Instituic&o:

Unidade Geral:

Unidade de Origem:

Inicio Previsto:

Término Previsto:

Possui Recurso Financeiro:
Gestor:

Orgéo Financeiro:

1.2 Detalhes da Proposta

Carga Horaria Total da Acgao:

Projeto Feira Limpa: Seguran¢ca dos alimentos de origem animal
comercializados em feiras livres do municipio de Unai, MG

Marilia Cristina Sola / Docente
Projeto

Proexc 01/2019 - PIBEX

Nao
UFVIJM - Universidade Federal

Jequitinhonha e Mucuri
ICA - Instituto de Ciéncias Agrarias

dos Vales

ICA - Instituto de Ciéncias Agrarias
31/01/2019

31/01/2020

Sim

Marilia Cristina Sola / Docente

Conta Unica

388 horas

do

Justificativa da Carga Horaria: Serdo dedicadas ao projeto de extensdo 8 horas semanais,

totalizando no periodo vigente de 12 meses um total de 384 horas.
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Periodicidade: Anual

A Acéo é Curricular? N&o

Abrangéncia: Municipal

Municipio Abrangido: Unai - Minas Gerais

Tem Limite de Vagas? Néo

Local de Realizag&o: Feiras livres do Bairro Canabrava (quartas-feiras, a noite), do Bairro

Cachoeira (sextas-feiras, a noite), do Centro (sabados, de manha) e
do Bairro Novo Horizonte (domingos, de manha).

Periodo de Realizagao: O projeto tera inicio no més de fevereiro de 2019 e término em
fevereiro de 2020, sendo as atividades a serem realizadas
mensalmente nos dias de realizagcéo das feiras-livres em cada bairro
do municipio de Unai (dias da semana - noturno ou finais de
semana - matutino)

Tem Inscricdo? Sim

Inicio das Inscricdes: 31/01/2019

Término das Inscricdes: 30/03/2019

Contato para Inscricao: Contato por email: projetofeiralimpaunai@gmail.com

Telefone de contato (38)98423-5533

Tem Custo de Insc./Mensalidade? Nao

1.3 Publico-Alvo

O projeto visa o0 envolvimento dos académicos da UFVJM, Campus Unali, de outras IES localizadas no municipio,
pequenos produtores, comerciantes e manipuladores de alimentos além de individuos que frequentam as feiras
livres e adquirem produtos de origem animal (carnes, leite, pescado, ovos, produtos de abelhas bem como seus
derivados).

N° Estimado de Publico: 510
Discriminar Publico-Alvo:
A B C D E Total

Publico Interno da Universidade/Instituto 3 6 0 1 0 10
Instituicdes Governamentais Federais 0 0 0 0 0 0
InstituicBes Governamentais Estaduais 0 0 0 0 0 0
Instituicdes Governamentais Municipais 0 0 0 0 0 0
Organizag0Oes de Iniciativa Privada 0 0 0 0 0 0
Movimentos Sociais 0 0 0 0 0 0
Organiza¢cBes N&o-Governamentais
(ONGs/OSCIPs) 0 0 0 0 0 0
Organizacgbes Sindicais 0 0 0 0 0 0
Grupos Comunitarios 0 0 0 0 500 500
Outros 0 0 0 0 0 0
Total 3 6 0 1 500 510
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Legenda:

(A) Docente

(B) Discentes de Graduacéo

(C) Discentes de Pés-Graduacao
(D) Técnico Administrativo

(E) Outro

1.4 Parcerias

Nome Sigla Parceria Tipo de Instituicdo/IPES Participagéo

O projeto sera desenvolvido
somente com a participagao

Universidade Federal Universidade Federal dos .
. - de docentes e académicos do
dos Vales do UFVJM |Interna a IES Vales do Jequitinhonha e ] . .
o ) ) Instituto de Ciéncias Agrarias
Jequitinhonha e Mucuri Mucuri
(ICA) da UFVJM, campus
Unai.
1.5 Caracterizacdo da Acéo
Area de Conhecimento: Ciéncias Agrérias » Medicina Veterinaria » Inspecio de Produtos de

Origem Animal

Area Temética Principal: Saude
Area Temaética Secundaria: Tecnologia e Producéo
Linha de Extensao: Segurancga alimentar e nutricional

1.6 Descricdo da Agéo

Resumo da Proposta:

As feiras livres representam uma das estratégias mais antigas de comercializacdo de alimentos, exercendo
um papel social, cultural e principalmente econdémico, sendo capaz de gerar empregos e renda ao
municipio.

Entretanto, o pouco conhecimento dos comerciantes sobre as boas praticas na manipulagao de alimentos
associadas a condi¢des precarias de infraestrutura e saneamento basico, desorganizacao, falta de higiene,
refrigeracdo inadequada bem como exposi¢do dos produtos a poeira e ao sol comprometem a seguranga
dos alimentos bem como a saude dos consumidores.

O “Projeto Feira Limpa” € um projeto de extensdo que visa promover a integracdo de académicos da
UFVJM e a sociedade buscando o desenvolvimento sustentavel e a seguranca dos alimentos, entre 0s
pequenos produtores e feirantes que comercializam produtos de origem animal em feiras livres no
municipio de Unai, Minas Gerais. A partir de sua implementacao, serd possivel o desenvolvimento de
atividades que busquem a melhoria da qualidade dos alimentos, por meio da conscientizacdo dos
manipuladores de alimentos quanto aos cuidados higiénico-sanitarios a serem adotados durante todas as
etapas do processamento dos alimentos, desde a obtencdo das matérias-primas até a exposicdo dos
alimentos para consumo. Acredita-se que estas medidas se configurem como politica para a garantia da
Seguranca dos Alimentos bem como de salde publica, visando a capacitacdo de produtores e
manipuladores sobre a obten¢do higiénica dos alimentos, condi¢cdes ideais de armazenamento e
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transporte, bem como na orientacao higiénico-sanitaria dos consumidores.

Palavras-Chave:

controle de qualidade de alimentos, inspecao sanitaria, inocuidade, métodos de conservagéo de alimentos,
seguranca dos alimentos

Informacdes Relevantes para Avaliacdo da Proposta:

O projeto apresenta uma proposta importante e viavel para auxiliar na busca por melhorias dos alimentos
de origem animal comercializados em feiras livres do municipio de Unai, MG. A inser¢cdo dos académicos
neste projeto auxiliard na sedimentacdo do conhecimento disponibilizado em sala de aula, bem como na
aplicacdo dos conceitos na pratica social, envolvendo feirantes, manipuladores de alimentos e até mesmo
de consumidores. A partir da observacdo de diferentes realidades e da necessidade em se propor
melhorias quanto a qualidade do processamento, manipulacdo e conservacdao de alimentos de origem
animal, acredita-se que o0 grupo podera propor a adocao de medidas importantes em diferentes areas e
principalmente observar que se implantadas e implementadas, as modificacdes resultardo em excelentes
resultados visando a qualidade e um diferencial positivo aos produtos e produtores, bem como a
seguranca dos alimentos e saude aos consumidores. A dindmica envolvendo docentes ligados a area de
controle de qualidade, microbiologia e producdo de alimentos e académicos que tenham potencial
inovador e empreendedor atuardo na busca da aplicagdo de ferramentas oferecidas em sala e aplicadas
na comunidade garantindo a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, especialmente com
impacto na formacdo dos discentes de forma interdisciplinar e na geracdo e aplicacdo de novos
conhecimentos além do apoio a sociedade.

1.6.1 Justificativa

As feiras livres representam uma das estratégias mais antigas de comercializacdo de alimentos, exercendo
um papel social, cultural e principalmente econdmico, sendo capaz de gerar empregos e renda ao
municipio (AGUILAR, 2004).

Entretanto, o pouco conhecimento dos comerciantes sobre as boas praticas na manipulacao de alimentos
associadas a condicdes precérias de infraestrutura e saneamento basico, desorganizacao, falta de higiene,
refrigeracdo inadequada bem como exposi¢cdo dos produtos a poeira e ao sol comprometem a seguranca
dos alimentos bem como a salde dos consumidores (BRASIL, 1997b; LUNDGREN et al., 2009; DINIZ et
al., 2013).

Nas feiras livres, os alimentos de origem animal e seus derivados geralmente estdo expostos a
condicbes inadequadas de higiene e temperatura, estando sujeitos a acbes diretas de enzimas,
microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos, provenientes da contaminagdo ambiental, como também
vetores como insetos e roedores, quando ndo estdo adequadamente acondicionados ou embalados
(LOBATO et al., 20186).

Minnaert & Freitas (2010) reforcam que as praticas de higiene refletem habitos individuais e que
muitas vezes sao julgados de formas diferentes por consumidores, comerciantes e inspetores sanitarios.
Desta forma, verifica-se a necessidade de um trabalho conjunto e continuo para a capacitagdo de
manipuladores de alimentos visando a aquisicdo de habitos higiénico-sanitarios adequados, sua
aplicabilidade diaria, a fim de garantr a melhoria na qualidade de produtos e servicos, e
consequentemente a oferta de produtos in6cuos aos consumidores.

A Lei Orgéanica de Seguranga Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2006) instituiu um sistema nacional
norteado nos principios de universalidade, intersetorialidade, participacdo social e equidade, a fim de
implementar medidas para produgdo, abastecimento, comercializacdo e consumo de alimentos
sustentaveis do ponto de vista ambiental e sécio-econémico, respeitem a diversidade cultural, atuem na
promocdo de salde e garantam o direito de cada individuo a alimentacdo adequada e saudavel,
merecendo destaque as doencas veiculadas por alimentos.

O “Projeto Feira Limpa” é um projeto de extensao que visa promover o desenvolvimento sustentavel
e a seguranca dos alimentos, entre 0s pequenos produtores que comercializam produtos de origem animal
em feiras livres no municipio de Unai, Minas Gerais. A partir de sua implementagdo, sera possivel o
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desenvolvimento de atividades que busquem a melhoria da qualidade dos alimentos, por meio da
conscientizacdo dos manipuladores de alimentos quanto aos cuidados higiénico-sanitarios a serem
adotados durante todas as etapas do processamento dos alimentos, desde a obtencdo das
matérias-primas até a exposicdo dos alimentos para consumo. Acredita-se que estas medidas se
configurem como politica para a garantia da Seguranca dos Alimentos bem como de saude publica,
visando a capacitacdo de produtores e manipuladores sobre a obtencdo higiénica dos alimentos,
condicdes ideais de armazenamento e transporte, bem como na orientacdo higiénico-sanitaria dos
consumidores.

Além disso, pretende-se contribuir para a melhoria e o desenvolvimento das feiras-livre do municipio,
por meio da capacitacdo dos pequenos produtores e feirantes quanto as Boas Praticas de fabricagcdo
(BRASIL, 1996; 1997a; 1997b), tornando possivel uma acdo conjunta entre a universidade, prefeitura,
orgaos de assisténcia técnica, inspecao sanitaria e associagdo comercial, em prol do desenvolvimento e,
consequente favorecimento dos pequenos produtores rurais e manipuladores de alimentos, da qualidade
dos produtos e de toda comunidade Unaiense.

O desenvolvimento deste projeto visa a aplicacdo de ferramentas transformadoras da realidade social e
saude publica, além de contribuir na formagdo dos discentes ligados a Medicina Veterinaria e Zootecnia
partir da aquisigdo do conhecimento contextualizado, e proporcionar intervenges sobre diferentes
realidades, construidas com autonomia e competéncia vinculadas a pratica social.

1.6.2 Fundamentacédo Tedrica

Nos ultimos anos, 0 acesso a alimentos seguros e nutritivos passou a ser uma exigéncia de grande
parcela dos consumidores, visando a manutencéo da salde e bem-estar (SILVA JUNIOR, 2007).

O cumprimento de praticas que envolvam qualidade, seguranca e sustentabilidade dos alimentos
iniciam nas propriedades rurais a partir da obtencdo das matérias-primas, enquanto que a industria e
comeércio necessitam garantir a seguranca dos alimentos em todas as etapas, desde a producdo até a
embalagem, acondicionamento e comercializagdo, minimizando assim a ocorréncia de falhas (GOMES et
al., 2012).

Visando a garantia da qualidade e seguranca dos alimentos, torna-se necessario o emprego de
normas que envolvam as Boas Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos que manipulam e
comercializam alimentos, no intuito de garantir a adequacao de instalacdes, procedimentos de higiene no
local de trabalho e pessoal, critérios na obtencdo e processamento de alimentos bem como na
conservacgao destes para a comercializagao (BRASIL, 2004; TOMICHI, 2005).

As é&reas de venda como as feiras livres geralmente apresentam inadequacgdes em infraestrutura,
acesso a agua potavel e instalacdes sanitarias, o que favorece a contamina¢do dos alimentos ali
disponiveis e consequentemente propiciam a disseminagdo de enfermidades (MARTINS, 2008). De acordo
com a BRASIL (2004), os manipuladores de alimentos sdo considerados a principal fonte de contaminacéo
de alimentos, impactando diretamente nha seguranca dos alimentos e consequentemente no
desencadeamento de enfermidades veiculadas por alimentos (DVA'’s).

A ideia da estruturacdo de feiras livres em centros urbanos partiu da necessidade do produtor rural
em oferecer diretamente seus produtos aos consumidores, sem intermediarios, bem como sem as
exigéncias para legalizagdo de um estabelecimento comercial. A instalagéo itinerante em pracas e vias
publicas, trazem comodidade e praticidade aos consumidores, visto o facil acesso, entretanto, dificultam o
controle higiénico-sanitario dos alimentos, ja que a exposicdo dos produtos bem como os residuos
decorrentes da atividade podem oferecer condi¢Bes satisfatérias para o desenvolvimento de insetos e
roedores, comprometendo a saude publica pelo desencadeamento de enfermidades (GOMES et al., 2012).
Além disso, a improvisacao para exposicdo e venda dos alimentos, possibilitam a ocorréncia de falhas
como ma condicbes de higiene na manipulacdo dos alimentos, inadequacdo no binémio
tempo-temperatura para conservacdo dos produtos, contaminacdo cruzada entre produtos e
armazenamento incorreto (XAVIER et al., 2009).

De acordo com a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), os manipuladores de alimentos devem adquirir
habitos higiénico-sanitarios adequados e principalmente que os apliguem diariamente. Para isso, devem
ser submetidos a processos de capacitacdo continua com abordagens voltadas a higiene pessoal e
laboral, contaminantes alimentares, doencas veiculadas por alimentos, manipulacdo higiénica dos
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alimentos e boas praticas de manipulacao.

Diante do exposto, propde-se com este projeto aumentar a qualidade e higiene dos produtos de origem
animal comercializados em feiras livres por pequenos produtos no municipio de Unai-MG além de
contribuir com a conscientizagdo dos consumidores quanto aos riscos associados a enfermidades
veiculadas por alimentos.

1.6.3 Objetivos

Objetivos Gerais

Implementar medidas de acéo aplicaveis nas Feiras Livres do municipio de Unai-MG, visando a melhoria
da qualidade e da higiene dos produtos de origem animal comercializados, aspectos sanitarios e
ambientais .

Especificos

» Levantamento das feiras livres e cadastro dos feirantes que manipulam e comercializam alimentos de
origem animal em feiras livres localizadas no municipio de Unai, MG;

 Diagnéstico da atual situacdo das feiras livres do municipio bem como o acompanhamento da
realidade ao longo da execucao do projeto;

« Caracterizacdo dos riscos potenciais envolvidos na obtengcdo e comercializacdo dos produtos de
origem animal;

« Elaboracéo e distribuicdo mensal de panfletos contendo conteddos informativos sobre a “Seguranca
dos alimentos”;

» Realizacdo de treinamentos sobre as Boas Préaticas de Fabricacdo, Procedimentos Operacionais
Padronizados, Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional e no¢des basicas de Microbiologia de
alimentos para um publico-alvo composto por feirantes e manipuladores de alimentos;

« Informar a populagéo sobre a qualidade e a higiene dos alimentos.

1.6.4 Metodologia e Avaliacdo

Metas

Meta 1: Levantamento das feiras livres e cadastro dos feirantes que manipulam e comercializam alimentos
de origem animal em feiras livres localizadas no municipio de Unai, MG;

Acéo relacionada: Os dados serdo coletados por meio da aplicagdo de questionarios e do termo de
consentimento livre e esclarecido em um periodo de 2 meses

Meta 2: Realizacdo de duas palestras para capacitacdo dos manipuladores de alimentos de origem
animais cadastrados em feiras livres em um periodo de 12 meses.

Acdao relacionada: Cadastramento dos feirantes, convite e divulgacdo das palestras a serem conduzidas no
Instituto de Ciéncias Agrérias da UFVJM, Campus Unai-MG.

Meta 3: Elaboracao de doze edicdes diferentes de folhetos informativos em um periodo de doze meses.
Acdo Relacionada: Reunides com a equipe executora das acdes, redacdo, diagramacao e impressdo dos
folhetos mensais.

Meta 4: Distribuicdo de 5000 folhetos informativos para a comunidade em feiras livres realizadas no
municipio de Unai, em um periodo de 12 meses.
Acéo Relacionada: Divisdo das equipes de trabalho, escolha das feiras livres e distribuicdo dos panfletos.

Meta 5: Elaboracdo de uma cartilha para feirantes e manipuladores de alimentos em um periodo de 12
meses

Acdo Relacionada: Redacao do conteudo, diagramagéo e impressao

Meta 6: Publicacdo de um artigo cientifico e dois resumos no final de 12 meses.
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Acdo Relacionada: Redagédo da revisao bibliogréafica, discussédo dos resultados, adequacédo as normas do
evento cientifico/revista e publicacéo.

Metodologia
O Projeto Feira Limpa se iniciard com reunides dos participantes do projeto para o planejamento das
acBes bem como contato com os feirantes conforme se segue:

1 — Diagnéstico da situacao:

Levantamento da situagdo das feiras livres do municipio de Unai, a partir de visita e contato pessoal com
os feirantes, constatando as ndo-conformidades a serem resolvidas em relacdo a manipulacdo e
conservacgao de produtos de Origem Animal. O trabalho serd desenvolvido sob a ética da Resolugao GMC
N° 80/96 , Portaria MS n°® 326/97, Portaria n°368 de 04 de setembro de 1997 que regulamentam sobre as
condicbes dos estabelecimentos produtores/industrializadores e as Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulacao de alimentos. As visitas as feiras livres ocorrerdo mensalmente no periodo noturno durante
os dias da semana e aos sdbados (periodo matutino) de acordo com a programacao dos feirantes nos
bairros. O grupo serd composto pelos docentes, técnico-administrado e discentes.

2 — Cadastramento de feirantes para execuc¢do do projeto

Obtencédo de informacdes relativas aos feirantes ativos do municipio de Unai-MG, tais como: dados
pessoais, ramo de atividade, tempo de trabalho, reclamacdes

e sugestodes.

3- Criacéo e distribuicdo do jornal informativo

As informacdes referentes a Seguranca de alimentos, boas praticas de fabricacdo e conservacdo de
alimentos seréo repassadas a populacao por meio de informativos intitulados “Noticias da Feira” de edi¢éo
mensal.

4 — Capacitacao dos manipuladores de alimentos

Serdo realizadas palestras nas salas de aula do Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA-UFVJM), Campus
Unai-MG ao longo do ano para os feirantes cadastrados no projeto, bem como os académicos dos cursos
de Medicina Veterindria e Zootecnia. Durante os eventos, 0s participantes receberado cartilhas elaboradas
pela equipe integrante do projeto. Também serdo confeccionados banners para melhor apresentacao das
informacdes e panfletos que seréo distribuidos para ampliar a difuséo do conteddo entre os participantes e
a comunidade em geral.

O desenvolvimento do projeto sera pautado na realizagdo de reunides entre os integrantes afim de nortear
as atividades a serem realizadas e a adoc¢do correta de medidas visando o suporte aos feirantes,
pequenos produtores e comerciantes de produtos de origem animal no municipio de Unai-MG.

1.6.5 Relacéo Ensino, Pesquisa e Extenséo

Todos os académicos de Medicina Veterinaria e Zootecnia vinculados a disciplinas técnicas (Tecnologia de
Produtos de Origem Animal, Higiene e Inspecéo de carnes, aves e pescado, Higiene e Inspecéo de leite,
ovos e mel) poderdo participar das atividades do projeto, sempre acompanhados dos docentes
responsaveis.

A insercdo dos discentes neste projeto auxiliard na sedimenta¢@o do conhecimento disponibilizado em
sala de aula, bem como na aplicagdo dos conceitos na prética social. A partir da observacao de diferentes
realidades e da necessidade em se propor melhorias quanto a qualidade do processamento, manipulacéo
e conservacdo de alimentos de origem animal, acredita-se que o grupo poderd propor a adogédo de
medidas importantes em diferentes areas e principalmente observar que se implantadas e implementadas,
as modificacdes resultardo em excelentes resultados visando a seguranca dos alimentos e salde aos
consumidores, bem como contribuir para que os produtores consigam agregar valor em seus produtos e se
posicionem no mercado com um bom diferencial.
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AcOes voltadas a extensao, sdo pautadas na interacdo entre a universidade e a sociedade, a partir do
desenvolvimento de atividades tedrico-praticas promovendo a ampliacdo dos conhecimentos aos
discentes, delineamento de novas estratégias voltadas ao ensino bem como no direcionamento e
desenvolvimento de pesquisas por parte dos docentes, além do apoio a comunidade.

Considerando os desafios propostos na formacao dos estudantes e os aspectos relacionados a funcao
da Universidade publica, é importante destacar a conexdo entre o ensino, pesquisa e extensdo bem como
0 papel do docente neste ambito. A docéncia exige o acompanhamento e suporte a sociedade pois, 0
professor deve ser capaz de reunir as prerrogativas acerca do magistério, atender as necessidades de
producéo do conhecimento especifico por meio do desenvolvimento de pesquisas e ao mesmo tempo
suprir as demandas do mercado de trabalho com a formacgéo de profissionais de exceléncia. Logo, as
propostas discutidas neste projeto satisfazem todas as prerrogativas acima discutidas, garantindo a
indissociabilidade da relacdo ensino, pesquisa e extensao.

Para o desenvolvimento das acfes, pretende-se a realizagdo de reunides quinzenais da equipe
(docentes, técnicos e discentes participantes) para o planejamento e discussdes das atividades a serem
desenvolvidas nas feiras-livres do municipio.

Os académicos auxiliardo em todas as etapas, sob acompanhamento e supervisdo dos docentes
envolvidos, sendo elas:

» Levantamento da situagéo geral das feiras e feirantes buscando identificar os problemas relacionados
a manipulacgdo e conservacao de alimentos de origem animal;

« Cadastro dos participantes do projeto para adequac¢des das abordagens a serem implementadas;

* Preparo do material grafico (panfletos e banners) para conscientizacdo dos feirantes e também de
consumidores sobre a execuc¢do do projeto e seu impacto na qualidade dos produtos de origem animal;

» Participacdo dos discentes na organizacdo das palestras a serem realizadas no Instituto de Ciéncias
Agréarias-UFVJIM.

« Auxilio na confeccdo das cartilhas informativas.
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1.7 Anexos
Nome Tipo
Anexo Il - Formulario de
formulario_de_anuencia_da_diretoria_da_unidade.jpeg Anuéncia da Diretoria da
Unidade

2. Equipe de Execucéo

2.1 Membros da Equipe de Execucéo
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Docentes da UFVIM

Nome Regime - Contrato Instituicdo CH Total Funcbes
Colaborador(a),
Instrutor,
_ _ ) ) Membro da
Ana Ldcia Almeida Santana Dedicacao exclusiva UFVIM 189 hrs o
Comisséo
Organizadora,
Palestrante
o ] L ] Colaborador(a),
Claudia Braga Pereira Bento Dedicacao exclusiva UFVIM 189 hrs
Palestrante
Coordenador(a),
Orientador(a),
Membro da
» o L ) Comisséao
Marilia Cristina Sola Dedicacao exclusiva UFVIM 388 hrs )
Organizadora,
Palestrante,
Instrutor,
Gestor
Discentes da UFVIM
N&o existem Discentes na sua atividade
Técnico-administrativo da UFVIM
Nome Regime de Trabalho Instituicéo Carga Funcéo
) _ ) Colaborador(a),
Luisa Silvestre Freitas Fernandes 40 horas UFVIM 169 hrs

Palestrante

Outros membros externos a UFVIM
Nao existem Membros externos na sua atividade

Coordenador:

Nome: Marilia Cristina Sola

RGA:

CPF: 33898089819

Email: marilia.sola@ufvjm.edu.br

Categoria: Professor Adjunto

Fone/Contato: (38)98423-5533 / (38)98423-5533

Orientador:

Nome: Marilia Cristina Sola

RGA:

CPF: 33898089819

Email: marilia.sola@ufvjm.edu.br

Categoria: Professor Adjunto

Fone/Contato: (38)98423-5533 / (38)98423-5533

Gestor:
Nome: Marilia Cristina Sola
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RGA:

CPF: 33898089819

Email: marilia.sola@ufvjm.edu.br

Categoria: Professor Adjunto

Fone/Contato: (38)98423-5533 / (38)98423-5533

2.2 Cronograma de Atividades

Atividade: Confeccdo do material didatico: panfletos informativos (folders), banners e
cartilha

Inicio: Jan/2019 Duracéo: 12 Meses

Somatério da carga horéria dos membros: 16 Horas/Més

Responsavel: Marilia Cristina Sola (C.H. 8 horas/Més)

Membros Vinculados: Ana Lucia Almeida Santana (C.H. 3 horas/Més)

Claudia Braga Pereira Bento (C.H. 3 horas/Més)
Luisa Silvestre Freitas Fernandes (C.H. 2 horas/Més)

Atividade: Diagnostico da situacéo das feiras livres: visitas técnicas, auditorias e entrevistas
com os feirantes

Inicio: Jan/2019 Duracéo: 12 Meses
Somatério da carga horéria dos membros: 30 Horas/Més

Responsavel: Marilia Cristina Sola (C.H. 12 horas/Més)

Membros Vinculados: Ana Lucia Almeida Santana (C.H. 6 horas/Més)

Claudia Braga Pereira Bento (C.H. 6 horas/Més)
Luisa Silvestre Freitas Fernandes (C.H. 6 horas/Més)

Atividade: Distribuicdo de panfletos e exposi¢do dos banners

Inicio: Jan/2019 Duracéo: 12 Meses
Somatério da carga horaria dos membros: 10 Horas/Més

Responsavel: Marilia Cristina Sola (C.H. 4 horas/Més)

Membros Vinculados: Ana Lucia Almeida Santana (C.H. 2 horas/Més)

Claudia Braga Pereira Bento (C.H. 2 horas/Més)
Luisa Silvestre Freitas Fernandes (C.H. 2 horas/Més)

Atividade: Levantamento das feiras livres e cadastro dos feirantes participantes do projeto
Inicio: Jan/2019 Duracéo: 2 Meses
Somatério da carga horaria dos membros: 32 Horas/Més

Responsavel: Marilia Cristina Sola (C.H. 16 horas/Més)

Membros Vinculados: Ana Lucia Almeida Santana (C.H. 6 horas/Més)

Claudia Braga Pereira Bento (C.H. 6 horas/Més)
Luisa Silvestre Freitas Fernandes (C.H. 4 horas/Més)
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Atividade:

Palestras de capacitacéo dos feirantes e manipuladores de alimentos

Inicio: Mai/2019 Duragéao: 2 Meses
Somatério da carga horéria dos membros: 26 Horas/Més
Responséavel: Marilia Cristina Sola (C.H. 10 horas/Més)
Membros Vinculados: Ana Lucia Almeida Santana (C.H. 6 horas/Més)
Claudia Braga Pereira Bento (C.H. 6 horas/Més)
Luisa Silvestre Freitas Fernandes (C.H. 4 horas/Més)
Atividade: Redacéo dos trabalhos cientificos
Inicio: Out/2019 Duragéao: 3 Meses
Somatério da carga horéria dos membros: 17 Horas/Més
Responséavel: Marilia Cristina Sola (C.H. 8 horas/Més)

Membros Vinculados:

Ana Lucia Almeida Santana (C.H. 3 horas/Més)

Claudia Braga Pereira Bento (C.H. 3 horas/Més)
Luisa Silvestre Freitas Fernandes (C.H. 3 horas/Més)

Atividade: Reunides de equipes para planejamento e discussdes sobre o projeto
Inicio: Jan/2019 Duragéao: 12 Meses
Somatério da carga horéria dos membros: 8 Horas/Més
Responséavel: Marilia Cristina Sola (C.H. 2 horas/Més)
Membros Vinculados: Ana Lucia Almeida Santana (C.H. 2 horas/Més)
Claudia Braga Pereira Bento (C.H. 2 horas/Més)
Luisa Silvestre Freitas Fernandes (C.H. 2 horas/Més)
2019
Responsavel Atividade
Jan | Fev | Mar | Abr | Mai | Jun | Jul [ Ago | Set | Out | Nov | Dez
Marilia Cristina Sola Confecgéo do material didatico: panfletos i... X X X X X X
Marilia Cristina Sola Diagnéstico da situacédo das feiras livres: ... X X
Marilia Cristina Sola Distribuicdo de panfletos e exposi¢éo dos b... X X X X X X
Marilia Cristina Sola Levantamento das feiras livres e cadastro d... X X
Marilia Cristina Sola Reunides de equipes para planejamento e dis... X X X X X X X X X X
Marilia Cristina Sola Palestras de capacitac¢éo dos feirantes e ma... X X
Marilia Cristina Sola Redacéo dos trabalhos cientificos X X X
3. Receita
Bolsas Valor(R$)
Bolsa - Auxilio Financeiro a Estudantes (3390-18) 4.800,00
Bolsa - Auxilio Financeiro a Pesquisadores (3390-20) 0,00
Subtotal R$ 4.800,00
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Rubricas Valor(R$)

Material de Consumo (3390-30) 3.000,00
Passagens e Despesas com Locomocéao (3390-33) 0,00
Diarias - Pessoal Civil (3390-14) 0,00
Outros Servicos de Terceiros - Pessoa Fisica (3390-36) 0,00
Outros Servigos de Terceiros - Pessoa Juridica 0.00
(3390-39) ’
Equipamento e Material Permanente (4490-52) 0,00
Encargos Patronais (3390-47) 0,00
Subtotal R$ 3.000,00
Total: R$ 7.800,00
4. Despesas
Elementos de Despesas Arrecadacdo (R$) | IES (UFVIM)(RS) | Terceiros (R$) Total (R$)
Bolsa - Auxilio Financeiro a
0,00 4.800,00 0,00 4.800,00
Estudantes (3390-18)
Bolsa - Auxilio Financeiro a
) 0,00 0,00 0,00 0,00
Pesquisadores (3390-20)
Subtotal 1 0,00 4.800,00 0,00 4.800,00
Diérias - Pessoal Civil (3390-14) 0,00 0,00 0,00 0,00
Material de Consumo (3390-30) 0,00 3.000,00 0,00 3.000,00
Passagens e Despesas com
0,00 0,00 0,00 0,00
Locomocao (3390-33)
Outros Servigos de Terceiros -
) 0,00 0,00 0,00 0,00
Pessoa Fisica (3390-36)
Outros Servigos de Terceiros -
o 0,00 0,00 0,00 0,00
Pessoa Juridica (3390-39)
Equipamento e Material Permanente
0,00 0,00 0,00 0,00
(4490-52)
Outras Despesas 0,00 0,00 0,00 0,00
Outras Despesas (Impostos) 0,00 0,00 0,00 0,00
Subtotal 0,00 3.000,00 0,00 3.000,00
Total 0,00 7.800,00 0,00 7.800,00

Valor total solicitado em Reais: R$ 7.800,00

Sete Mil e Oitocentos Reais

A seguir sdo apresentadas as despesas em relacao a cada elemento de despesa da atividade: Diarias - Pessoal
Civil, Material de Consumo, Passagens e Despesas com Locomoc¢&o, Outros Servicos de Terceiros — Pessoa
Fisica, Outros Servigos de Terceiros — Pessoa Juridica, Equipamento e Material Permanente, Bolsistas e Outras
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Despesas. Nos respectivos quadros de despesas sdo apresentados itens especificos, sendo relevante destacar
o0 campo “Fonte”. O campo “Fonte” refere-se a origem do recurso financeiro, podendo ser Arrecadacao,

Instituicéo e Terceiros.

4.1 Despesas - Material de Consumo

Descrigcéo Qtde Unidade Custo Unitéario Fonte Custo Total
Caixa térmica — cooler 34 )
it 1 Unidade(s) R$ 100,00 IES (UFVJIM) R$ 100,00
itros
Gelo Reutilizavel Rigido )
1 Unidade(s) R$ 60,00 IES (UFVJIM) R$ 60,00
GELOX - Termogel
Material de escrit6rio
-informéatica e papelaria 6 Unidade(s) R$ 50,00 IES (UFVJIM) R$ 300,00
(cartucho para impresséao)
Material de escritério - )
. ] 8 Unidade(s) R$ 30,00 IES (UFVJIM) R$ 240,00
papelaria (papel sulfite A4)
Servicos graficos (Grafica
da UFVJM)- Necessario
para confec¢éo de folhetos 5.000 Unidade(s) R$ 0,24 IES (UFVJM) R$ 1.200,00
mensais e cartilhas
ilustradas
Servigos graficos (servigos
de terceiro) - Necessério )
. 6 Unidade(s) R$ 100,00 IES (UFVJIM) R$ 600,00
para confeccéo de banner
de divulgacéo (lona)
Termdmetro Infravermelho-
possibilita a medicao da )
1 Unidade(s) R$ 200,00 IES (UFVJIM) R$ 200,00
temperatura sem perfurar o
produto ou sua embalagem
Veiculo (gasolina) 600 km R$ 0,50 IES (UFVJM) R$ 300,00
Total R$3.000,00
4.2 Despesas - Outros Servigos de Terceiros - Pessoa Juridica
N&o h& Servigo de Terceiros - Pessoa Juridica.
4.3 Despesas - Bolsistas
] Inicio/Térm Tipo Remunerag¢éo/M
Nome do Bolsista . Fonte o R Custo Total
ino Institucional és
) 01/02/2019 Discente de
['] A ser selecionado IES (UFVJIM) . R$ 400,00 R$ 4.800,00
01/02/2020 Graduacao
Total R$4.800,00

Plano de Trabalho do(s) Bolsista(s)

['1 A ser selecionado

Carga Horéaria Semanal: 16 hora(s)

Objetivos:
- Capacitacdo dos discentes no emprego de ferramentas que visem a melhoria da qualidade de
alimentos de origem animal: boas praticas de fabricagdo, medidas de higiene pessoal e laboral,
métodos de conservacao de alimentos, adequacdes de instalagcbes para beneficiamento e exposicao de
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alimentos para consumo.
- Desempenho do conhecimento tedrico como pratica social.

Atividades a serem desenvolvidas/Més:

 Levantamento da situacdo geral das feiras e feirantes buscando identificar os problemas relacionados
a manipulagdo e conservacao de alimentos de origem animal;

« Cadastro dos participantes do projeto para adequacgdes das abordagens a serem implementadas;

« Preparo do material grafico (panfletos e banners) para conscientizacdo dos feirantes e também de
consumidores sobre a execuc¢éo do projeto e seu impacto na qualidade dos produtos de origem animal;

 Participacdo dos discentes na organizagdo das palestras a serem realizadas no Instituto de

Ciéncias Agrarias-UFVJM.

* Auxilio na confeccgéo das cartilhas informativas.

4.4 Despesas - Resolucao de Destinacéo Especifica da IES (UFVIM)

Discriminagdo R$
Total 0,00
, 12/04/2019
Local Marilia Cristina Sola

Coordenador(a)/Tutor(a)
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