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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 concluséo 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
25, 26 e 27/08/2026 19h - 21h Legislagao de Alimentos
Setembro
01,02, 03, 08, 09 e 10/09/2026 19h - 21h Introducéao a Tecnf;%?eii;eite e Derivados
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 Introdugéo a Tecnologia de Bebidas
27, 28, 29/10, 03, 04 e 05/11/2026 19h - 21h Introdugdo a Tecnologia de Carneos
Novembro
10, 11, 12, 16, 17 e 18/11/2026 20h - 22h Conservagao de Alimentos
A agendar - Mentorias
24 ou 26/11/2026 20h as 22h Apresentagao dos trabalhos
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CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSO DE FORMAGAO EM DESENVOLVIMENTO DE

PRODUTOS

Curso

Contetido Programatico

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

- Apresentacéo 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)

- Documentos gerados.

Ficha Técnica
(Paulo Ribeiro)

- Definicao de Ficha Técnica;

- Conhecendo os tipos de ficha técnica;

- Ferramentas para elaboragao de fichas técnicas.

- Termos principais: o que € peso bruto, peso liquido, per capita, porgéo,
medidas caseiras;

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

- Calculando as perdas das proteinas;

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

- Célculo 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)

- Introdugéo sobre o produto;

- Briefing;

- Denominagao do produto;

- Legislagdes utilizadas para pesquisa para o desenvolvimento do
produto.

- Formulagéo do produto;

- Indicagao de ingredientes e porque utilizou;

- Lista de fornecedores com condigdes de compra e entrega;

- Rotulagem;
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- Tipo de embalagem utilizada e por qué.
- Consideragtes Finais.

Introducdo a Tecnologia de
frutas e hortaligas
(Jaqueline Moraes)

- Aspectos fisiolégicos 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 pods-colheita, atributos e indices de qualidade;

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

- 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
obtengéo de gluten.

- Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios.

- Fluxograma de fabricagdo de produtos de panificagéo.

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

- Tecnologia de biscoitos, bolos e de massas alimenticias.

- Pratica sobre gluten e a fungdo da gordura.

Legislacao de Alimentos
(Elisa Santos)

- Panorama geral da legislacdo de alimentos no Brasil;

- Legislacéo 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 Relagdes de Consumo e
a Protegdo Contra a Publicidade Enganosa e Abusiva

Introdugdo 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 transformacao do leite;

- Transformagdes bioquimicas envolvidas na obtengéo de derivados do
leite;

- Processamento tecnoldégico de queijos tradicionais e finos;
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- Processamento tecnolégico de produtos lacteos fermentados;

- Tecnologia de fabricagdo de manteiga;

- Tecnologia de fabricagdo de doces;

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

- Higienizac&o da industria de laticinio.

- Praticas de coagulagéao.

Rotulagem de alimentos
(Patricia Trové)

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 Legislagéo

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA: informagdes
obrigatérias e atualizagao

- Rotulagem geral de alimentos segundo o MAPA, informagdes
obrigatérias: 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
apresentagcado da tabela nutricional e arredondamentos

- Porgbes 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 inspegédo (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.

- Alegagdes 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.
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Embalagem para alimentos
(Natasha Padua)

- 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;

- Exercicio de consolidagao.

Masterclass: Criagdo de
prototipos
(Ana Alves)

- Introdugao a prototipagem;

- Como extrair a ideia do cliente ou das partes interessadas

- Tipos de protétipos;

- Ferramentas de prototipagem;

- Beneficios da prototipagem;

- Melhores praticas para a validagéo 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 alcodlicas x bebidas ndo alcodlicas

AGUA

- Definigbes de agua.

- Processo de obtengéo de agua mineral.

- Processo de obtengdo de outras aguas.

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

- Embalagem e conservacgéo.

SUCO, NECTAR E REFRESCO

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

- Processo de obtencdo de sucos e néctares

- Métodos de conservacao de sucos e néctares

- Sucos concentrados: processos de concentragéo;

- Sucos desidratados processo de desidratagao;

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

- Embalagem e conservagéo

BEBIDAS CARBONATADAS E NAO CARBONATADAS

- Tecnologias: bebidas carbonatadas, bebidas refrescantes néo
carbonatadas.

- Processo de obtengdo 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
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https://www.gov.br/anvisa/pt-br/acessoainformacao/perguntasfrequentes/administrativo/certificados-de-boas-praticas/cbpf

- Vinho e espumante: tipos, classificagao, processos de obtengao e
conservacgéo/estabilizagdo.

- Ingredientes

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

- Embalagem, envelhecimento e conservacéo.

CERVEJAS

- Tipos, classificagdo, processos de obtengédo e
conservagao/estabilizagao

- Alteragdes 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

- Composigao quimica das bebidas

VINAGRES

- Introdugao

- Fermentacdo acética

- Tecnologia de processamento

- Tipos de vinagres

- Composigao quimica dos vinagres

Introdugdo a Tecnologia de
Carneos
(Sabrina Miranda)

- Introducgéo as caracteristicas gerais de carnes e pescados;
- Legislacéo e inspecao de carne e derivados;

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

- Abate humanitario;

- Industrializacdo da carne;

- Processamento de embutidos carneos;

- Processo de produgéo de salsicha;

- Processo de produgéao de presunto;

- Processo de produgao de linguica;

- Defumados;

- Método de Salga;

- Caracteristicas gerais de pescados;

- Composi¢ao quimica do pescado;

- Industrializagdo do pescado;

- Redugéao de sédio em produtos carneos;

- Pensar em praticas para fazer em casa.

Modulo 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, organicos,
minimamente processados, - produtos com apelo a indulgéncia, comfort
food e natural foods.

- Histérico do processamento de alimentos;
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Conservagao de Alimentos
(Rogerio Malta)

- Introdugado a microbiologia;

- Crescimento microbiano em alimentos;
- Controle da multiplicagdo microbiana;

- Contaminacgéo e alteragao de alimentos;
- Doencgas alimentares.

Moédulo Il: Métodos de conservagao de alimentos

- Método de barreiras;

- Fatores intrinsecos ao alimento;

- Fatores extrinsecos ao alimento;

- Métodos de conservagao de alimentos;

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

- Conservagao de alimentos pelo frio: congelamento e
ultracongelamento.

- Conservagao de alimentos pela concentragao e desidratagao;
- Conservagao de alimentos pela fermentagao;

- 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.
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