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Ementa: Contribuições históricas e culturais na culinária e na indústria de 
alimentos. Reflexões críticas sobre o direito a alimentação a partir relação com 
a natureza e com os outros seres humanos. Estudo e elaboração de um novo 
produto. Análise da legislação relacionada ao desenvolvimento de novos 
produtos. Execução das etapas de criação do novo produto. Compreensão dos 
processos de seleção, custeio, execução, embalagem e marketing de um 
produto alimentício.  

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I - Aspectos históricos e culturais da indústria de alimentos 

1.1 Desenvolvimento da culinária e da indústria de alimentos 
1.2 Culinária dos povos originários e tradicionais (indígenas, africanos 
e portugueses) 
1.3 Culinária de diferentes etnias e culturas 
1.4 Direito à alimentação 

 
UNIDADE II – Etapas do desenvolvimento do novo produto 

2.1 Elaboração da formulação do novo produto  
2.2 Seleção e quantificação das matérias-primas 
2.3 Adequação à legislação vigente 
2.4 Análise de custo 
2.5 Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto 

 
UNIDADE III – Criação do novo produto 

3.1 Cronograma de desenvolvimento 
3.2 Elaboração de protótipos 
3.3 Esquema de monitoramento da qualidade 
3.4 Produção 

 
UNIDADE IV – Estratégias para comercialização 

4.1 Embalagem e rotulagem 
4.2 Estratégia de marketing 
4.3 Lançamento e divulgação 
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