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Ementa: Estudo da importancia dos fatores que norteiam o desenvolvimento
de novos produtos, incluindo detalhamento das etapas e principios
tecnologicos para novos produtos. Aprofundamento da legislacdo e
procedimentos para o registro de um novo produto. Experimentacdo pratica
de um novo produto ou de um produto tradicional com uma técnica nova.

Conteudos

UNIDADE I - Importancia do Desenvolvimento de Novos Produtos
1.1 Conceito e objetivos
1.2 Fatores que norteiam o desenvolvimento de um novo produto
1.2.1 Legislacao
1.2.2 Pesquisa e desenvolvimento
1.2.3 Tecnologia aplicada
1.3 Demanda social

UNIDADE Il — Etapas para o Desenvolvimento de um Produto Novo
2.1 ldentificacdo do problema ou oportunidade
2.2 Possibilidades de solugéo do problema
2.3 Tipos de novos produtos
2.4 Desenvolvimento de um novo produto/processo
2.5 Parametros de identidade e qualidade
2.6 Parametros microbioldgicos
2.7 Parametros de aditivos

UNIDADE Il — Principios Tecnoldgicos para o Desenvolvimento de Novos
Produtos
3.1 Formulagbes: mudancas na formulagéo; formulagéo nova
3.2 Pré-processamento
3.3 Métodos convencionais de conservacdo: controle de
temperatura, umidade, radiacdo, aditivos, fermentacdo, gases,
embalagens, métodos mistos
3.4 Métodos nao-convencionais: micro-ondas, extracdo supercritica,
osmose reversa, ultra filtracao

UNIDADE IV — Registro de um Novo Produto
4.1 Legislacao
4.2 Orgaos competentes
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