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CRONOGRAMA — CURSO DE FORMAGAO EM DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS

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
30, 31/03 e 01/04/2027 19h - 21h Microrganismos e processos fermentativos
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 Legislacéo 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 Introducéo a Tecnologia de Bebidas
Junho
01, 02, 03, 08, 09 e 10/06/2027 19h - 21h Introducao a Tecnologia de Carneos
A agendar - Mentorias
23 e 24/06/2027 20h as 22h Apresentacao dos trabalhos
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CONTEUDO PROGRAMATICO — CURSO DE FORMACAO EM DESENVOLVIMENTO DE

PRODUTOS

Curso

Conteudo Programatico

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

- Apresentacéo dos cursos: formacdo em desenvolvimento de produtos
e consultoria de alimentos no P&D

- O mercado de alimentos;

- A economia e a &rea de alimentos;

- A consultoria de alimentos no P&D;

- 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;

Metodologia de Pesquisa e
desenvolvimento de
produtos
(Ana Alves)

- Pesquisa de mercado;

- Conceitos fundamentais de produtos;

- Posicionamento, riscos e erros;

- Classificag&o de tipos de produto e niveis de produto;

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

- Desenvolvimento de embalagens;

- Criagdo do processo e padronizacdo de desenvolvimento de produtos;
- Validagéo e aceitac@o do publico-alvo e cliente;

- Ciclo de Vida do Produto (CVP);

- O Desafio do Scale-up;

- Documentos gerados.

Ficha Técnica
(Paulo Ribeiro)

- Definicdo de Ficha Técnica;

- Conhecendo os tipos de ficha técnica;

- Ferramentas para elaboracéo de fichas técnicas.

- Termos principais: 0 que € peso bruto, peso liquido, per capita, porgao,
medidas caseiras;

- Conhecendo os indicadores: fator de corre¢do, indice de cocgéo, custo
da porcao;

- 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;

- Apresentacao das Fichas técnicas ao cliente.

Trabalho de conclusao de
curso

- Introducao sobre o produto;

- Briefing;

- Denominacéo do produto;

- Legislacg@es utilizadas para pesquisa para o desenvolvimento do
produto.
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(Rogerio Malta)

- Formulacao do produto;

- Indicacdo de ingredientes e porque utilizou tecnicamente;

- Tecnologia e processos utilizado para o desenvolvimento do produto;
- Tipo de embalagem utilizada e por qué.

- Rotulagem;

- Quais documentos serdo gerados dentro do projeto;

- Consideracfes Finais.

Introducédo 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 pés-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 solGveis e insollveis: aspectos e
aplicacdes;
- Vegetais fermentados e acidificados.
- Prética sobre pectina.

Introducédo a Tecnologia de
Panificacéo
(Jaqueline Moraes)

- 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: produgéo, estrutura do grdo, composi¢ao quimica,
classificacdo, aplicagdes.

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

- Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios.

- Fluxograma de fabricagdo de produtos de panificacao.

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

- Tecnologia de Panificagcdo: panificacdo sem glaten, ingredientes e
processos;

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

- Prética sobre gluten e a funcéo da gordura.

Introdugdo a Tecnologia Leite
e Derivados Lacteos
(Nathalia Barbosa)

- Composicao quimica, propriedades fisicas e sensoriais do leite;

- Sintese do leite na glandula mamaria;

- Producéo higiénica do leite;

- Tipos e Classificagdo do Leite;

- Transporte e armazenamento;

- Controle de Qualidade do leite;

- Tratamento e transformacao do leite;

- Transformacgdes bioquimicas envolvidas na obten¢éo 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;
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- Processamento de sobremesas lacteas com e sem proteinas;

- Tecnologia de fabrica¢do de manteiga;

- Tecnologia de fabricacédo de doces;

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

- Higienizagdo da industria de laticinio

Microrganismos e processos
fermentativos
(Nathalia Barbosa)

- Agentes da fermentacgéo: principais grupos microbianos aplicados a
alimentos;

- Fisiologia e crescimento: curva de crescimento microbiano, cinética
bésica e fatores intrinsecos/extrinsecos;

- Rotas metabdlicas: diferenca entre respiracao e fermentacéo; vias da
fermentacdao latica, alcodlica e acética.

- Sistemas de fermentacéo: modos de operacédo (descontinuo/batelada,
batelada alimentada e continuo), biorreatores e dornas artesanais;

- Culturas iniciadoras: culturas enddégenas/espontaneas vs. culturas
selecionadas, preparacéo e propagacao de inéculo;

- Controle do processo: monitoramento de tempo, pH, acidez titulavel,
Brix e producédo de gases;

- Principais fermentados por matriz: lacteos, vegetais e gréos. paes de
fermentac&o natural, chucrute, kimchi, chocolate, cerveja, kombucha,
carneos e soja;

- Conservacao e seguranca: barreiras contra patdgenos e
deteriorantes, bioconservacéo e bacteriocinas.

- Inovacao e saude: alimentos funcionais, probiéticos, prebidticos,
simbidticos e pés-bidticos.

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 rétulos
corretos e rétulos errados

- Legislac@o anterior e Nova Legislagéo

- Produtos exigidos e dispensados

- Rotulagem geral de alimentos segundo a ANVISA: informagtes
obrigatérias e atualizacdo

- Rotulagem geral de alimentos segundo o MAPA, informagfes
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, gestdo
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
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MODULO 3 — ROTULAGEM NUTRICIONAL

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

- Por¢Bes e medidas caseiras

- Célculo da tabela nutricional

- Apresentacéo da tabela nutricional

- Requisitos de rotulagem frontal e apresentagéo

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 &guas 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 agrotoxicos e rotulagem de produtos orgéanicos.

MODULO 5 - ROTULAGEM DE SUPLEMENTOS ALIMENTARES

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

- Denominacéo de venda: regras de identificacdo do produto;

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

- Expressao das quantidades por porcao e percentual de Valor Diario
(%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 probidticos, limites Minimos e
maximos;

- Alegacdes de propriedades puncionais e de salde;

- InfragBes 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 praticas para a validagao de prototipos

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

Legislacéo de Alimentos
(Patricia Trovo)

- Panorama geral da legisla¢&o de alimentos no Brasil;

- Legislagcéo Federal, Estadual, Municipal e Normas Regulamentares;
- Legisla¢Bes 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 regulatorios para novos alimentos e suplementos
alimentares;
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- Consultas publicas relevantes;
- Direitos do Consumidor, Politica Nacional das Relagdes de Consumo e
a Protecéo Contra a Publicidade Enganosa e Abusiva

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, orgéanicos,
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 alteracéo de alimentos;

- Doencas alimentares.

Médulo II: Métodos de conservacao 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 o 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 obtencédo de outras aguas.

- Alteracgdes fisicas, quimicas e bioldgicas durante o processo e no
produto;
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Introducéo a Tecnologia de
Bebidas
(Rogerio Malta e Erica Dias)

- Aguas de recomposicao eletrolitica e funcionais: aguas enriquecidas
com hidratacéo rapida sem adigcéo de agucares;
- Embalagem e conservacéo.

SUCO, NECTAR E REFRESCO

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

- Processo de obtencédo de sucos e néctares

- Métodos de conservacao de sucos e néctares

- Sucos concentrados: processos de concentracao;

- Sucos desidratados processo de desidratacao;

- Alteracdes fisicas, quimicas e biolégicas durante o processo e no
produto: fatores envolvidos, alternativas de solugéo

- Embalagem e conservacéo

BEBIDAS CARBONATADAS E NAO CARBONATADAS

- Tecnologias: bebidas carbonatadas, bebidas refrescantes ndo
carbonatadas.

- Processo de obtenc¢éo de bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas
- Processo de obtenc¢éo de bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas
prebidticas e sem adigcdo de aglcares;

- Bebidas RTD e Nutricdo Esportiva;

- Shots funcionais e fitoterapicos;

- Probiéticos e Bebidas Fermentadas: Microflora de Kombucha e Kefir
de agua;

- Métodos de conservacgdo de bebidas carbonatadas e ndo
carbonatadas

BEBIDAS MODULO II: BEBIDAS ALCOOLICAS

VINHOS E FERMENTADOS ALCOOLICOS

- Vinho e fermentados alcodlicos: definicbes e tipos

- Vinho e espumante: tipos, classificacdo, processos de obtencgéo e
conservagao/estabilizac&o.

- Ingredientes

- Vinhos No/Low Alcohol, desalcoolizacéo e a diferenca de bebidas
mistas gaseificadas;

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

- Embalagem, envelhecimento e conservacao.

CERVEJAS

- Tipos, classificacdo, processos de obtencgéo e
conservacgao/estabilizacao

- Cervejas Funcionais e No/Low Alcohol;

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

- Ingredientes

- Embalagem e conservacéao.

BEBIDAS ALCOOLICAS GERAIS

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

- Composicao quimica das bebidas

VINAGRES
- Introducéo
- Fermentacgédo acética
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- Tecnologia de processamento
- Tipos de vinagres
- Composicao quimica dos vinagres

Introdugdo a Tecnologia de
Carneos
(Sabrina Miranda)

- Introducao as caracteristicas gerais de carnes e pescados;

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

- Abate humanitério;

- Industrializacéo da carne;

- Processamento de embutidos carneos;

- Processo de producéo de salsicha;

- Processo de producao de presunto;

- Processo de producao de linguica;

- Defumados;

- Método de Salga,;

- Caracteristicas gerais de pescados;

- Composicao quimica do pescado;

- Industrializa¢éo do pescado;

- Reducéo de s6dio em produtos carneos;
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