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EMENTA

CRONOGRAMA — CURSO DE FORMAGAO EM INOVAGCAO DE ALIMENTOS NO P&D

Data Horario Aula
Margo
18/03/2025 19h as 21h O mercado de Alimentos para P&D
19, 20, 25, 26 e 27/03/2025 19h as 21h | Ferramentas para inovacdo: Design Thinking e Sprint
Abril
01/04/2025 19h as 21h | Masterclass: Pesquisa e desenvolvimento de produtos
02/04/2025 19h as 21h Masterclass: novos produtos alimenticios
03/04/2025 19h as 21h Masterclass: ingredientes regionais
08 e 09/04/2025 19h as 21h Ficha técnica
14,15 e 16/04/2025 19h as 21h Legislacdo de Alimentos
24, 28 e 29/04, 06, 07 e 08/05/2025 | 19h as 21h Andlise sensorial de alimentos no P&D
Maio
13/05/2025 19h as 21h Masterclass: PANCS
14/05/2025 19h as 21h Masterclass: Educacéo Nutricional e Alimentar
20 e 21/05/2025 19h as 21h Implementacao de Préaticas Sustentaveis
22/05/2025 20h as 22h Trabalho de concluséo de curso
27, 28, 29/05, 03 e 04/06/2025 19h as 21h Ingredientes para alimentos
Junho
09/06/2025 19h as 21h Masterclass: Upcycling
10 e 11/06/2025 19h as 21h Processos e tecnologias emergentes
16 e 17/06/2025 19h as 21h Mudancas climéticas e transi¢édo energética
24, 25, 26/06, 01 e 02/07/2025 19h as 21h Desenvolvimentos de produtos Saudaveis
Julho
08, 09, 10, 15, 16 e 17/07/2025 20h as 22h Conservacéo de alimentos no P&D
22,23, 24, 29, 30 e 31/07/2025 19h as 21h Rotulagem de Alimentos
Agosto
05 e 06/08/2025 19h as 21h Apresentacao dos trabalhos
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CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSO DE FORMAGAO EM INOVAGAO DE ALIMENTOS

NO P&D

Curso

Conteudo Programatico

O mercado de alimentos para Inovagéo
(Ana Alves)

- Apresentacéo do curso;

- O mercado de alimentos;

- A economia e a area de alimentos;
- Seguranca alimentar;

- Novos produtos alimenticios.

Ferramentas para inovagao: Design
Thinking e Sprint
(Natasha Padua)

Médulo | - Introducao

- Introducéo ao Design Sprint

- Introducéo ao Design Thinking
- Inovacéo e negdcios;

- Inovacéo e alimentos;

Médulo Il — O Sprint e sua agilidade
- Etapas do Design Sprint

- Pré-Design Sprint

- AdaptacgBes do Design Sprint

- Pilares do Design Thinking

Médulo Il - Imerséo

- Comportamento dos consumidores

- Tendéncias no ramo de alimentos

- Entrevista em profundidade

- Shadowing

- Levantamento de caracteristicas de produtos j4 existentes
no mercado (pratica)

Médulo Il - Andlise e a etapa de definicdo
- Analise das entrevistas

- Insights

- Brainstorm e filtro de ideias

- Estruturando o desafio

- Analise das amostragens (pratica)

- Pesquisa qualitativa (prética)

Mddulo IV - Ideacao

- Personas

- Mapa de empatia

- Jornada do usuario

- Diagrama de afinidades

- Matriz morfol6gica

- Blueprint (etapas do processo)
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- Realizar as ferramentas (pratica)

Mddulo V - Prototipagem

- Priorizacéo de ideias

- Briefing

- Experimentacéo: teste em bancada e em planta piloto

- Formulas e dicas de formulagao
- Testes de validacdo

- Sprint

- Prototipagem (pratica)

Masterclass: pesquisa e
desenvolvimento de produtos
(Ana Alves)

- Pesquisa de mercado;

- Passos para desenvolver produto: teste em bancada,
prototipagem e teste em linha industrial;

- Desenvolvimento de embalagens;

- Validagéo e aceita¢édo do publico-alvo;

- Documentos gerados.

Masterclass: novos produtos
alimenticios
(Ana Alves)

- Novos produtos e segmentacédo de mercado;
- Tendéncias de novos produtos plant based;

- Tendéncias de novos produtos de bebidas alcéolicas e ndo

alcdolicas;

- Tendéncias de novos produtos regionais;

- Tendéncias de novos produtos funcionais;

- Tendéncias de novos produtos de origem animal;

- Tendéncias de novos produtos na &rea de cereais.

- As principais ingredientes para redu¢des em alimentos;
- Acordos nacionais e internacionais de reducéo e
substituicao;

Masterclass: ingredientes regionais
(Ana Alves)

- Alimentacéo, regionalidade e cultura no Brasil;
- Patrim6nio alimentar;

- Biodiversidade para alimentacao e nutri¢cdo;

- Principais ingredientes da regido norte;

- Principais ingredientes da regido nordeste;

- Principais ingredientes da regiéo centro-oeste;
- Principais ingredientes da regido sudeste;

- Principais ingredientes da regiéo sul.

Ficha técnica
(Paulo Ribeiro)

- Definigdo de Ficha Técnica;

- Conhecendo os tipos de ficha técnica;

- Ferramentas para elaboracéo de fichas técnicas.

- Termos principais: o que é peso bruto, peso liquido, per
capita, por¢cdo, medidas caseiras;

- Conhecendo os indicadores: fator de correcao, indice de
coccgao, custo da porgéo;
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- Calculando as perdas das proteinas;

- Ficha Técnica Operacional x Ficha Técnica Gerencial —
apresentando modelos na prética;

- Calculo do preco de venda e custo da mercadoria vendida
- CMV;

- Método de escrita das preparacdes e dos pratos;

- Apresentacéo das Fichas técnicas ao cliente.

Legislacdo de Alimentos
(Elisa Santos)

- Panorama geral da legislacéo de alimentos no Brasil;

- Legislagé@o Federal, Estadual, Municipal e Normas
Regulamentares;

- Legisla¢bes sanitarias;

- Produtos obrigatérios e isentos de registro ANVISA e
MAPA;

- Overview das resolucdes envolvidas no registro de
alimentos;

- Fluxo de registros ANVISA e MAPA,;

- Padrdes de Identidade e Qualidade;

- Assuntos regulatérios para novos alimentos.

- Direitos do Consumidor, Politica Nacional das Relacdes de
Consumo e a Protecdo Contra a Publicidade Enganosa e
Abusiva

Anadlise sensorial de alimentos no P&D
(Erick Esmerino)

- Objetivo e importancia da anélise sensorial de alimentos
- Aplicacdo da andlise sensorial na inddstria e no
desenvolvimento de produtos

- Histérico da andlise sensorial de alimentos

- Fatores que contribuem para analise sensorial de
alimentos:

- Fisiologia dos sentidos envolvidos e a resposta sensorial
- Tipos de erros envolvidos: Estratégias de controle de
fontes de erro; Amostragem, preparacdo e apresentacéo de
amostras.

-Treinamento dos provadores: selecdo e preparacao;

- Testes discriminativos: teste duo-trio; comparacao
pareada, teste triangular, teste de ordenacéo, teste de
comparacao multipla.

- Testes afetivos: teste de aceitacdo e teste de preferéncia;
escalas heddnica e de atitude.

- Testes descritivos: analise descritiva-quantitativa e método
de indice de qualidade.

- Preparo e apresentacdo de amostras.

- Andlise estatistica e interpretacdo dos resultados.

- Estudos de consumidores - percepc¢fes, comportamental,
posicionamento de produto, segmentacdo de mercado,
tendéncias, focus group.

- Novas metodologias descritivas:

- Caracterizacdo sensorial descritiva de produtos através
das respostas de Consumidores — CATA
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- Caracterizacdo sensorial rapida de produtos - Mapeamento
Sensorial Projetivo

Masterclass: PANCS
(Janete Corréa)

- Conceito de PANCS;

- Reconhecimento da importancia das PANCS - Melhoria
alimentar e nutricional;

- Mercado de PANCS;

- Breve conhecimento sobre cultivo;

- As principais PANCS e suas aplica¢cdes no mercado de
alimentos.

Masterclass: Educacao Nutricional e
Alimentar
(Daniel Ferréo)

- Sistemas Alimentares;

- Sustentabilidade nutricional;

- Cultura Alimentar e alimentos regionais;

- Niveis de processamento;

- Valorizacédo de diferentes culturas e Biodiversidades;
- Seguranca Alimentar;

Implementacédo de Préticas
Sustentaveis
(Janete Corréa)

- Avaliacao e definicdo de metas;

- Envolvimento da alta administragéo;

- Conscientizacéo de colaboradores;

- Envolvimento das partes interessadas;

- Programa de compliance;

- Desenvolvimento de politicas do ESG;

- Integracdo do ESG aos processos da empresa;
- Transparéncia;

- Melhoria continua.

Ingredientes para alimentos
(Lorena Coimbra)

- Inovacao na area de alimentos;

- Introducdo aos macronutrientes;

- Acucar: fungdes e aplicacdes;

- Proteinas de origem animal: fun¢@es e aplicacdes;

- Glaten: fungéo e aplicacgao;

- Gorduras: funcdes e substituicdes;

- Ovo: funcao e aplicacao;

- Leite: funcéo e aplicacgéo;

- Ingredientes para substituicbes: amidos, farinhas sem
glaten, polidis, carboidratos de baixa caloria (edulcorantes),
fibras, extratos, proteinas de origem vegetal...);

- Aditivos alimentares: adocgantes, acidulantes,
antioxidantes, aromatizantes, corantes, conservantes,
espessantes, emulsificantes, estabilizantes, umectantes,
antiumectante e regulador de acidez.

- Probiéticos, prebiéticos e simbioticos

- Principais produtos no mercado de alimentos;

- Aplicacéo de ingredientes em formulagfes;

Pagina 5 de 8

Classificado como Publico




00sS
oY X8

e Escola de Alimentos
FoodTech
School Ementa - Curso de Formag&o em Inovacéo de Alimentos no P&D

- Formulacdes plant based;

- Formulacéo de bebidas alcodlica mista;

- Formulagdes de panificagdo sem gliten;

- Formulacéo de produto sem adigéo de agucar.
- 1 Hora de aula gravada com formulacgdes;

Trabalho de concluséao de curso
(Rogerio Malta)

- Andlise de mercado: pesquisa de mercado, produto,
persona, pesquisa com consumidores reais e assuntos
regulatorios;

- Briefing;

- Cronograma do projeto;

- Consideracdes técnicas do produto;

- Inovacao contida no produto com o porqué dessa
aplicacéo;

- Formula;

- Prototipo;

- Rotulagem;

- Consideracoes finais.

Masterclass: Upcycling
(Natasha Padua)

- Fundamentos de Upcycling;

- Ciclo de vida do produto;

- Diferenciar tipos e aplicag6es de matérias-primas e
beneficiamento;

- Desenvolver propostas criativas na indUstria de alimentos;
- Aproveitamento de residuos de alimentos para inovacgdes;

Processos e tecnologias emergentes
(Rafael Cavalcante)

- Introducéo a tecnologia de alimentos;
- Tecnologias convencionais x tecnologias emergentes;
- Alta pressao;

- Aguecimento 6hmico;

- Infravermelho;

- Irradiacao;

- Liofilizac&o;

- Micro-ondas;

- Plasma frio;

- Pulso elétrico;

- Spray dryer;

- Ultrassom;

- Ultravioleta.

Mudangas climaticas e transi¢ao
energética
(Rafael Cavalcante)

- Mudanga do clima e fome;

- Cenarios e projecoes;

- Economia de Baixo Carbono e Transi¢cdo Energética;
- Desafios previstos para a agenda das mudancas
climaticas;
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- Transicdo energética como aliada para mudancas
climaticas;

- Tecnologias e praticas-chaves para auxiliar na transi¢ao
energética sustentavel;

- Conhecendo os 5Ds da transicdo energética;

- Descarbonizacao;

- Descentralizacéo;

- Digitalizacao;

- Democratizacéo;

- Desenho de mercado/diversificacéo;

- Desafios e oportunidades emergentes dos 5Ds da
transicao energética.

Desenvolvimentos de produtos
Saudaveis
(Ana Alves)

- Novos produtos e segmentacdo de mercado;

- Como desenvolver produtos;

- Desenvolvimento de Produtos plant based;

- Desenvolvimento de produtos com reducéo de
ingredientes: agucar, gordura e sodio;

- Saudabilidade alimentar com experiéncia indulgente;

- Desenvolvimento de Produtos Alimenticios Personalizados
por Meio de Tecnologias Digitais;

- Produtos saudaveis e viaveis financeiramente;

- Como escalar producéo de alimentos saudaveis.

Conservacao de alimentos no P&D
(Rogerio Malta)

Médulo I: Construcéo do valor do produto

- Como desenvolver um produto: como construir um briefing
e o valor do produto.

- Qual o consumidor: mapa de empatia, construcdo de
persona e jornada do usuario

- Novos conceitos de alimentos: veganismo, raw food,
organicos, minimamente processados, - produtos com apelo
a indulgéncia, comfort food e natural foods.

- Histérico do processamento de alimentos;

- Introducéo a microbiologia;

- Crescimento microbiano em alimentos;

- Controle da multiplicagdo microbiana;

- Contaminacéo e alteracéo de alimentos;

- Doencas alimentares.

Médulo II: Métodos de conservacédo de alimentos

- Método de barreiras;

- Fatores intrinsecos ao alimento;

- Fatores extrinsecos ao alimento;

- Métodos de conservacao de alimentos;

- Conservacao de alimentos pelo calor: tecnologias classicas
e tecnologias emergentes.

- Conservacéo de alimentos pelo frio: congelamento e
ultracongelamento.
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- Conservacéo de alimentos pela concentracéo e
desidratacao;

- Conservagéo de alimentos pela fermentacéo;

- Conservacao de alimentos por aditivos quimicos: naturais
e artificiais;

Madulo Il - Aplicagao dos processos de conservagao

- Embalagem de alimentos aplicacdes nos novo conceitos:
classicas, ativas e inteligentes.

- Draft da criacéo do processo de um produto: fluxograma.
- Estudos de caso de aumento de shelf life de um produto.

Rotulagem de Alimentos
(Elisa Santos)

MODULO | — ROTULAGEM OBRIGATORIA

- A importancia da rotulagem de alimentos: quais as
influéncias que causam no consumidor, diferenga entre
embalagem, mostrar rotulos corretos e rétulos errados

- Legislagéo anterior e Nova Legislagéo

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA:
informacg@es obrigatorias e atualizacdo

- Rotulagem geral de alimentos segundo o MAPA,
informacdes obrigatdrias: origem vegetal, origem animal e
bebidas

- Os 6rgéaos de controle metrolégico (INMETRO, IPEM) e a
rotulagem de alimentos

MODULO Il - GESTAO DE ALERGENICOS EM ROTULOS
- Informacao nutricional complementar

- Programa de controle de alergénico: alergias e intolerancia
alimentar e como surgem, tratamento de alergénico na
cadeia de alimentos, gestéo de alergénicos no APPCC

- Rotulagem de alimentos com gluten: o que é, onde pode
ser encontrada e rotulagem

- Rotulagem de alimentos com lactose: o que é, onde pode
ser encontrada e rotulagem

- Rotulagem de alimentos para fins especificos e com
propriedades funcionais

- Rotulagem de alimentos contendo organismos
geneticamente modificados (transgénicos): o que séo
OMG’s, onde podem ser encontradas e a rotulagem

MODULO Il - ROTULAGEM NUTRICIONAL

- Rotulagem nutricional: onde se aplica, itens obrigatérios,
formas de apresentacdo da tabela nutricional e
arredondamentos

- Por¢bes e medidas caseiras

- Célculo da tabela nutricional

- Apresentacédo da tabela nutricional

- Requisitos de rotulagem frontal e apresentacao
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