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Ementa: Importancia e fatores que norteiam o desenvolvimento de novos
produtos. Etapas e principios tecnoldgicos para o desenvolvimento de novos
produtos. Legislacdo e procedimentos para o registro de um novo produto.
Apresentacao da proposta de um novo produto ou de um produto tradicional
com uma técnica nova.

Conteudos
UNIDADE I - Importancia do Desenvolvimento de Novos Produtos
1.1. Causas e objetivos
1.2. Fatores que norteiam o desenvolvimento de um novo produto:
legislacao, tecnologia e pesquisa desenvolvida ou em
desenvolvimento.
1.3. Demanda social
UNIDADE Il — Etapas para o Desenvolvimento de um Produto Novo
2.1. Identificacdo do problema ou oportunidade
2.2. Possibilidades de solugéao do problema
2.3. Avaliacéo das possibilidades
2.4. Escolha de uma solucao adequada;
2.5. Desenvolvimento do produto/processo (fluxograma)
2.6. Avaliacdo do produto/processo: andlises fisico-quimicas,
microscopicas, sensoriais e microscopicas
2.7. Analise de custos
UNIDADE Il — Principios Tecnologicos para o Desenvolvimento de Novos
Produtos
3.1. Formulagdes: mudanca na formulacéo; formulacéo nova
3.2. Pré-processamento
3.3. Métodos convencionais de conservacao e/ou conservacao:
controle de temperatura, umidade, radiagéo, aditivos, fermentacéo,
gases, embalagens, métodos mistos
3.4. Métodos ndo-convencionais: microondas, extracao
supercritica, osmose reversa, ultra filtracao
UNIDADE IV — Registro de um Novo Produto
4.1. Legislacéo
4.2. Procedimentos
4.3. Orgdos competentes
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