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Data

Horario

Aula

Outubro 2026

20 e 21/10/2026 19h as 21h O mercado de alimentos para P&D
27, 28, 29/10, 03 e 04/11/2026 20h as 22h Ferramentas para inovacao: Design Thinking e Sprint
Novembro 2026
05, 10 e 11/11/2026 19h as 21h Novos produtos alimenticios
12, 17 e 18/11/2026 19h as 21h Metodologia de Pesgrl:)ijﬁtﬁsdesenvolvimento de
24, 25 e 26/11/2026 19h as 21h Comportamento do Consumidor
Dezembro 2026
01/12/2026 20h as 22h Trabalho de concluséo de curso
02 e 03/12/2026 19h as 21h Patentes, marcas e propriedade intelectual
08, 09 e 10/12/2026 19h as 21h Legislagédo de Alimentos

Janeiro 2027

05, 06 e 07/01/2027 20h as 22h Marketing e Comunicacdo
11, 12 e 13/01/2027 20h as 22h Lideranca e Negociacdo
14,18 e 21/01/2027 19h as 21h Inovacéo e Design de Futuros
26, 27 e 28/01/2027 20h as 22h Planejamento Estratégico

Fevereiro 2027

01, 02, 03, 15, 17, 18 e 22/02/2027 20h as 22h Rotulagem de Alimentos
23, 24, 25/02, 01, 02, 03 e 04/03/2027 19h as 21h Controle de Qualidade dos Alimentos
A agendar A agendar Mentorias
Margo 2027
09, 10, 11, 16 e 17/03/2027 20h as 22h Gerenciamento de projetos: métodos ageis
23 e 25/03/2027 20h as 22h Apresentacédo dos trabalhos
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CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSO DE FORMAGAO EM GESTAO NO P&D

Curso

Contetdo Programatico

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

- Apresentacédo do curso: formacdo em gestdo no P&D;
- O mercado de alimentos nacional e internacional;

- A economia e a area de alimentos;

- O mercado de alimentos para inovacdo de produtos;

- Habilidades necessarias para o P&D;

- Seguranca alimentar;

- Novos produtos alimenticios.

Novos produtos
alimenticios
(Ana Alves)

- Novos produtos e segmentacdo de mercado nacional e internacional;
- Tendéncias de novos produtos plant based;

- Novas proteinas vegetais;

- Novas proteinas de origem animal;

- Tendéncias de novos produtos de bebidas alcéolicas e ndo alcéolicas;
- Insumos funcionais: fibras (prebiéticos), pés bioticos;

- Insumos funcionais: adaptégenos e nootropicos;

- Tendéncias de novos produtos regionais;

- Tendéncias de novos produtos funcionais;

- Tendéncias de suplementos alimentares;

- Tendéncias de novos produtos de origem animal;

- Tendéncias de novos produtos na éarea de cereais.

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

Médulo 1 - Introducgéo

- Introducéo ao Design Sprint;

- Introducéo ao Design Thinking;
- Inovacgdo, estratégia e negécios;
- Inovacéo e alimentos;

Médulo 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;
- AdaptagBes dos métodos para a Induastria de Alimentos;

- Design Sprint 2.0 vs. Tradicional;

Médulo 3 - Imerséo

- 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
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Médulo 4 - Anélise e a etapa de definicdo

- Andlise dos dados e entrevistas

- Insights

- Brainstorm e filtro de ideias

- Do problema a solug&o: Técnicas de ldeacdo Agil (Demos Relampago
e Crazy Eights)

- Diagrama de afinidades e Matriz morfol6gica

- Estruturando o desafio

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

Médulo 5 — Ideacgédo e Prototipagem

- Diagrama de afinidades

- Blueprint

- Priorizacéo de ideias e construcéo do Briefing técnico

- Experimentacgédo &gil: teste em bancada e introducao a planta piloto
- Férmulas e dicas de formulacéo

- Testes de validagéo

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

- Protétipos conceituais vs. Protétipos funcionais

Metodologia de Pesquisa e
desenvolvimento de
produtos
(Ana Alves)

- A nova era do P&D;

- Pesquisa de mercado na era digital (Data-Driven P&D);

- Conceitos fundamentais de produtos, classificacdo e niveis de
produtos;

- Posicionamento, riscos e erros;

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

- Open innovation na prética: cocriagéo e co-development com
fornecedores de ingredientes e tecnologias.

- Desenvolvimento de embalagens;

- Validacdo Agil e aceitagdo do publico-alvo;

- O Desafio do Scale-up;

- Governanca e gestao de portfolio: ciclo de vida do produto (CVP),
inteligéncia de formulacdo (PLM), fichas técnicas e documentacao
mandatoria.

- Governancga de Inovagao;

- Documentos gerados: Ferramentas Digitais de PLM (Product Lifecycle
Management) e Formulagéo

Comportamento do
Consumidor
(Ana Alves)

- O consumidor de alimentos em 2026 e o novo marketing;

- Evolucéo do marketing;

- As novas Tribos de consumo;

- A nova jornada de consumo;

- A Psicologia do consumo;

- Fundamentos do comportamento e motiva¢gfes do consumidor
- Constructos de consumos e relagfes consumidor-marca-produto;
- Processo perceptivo pelo consumidor: Design Sensorial e
Neuromarketing;

- Riscos percebidos pelo consumidor;

- Categorias e Influéncias na Tomada de Deciséo;

- Claims Estratégicos;

- Alinhamento P&D + Marketing;
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Trabalho de conclusao de
curso
(Rogerio Malta)

- Importancia do projeto de viabilidade técnica e econdmica;

- Importancia da categoria de alimentos x consumidor final;

- Andlise de mercado com: pesquisa de mercado, produto, persona,
pesquisa com consumidores reais e assuntos regulatorios;

- Briefing x férmulas x prot6tipos x escala industrial

- Testes de bancada: dicas

- Resultados obtidos x briefing inicial

- Descricdo da equipe do projeto

- Cronograma com descricdo estratégica;

- Importancia da propriedade intelectual;

- Plano de ag&o das principais etapas do projeto;

- Avaliacéo da seguranca de alimentos;

- Apresentacao final de conclusédo de curso: case estilo Shark tank

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 protecédo de tecnologia por patente ou segredo industrial;
- Noc¢des bésicas de patentes;

- A tramitacdo do registro de patente;

- A protecéo de patentes no exterior;

- Propriedade intelectual e desenvolvimento.

Legislac&o de Alimentos
(Patricia Trovo)

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

- Legislag&o Federal, Estadual Municipal e Normas Regulamentares;
- Legislagfes sanitarias;

- Produtos obrigatérios e isentos de registro ANVISA e MAPA,;

- Overview das resolucdes envolvidas no registro de alimentos;

- Fluxo de registros ANVISA e MAPA,;

- Padrbes de Identidade e Qualidade;

- Assuntos regulatérios para novos alimentos, Novos Ingredientes e
Suplementos alimentares.

- Direitos do Consumidor, Politica Nacional das Rela¢des de Consumo
e a Protecéo Contra a Publicidade Enganosa e Abusiva

Marketing e Comunicag¢ao
(Fernanda Cipriano)

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

- Necessidade x Desejo (piramide de Maslow aplicada);

- A inovagéo na area de alimentos;

- O consumidor e segmentos de clientes;

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

- Jornada do Consumidor;

- Descricdo de produtos e servicos;

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

- Marca x Valor (Brand Equity)

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

- O briefing perfeito (P&D + marketing)

- Definicao das estratégias de marketing e comunicacgao.
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Lideranca e Negociagao
(Fernanda Cipriano)

- Lideranca e Negociacao;

- Poder x Autoridade;

- Estilos de lideranca e os desafios futuros;

- Estilos de liderancga;

- Mapeamento de sabotadores;

- Comunicacéao assertiva,

- Cultura de feedback;

- Escuta ativa e empatia;

- Facilitacdo de conversas e gestéo de stakeholders;

- Facilitacdo de reunides de alinhamento (Gatekeeping);
- Fundamentos da negociacao estratégica;

- Conceito de BATNA (Melhor Alternativa em Caso de N&o Acordo).

Inovagéo e Design de
Futuros
(Natasha Padua)

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

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

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

- Vetores de disrupgéo global: for¢as tecnoldgicas, ambientais e
regulatérias que moldam o futuro de alimentos e bebidas;

- Identificag&o de vetores de inovacdo em alimentos e bebidas

- O uso de IA na identificagéo de sinais;

- Construcao de cenérios 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: 0 ecossistema
FOODTECHFUTURE e a governanca da inovacao radical.

Planejamento Estratégico
(Fernanda Cipriano)

- Principais alavancas do negdcio e da cadeia de valor;
- Processo de planejamento estratégico;

- Analise dos stakeholders;

- Andlise de mercado e benchmarking;

- Anélise S.W.OT;

- Viséo e missao;

- Responsabilidade social, ética e ESG;

- Gestdo estratégica do portfélio;

- Desdobramento da estratégia via OKRs;

- Plano de agéo e o ciclo PDCA.

MODULO | — ROTULAGEM OBRIGATORIA

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

- Legislagéo anterior e Nova Legislacdo

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA: informacdes
obrigatorias e atualizagao

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

- Os 6rgéaos de controle metrolégico (INMETRO, IPEM) e a rotulagem
de alimentos
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Rotulagem de Alimentos
(Patricia Trovo)

MODULO Il - 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 sdo OMG'’s, onde podem ser
encontradas e a rotulagem

MODULO Il - ROTULAGEM NUTRICIONAL

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

- Por¢Bes e medidas caseiras

- Calculo da tabela nutricional

- Apresentacgéo da tabela nutricional

- Requisitos de rotulagem frontal e apresentacdo

MODULO IV — ROTULAGEM POR CATEGORIA DE PRODUTOS

- Rotulagem de carnes e derivados: selos de inspegéo (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 &guas minerais e de mesa.

- Alegacdes de salide e nutricionais para bebidas.

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

- Informacdes sobre agrotéxicos e rotulagem de produtos organicos.

Controle de Qualidade dos
Alimentos
(Patricia Trovo)

Médulo | - Introducédo

- Principios da Seguranca de Alimentos

- Seguranca Alimentar x Seguranga de Alimentos

- Codex Alimentarius

- Alimentos Seguros

- Contaminantes de Alimentos

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

- Boas Praticas de Fabricacédo (BPF)

Médulo Il - Seguranca de alimentos;

- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle:

- Detalhamento dos 12 passos;

- Sistemas de monitoramento, procedimentos de verificacdo, validacao
e revisao;

- Seguranca de alimentos no desenvolvimento da formulacao;

- Seguranca de Alimentos no desenvolvimento do processo;

- Seguranca de alimentos nos testes industriais.
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Médulo IIl — Aplicacéo na Industria

- Normas e Padrdes de Qualidade - Legislacdo de Alimentos

- Ferramentas de Qualidade e Controle Sanitario dos Alimentos
- Gestao Da Qualidade

- Fundamentos Aplicados Na Qualidade De Alimentos

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;

- Gestao de gargalos;

- O MVP (Minimo Produto Viavel);

- Definicdo 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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