L X B
o I
FoodTech
School

Foodtech School

Curso de Formagao em Consultoria de Alimentos no P&D

EMENTA

TURMA 2026-I1

CRONOGRAMA - CURSO DE FORMAGAO EM CONSULTORIA DE ALIMENTOS NO P&D

Data Horério Aula
Julho
21/07/2026 19h - 21h O mercado de alimentos para P&D
29 & 23/07/2026 19h - 21h Metodologia de Pessrgijitgsdesenvolvimento de
28 e 29/07/2026 19h - 21h Ficha Técnica
30/07/2026 20h - 22h Trabalho de conclus&o de curso
Agosto
04, 05 e 06/08/2026 19h - 21h Introdugdo a Tecnologia de frutas e hortalicas
11, 12, 13, 18, 19 e 20/08/2026 19h - 21h Introdugéo a Tecnologia de Panificagéo
17 e 31/08/2026 20h - 22h Empreendedorismo e modelo de negdcios
25, 26 e 27/08/2026 19h - 21h Legislagao de Alimentos
Setembro
01, 02, 03, 08, 09 e 10/09/2026 19h - 21h Introdugéo a Tecnollogia Leite e Derivados
Lacteos
15, 16, 17, 22, 23, 28 e 29/09/2026 19h - 21h Rotulagem de alimentos
30/09, 01 e 06/10/2026 19h - 21h Embalagem para alimentos
Outubro
07/10/2026 19h - 21h Masterclass: Criacdo de prototipos
13, 14, 15, 20, 21 e 22/10/2026 20h - 22h Introducdo a Tecnologia de Bebidas
27, 28, 29/10, 03, 04 e 05/11/2026 19h - 21h Introdugéo a Tecnologia de Carneos
Novembro
10, 11, 12, 16, 17 e 18/11/2026 20h - 22h Conservagao de Alimentos
23, 24, 25, 26 /11 e 01/12 19h - 21h Ingredientes para alimentos
Dezembro
02, 03, 08, 09 e 10/12/2026 19h - 21h Desenvolvimentos de produtos Saudaveis
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Janeiro 2027

05, 06 e 07/01/2027 19h - 21h Marketing e Comunicagao
11, 12 e 13/01/2027 20h - 22h Lideranga e Negociagao
14, 18 e 21/01/2027 19h - 21h Inovacédo e Design de Futuros
26, 27 e 28/01/2027 20h - 22h Planejamento Estratégico

Fevereiro 2027

02 e 03/02/2027 19h - 21h Patentes, marcas e propriedade intelectual
15 e 16/02/2027 19h - 21h Consultoria e assessoria de alimentos
17 e 18/02/2027 20h - 22h Estratégia e precificagdo na consultoria
23, 24, %i//gémogﬂoz 03e 19h - 21h Controle de Qualidade dos Alimentos
Margo 2027
09, 10, 11, 16 e 17/03/2027 20h - 22h Gerenciamento de projetos: métodos ageis
A agendar - Mentorias
23 e 25/03/2027 20h - 22h Apresentagao dos trabalhos

CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSO DE FORMAGAO EM CONSULTORIA DE

ALIMENTOS NO P&D

Curso

Contetido Programatico

O mercado de alimentos
para P&D
(Ana Alves)

- Apresentagao dos cursos: formagao em desenvolvimento de produtos
e consultoria de alimentos no P&D

- O mercado de alimentos;

- A economia e a area de alimentos;

- A consultoria de alimentos no P&D;

- O mercado de alimentos para desenvolvimento de produtos;

- Habilidades necessarias para o P&D;

- Seguranga alimentar;

- Novos produtos alimenticios.

Metodologia de Pesquisa e
desenvolvimento de
produtos
(Ana Alves)

- Pesquisa de mercado;

- Conceitos fundamentais de produtos;

- Posicionamento, riscos e erros;

- Classificagao de tipos de produto e niveis de produto;

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

- Desenvolvimento de embalagens;

- Validagao e aceitagao do publico-alvo e cliente;

- Ciclo de Vida do Produto (CVP)
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- Documentos gerados.

Ficha Técnica
(Paulo Ribeiro)

- Definigao de Ficha Técnica;

- Conhecendo os tipos de ficha técnica;

- Ferramentas para elaboragao de fichas técnicas.

- Termos principais: 0 que é peso bruto, peso liquido, per capita, porgao,
medidas caseiras;

- Conhecendo os indicadores: fator de corregao, indice de cocgao, custo
da porgéo;

- Calculando as perdas das proteinas;

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

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

- Método de escrita das preparagdes e dos pratos;

- Apresentagao das Fichas técnicas ao cliente.

Trabalho de conclusao de
curso
(Rogerio Malta)

- Introdugao sobre o produto;

- Briefing;

- Denominagao do produto;

- Legislagdes utilizadas para pesquisa para o desenvolvimento do
produto.

- Formulagao do produto;

- Indicagao de ingredientes e porque utilizou;

- Lista de fornecedores com condigdes de compra e entrega;
- Rotulagem;

- Tipo de embalagem utilizada e por qué.

- Consideragdes Finais.

Introducdo a Tecnologia de
frutas e hortalicas
(Jaqueline Moraes)

- Aspectos fisioldgicos dos frutos na pré-colheita e na pds-colheita;
- Perdas e causas das perdas de frutas e hortaligas;

- Métodos de analises quimicas de frutas e hortaligas;

- Qualidade poés-colheita, atributos e indices de qualidade;

- Controle de qualidade nas industrias de processamento de frutas e
hortaligcas;

- Minimamente processado;

- Polpa de fruta;

- Doces pastoso, massa, geleia e frutas em caldas;

- Vegetais secos e desidratados;

- Vegetais fermentados e acidificados.

- Pratica sobre pectina.

Introdugdo a Tecnologia de
Panificagao
(Jaqueline Moraes)

- Introducgéo a tecnologia dos principais cereais, produzidos no Brasil e
no Mundo (arroz, milho, cevada, aveia, centeio e trigo);

- Tecnologia de amido e suas principais aplicagdes industriais.

- Tecnologia de trigo: produgéo, estrutura do grédo, composigao quimica,
classificagao, aplicagdes.

- Avaliagdo da qualidade da farinha de trigo (métodos/ instrumentos) e
obtengao de gluten.

- Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios.

- Fluxograma de fabricagdo de produtos de panificagao.

- Tecnologia de Panificagao: processo convencional (massa direta e
esponja).
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- Tecnologia de biscoitos, bolos e de massas alimenticias.
- Pratica sobre gluten e a fungdo da gordura.

Empreendedorismo e
modelo de negécios
(Fernanda Cipriano)

- Definigao do empreendedorismo;

- Histérico do Empreendedorismo;

- Definigdo do empreendedor;

- O profissional empreendedor: hard e soft skills

- Administracdo empreendedora;

- Business Model Canvas

- Os 9 elementos;

- O Quadro do Modelo de Negécios;

- Exercicio com a construgdo do quadro

- O modelo Lean canvas e startups aplicado a consultoria de alimentos

Legislagdo de Alimentos
(Elisa Santos)

- Panorama geral da legislacdo de alimentos no Brasil;

- Legislagcao Federal, Estadual, Municipal e Normas Regulamentares;
- Legislagbes sanitarias;

- Produtos obrigatérios e isentos de registro ANVISA e MAPA;

- Overview das resolugdes envolvidas no registro de alimentos;

- Fluxo de registros ANVISA e MAPA,;

- Padrdes de Identidade e Qualidade;

- Assuntos regulatérios para novos alimentos e suplementos
alimentares

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

Introdugao a Tecnologia Leite
e Derivados Lacteos
(Nathalia Barbosa)

- Composigao quimica, propriedades fisicas e sensoriais do leite;

- Sintese do leite na glandula mamaria;

- Produgéao higiénica do leite;

- Tipos e Classificagao do Leite;

- Transporte e armazenamento;

- Controle de Qualidade do leite;

- Tratamento e transformacéo do leite;

- Transformagdes bioquimicas envolvidas na obten¢éo de derivados do
leite;

- Processamento tecnoldégico de queijos tradicionais e finos;

- Processamento tecnologico de produtos lacteos fermentados;

- Tecnologia de fabricagdo de manteiga;

- Tecnologia de fabricagao de doces;

- Fundamentos tecnoldgicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes,
utilizados em produtos derivados de leite;

- Higienizac&o da industria de laticinio.

- Praticas de coagulagéao.

MODULO | — ROTULAGEM OBRIGATORIA

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

- Legislagao anterior e Nova Legislagcéo

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA: informacdes
obrigatérias e atualizagao
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Rotulagem de alimentos
(Patricia Trovo)

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

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

MODULO Il - GESTAO DE ALERGENICOS EM ROTULOS

- Informagao nutricional complementar

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

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

- Rotulagem de alimentos com lactose: o que €, 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 sdo OMG’s, onde podem ser
encontradas e a rotulagem

MODULO Il - ROTULAGEM NUTRICIONAL

- Rotulagem nutricional: onde se aplica, itens obrigatdrios, formas de
apresentacao da tabela nutricional e arredondamentos

- Porcbes e medidas caseiras

- Calculo da tabela nutricional

- Apresentacao da tabela nutricional

- Requisitos de rotulagem frontal e apresentagéo

MODULO IV — ROTULAGEM POR CATEGORIA DE PRODUTOS

- Rotulagem de carnes e derivados: selos de inspecédo (S.L.F., S.I.M.).
- Rotulagem de leite e derivados.

- Rotulagem de ovos e mel.

- Regras especificas para sucos, néctares e refrescos.

- Rotulagem de aguas minerais e de mesa.

- Alegacgbes de saude e nutricionais para bebidas.

- Rotulagem de frutas, legumes e verduras (in natura e processados).
- Rotulagem de produtos minimamente processados.

- Informagdes sobre agrotdxicos e rotulagem de produtos orgéanicos.

Embalagem para alimentos
(Natasha Padua)

- Por que embalar?

- Panorama de embalagens no Brasil — assuntos regulatérios;
- Embalagens flexiveis;

- Embalagens ativas e inteligentes;

- Migracédo de materiais de embalagem, testes e laudos

- Sustentabilidade;

- Materiais tradicionais e alternativos;

- Design, funcionalidade, finalidade e rétulo;

- Conceitos e perspectivas futuras;

- Exercicio de consolidagao.

Masterclass: Criagao de
prototipos
(Ana Alves)

- Introducgéo a prototipagem;

- Como extrair a ideia do cliente ou das partes interessadas
- Tipos de protétipos;

- Ferramentas de prototipagem,;
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- Beneficios da prototipagem;
- Melhores praticas para a validagéao de protétipos
- Como migrar do protétipo para o teste em planta piloto ou industrial

Introdugdo a Tecnologia de
Bebidas
(Rogerio Malta e Erica Dias)

MODULO |: BEBIDAS NAO ALCOOLICAS
INTRODUCAO

- O mercado de bebidas.

- Categorias de bebidas

- Bebidas alcoodlicas x bebidas ndo alcodlicas

AGUA

- Definigbes de agua.

- Processo de obtengéo de agua mineral.

- Processo de obtencdo de outras aguas.

- Alteragdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo € no
produto;

- Embalagem e conservacéo.

SUCO, NECTAR E REFRESCO

- Definicao de suco, néctar, refresco: tipos, caracteristicas

- Processo de obtencdo de sucos e néctares

- Métodos de conservagao de sucos e néctares

- Sucos concentrados: processos de concentragéo;

- Sucos desidratados processo de desidratagao;

- Alteragdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo e no
produto: fatores envolvidos, alternativas de solugao

- Embalagem e conservagéo

BEBIDAS CARBONATADAS E NAO CARBONATADAS

- Tecnologias: bebidas carbonatadas, bebidas refrescantes nao
carbonatadas.

- Processo de obtengéo de bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas
- Métodos de conservagdo de bebidas carbonatadas e ndo
carbonatadas

MODULO Ii: BEBIDAS ALCOOLICAS

VINHOS E FERMENTADOS ALCOOLICOS

- Vinho e fermentados alcodlicos: definigbes e tipos

- Vinho e espumante: tipos, classificagao, processos de obtencao e
conservagao/estabilizagao.

- Ingredientes

- Alteragdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo € no
produto

- Embalagem, envelhecimento e conservacéo.

CERVEJAS

- Tipos, classificagao, processos de obtengao e
conservacgao/estabilizagcao

- Alteragdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo € no
produto

- Ingredientes

- Embalagem e conservacgéo.

BEBIDAS ALCOOLICAS GERAIS
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- Tecnologia e tipos de bebidas destiladas: Whisky, Rum, Conhaque,
Gin, Vodca, Aguardentes, Licores
- Composigdo quimica das bebidas

VINAGRES

- Introducao

- Fermentacao acética

- Tecnologia de processamento

- Tipos de vinagres

- Composigao quimica dos vinagres

Introdugao a Tecnologia de
Carneos
(Sabrina Miranda)

- Introdugao as caracteristicas gerais de carnes e pescados;
- Legislagao e inspecgao de carne e derivados;

- Métodos de conservagao de carne e derivados;
- Linhas de abate (bovinos, suinos e aves);

- Abate humanitario;

- Industrializagdo da carne;

- Processamento de embutidos carneos;

- Processo de produgéao de salsicha;

- Processo de produgao de presunto;

- Processo de produgao de linguiga;

- Defumados;

- Método de Salga;

- Caracteristicas gerais de pescados;

- Composigao quimica do pescado;

- Industrializagdo do pescado;

- Reducédo de sddio em produtos carneos;

- Pensar em praticas para fazer em casa.

Conservagao de Alimentos
(Rogerio Malta)

Moédulo I: Construgao do valor do produto

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

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

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

- Histérico do processamento de alimentos;

- Introdugao a microbiologia;

- Crescimento microbiano em alimentos;

- Controle da multiplicagdo microbiana;

- Contaminagéao e alteragdo de alimentos;

- Doengas alimentares.

Modulo Il Métodos de conservagéo de alimentos

- Método de barreiras;

- Fatores intrinsecos ao alimento;

- Fatores extrinsecos ao alimento;

- Métodos de conservagao de alimentos;

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

- Conservacgéo de alimentos pelo frio: congelamento e
ultracongelamento.

- Conservagéao de alimentos pela concentragao e desidratacao;
- Conservagéao de alimentos pela fermentagao;
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- Conservagao de alimentos por aditivos quimicos: naturais e artificiais;

Modulo Il - Aplicagao dos processos de conservagao

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

- Draft da criagdo do processo de um produto: fluxograma.

- Estudos de caso de aumento de shelf life de um produto e como
aplicar em uma consultoria.

Ingredientes para alimentos
(Ricardo Ongaratto)

- Inovagao na area de alimentos;

- Introdugdo aos macronutrientes;

- Agucar: fungdes e aplicagoes;

- Proteinas de origem animal: fungdes e aplicagdes;

- Gluten: fungéo e aplicagao;

- Gorduras: fungdes e substituicdes;

- Ovo: fungéao e aplicagéo;

- Leite: fungédo e aplicagéo;

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

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

- Probidticos, prebioticos e simbidticos

- Ingredientes funcionais e bioativos

- Principais produtos no mercado de alimentos;

- Aplicagéo de ingredientes em formulagdes;

- Formulagdes plant based;

- Formulagdes de panificagao sem gluten;

- Formulagao de produto sem adicao de agucar.

- Formulagéo de suplementos alimentares e alimentos funcionais em
produtos prontos para consumo.

Desenvolvimentos de
produtos Saudaveis
(Ana Alves)

- Novos produtos e segmentacdo de mercado;

- Como desenvolver produtos;

- Desenvolvimento de Produtos plant based;

- Desenvolvimento de suplementos alimentares;

- Desenvolvimento de produtos funcionais;

- Desenvolvimento de produtos com redugéo de ingredientes: agucar,
gordura e sédio;

- Saudabilidade alimentar com experiéncia indulgente;

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

- Produtos saudaveis e viaveis financeiramente;

- Como escalar produgao de alimentos saudaveis.

Marketing e Comunicagao
(Ana Alves)

- De 4Ps para 4Cs;

- O consumidor e segmentos de clientes;

- A inovagédo na area de alimentos;

- Necessidade x desejo: piramide de Maslow;
- Publico-alvo e persona;

- Mapa de empatia;

- Jornada do Consumidor;
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- Descri¢do de produtos e servigos;

- Sustentabilidade;

- Marca x valor,

- Definigdo das estratégias de marketing e comunicagéao;
- O marketing digital hoje.

Lideranga e Negociagao
(Fernanda Cipriano)

- Lideranga e Negociagéo;

- Poder x Autoridade;

- Facilitacdo de conversas e gestdo de stakeholders;
- Comunicagao com o cliente;

- Desafios futuros da lideranga;

- Estilos de lideranga;

- Sabotadores;

- Comunicacao e Feedback.

Inovagédo e Design de
Futuros
(Natasha Padua)

- Estudo de Futuros: Trazendo a inovagéo do futuro para hoje!!!

- Como identificar os sinais e tendéncias no espirito do tempo do futuro.
- O impacto das tendéncias na inovagéo em alimentos nas dimensdes
que moldam o futuro.

- Ferramentas para a construgdo de cenarios futuros

- Construgao de cenarios futuros e suas personas

- ldentificagdo de vetores de inovagao em alimentos e bebidas

- Migracéo para o desenvolvimento de novos negdcios:
FOODTECHFUTURE

Planejamento Estratégico
(Fernanda Cipriano)

- Principais alavancas do negdcio;

- Processo de planejamento estratégico;
- Analise dos stakeholders;

- Analise de mercado;

- Analise de clientes;

- Cadeia de valor;

- Benchmarking;

- Andlise S.W.OT;

- Viséo e misséo;

- Responsabilidade social e ética;

- Plano de acao: PDCA;

- Ferramentas digitais para o planejamento estratégico.

Patentes, marcas e
propriedade intelectual
(Rafael Cavalcante)

- Introdugao a propriedade intelectual;

- A importancia do registro de marca;

- O registro de marcas no Brasil;

- A protecdo de marca no exterior;

- A protecéo de tecnologia por patente ou segredo industrial;

- Nogbes basicas de patentes;

- A tramitagéo do registro de patente;

- A protegéo de patentes no exterior;

- Propriedade intelectual e desenvolvimento.

- Como pesquisar e registrar propriedade intelectual e industrial.

- Introducéo a Consultoria e Assessoria:
- Conceito e Evolugao: Exploracao da definicdo de consultoria, sua
historia e evolugao ao longo do tempo;
- Conceitos e definigbes de consultoria e assessoria em alimentos.
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Consultoria e Assessoria de
Alimentos
(Ana Alves)

- O papel do consultor e do assessor na seguranga e qualidade dos
alimentos.

- Diferengas entre consultoria, assessoria e auditoria.

- Desenvolvimento de Produtos e Formas de Consultoria.

- Desenvolvimento de novos produtos e adaptagao de formulagdes.

- Consultoria para otimizagédo de processos produtivos.

- Consultoria em gestao de custos e andlise de viabilidade econdmica.
- Habilidades e Competéncias do Consultor: como comunicagao,
negociagao, analise e resolugédo de problemas.

- Contratagdo, Administragdo e Manutengao: abordagem dos processos
de contratacdo de consultores, gestdo de projetos de consultoria e
manutengado da qualidade dos servigos;

- Etica e Desafios;

- Compreensdo do mercado e do cliente: explorar a importancia de
conhecer o0 mercado, as tendéncias e as necessidades dos clientes,
para que os consultores possam oferecer solugdes personalizadas e
relevantes.

Estratégia e Precificagdo na
Consultoria
(Fernanda Cipriano)

- Andlise de Custos;

- Definicao de Margens de Lucro;

- Compreenséo do Mercado e da Concorréncia;

- ldentificacdo de Estratégias de Pregos;

- Métodos de Precificagéao;

- Tomada de Deciséo;

- Ferramentas e Tecnologias;

- Gestéao financeira: investimento, capital de giro, fluxo de caixa, contas
a pagar e contas a receber;

- Exercicio para levantamento de custos para entendimento de
investimento e capital de giro para abertura de uma empresa de
consultoria.

Controle de Qualidade dos
Alimentos
(Patricia Trovo)

Moédulo | - Introdugao

- Principios da Seguranga de Alimentos

- Seguranga Alimentar x Seguranga de Alimentos

- Codex Alimentarius

- Alimentos Seguros

- Contaminantes de Alimentos

- Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)
- Praticas de produgao higiénica

- Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

Moédulo Il - Seguranga de alimentos;

- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle:

- Detalhamento dos 12 passos;

- Sistemas de monitoramento, procedimentos de verificagao, validagao
€ revisao;

- Seguranga de alimentos no desenvolvimento da formulagao;

- Seguranga de Alimentos no desenvolvimento do processo;

- Seguranga de alimentos nos testes industriais.

Modulo Il — Aplicag&o na Industria

- Normas e Padrbes de Qualidade - Legislagdo de Alimentos

- Ferramentas de Qualidade e Controle Sanitario dos Alimentos
- Gestao Da Qualidade
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- Fundamentos Aplicados Na Qualidade De Alimentos

Gerenciamento de projetos:
métodos ageis
(Fernanda Cipriano)

- Bases do gerenciamento de projetos;

- Processos da gestédo do projetos;

- Metodologias tradicionais, PDCA e introdugao a métodos ageis;
- Principais métodos ageis: lean, kaban.

- Gerenciamento agil de projetos com scrum,;

- Planejando um produto agil;

- Gerenciamento de riscos;

- Ferramentas digitais para gerenciamento de projetos;

- Estudo de caso.
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