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

Data Horario Aula
Margo 2027
22/03/2027 19h as 21h O mercado de Alimentos para P&D
23/03/2027 19h as 21h | Masterclass: Pesquisa e desenvolvimento de produtos
24/03/2027 19h as 21h Masterclass: novos produtos alimenticios
30/03/2027 19h as 21h Masterclass: Educacao Nutricional e Alimentar
31/03/2027 20h as 22h Trabalho de concluséo de curso
Abril 2027
01/04/2027 19h as 21h Masterclass: ingredientes regionais
05, 06, 275/85/2822713 1de 19h as 21h Rotulagem de alimentos
27, 28 e 29/04/2027 19h as 21h Legislagdo de Alimentos
04, 05, 06, 11, 12 e 13/05/2027 20h as 22h Conservagao de alimentos no P&D
Maio 2027
18/05/2027 19h as 21h Masterclass: Upcycling
19 e 20/05/2027 19h as 21h Implementacgéo de Praticas Sustentaveis
24 e 25/05/2027 19h as 21h Processos e tecnologias emergentes
Junho 2027
01, 02, 03, 08 e 09/06/2027 19h as 21h | Ferramentas para inovagao: Design Thinking e Sprint
15, 16 e 17/06/2027 19h as 21h IA aplicada a inovagéo de alimentos
22, 23, 24, 29 e 30/06/2027 19h as 21h Ingredientes para alimentos
Julho 2027
01, 05, 06, 07, 08/07/2027 19h as 21h Desenvolvimentos de produtos Saudaveis
13, 14, 15, 20, 21 e 22/07/2027 19h as 21h Analise sensorial de alimentos no P&D
27 e 28/07/2027 19h as 21h Mudangas climaticas e transigdo energética
Agosto 2027
04 e 05/08/2027 19h as 21h KPls de Portfélio em Inovagao
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A agendar - Mentorias
10 e 11/08/2027 20h as 22h Apresentacao dos trabalhos

CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSO DE FORMAGAO EM INOVAGAO DE ALIMENTOS

NO P&D

Curso

Conteudo Programatico

O mercado de alimentos para Inovagao
(Ana Alves)

- Apresentagéo do curso: formag&do em inovagdo em
alimentos no P&D;

- O mercado de alimentos;

- A economia e a area de alimentos;

- O mercado de alimentos para inovagao de produtos;
- A era do GLP-1

- Tendéncias de alimentos para 2027;

- Habilidades necessarias para o P&D;

- Seguranca alimentar;

- Novos produtos alimenticios.

Masterclass: pesquisa e
desenvolvimento de produtos
(Ana Alves)

- A nova era do P&D;

- Pesquisa de mercado na era digital;

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

- Desenvolvimento de embalagens;

- Validagéo Agil e aceitagéo do publico-alvo;

- O Desafio do Scale-up;

- Documentos gerados.

Masterclass: novos produtos
alimenticios
(Ana Alves)

- Novos produtos e segmentagédo de mercado;

- Tendéncias de novos produtos plant based;

- Tendéncias de novos produtos de bebidas alcéolicas e nao
alcdolicas;

- Tendéncias de novos produtos funcionais: fibras,
prebidticos, probidticos, simbidticos e pds-bidticos;

- Tendéncias de novos produtos de origem animal;

- Tendéncias de novos produtos na area de cereais.

- Tendéncias de novas categorias de produtos proteicos;
- Os principais ingredientes para redu¢des em alimentos;
- PANCS: conceito, principais PANCS, mercado e
aplicagdées no mercado de alimentos;
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- Acordos nacionais e internacionais de redugao e
substituicao;

- Suplementos alimentares;

- Procedimentos para uso de novos ingredientes;

- Procedimento para criagao de novas categorias e
produtos.

Masterclass: Educagao Nutricional e
Alimentar
(Paulo Ribeiro)

- Sistemas Alimentares e Seguranga Alimentar;

- Sustentabilidade nutricional;

- Cultura Alimentar e alimentos regionais;

- Valorizagéo de Diferentes Culturas e Biodiversidade;
- Niveis de processamento;

- Alimentagéo consciente.

Trabalho de conclusao de curso
(Rogerio Malta)

- Analise de mercado;

- Analise do consumidor: persona e pesquisa com
consumidores reais;

- Qual o produto sera desenvolvido e porqué com contexto
mercadolégico;

- Pesquisa de concorrentes direto e indiretos com avaliagao
dos ingredientes e usos na inovagao;

- Enquadramento regulatério e denominagéo de venda do
produto;

- Briefing;

- Cronograma do projeto;

- Formulacéo;

- Inovagao contida no produto com o porqué dessa
aplicagao;

- Ingredientes contidos na formulagdo com uso técnico,
nutricional e/ou funcional;

- Rotulagem;

- Quais indicadores de inovagéao serao utilizados no projeto
e porqué?

- Consideragoes finais.

Masterclass: ingredientes regionais
(Ana Alves)

- Alimentagao, regionalidade e cultura no Brasil;
- Patrimonio alimentar;

- Biodiversidade para alimentagao e nutrigao;

- Principais ingredientes da regiao norte;

- Principais ingredientes da regido nordeste;

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

- Principais ingredientes da regido sul.

- Tendéncia de produtos regionais.

MODULO 1 — ROTULAGEM OBRIGATORIA
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Rotulagem de Alimentos
(Patricia Trovo)

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

- Legislacao anterior e Nova Legislagao

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA:
informagdes obrigatdrias e atualizagdo

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

- Os ¢érgaos de controle metrologico (INMETRO, IPEM) e a
rotulagem de alimentos

MODULO 2 — 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, gestédo 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 sédo
OMG’s, onde podem ser encontradas e a rotulagem

MODULO 3 - ROTULAGEM NUTRICIONAL

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

- Porgbes e medidas caseiras

- Calculo da tabela nutricional

- Apresentagao da tabela nutricional

- Requisitos de rotulagem frontal e apresentacéo

MODULO 4 — ROTULAGEM POR CATEGORIA DE
PRODUTOS

- Rotulagem de carnes e derivados: selos de inspecao
(S.I.LF., S..LM.).

- Rotulagem de leite e derivados.

- Rotulagem de ovos e mel.

- Regras especificas para sucos, néctares e refrescos.
- Rotulagem de aguas minerais e de mesa.

- Alegacbes de saude e nutricionais para bebidas.

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

- Rotulagem de produtos minimamente processados.

- Informacdes sobre agrotoxicos e rotulagem de produtos
organicos.
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MODULO 5 — ROTULAGEM DE SUPLEMENTOS
ALIMENTARES

- Marco regulatério: visdo geral da RDC 243/2018, IN
28/2018 e categorizagéo de suplementos alimentares;

- Denominagéo de venda: regras de identificagao do
produto;

- Tabela de informacgao nutricional: layout especifico para
suplementos e tamanho das porgdes;

- Expressao das quantidades por porgao e percentual de
Valor Diario (%VD) para publicos especificos;

- Declaragdes obrigatérias: adverténcias de consumo,
alérgenos, gluten, lactose e modo de conservagao/preparo;
- Lista positiva de constituintes: Fontes autorizadas de
nutrientes, substancias bioativas, enzimas e probiéticos,
limites Minimos e maximos;

- Alegagdes de propriedades puncionais e de saude;

- Infragbes e proibigdes.

Legislagao de Alimentos
(Patricia Trovo)

- Panorama geral da legislagédo de alimentos no Brasil;

- Legislagao Federal, Estadual, Municipal e Normas
Regulamentares;

- Legislacdes sanitérias;

- Produtos obrigatérios e isentos de registro ANVISA e
MAPA;

- Overview das resolugdes envolvidas no registro de
alimentos;

- Fluxo de registros ANVISA e MAPA,;

- Padrées de Identidade e Qualidade;

- Assuntos regulatérios para novos alimentos e suplementos
alimentares;

- Consultas publicas relevantes;

- Direitos do Consumidor, Politica Nacional das Relagdes de
Consumo e a Protec¢do Contra a Publicidade Enganosa e
Abusiva

Modulo I: Construgao do valor do produto

- Como desenvolver um produto: o valor do produto.

- Qual o consumidor: mapa de empatia e jornada do usuario
- Novos conceitos de alimentos: veganismo, raw food,
organicos, minimamente processados, produtos com apelo a
indulgéncia, comfort food, alimentos proteicos, suplementos
alimentares e natural foods.

- Historico do processamento de alimentos;

- Introducédo a microbiologia;

- Crescimento microbiano em alimentos;

- Controle da multiplicagdo microbiana;

- Contaminagao e alteragao de alimentos;
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Conservacao de alimentos no P&D
(Rogerio Malta)

- Doengas alimentares.

Modulo II: Métodos de conservagao de alimentos

- Método de barreiras;

- Fatores intrinsecos ao alimento;

- Fatores extrinsecos ao alimento;

- Métodos de conservacao de alimentos;

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

- Conservagéao de alimentos pelo frio: congelamento e
ultracongelamento.

- Conservacgéao de alimentos pela concentragéo e
desidratacao;

- Conservagéao de alimentos pela fermentagao;

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

Modulo Il — Embalagem para alimentos

- Por que embalar?

- Panorama de embalagens no Brasil — assuntos
regulatérios;

- Embalagens flexiveis;

- Embalagens ativas e inteligentes;

- Migragéo de materiais de embalagem, testes e laudos
- Sustentabilidade;

- Materiais tradicionais e alternativos;

- Design, funcionalidade, finalidade e rétulo;

- Conceitos e perspectivas futuras;

Masterclass: Upcycling
(Natasha Padua)

- Fundamentos de Upcycling;

- Ciclo de vida do produto;

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

- Desenvolvimento de propostas criativas na industria de
alimentos;

- Aproveitamento de residuos de alimentos para inovagoes;
- Estudos de caso: com novos ingredientes upcycling.

Implementagao de Praticas
Sustentaveis
(Mariane Anjos)

- Diagnostico e Materialidade no Setor de Alimentos;

- Lideranga e Cultura: Alta Administragéo e Colaboradores;
- Compliance Ambiental e Social;

- Integracéo do ESG aos processos da empresa;

- Economia Circular e Combate ao Desperdicio;

- Cadeia de Suprimentos Responsavel;

- Transparéncia sem Greenwashing;

- Melhoria continua.
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Processos e tecnologias emergentes
(Rafael Cavalcante)

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

- Aquecimento 6hmico;

- Infravermelho;

- Irradiacao;

- Liofilizagao;

- Micro-ondas;

- Plasma frio;

- Pulso elétrico;

- Spray dryer;

- Ultrassom;

- Ultravioleta;

- Cultivo Celular;

- Fermentagao de precisao e biomassa;
- Nanotecnologia e Biopolimeros.

Ferramentas para inovagao: Design
Thinking e Sprint
(Fernanda Cipriano)

Modulo 1 - Introdugéo

- Introdugéo ao Design Sprint;

- Introdugao ao Design Thinking;
- Inovagao, estratégia e negocios;
- Inovagao e alimentos;

Moédulo 2 — O Sprint e sua agilidade

- Pilares do Design Thinking;

- Etapas do Design Sprint e mapeamento do desafio;

- Pré-Design Sprint: Alinhamento de expectativas e definicao
do time;

- Adaptagdes dos métodos para a Industria de Alimentos;

- Design Sprint 2.0 vs. Tradicional;

Modulo 3 - Imerséao

- Comportamento dos consumidores

- Tendéncias no ramo de alimentos

- Entrevista em profundidade

- Shadowing

- Personas

- Mapa de empatia

- Jornada do usuario

- Levantamento de caracteristicas de produtos ja existentes
no mercado

Modulo 4 - Analise e a etapa de defini¢cdo

- Analise dos dados e entrevistas

- Insights

- Brainstorm e filtro de ideias

- Do problema & solugao: Técnicas de Ideacdo Agil (Demos
Relampago e Crazy Eights)

- Diagrama de afinidades e Matriz morfolégica
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- Estruturando o desafio

- Social Listening e IA na captura de insights sobre habitos
alimentares.

- Analise das amostragens

Modulo 5 — Ideacéo e Prototipagem

- Diagrama de afinidades

- Blueprint

- Priorizacao de ideias e construgéo do Briefing técnico
- Experimentagao agil: teste em bancada e introdugao a
planta piloto

- Férmulas e dicas de formulagao

- Testes de validagao

- Ajuste de férmulas, dicas de formulagao e fechamento do
ciclo do Sprint

- Protétipos conceituais vs. Protétipos funcionais

IA aplicada a inovag¢ao de alimentos
(Rafael Cavalcante)

Modulo 1: IA para levantamento e tratamento de dados

- Uso de IA para coleta e organizagao de dados de mercado
€ consumo;

- Limpeza e estruturagdo de dados com apoio de IA;

- Analise exploratoéria assistida por IA;

- Boas praticas de prompt para tratamento de dados
confiavel;

- Pratica: tratamento de uma base de dados real com apoio
de IA.

Modulo 2: A para criagdo de documentos no P&D

- Redacgao de relatdrios técnicos, fichas técnicas e
especificagdes;

- Estruturacdo de atas, pareceres e documentos de registro
de P&D;

- Revisdo e padronizagdo de documentos com IA;

- Pratica: geragdo de um documento técnico de P&D a partir
de um briefing real.

Modulo 3: IA para acesso a dados técnicos e apoio a
ideagao

- Uso de IA para pesquisa de ingredientes, legislagao e
literatura técnica;

- Cruzamento de dados técnicos para geragao de hipéteses
de ideacéao;

- Validagéo e checagem de fontes (evitando alucinagdes em
dados técnicos);

- Pratica: uso de |A para levantar dados técnicos de um
ingrediente/tendéncia e transformar em hipétese de ideagao.
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Ingredientes para alimentos
(Ricardo Ongaratto)

- Inovagao na area de alimentos;

- Introdugdo aos macronutrientes;

- Agucar: funcdes e aplicagdes;

- Proteinas de origem animal: fungdes e aplicagdes;

- Gluten: funcéo e aplicagao;

- Gorduras: fungdes e substituicoes;

- Ingredientes para substituicdes: amidos, farinhas sem
gluten, edulcorantes, fibras, extratos, proteinas de origem
vegetal;

- Proteinas vegetais alternativas ao whey protein: ervilha,
arroz, fava, gergelim, girassol, colageno. E a complexidade
do aminograma.

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

- Probiéticos, prebidticos, simbidticos e pos-bidticos;

- Fibras: polidextrose, IMO, inulina, fibra de beterraba,
psillium, entre outros.

- 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;

- Formulagéo de bebidas wellness;

- Formulacdes de panificagdo sem gluten;

- Formulacdo de produto sem adigao de agucar;

- Formulagao para suplementos: em p9, liquido e em
capsula;

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 com redugéo de
ingredientes: agucar, gordura e sddio;

- Desenvolvimento de produtos proteicos e prebidticos;
- 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.

- Objetivo e importancia da analise sensorial de alimentos
- Aplicagao da analise sensorial na industria € no
desenvolvimento de produtos

- Histdrico da analise sensorial de alimentos

- Fatores que contribuem para analise sensorial de
alimentos:

- Fisiologia dos sentidos envolvidos e a resposta sensorial
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Analise sensorial de alimentos no P&D
(Erick Esmerino)

- Tipos de erros envolvidos: Estratégias de controle de
fontes de erro; Amostragem, preparacgao e apresentagio de
amostras.

-Treinamento dos provadores: selegao e preparagao;

- Testes discriminativos: teste duo-trio; comparagao
pareada, teste triangular, teste de ordenacao, teste de
comparagao multipla.

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

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

- Preparo e apresentagcao de amostras.

- Analise estatistica e interpretagédo dos resultados.

- Estudos de consumidores - percepgbes, comportamental,
posicionamento de produto, segmentagao de mercado,
tendéncias, focus group.

- Novas metodologias descritivas:

- Caracterizagéo sensorial descritiva de produtos através
das respostas de Consumidores — CATA

- Caracterizagao sensorial rapida de produtos - Mapeamento
Sensorial Projetivo

- Tratamento de dados com uso da Inteligéncia Atrtificial.

Mudangas climaticas e transigao
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 mudancgas
climaticas;

- Transigao energética como aliada para mudancas
climaticas;

- Tecnologias e praticas-chaves para auxiliar na transicéo
energética sustentavel;

- Conhecendo os 5Ds da transigcao energética;

- Descarbonizacgao;

- Descentralizacgéo;

- Digitalizacao;

- Democratizacao;

- Desenho de mercado/diversificagao;

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

KPIs de Portfélio em Inovagéao

- Mapeamento e alinhamento estratégico do portfélio de
inovacgéo de alimentos;

- Tipos de KPIs de inovacgéo: entrada (input), processo
(throughput), saida (output) e impacto (outcome);

- Métricas financeiras e de mercado aplicadas ao P&D (ROI
de Inovacao, Time-to-Market, Taxa de Sucesso de
Lancamentos e indice de Vitalidade);
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(Renata Moschini Daudt)

- Métricas de eficiéncia de processo e bancada (Pipeline de
Projetos, Taxa de Atrito/Kill Rate e Ocupagéo de Planta
Piloto);

- KPIs de sustentabilidade, wellness e rotulagem limpa no
portfolio;

- Governancga de P&D, tomada de decisdo em Stage-Gates
e priorizacao de projetos baseada em dados;

- Construgao pratica de dashboards e acompanhamento de
indicadores de inovagao para a alta gestao.
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