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TA 43 - Desenvolvimento de Novos Produtos
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EMENTA: Conceito e metodologias de desenvolvimento de um novo produto. Novos
produtos nutricionais e funcionais. Legislagdo. Pesquisa de mercado e marketing.
Embalagens e rotulagem para novos produtos. Desenvolvimento pratico do projeto de um
novo produto. Descricdo do produto (revisdo bibliografica da tecnologia do produto e das]
matérias-primas). Receita em porcentagem e fluxograma de fabricagdo. Avaliacido
mercadolégica. Revisado bibliografica dos aspectos legais. Calculo da tabela nutricional €
elaboracédo da embalagem.

OBJETIVOS

Conhecer os conceitos e metodologias aplicados no desenvolvimento de produtos alimenticios
desde a sua concepgéao, produgao, embalagem, venda e uso pelo cliente.

Apresentar e discutir os conceitos tecnolégicos do produto alimenticio. Analisar e discutir a
importancia do desenvolvimento de novos produtos. Exercitar a aplicabilidade do
desenvolvimento de novos produtos por meio de um trabalho pratico. Compreender 4
importdncia do conhecimento do mercado para o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. Analisar e discutir a aplicabilidade das estratégias de marketing na industria de
alimentos. Desenvolver competéncias relacionadas ao processo de desenvolvimento de
produtos alimenticios proporcionando que os projetos de novos produtos na industria de
alimentos atendam as tendéncias de mercado, de forma eficiente e bem estruturada, €
empreguem novas tecnologias disponiveis. Atender as necessidades das empresas do setor
alimenticio. Participar da estruturagao do processo a partir do emprego de novas tecnologias €
alinhamento com as tendéncias de mercado. Detalhar as atividades a serem realizadas para
garantir o sucesso do desenvolvimento dos produtos por profissionais capacitados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1) Conceito e metodologias de desenvolvimento de um novo produto. Tendéncia e
inovacao.

2) Novos produtos nutricionais e funcionais.

3) Legislacao e regulagao.

4) Pesquisa de mercado e marketing.

5) Matérias-primas, técnicas de producido (maquinas, procedimentos e manipuladores)
e conservacao do produto, embalagens, rotulagem, registro de novos produtos,
formas de distribuicdo do produto e consumo do produto.

6) Desenvolvimento pratico do projeto de um novo produto contendo os seguintes itens:

e Descricdo do produto (revisdo bibliografica da tecnologia de processamento
do produto e das matérias-primas);

Formulagao e fluxograma do processo de fabricacao, envase, distribuicio;

Avaliagao mercadolégica;

Revisao bibliografica dos aspectos legais;

Desenvolvimento da embalagem, rotulagem e registro nos 6rgaos de

fiscalizacao;




e Desenvolver a proposta de um novo produto em escala de laboratdrio;
e Mostrar a viabilidade técnica de implementagao do produto proposto.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teodricas: as aulas serdo expositivas com apoio audiovisual, leituras, discussoes,
realizagao de exercicios e seminarios.

Aulas praticas: destinadas aos testes de desenvolvimento dos produtos, os quais serao
definidos no decorrer do conteudo curricular, desenvolvido em grupo, sob a orientagdo do
professor regente da disciplina.

Aulas EaD: assincronas através do ambiente virtual de aprendizagem SIGAA empregando
recursos audiovisuais, videos, textos para leitura e discussao em foruns, questionarios,
enquetes, gravacao de podcasts.

AVALIAGCAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

O processo de avaliagao sera continuo.. As avaliagdes do desempenho dos alunos se darao
com a realizacdo de no minimo duas verificagbes de aprendizagem, que resultardo em duas
notas de verificagbes de aprendizagem (VA1 e VA2) e sera obtida a média semestral (MS),
através da equacio:

MS= (VA1 +VA2)/2=7,0
O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a
7,0 (sete), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas.
Sera concedida apenas 01 (uma) avaliagdo substitutiva que versara sobre o contelidg
programatico referente a avaliagdo nao realizada pelo aluno e ocorrera no periodo previstg
no Calendario Letivo.

Sera submetido a prova final (NPF), o aluno que obtiver média semestral (MS) maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco pof
cento).

O calculo da Média Final (MF) dar-se-a através da seguinte equacgao:
MF= (MS + NPF) /2 =5,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 5,0
(cinco), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas(Artigo 75,
Capitulo IX das Normas de Organizacao Didaticas da Portaria N°424/GR, de 15 de abril de
2010 do Ifal).

RECURSOS NECESSARIOS

Quadro branco e pincel, datashow, computador, livros, internet de qualidade, artigos
cientificos, sala de informatica para os alunos.

Laboratério de processamento de produtos de origem animal, laboratério de produtos de
vegetal, laboratorio de analise sensorial, laboratério de bromatologia, laboratério de
microbiologia, laboratérios de andlises fisico-quimicas.
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