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1. Introducao

O The Good Food Institute (GFI) € uma organizacao global sem fins lucrativos que
trabalha para transformar a cadeia de producao de alimentos. Temos equipes nos
Estados Unidos, Brasil, Israel, india, e paises da Europa e da regido Asia-Pacifico.
Apoiamos o desenvolvimento do setor de proteinas alternativas, especialmente o
mercado de carnes, ovos, e produtos lacteos vegetais, cultivados ou obtidos por meio
de fermentacao.

O GFI Brasil e seu time de Ciéncia e Tecnologia trabalham para catalisar pesquisas que
visam aprimorar propriedades sensoriais, faixa de preco e capacidade de producao em
escala destes produtos para atender as demandas do mercado brasileiro e mundial.
Visando acelerar o desenvolvimento e aplicacdao de novas fontes de proteinas vegetais
produzidas nacionalmente, o GFI Brasil, lanca essa chamada para o recebimento de
propostas de empresas e/ou instituicoes de pesquisa interessadas em desenvolver o
Estudo para Identificar Rotas Tecnologicas para Obtencao de Proteinas de Feijao
com Aspectos Sensoriais e Nutricionais Melhorados. Este estudo subsidiara
publicacoes técnicas e/ou outras formas de disseminagao de conhecimentos para as
comunidades académica e empresarial, contribuindo para impulsionar o
desenvolvimento de concentrados e isolados de feijao com caracteristicas sensoriais
melhoradas.

2. Contextualizacao

Os alimentos vegetais analogos aos produtos de origem animal, ou plant-based, sao
produtos feitos com ingredientes 100% vegetais e mimetizam as caracteristicas de
cor, sabor, textura e aparéncia dos produtos de origem animal, podendo ser carneos,




lacteos, frutos do mar e ovos. Os desafios para tornar os alimentos vegetais analogos
aos produtos de origem animal com caracteristicas similares aos produtos
convencionais sao diversos. Para enfrentar este desafio, busca-se por tecnologias,
ingredientes e investigacao continua para melhorar a palatabilidade, a sensagao na
boca e os atributos sensoriais e nutricionais gerais dos alimentos vegetais analogos.

A biodiversidade brasileira abriga uma vasta gama de matérias-primas vegetais com um
potencial ainda pouco explorado para a industria de proteinas alternativas (da Silva et
at., 2023). Essa necessidade de inovacao é ecoada pela comunidade empresarial do
pais: uma pesquisa realizada pelo GFI Brasil em 2021 revelou que 84% das empresas
brasileiras consideram prioritario o desenvolvimento de novos ingredientes
proteicos de origem nacional (Ambiel et al., 2021). Investir na expansao e otimizacao
de producdao de matérias-primas nacionais vai ao encontro dessa demanda da
industria. O feijao tem grande potencial para servir como matéria-prima nacional para
atender essa demanda visto que o Brasil é o segundo maior produtor de feijao no
mundo (2.842.395 toneladas), ficando atrds somente da India (6.610.000 toneladas)
(FAOSTAT, 2023). Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2023), a producao de feijao no ano de 2022 movimentou cerca de 12 bilhdes de
reais.

As leguminosas, categoria em que o feijao se enquadra, é de extrema importancia para
a nutricado humana e salude e manutengdao de sistemas alimentares sustentaveis.
Inclusive, em reconhecimento a esse importante papel foi instituido pela Organizacao
para a Alimentacao e Agricultura (FAO) o Dia Mundial das Leguminosas, que é
celebrado todo dia 10 de fevereiro. Embora as leguminosas e os ingredientes derivados
de leguminosas sejam de importancia crescente em um numero cada vez maior de
aplicagdes em alimentos, e em especial no setor de alimentos vegetais analogos, ainda
ha uma forte necessidade de melhorar a qualidade desses ingredientes em relacao ao
seu perfil de sabor. Compostos volateis e nao volateis contribuem para off-flavors que
sdo indesejaveis para os consumidores. Os off-flavors das leguminosas sao
parcialmente inerentes ao produto e parcialmente produzidos durante a colheita,
processamento e armazenamento. Geralmente, os compostos volateis responsaveis
pelos off-flavors em leguminosas pertencem as categorias de aldeidos, alcoois,
cetonas, acidos, pirazinas, compostos de enxofre e outros, e os off-tastes esta
fortemente correlacionado com a presenca de saponinas, compostos fendlicos e
alcaldides (Roland et at., 2017).

A soja é de longe a principal proteina utilizada em alimentos vegetais analogos, uma vez
que o0s graos apresentam naturalmente um elevado teor proteico e um bom
desempenho em termos de propriedades tecnofuncionais, juntamente com um sabor



menos proeminente a feijao, comum as demais espécies de leguminosas (Roland et at. ,
2017, de Paiva Gouvéa et at., 2023). No entanto, € importante que outras fontes, como
o feijao, também sejam investigadas em profundidade. Além do feijao ja ser produzido
nacionalmente em quantidade significativa, ele tem se destacado como fonte de
matéria-prima com potencial para desenvolvimento de ingredientes (concentrados e
isolados proteicos) para aplicacao em produtos plant-based (de Paiva Gouvéa et at.,
2023, Teixeira et at., 2023, de Oliveira et at., 2023). Inclusive, diversas empresas e
startups ja vem olhando para o potencial do feijao para atender a demanda por
ingredientes proteicos nacionais. Para impulsionar ainda mais os esforcos que ja vem
sendo feitos olhando para o feijao como ingrediente chave para atender o setor de
alimentos vegetais analogos, o GFI lanca essa chamada com foco em: (i) identificar e
quantificar quais sao os principais compostos responsaveis pelos off-flavors e
antinutricionais em diferentes variedades de feijao produzidas nacionalmente, (ii)
levantamento dos avancos ja feitos para reducao ou remocao dos compostos
identificados via processamento e tecnologia, (iii) avaliar o potencial de pelo menos
trés (03) dos métodos mais promissores identificados para reducao dos compostos
responsaveis pelos off-flavors utilizando métodos analiticos e sensoriais e (iv)
elaborar um roadmap tecnolégico com estratégias para avancar o desenvolvimento
de ingredientes proteicos de feijao com qualidade melhorada.

3. Objetivo e Escopo do Estudo

O objetivo principal deste estudo é tracar um roadmap tecnolégico para impulsionar o
desenvolvimento de concentrados e isolados de feijao com caracteristicas sensoriais e
nutricionais melhoradas. Para atingir o objetivo proposto, o escopo desse estudo
contempla uma ampla gama de atividades divididas em cinco etapas:

e Etapa 1: Identificacido dos compostos responsaveis pelos off-flavors e
antinutricionais em feijoes de diferentes variedades.

e Etapa 2: Quantificacao dos compostos identificados na Etapa 1 em feijoes
nacionais.

e Etapa 3: Levantamento dos avancos ja feitos para reducao ou remocao dos
compostos identificados via processamento e tecnologia.

e Etapa 4: Avaliacao, utilizando métodos analiticos e sensoriais, do potencial de
pelo menos trés (03) dos métodos mais promissores identificados na Etapa 3
para reducao dos compostos responsaveis pelos off-flavors em feijao nacional.



e Etapa 5: Elaboracao de um roadmap tecnoldgico com estratégias para avangar
o desenvolvimento de ingredientes proteicos de feijao com qualidade
melhorada.

4. Etapas do Estudo

Etapa 1: Identificacdo dos compostos responsaveis pelos off-flavors e
antinutricionais em feijoes de diferentes variedades

Esta etapa deve identificar os compostos responsaveis pelos off-flavors com base nas
informacodes de literatura.

Entrega 1: Relatdrio técnico-cientifico
Elaborar um documento técnico-cientifico com o objetivo de orientar e informar o

publico-alvo (pesquisadores e empresas) quais sio os compostos responsaveis
pelos off-flavors em feijoes de pelo menos 6 variedades. E obrigatério incluir as
seguintes variedades de feijao: carioca, preto, branco, caupi (também conhecido
como fradinho ou de corda), mungo e vermelho.

Quanto & estrutura, o relatdrio técnico-cientifico deve conter, no minimo:
e Resumo
e Introducao
e Contextualizacao sobre o feijao e suas potencialidades
o Produgao e consumo mundial e Brasil
o Mencao sobre os aspectos nutricionais (macro e
micronutrientes), de sustentabilidade e seguranca do feijao
Compostos responsaveis por off-flavors em feijoes
o Levantamento bibliografico, apresentado em forma de tabelas
e/ou infograficos, de quais sao os compostos, volateis e os nao
volateis, responsaveis pelos off-flavors (ex. beany, verde, fatty,
grassy, earthy, medicinal, ranco, hay-like, leafy, cardboard,
brothy, acrid, pungente, adstringente, metalico, amargo)
identificados nas diferentes variedades de feijao. O levantamente
deverd incluir, quando disponivel, dados quantitativos dos
diferentes compostos identificados

o Discutir quais as causas ou fatores responsaveis por produzir
esses compostos nos feijoes (ex. excesso de chuva durante a
colheita, ma conservacao durante armazenamento,
processamento inadequado)



e Compostos antinutricionais em feijoes
o Levantamento bibliografico, apresentado em forma de tabelas
e/ou infograficos, de quais sdao os compostos antinutricionais
identificados até o momento nas diferentes variedades de feijao.
Quando disponivel, incluir dados quantitativos dos diferentes
compostos identificados
o Discutir quais as causas ou fatores responsaveis por produzir
esses compostos nos feijoes
e Conclusoes, reflexdes e recomendagoes
e Referéncias bibliograficas

se ~

Etapa 2: Quantificacao dos compostos identificados na Etapa 1 em feijoes nacionais
Esta etapa deve quantificar, por meio de ensaios analiticos, os compostos responsaveis
por off-flavors em no minimo, 6 variedades de feijao nacional.

Entrega 2: Relatorio técnico-cientifico
Elaborar um documento técnico-cientifico com o objetivo de fornecer aos leitores

informacoes relevantes em um formato claro e conciso do teor de compostos
responsaveis por off-flavors e antinutricionais, tanto no grao como na casca do
feijao, em no minimo, 6 variedades de feijao nacional. E obrigatorio incluir as
seguintes variedades de feijao: carioca, preto, branco, caupi (tambhém conhecido
como fradinho ou de corda), mungo e vermelho.

Quanto & estrutura, o relatdrio técnico-cientifico deve conter, no minimo:
e Resumo
e Introducao
o Contextualizacdo sobre o potencial do feijao para atender a
demanda por ingredientes nacionais
o Dados de producao nacional das diferentes variedades de feijao
o Contextualizacao sobre a necessidade da melhora de qualidade
sensorial e nutricional de ingredientes e produtos a base de feijao
e Materiais e métodos
o Material - as seguintes variedades de feijao deverao,
obrigatoriamente, serem analisadas: carioca, preto, branco,
caupi (também conhecido como fradinho ou de corda), mungo e
vermelho
o Métodos - todas as metodologias e parametros utilizados para
realizacao dessa etapa deverao ser detalhados no relatério



Resultados e discussao

O

Os resultados obtidos para variedades nacionais deverao ser
comparadas com variedades de outros paises

Conclusoes, reflexdes e recomendacdes
Referéncias bibliograficas

Etapa 3: Levantamento dos avancos ja feitos para reducao ou remocdo dos
compostos identificados via processamento e tecnologia
Esta etapa deve ser feita com base nas informacdes de literatura.

Entrega 3: Relatorio técnico-cientifico

Elaborar um documento técnico-cientifico com o objetivo de orientar e informar o

publico-alvo (pesquisadores e empresas) quais sdo as potenciais tecnologias e
processos que podem ser empregadas para remover ou reduzir os off-flavors e
antinutricionais em feijoes de diferentes variedades.

Quanto & estrutura, o relatdrio técnico-cientifico deve conter, no minimo:

Resumo

Introducao

Selecao e melhoramento do grao: melhoramento convencional,
melhoramento de precisdo, engenharia genética, outros

o

Incluir discussao sobre as vantagens e desvantagens (ex: custo,
tempo, aceitacao do consumidor, aspectos de sustentabilidade e
segurancga) das diferentes técnicas de selecao e melhoramento
do grao visando a obtencao de ingredientes proteicos com
qualidade sensorial e nutricional melhorados

Etapas de processamento: desengorduramento, germinacao, demolho,
fracionamento da proteina com ou sem tratamentos enzimaticos e

térmicos, outros

o

Incluir discussdao sobre as vantagens e desvantagens (ex:
inclusao ou exclusao de diferentes etapas de processamento,
custo, tempo, aceitacao do consumidor, aspectos de
sustentabilidade e seguranca) das diferentes possibilidades de
processamento visando a obtengcao de ingredientes proteicos
com qualidade sensorial e nutricional melhorados

Incluir discussdao sobre como a definicdo dos parametros de
processo (temperatura, pH, uso de enzimas e/ou solventes)
podem ser otimizados para reduzir a formacao de off-flavors (ex:
evitar oxidacao, reacao de Maillard e hidrélises indesejaveis)


https://profissaobiotec.com.br/tecnicas-inovadoras-de-precisao/

o Destacar as vantagens e desvantages do processamento
bioldgico, quimico e fisico considerando aspectos de custo,
sustentabilidade e qualidade sensorial e nutricional

e Tecnologia: fermentagao, tecnologias emergentes (ex. microndas,
ultrassom, alta pressao, plasma a frio, outras), membranas, extrusao,
outras

o Incluir discussao sobre as vantagens e desvantagens (ex:
potencial e know-how para escalonamento, necessidade de
mao-de-obra qualificada, custo, tempo, aceitagao do consumidor,
aspectos de sustentabilidade e seguranca) das diferentes
tecnologias visando a obtencao de ingredientes proteicos com
qualidade sensorial e nutricional melhorados

o Incluir discussao sobre as principais oportunidades, assim como,
gargalos que dificultam a remogao ou redugcao dos compostos
identificados utilizando cada uma das tecnologias

e Conclusoes, reflexdes e recomendacoes

o Destacar quais sao as etapas do processo de obtencao dos
ingredientes e quais tecnologias merecem destaque por serem as
mais promissoras para reduzir ou remover 0Ss compostos
responsaveis pelos off-flavors e antinutricionais em feijoes
levando em conta custo beneficio

e Referéncias bibliograficas

Etapa 4: Avaliacio do potencial de pelo menos 03 (trés) dos métodos mais
promissores identificados na Etapa 3 para reducao dos compostos responsaveis
pelos off-flavors no concentrado/isolado de feijao nacional (os métodos definidos
bem como a variedade de feijao escolhida deverao ser validados pelo time do GFI
no decorrer do estudo).

Nesta etapa é imprescindivel a realizacdo de testes laboratoriais aplicando métodos
(ex: etapas de processamento otimizadas e/ou tecnologias) para reducao de
compostos responsaveis pelos off-flavors e a utilizacdo de métodos analiticos e
sensoriais para avaliacao do impacto desses métodos na reducao dos off-flavors e na
funcionalidades das proteinas, além do desenvolvimento de protocolos sensoriais para
avaliacao do ingrediente e/ou produto final obtido.

Entrega 4: Relatorio técnico-cientifico

Elaborar um documento técnico-cientifico com o objetivo de fornecer aos leitores
informacdes relevantes em um formato claro e conciso do potencial dos métodos
escolhidos para reducao dos off-flavors e antinutricionais no feijao nacional . Os



resultados deverao, obrigatoriamente, incluir a quantificacao da reducao dos
compostos, a avaliacao tecno-funcional do ingrediente e a avaliacao sensorial com
o objetivo de validacao do melhoramento das caracteristicas de sabor do
ingrediente obtido.

Quanto & estrutura, o relatdrio técnico-cientifico deve conter, no minimo:

Resumo
Introducao:

o A introdugao devara incluir a justificativa dos 3 métodos
escolhidos como sendo os mais promissores. Pode ser avaliado
também a combinacao de tecnologias e diferentes tipos de
processamento (ex. extracao alcalina seguida de fermentacao ou
extragao alcalina assistida por ultrassom ou enzimas). Nesse
caso, a sinergia entre os métodos devera ser destacada

Materiais e métodos

o Métodos - devera ser abordado, além dos 3 metddos escolhidos,
quais avaliagdes sensoriais serao utilizadas para validagao da
reducao desses off-flavors e a funcionalidade do ingrediente
seguindo a metodologia proposta pela EMBRAPA (link)

Resultados e discussao

o Incluir o impacto de cada um dos métodos escolhidos na reducao
dos compostos, bem como entender se ha sinergismo entre eles.

o Incluir discussao sobre as melhores rotas para que se tenha o
melhor custo beneficio em termos de: reducao de off-flavor,
qualidade tecnolégica, nutricional e sensorial, custo e
sustentabilidade

Conclusoes, reflexdes e recomendacdes

o Destacar os impactos que as etapas de processamento e/ou uso
da tecnologia tiveram na reducao dos compostos responsaveis
pelos off-flavors bem como as impressoes gerais a respeito dos
métodos analitos e sensoriais escolhidos

Referéncias bibliograficas

Etapa 5: Elaboracdo de um roadmap tecnolégico com estratégias para avancar o
desenvolvimento de ingredientes proteicos de feijao com qualidade melhorada.

Esta etapa deverd ser desenvolvida a partir das analises e conclusdes da etapas

anteriores.

Entrega 5: Roadmap tecnoldgico


https://www.embrapa.br/en/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1142116/guia-para-caracterizacao-tecnologica-funcional-de-ingredientes-proteicos-para-o-mercado-de-produtos-de-origem-vegetal

Elaborar um roadmap tecnoldgico com estratégias para avancar o desenvolvimento
de ingredientes proteicos de feijao com qualidade melhorada.

Quanto ao conteudo, o relatério deve conter, no minimo:

Quais variedades de feijao nacional tem maior pontencial, com relacao
aos seus aspectos sensoriais, para ser usado como ingrediente para ser
aplicados a produtos plant-based.

Uma relagao das tecnologias que podem ser exploradas e o potencial de
cada uma delas.

Quais as limitacdes identificadas em termos de aplicabilidade das
tecnologias identificadas (ex. falta de mao-de-obra para operar
equipamento, custos, falta de infraestrutura para escalonamento,
maturidade tecnoldgica e outras).

Avaliacdo de quais etapas (ex. definicao de cultivares, cultivo,
processamento do ingrediente, produgao do produto final) teriam as
maiores contribuicoes para formacao de compostos off-flavors e quais
teriam as maiores contribuicdes para reducao desses compostos.

Como os diferentes atores (ex. produtores de feijao, governo,
pesquisadores e industria) podem atuar conjuntamente.

Direcionamento de quais sdo os possiveis caminhos para obtencao de
um ingrediente nacional com qualidades sensoriais e nutricionais
melhorados.

Entrega 6: Artigo cientifico de acesso aberto

E de extrema relevancia que os resultados sejam publicados em revista de acesso

aberto.

Nesse caso, incluir valores de possiveis publicacoes na proposta

técnico-financeira.

5.

Informacoes complementares

Acompanhamento do projeto e validacao de etapas

O GFI acompanhara a realizacdo do estudo por meio de relatérios e de reunides
de acompanhamento. Além disso, o GFI devera validar etapas ou atividades
chave para a continuidade ou finalizagcao dos estudos. A proposta deve
contemplar reunides mensais para discussao e validacao das atividades e ou
das entregas. Desta forma, o GFI podera indicar ajustes e/ou redirecionamentos
necessarios no estagio inicial da atividade, para que ela possa ser alinhada e



entregue na data final pré definida dentro do escopo esperado para tal. As
entregas finais e intermediarias que devem passar pela validacao do GFI sao,
mas nao se limitam a:

5.2.

Entrega dos relatérios de acompanhamento;

Entregas relacionadas no item 4: entregas 1, 2,3,4,5 e 6;

Os 03 (trés) métodos para reducao de off-flavors e a variedade de feijao
nacional que serao estudos na Etapa 04;

Realizacao de publicacodes.

Template e Guia de Estilo

O GFI fornecera modelo de template e o guia de estilo a serem seguidos para
elaboracao dos documentos relacionados nesta chamada. Ao contratado, cabe
a responsabilidade de correcdo gramatical dos conteudos.

5.3.

Prazo de execucao

O prazo desejado para a execucao do estudo é de no maximo 18 (dezoito)

meses.

5.4.

Expectativa para inicio do projeto

Segue o cronograma previsto para este estudo:

Recebimento das propostas: até dia 16/06/24

Divulgacao do resultado: 24/06/24

Contratacao do projeto selecionado: no maximo 90 (noventa) dias apos o
envio da minuta

Inicio do projeto: setembro de 2024

6. Conteudo minimo da proposta

A proposta técnica-financeira deve atender todas as entregas estabelecidas no item 4
desta chamada e conter obrigatoriamente:

Relacao da equipe técnica, com a devida comprovacao das titulacoes e
experiéncias, bem como informar quem sera o coordenador do estudo.
Vale destacar que a parceria entre diversas instituicdes de pesquisa é
altamente recomendada. Sugere-se a estruturagao de uma equipe
multidisciplinar com expertise nos campos abaixo:



o Sensorial

O

Andlises quimicas de alimentos
Melhoramento de cultivares

Fracionamento de proteinas

Quimica de alimentos

Fermentacao e uso de enzimas em alimentos

o O O O O

Tecnologias emergentes aplicadas a otimizacao de proteinas
o Outras expertises que podem agregar ao projeto

e Descricao das metodologias e das etapas a serem realizadas para a
elaboracao do estudo bem como identificacdo do responsavel por cada
etapa.

e Plano de reunides, considerando contemplar apresentacdes, por meio de
reunioes mensais agendadas, dos resultados obtidos em cada uma das
etapas para a equipe do GFI, bem como para o acompanhamento do
trabalho.

e O cronograma de execucgao, considerando atender todas as atividades
planejadas para realizacao das etapas.

e Informar qual Fundacdo de Apoio a Pesquisa serd responsavel pela
gestao dos recursos do projeto, se for o caso.

e Planejamento de recursos para pagamento da taxa de publicagao em
revista de acesso aberto considerando quantidade de artigos, temas e
possiveis revistas.

7. Orientacoes para submissao de propostas

A proposta devera ser enviada em formato “PDF” para o email ciencia@gfi.org até o dia
16/06/2024. Conforme mencionado anteriormente, a proposta deverd conter
obrigatoriamente um cronograma, os valores previstos para execucao de cada etapa,

o investimento total, a metodologia a ser utilizada e o curriculo dos profissionais que
desenvolverao o trabalho.

O(a) pesquisador(a) proponente devera encaminhar ao GFI, juntamente com o envio da
proposta, o0 nome da pessoa juridica, de direito publico ou privado, que mantém vinculo
e que sera responsavel pela execucao do projeto de pesquisa. Caso seja necessaria a
participacdo de uma Fundagao de Apoio para atuar como interveniente
administrativa/financeira, nos termos da Lei n. 8.958/1994 e do Decreto n.
7.423/2010, o(a) pesquisador(a) proponente devera informar ao GFI, na mesma
ocasiao, o nome da respectiva Fundacgao de Apoio.


mailto:ciencia@gfi.org

A instituicido que for realizar o estudo devera ser responsavel por contratar, caso
necessario, especialistas para o melhor desenvolvimento do estudo.

8. Orientacoes gerais relacionadas ao processo de contratacao

ApOs a conclusao do processo de analise das propostas submetidas, o GFI entrara em
contato com o(a) pesquisador(a) selecionado(a) para a execucao do projeto de
pesquisa e repassard as informacdes pertinentes para inicio do processo de
contratacao.

O GFI, por ser uma associacao sem fins lucrativos, possui uma politica de limitacao de
taxas administrativas de, no maximo, 10% (dez por cento) para custeio de despesas
indiretas. Caso nao seja possivel a observancia deste patamar, o GFI encerrara o
processo de contratacao com o(a) pesquisador(a) selecionado(a).

Todos os dados, informagdes e/ou documentos relacionados ao projeto de pesquisa
serdo estritamente confidenciais e sigilosos, sendo vedado ao(a) pesquisador(a)
selecionado(a) realizar qualquer publicacdo, anuncio e/ou divulgagao, seja parcial ou
total, a terceiros, sem a prévia e expressa anuéncia do GFI, inclusive apds o término da
relacao contratual.

Cabera exclusivamente ao GFI a titularidade sobre os direitos relativos a propriedade
intelectual decorrentes da execucao do projeto de pesquisa, sem que seja devida
qualquer indenizacdao ef/ou reclamagcao ao(a) pesquisador(a) selecionado(a). A
titularidade sobre os direitos de propriedade intelectual aqui prevista incluird todos os
materiais, projetos, planilhas, apresentacdes, artigos, trabalhos, matérias, entre outros,
elaborados em virtude da execucgao do projeto de pesquisa, observando-se em especial
o disposto na Lei de Direitos Autorais (Lei n. 9.610/1998) e na Lei da Propriedade
Industrial (Lei n. 9.279/1994).

As demais regras de realizagcao de reunides, publicagdes, participacao em eventos,
apresentacdao de relatérios e demais condicoes especificas serdao definidas no
instrumento juridico a ser firmado entre as partes envolvidas, cuja minuta sera
encaminhada oportunamente, pelo GFI, ao(a) pesquisador(a) selecionado(a).

O processo de contratacao devera ser concluido no prazo maximo de 90 (noventa) dias,
a contar da data do envio da minuta do instrumento juridico pelo GFI ao(a)
pesquisador(a) selecionado(a). Caso ultrapassado este prazo maximo, o GFI poder3, a



seu

livre e exclusivo critério, encerrar o processo de contratacdo com o(a)

pesquisador(a) selecionado(a).

9.

Critérios de preferéncia para a selecao de proposta

Tera preferéncia a proposta que:

propor cronograma de execugao em menor tempo;

apresentar valores competitivos;

reunir equipe multidisciplinar com as qualificacdes necessarias para o
desenvolvimento de cada etapa; e

atender aos critérios relacionados ao processo de contratacao especificados no
item 9, especificamente quanto a viabilidade da sua conclusao no prazo de 90
(noventa) dias.

O GFI selecionard, a seu livre e exclusivo critério, a proposta que melhor se adequar ao

escopo do projeto de pesquisa, podendo, ainda, definir outros critérios de preferéncia,
a depender de cada circunstancia especifica.

10.
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11. Duvidas

Em caso de duvidas entre em contato pelo email ciencia@gfi.org
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