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

Data Horario Aula
Janeiro
26/01/2027 19h - 21h O mercado de alimentos para P&D
27 & 28/01/2027 19h - 21h Metodologia de Izisgrlgzitgsdesenvolvimento
Fevereiro
01 e 02/02/2027 19h - 21h Ficha Técnica
03/02/0207 20h - 22h Trabalho de concluséo de curso
16, 17 e 18/02/2027 19h - 21h Introducéo a Tecnologia de frutas e hortalicas
23, 24, 25/02, 02, 03, 04 e 09/03/2027 19h - 21h Introducéo a Tecnologia de Panificacdo
Marcgo
11, 16, 17,18, 23 e 24/03/2027 19h - 21h Introducéo a Tecnqlogia Leite e Derivados
Lacteos
08 e 15/03/2027 19h - 21h Consultoria e assessoria de alimentos
22 e 24/03/2027 20h - 22h Empreendedorismo e modelo de negécios
30 e 31/03/2027 20h - 22h Descricao de servico e captacdo de Clientes
Abril
05, 06, 07, 08, 12, 13, 14 e 15/04/2027 | 19h-21h Rotulagem de alimentos
19/04/2027 19h - 21h Masterclass: Criacao de prototipos
27, 28 e 29/04/2027 19h - 21h Legislacdo de Alimentos
Maio
04, 05, 06, 11, 12 e 13/05/2027 20h - 22h Conservacao de Alimentos
17,18, 19, 20, 24, 25 e 31/05/2027 20h - 22h Introducdo a Tecnologia de Bebidas
Junho
01, 02, 03, 08, 09 e 10/06/2027 19h - 21h Introducao a Tecnologia de Carneos
15 e 16/06/2027 20h - 22h Estratégia e precificagdo na consultoria
22, 23, 24, 29 e 30/06/2027 19h - 21h Ingredientes para alimentos
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Julho

01, 05, 06, 07, 08/07/2027 19h - 21h Desenvolvimentos de produtos Saudaveis
13 e 14/07/2027 19h - 21h Patentes, marcas e propriedade intelectual
20, 21 e 22/07/2027 19h - 21h Marketing e Comunicacéo
26, 27, 28 e 29/07/2027 20h - 22h Lideranca, Negociacdo e Governanca
Agosto
03, 04 e 05/08/2027 20h - 22h Planejamento Estratégico Agil
10, 11, 12, 17 e 18/08/2027 20h - 22h Gerenciamento de projetos: métodos ageis
A agendar - Mentorias
31 e 01/09/2027 20h - 22h Apresentacao dos trabalhos

CONTEUDO PROGRAMATICO - CURSO DE FORMACAO EM CONSULTORIA DE

ALIMENTOS NO P&D

Curso

Contetdo Programatico

O mercado de alimentos

- Apresentacdo dos cursos: formagédo 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;

(Kr?;aApl\%eDs) - O mercado de alimentos para desenvolvimento de produtos;
- A Era do GLP-1 e as mudancas de habitos;
- Habilidades necessarias para o P&D;
- Seguranca alimentar;
- Novos produtos alimenticios langados nos ultimos meses;
- Pesquisa de mercado;
- Conceitos fundamentais de produtos;
- Posicionamento, riscos e erros;
- Classificagao de tipos de produto e niveis de produto;

Metodologia de Pesquisa e - Passos para desenvolver produto: briefing, teste em bancada,
desenvolvimento de prototipagem, teste piloto e teste em linha industrial;
produtos - Desenvolvimento de embalagens;
(Ana Alves) - Criag&o do processo e padronizacdo de desenvolvimento de produtos;

- Validagdo e aceitacé@o do publico-alvo e cliente;
- Ciclo de Vida do Produto (CVP);

- O Desafio do Scale-up;

- Documentos gerados.

- Definicdo de Ficha Técnica;
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Ficha Técnica
(Paulo Ribeiro)

- Conhecendo os tipos de ficha técnica;

- Ferramentas para elaboracao de fichas técnicas.

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

- Conhecendo os indicadores: fator de correcao, indice de cocgéo, custo
da porcéo;

- Calculando as perdas das proteinas;

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

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

- Método de escrita das preparacdes e dos pratos;

- Uso da IA para criacéo de fichas técnicas;

- Apresentacéo das Fichas técnicas ao cliente.

Trabalho de Conclusao de
Curso
(Rogerio Malta)

- Andlise de mercado;

- Mapeamento dos potenciais clientes;
- Identificagc&o de nichos de mercado;
- Modelo de negdcios;

- Portfélio de servicos;

- Estratégia de marketing;

- Aspectos juridicos e legais

- Pesquisa de marca no INPI

- Investimentos iniciais;

- Plano de agédo para execuc¢éo do negdcio;
- Consideracfes finais.

Introducéo a Tecnologia de
frutas e hortalicas
(Jaqueline Moraes)

- Aspectos fisiolégicos dos frutos na pré-colheita e na pés-colheita;
- Perdas e causas das perdas de frutas e hortalicas;

- Métodos de analises quimicas de frutas e hortalicas;

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

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

- Minimamente processado;

- Polpa de fruta;

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

- Vegetais secos, desidratados e liofilizados;

- Polpas vegetais desidratadas sollveis e insollveis: aspectos e
aplicacdes;

- Vegetais fermentados e acidificados.

- Pratica sobre pectina.

Introducéo a Tecnologia de
Panificacéo
(Jaqueline Moares)

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

- Tecnologia de amido e suas principais aplica¢gfes industriais.

- Tecnologia de trigo: produc¢éo, estrutura do grdo, composicao quimica,
classificacéo, aplicacoes.

- Avaliacdo da qualidade da farinha de trigo (métodos/ instrumentos) e
obtencéo de gluten.

- Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios.

- Fluxograma de fabricag&o de produtos de panificacao.

- Tecnologia de Panificacdo: processo convencional (massa direta e
esponja).

Péagina 3 de 12




- Tecnologia de Panificacdo: panificacdo sem gluten, ingredientes e
processos;

- Tecnologia de biscoitos, bolos e de massas alimenticias com e sem
glaten;

- Prética sobre gluten e a funcéo da gordura.

Introdugao a Tecnologia Leite
e Derivados Lacteos
(Nathalia Barbosa)

- Composicao quimica, propriedades fisicas e sensoriais do leite;

- Sintese do leite na glandula mamaria;

- Producéao higiénica do leite;

- Tipos e Classificacao do Leite;

- Transporte e armazenamento;

- Controle de Qualidade do leite;

- Tratamento e transformacao do leite;

- Transformac®es bioquimicas envolvidas na obtencao de derivados do
leite;

- Processamento tecnolégico de queijos tradicionais e finos;

- Processamento tecnolégico de produtos lacteos fermentados com e
sem proteinas;

- Processamento de bebidas lacteas com e sem proteinas;

- Processamento de sobremesas lacteas com e sem proteinas;

- Tecnologia de fabricacdo de manteiga;

- Tecnologia de fabricacdo de doces;

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

- Higienizag&o da industria de laticinio.

Consultoria e Assessoria de
Alimentos
(Ana Alves)

- Introducéo a Consultoria e Assessoria:

- Conceito e Evolucdo: Exploracdo da definicdo de consultoria, sua
historia e evolucao ao longo do tempo;

- Conceitos e definicbes de consultoria e assessoria em alimentos.

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

- Diferencas entre consultoria, assessoria e auditoria.

- Desenvolvimento de Produtos e Formas de Consultoria.

- Desenvolvimento de novos produtos e adaptacao de formulagdes.
- Consultoria para otimizagéo de processos produtivos.

- Consultoria em gestdo de custos e analise de viabilidade econdmica.
- Habilidades e Competéncias do Consultor: como comunicacgao,
negociagdo, analise e resolucao de problemas.

- Contratacéo, Administracdo e Manutencdo: abordagem dos processos
de contratacdo de consultores, gestédo de projetos de consultoria e
manutenc¢do da qualidade dos servicos;

- Etica e Desafios;

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

Empreendedorismo e
modelo de nego6cios

- Definicdo do empreendedorismo;

- Histérico do Empreendedorismo;

- Definicdo do empreendedor;

- O profissional empreendedor: hard e soft skills
- Administracdo empreendedora;
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(Fernanda Cipriano)

- Business Model Canvas

- Os 9 elementos;

- O Quadro do Modelo de Negdcios;

- Exercicio com a construcdo do quadro;

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

Descricdo de servico e
captacdo de Clientes
(Fernanda Cipriano)

- Mapeamento de dores do mercado de alimentos: identificacédo das
demandas recorrentes das industrias (reformulacao clean label, reducao
de custos/CMV, extenséo de shelf life, rotulagem e troubleshooting de
bancada);

- Definigdo de Publico-Alvo;

- Avaliagao de aspectos juridicos e legais: atividade e regime tributario.
- Arquitetura e esteira de servicos de P&D: como estruturar servicos
pontuais e servi¢cos recorrentes;

- Proposta de Valor e Diferenciagéo;

- Modelos de precificacdo: diferenca entre precificacao por hora técnico-
trabalhada, por projeto fechado e por valor entregue (Value-Based
Pricing)

- Estratégias de Prospeccao: ativa e passiva;

- Ferramentas e Técnicas de Atracao

- Qualidade do Atendimento

- Retengéo de Clientes

Rotulagem de alimentos
(Patricia Trovo)

MODULO 1 - ROTULAGEM OBRIGATORIA

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

- Legislag@o anterior e Nova Legislagéo

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA: informacdes
obrigatérias e atualizacéo

- Rotulagem geral de alimentos segundo o MAPA, informacgfes
obrigatérias: origem vegetal, origem animal e bebidas

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

MODULO 2 — GESTAO DE ALERGENICOS EM ROTULOS

- Informacéo 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 gldten: o que é, 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 3 - ROTULAGEM NUTRICIONAL
- Rotulagem nutricional: onde se aplica, itens obrigatérios, formas de
apresentacéo da tabela nutricional e arredondamentos
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- Por¢cbes e medidas caseiras

- Célculo da tabela nutricional

- Apresentacéo da tabela nutricional

- Requisitos de rotulagem frontal e apresentacao

MODULO 4 — ROTULAGEM POR CATEGORIA DE PRODUTOS

- Rotulagem de carnes e derivados: selos de inspec¢éo (S.I.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.

- Alegag0es de saude e nutricionais para bebidas.

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

- Informacdes sobre agrotdxicos e rotulagem de produtos organicos.

MODULO 5 - ROTULAGEM DE SUPLEMENTOS ALIMENTARES

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

- Denominacéo de venda: regras de identificacdo do produto;

- Tabela de informacé&o nutricional: layout especifico para suplementos e
tamanho das porg¢ées;

- Expressao das quantidades por por¢céo e percentual de Valor Diério
(%VD) para publicos especificos;

- Declaragfes obrigatorias: adverténcias de consumo, alérgenos, gluten,
lactose e modo de conservacao/preparo;

- Lista positiva de constituintes: Fontes autorizadas de nutrientes,
substancias bioativas, enzimas e probioticos, limites Minimos e
maximos;

- Alegacdes de propriedades puncionais e de saulde;

- InfragGes e proibices.

Masterclass: Criacéo de
protétipos
(Ana Alves)

- Introducéo a prototipagem;

- Como extrair a ideia do cliente ou das partes interessadas

- Criagdo e documentacao de um briefing;

- Tipos de protétipos;

- Ferramentas de prototipagem;

- Beneficios da prototipagem;

- Melhores préticas para a validagédo de protétipos

- Como migrar do prot6tipo para o teste em planta piloto ou industrial

Legislac&o de Alimentos
(Patricia Trovo)

- Panorama geral da legislag&o de alimentos no Brasil;

- Legislagcéo Federal, Estadual, Municipal e Normas Regulamentares;
- LegislagBes 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 ldentidade e Qualidade;

- Assuntos regulatérios para novos alimentos e suplementos
alimentares;

- Consultas publicas relevantes;

- Direitos do Consumidor, Politica Nacional das Rela¢des de Consumo e
a Protecéo Contra a Publicidade Enganosa e Abusiva
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Conservagao de Alimentos
(Rogerio Malta)

Madulo I: Construcao 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.
- Histérico do processamento de alimentos;

- Introducéo a microbiologia;

- Crescimento microbiano em alimentos;

- Controle da multiplicacdo microbiana;

- Contaminacéo e alteracédo de alimentos;

- Doengas alimentares.

Madulo II: Métodos de conservagao de alimentos

- Método de barreiras;

- Fatores intrinsecos ao alimento;

- Fatores extrinsecos ao alimento;

- Métodos de conservacgdo de alimentos;

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

- Conservacéo de alimentos pelo frio: congelamento e
ultracongelamento.

- Conservacéo de alimentos pela concentracéo e desidratacéo;
- Conservagédo de alimentos pela fermentacao;

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

Médulo Il — Embalagem para alimentos

- Por que embalar?

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

- Embalagens ativas e inteligentes;

- Migracd@o de materiais de embalagem, testes e laudos

- Sustentabilidade;

- Materiais tradicionais e alternativos;

- Design, funcionalidade, finalidade e rotulo;

- Conceitos e perspectivas futuras;

MODULO I: BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

INTRODUCAO

- O mercado de bebidas.

- Categorias de bebidas segundo 0 MAPA e ANVISA;

- Diferenca de bebidas e suplementos alimentares liquidos;

- Bebidas alcodlicas x bebidas néo alcodlicas

AGUA

- Definigbes de agua.

- Processo de obtengdo de agua mineral.

- Processo de obtengédo de outras aguas.

- Alteracgdes fisicas, quimicas e biolégicas durante o processo e no
produto;

- Aguas de recomposicéo eletrolitica e funcionais: aguas enriquecidas
com hidratacdo rapida sem adi¢éo de agucares;

- Embalagem e conservacéao.

SUCO, NECTAR E REFRESCO

Pagina 7 de 12




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

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

- Processo de obtengédo de sucos e néctares

- Métodos de conservacédo de sucos e néctares

- Sucos concentrados: processos de concentragao;

- Sucos desidratados processo de desidratacao;

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

- Embalagem e conservacéo

BEBIDAS CARBONATADAS E NAO CARBONATADAS

- Tecnologias: bebidas carbonatadas, bebidas refrescantes nédo
carbonatadas.

- Processo de obtenc¢do de bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas
- Processo de obtencédo de bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas
prebioticas e sem adigdo de aclcares;

- Bebidas RTD e Nutricdo Esportiva;

- Shots funcionais e fitoterapicos;

- Probidticos e Bebidas Fermentadas: Microflora de Kombucha e Kefir
de &gua;

- Métodos de conservacao de bebidas carbonatadas e nédo
carbonatadas

BEBIDAS MODULO II: BEBIDAS ALCOOLICAS

VINHOS E FERMENTADOS ALCOOLICOS

- Vinho e fermentados alcodlicos: definicdes e tipos

- Vinho e espumante: tipos, classificacdo, processos de obtencéo e
conservagao/estabilizacao.

- Ingredientes

- Vinhos No/Low Alcohol, desalcooliza¢éo e a diferenca de bebidas
mistas gaseificadas;

- Alteracdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo e no
produto

- Embalagem, envelhecimento e conservacao.

CERVEJAS

- Tipos, classificacdo, processos de obtencgéo e
conservagao/estabilizacdo

- Cervejas Funcionais e No/Low Alcohal;

- Alteracgdes fisicas, quimicas e biolégicas durante o processo e no
produto

- Ingredientes

- Embalagem e conservagéo.

BEBIDAS ALCOOLICAS GERAIS

- Tecnologia e tipos de bebidas destiladas: Whisky, Rum, Conhaque,
Gin, Vodca, Aguardentes, Licores

- Composicao quimica das bebidas

VINAGRES

- Introducéo

- Fermentagao acética

- Tecnologia de processamento

- Tipos de vinagres

- Composicao quimica dos vinagres

- Introducao as caracteristicas gerais de carnes e pescados;
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Introdugdo a Tecnologia de
Carneos
(Sabrina Miranda)

- Legislacéo e inspecao de carne e derivados;
- Métodos de conservacao de carne e derivados;
- Linhas de abate (bovinos, suinos e aves);

- Abate humanitério;

- Industrializacéo da carne;

- Processamento de embutidos carneos;

- Processo de producao de salsicha;

- Processo de producéo de presunto;

- Processo de producgéo de linguiga;

- Defumados;

- Método de Salga,;

- Caracteristicas gerais de pescados;

- Composicéo quimica do pescado;

- Industrializacéo do pescado;

- Reducéo de sddio em produtos carneos;

Estratégia e Precificagdo na
Consultoria
(Fernanda Cipriano)

- Posicionamento Estratégico: Consultoria generalista x especialista de
nicho

- Analise de Custos;

- Definicdo de Margens de Lucro;

- Compreenséo do Mercado e da Concorréncia;

- Identificacdo de Estratégias de Precos;

- Métodos de Precificacéo;

- Tomada de Deciséo;

- Ferramentas e Tecnologias;

- Gestdao 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.

Ingredientes para alimentos
(Ricardo Ongaratto)

- Inovacéo na area de alimentos;

- Introducdo aos macronutrientes;

- Acucar: fungdes e aplicacdes;

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

- Glaten: fungéo e aplicacao;

- Gorduras: funcdes e substituicdes;

- 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, coldgeno. E a complexidade do aminograma.

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

- Probidticos, prebidticos, simbidticos e pds-bidticos;

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

- Bioativos para suplementos alimentares segundo a IN 28;

- Ingredientes adaptdégenos e nootrépicos;

- Principais produtos no mercado de alimentos;

- Aplicacéo de ingredientes em formulacdes;

- Formulagdes plant based,;

- Formulacéo de bebidas wellness;

- Formulagdes de panificagao sem gliten;
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- Formulacao de produto sem adicao de acucar;
- Formulacéo para suplementos: em p6, liquido e em cépsula;

Desenvolvimentos de
produtos Saudaveis
(Ana Alves)

- Novos produtos e segmentacéo de mercado;
- Como desenvolver produtos;
- Desenvolvimento de Produtos plant based;
- Desenvolvimento de suplementos alimentares;
- Desenvolvimento de produtos com reducéo de ingredientes: agUlcar,
gordura e sodio;
- Desenvolvimento de produtos proteicos e prebidticos;
- Saudabilidade alimentar com experiéncia indulgente;
- Desenvolvimento de Produtos Alimenticios Personalizados por Meio
de Tecnologias Digitais;
- Produtos saudaveis e vidveis financeiramente;
- Como escalar producao de alimentos saudaveis.

Patentes, marcas e
propriedade intelectual
(Rafael Cavalcante)

- Introducéo a propriedade intelectual,

- A importancia do registro de marca;

- O registro de marcas no Brasil;

- A protecdo de marca no exterior;

- A protecdo de tecnologia por patente ou segredo industrial;
- Nocdes basicas de patentes;

- A tramitagdo do registro de patente;

- A protecdo de patentes no exterior;

- Propriedade intelectual e desenvolvimento.

Marketing e Comunicacéo
(Ana Alves)

- Marketing estratégico de alimentos: a transi¢do para os 4Cs e a
engenharia de desejos do consumidor;

- Necessidade x Desejo (piramide de Maslow aplicada);

- A inovagdo na area de alimentos;

- O consumidor e segmentos de clientes;

- Sustentabilidade transparente e valor de marca: evitando o
Greenwashing através do P&D de impacto.

- User Experience (UX) em alimentos: construcao de personas, mapas
de empatia e a jornada do consumidor.

- A consultoria em P&D: posicionamento de mercado, definicéo de
portfélio de servicos técnicos e autoridade da marca pessoal/empresa
de consultoria.

- Descricdo de produtos e servigos;

- O briefing perfeito (P&D + marketing)

- Jornada do Consumidor;

- Marca x Valor (Brand Equity)

- Go-to-Market para P&D: formulacdo de claims, storytelling de
ingredientes e sinergia entre inovagado e marketing.

- Como defender projetos e inovagdes técnicas para clientes,
investidores e diretoria: venda do valor do P&D;

- Definicao das estratégias de marketing e comunicacao.

- Lideranca e Negociacéo;
- Lideranca técnica x lideranca de gestao: dinamicas de poder x
autoridade na industria e na consultoria;

Péagina 10 de 12




Lideranca, Negociacéo e
Governanca (Fernanda
Cipriano)

- Estilos de lideranca adaptativa para times multidisciplinares e gestao
de clientes exigentes;

- Mapeamento de sabotadores;

- Comunicacao assertiva;

- Escuta ativa e empatia;

- Cultura de feedback;

- Governanca de P&D: alinhamento entre P&D, qualidade, regulatério,
marketing, suprimentos e clientes;

- Facilitagdo de conversas e gestéo de stakeholders;

- Facilitacédo de reunides de alinhamento (Gatekeeping);

- Governanca em consultoria; alinhamento de escopo, relatérios de
evolucéo e gestdo de expectativas do cliente.

- Fundamentos da negociacao estratégica;

- Conceito de BATNA (Melhor Alternativa em Caso de Nao Acordo);

- Negociacao de recursos, priorizacdo de projetos no pipeline e tratativa
com fornecedores de ingredientes;

- Negociacao em consultoria: precificacéo por valor, gestao de scope
creep (alteragdes nao previstas) e defesa do honorério técnico.

Planejamento Estratégico
Agil
(Fernanda Cipriano)

- Principais alavancas do negdcio e da cadeia de valor;

- Planejamento Estratégico Tradicional x Planejamento Agil

- Andlise dos stakeholders e matriz de poder/interesse;

- Andlise de mercado e benchmarking;

- Analise SW.OT;

- Integracéo de Visé&o, Misséo e compromissos ESG/Responsabilidade
Social a estratégia do P&D.

- Gestéo estratégica agil do portfélio de inovagéo de alimentos;

- Frameworks ageis de priorizacdo de projetos (RICE, WSJF, Matriz
Valor x Complexidade);

- Desdobramento da estratégia via OKRs: aplicados a times de bancada
e entregaveis de consultoria;

- Gestao de riscos, incertezas técnicas e hipéteses de desenvolvimento
(Discovery técnico);

- Tipos de KPIs de inovacéo: 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);

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

- Estruturacédo de Sprints de P&D, reunides de acompanhamento e
indicadores de velocidade de desenvolvimento;

- Aplicacdo no P&D corporativo: governanca de entregas e prestacdo de
contas para a diretoria;

- Aplicacdo na Consultoria em P&D: constru¢édo do planejamento
estratégico agil como servico vendido ao cliente (cronogramas flexiveis
e entregas de valor em ciclos curtos).

Gerenciamento de projetos:
métodos ageis
(Fernanda Cipriano)

- Bases do gerenciamento de projetos;
- Processos da gestéo de projetos;
- Metodologias tradicionais (Cascata) vs. Ageis;
- O modelo hibrido (Stage-Gate Agil);
- Filosofia Lean no P&D - gerenciamento agil de projetos com scrum;
- O método Kanban aplicado a bancada;
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- Gestao de gargalos;

- O MVP (Minimo Produto Viavel);

- Definicao de metas ageis;

- Papéis do Scrum no P&D;

- Framework Scrum adaptado para alimentos;
- Governanga, riscos e documentacao;

- Estudo de caso.
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