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CRONOGRAMA - CURSOS DA TRILHA INOVAGAO
Data Horario Aula
Novembro 2026
23,24, 25,26 /11 e 01/12 19h as 21h Curso de Ingredientes para Alimentos
Dezembro 2026
02, 03, 08, 09 e 10/12/2026 19h as 21h Curso de Desenvolvimento de Produtos Saudaveis
Janeiro 2027
14, 18 e 21/01/2027 19h as 21h Curso de Inovagéao e Design de Futuros

CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSOS DA TRILHA INOVAGCAO

Curso

Conteudo Programatico

Curso de Ingredientes para Alimentos
(Ricardo Ongaratto)

- Inovacao na area de alimentos;

- Introdugdo aos macronutrientes;

- Agucar: funcgdes e aplicagdes;

- Proteinas de origem animal: fungdes e aplicagdes;

- Glaten: fungao e aplicagao;

- Gorduras: fungdes e substituigdes;

- Ovo: fungéo e aplicagao;

- Leite: funcao e aplicagao;

- Ingredientes para substituicdes: amidos, farinhas sem
gluten, poliéis, 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, simbidticos e pds-bidticos;

- Bioativos para suplementos alimentares segundo a IN 28;
- Ingredientes adaptégenos e nootropicos;

- Principais produtos no mercado de alimentos;

- Aplicacao de ingredientes em formulagdes;

- Formulagdes plant based;

- Formulagao de bebidas alcodlica mista;

- Formulagdes de panificagdo sem gluten;

- Formulacédo de produto sem adigao de agucar;
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- Formulagao para suplementos: em po, liquido e em
capsula;

Curso de Desenvolvimento de
Produtos Saudaveis
(Ana Alves)

- Novos produtos e segmentagao de mercado;

- Como desenvolver produtos;

- Desenvolvimento de Produtos plant based;

- Desenvolvimento de suplementos alimentares;

- Desenvolvimento de produtos com redugéao de
ingredientes: agucar, gordura e sddio;

- Desenvolvimento de produtos proteicos;

- Saudabilidade alimentar com experiéncia indulgente;
- Desenvolvimento de Produtos Alimenticios Personalizados
por Meio de Tecnologias Digitais;

- Produtos saudaveis e viaveis financeiramente;

- Como escalar producao de alimentos saudaveis.

Curso de Inovagao e Design de
Futuros
(Natasha Padua)

- Estudo de Futuros: trazendo a inovagéo do futuro para hoje
(Strategic Foresight);

- Strategic Foresight e Trendhunting: identificagdo de sinais
fracos e metodologias de mapeamento de futuros;

- Os trés horizontes da inovagéo (H1, H2 e H3);

- Vetores de disrupgao global: forgas tecnoldgicas,
ambientais e regulatérias que moldam o futuro de alimentos
e bebidas;

- Identificagdo de vetores de inovagédo em alimentos e
bebidas

- O uso de IA na identificagao de sinais;

- Construgao de cenarios futuros;

- Personas do futuro;

- Design de futuros na pratica: o cone de futuros, personas
de préxima geracao e metodologia de Backcasting;

- Corporate venture e novos modelos de negdcio: o
ecossistema FOODTECHFUTURE e a governanga da
inovacao radical.

PROFESSORES - CURSOS DA TRILHA INOVAGAO

Curso de Ingredientes para Alimentos

RICARDO ONGARATTO
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Possui graduacdo em Engenharia de Alimentos pela UFRGS (2006), mestrado em Engenharia
de Alimentos, énfase em Engenharia de Processos, pela UNICAMP (2008) e doutorado em
Engenharia Quimica pela UFRJ (2014). Trabalhou como Pesquisador em Propriedade Industrial
no INPI de 2009 a 2019 atuando como examinador de patentes referentes a equipamentos,
produtos e processos na industria de alimentos. Atualmente é professor Adjunto na Universidade
Federal do Rio de Janeiro na area de Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Oleos e
Gorduras, Métodos de Conservagao na Industria de Alimentos e Desenvolvimento de Novos
Produtos e Coordenador do curso de graduacdo de Engenharia de Alimentos. Também é
membro permanente do Programa de P4s-Graduagédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFRJ.
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Curso de Desenvolvimento de Produtos Saudaveis

ANA ALVES

Nutricionista dedicada a promocédo de alimentos saudaveis e a comunicagdo eficaz. Graduada
em Nutricdo pelo Centro Universitario Sdo Camilo, com especializagdo em Nutricdo Vegetariana
e Vegana e extensdo em Gastronomia, NaturalChef e Palestrante. Possui mais de 12 anos de
experiéncia em consultoria nutricional, desenvolvimento de produtos e marketing nutricional, com
forte atuagéo nos canais Food Service e Varejo (B2B e B2C). Desde 2013, atua na VRG Foods,
uma industria de chocolates e insumos saudaveis, onde implementou a area de Marketing
Nutricional. Atualmente, é Executiva de Contas do canal Food Service, oferecendo consultoria a
pequenas, médias e grandes empresas de alimentos saudaveis, além de atuar no Mercado
Magistral, prestando consultoria para farmacias de manipulagdo com foco em bases

nutracéuticas.
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Curso de Inovagao e Design de Futuros
NATASHA PADUA

Msc. em Gestao Global da Inovagao, Cientista de alimentos pela Universidade de Sao Paulo e
Mestre em Inovacdo com duplo diploma em Global Innovation Management pela Aix-Marseille
Université e North Carolina State University. Vivéncia internacional na Holanda, Franga, Estados
Unidos, China e Portugal. Experiéncia em pesquisa e desenvolvimento de novos produtos,
operagdes e servigos de alimentagao, consultoria e comunicagdo de inovagado e tendéncias.
Trabalhou nos ultimos 5 anos com as maiores empresas de alimentos do mundo em projetos de
inovagdo, tendéncias e inteligéncia de mercado e atualmente esta a frente da PROInnova
Consultoria, ajudando empresas a identificar tendéncias e aplica-las na pratica para inovar e se

manterem relevantes no mercado hoje e no futuro.
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