Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

Disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos Il

Vigéncia: a partir de 2018/1

Periodo letivo: 7° semestre

Carga horéria Total: 146,66 h

Codigo: BG_ALIL40

Ementa: Contribuicbes histdricas e culturais na culinaria e na industria de
alimentos. Reflexdes criticas sobre o direito a alimentacdo a partir relacdo com
a natureza e com o0s outros seres humanos. Estudo e elaboracdo de um novo
produto. Andlise da legislacdo relacionada ao desenvolvimento de novos
produtos. Execucéo das etapas de criagcdo do novo produto. Compreenséo dos
processos de selecdo, custeio, execucdo, embalagem e marketing de um

produto alimenticio.

Conteudos

UNIDADE | - Aspectos historicos e culturais da industria de alimentos
1.1 Desenvolvimento da culinaria e da indastria de alimentos
1.2 Culinéria dos povos originarios e tradicionais (indigenas, africanos

e portugueses)

1.3 Culinéria de diferentes etnias e culturas
1.4 Direito a alimentacéo

UNIDADE Il — Etapas do desenvolvimento do novo produto
2.1Elaboracédo da formulagcéo do novo produto
2.2 Selecédo e quantificacdo das matérias-primas
2.3 Adequacdo a legislacédo vigente
2.4 Andlise de custo
2.5 Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto

UNIDADE Il — Criagao do novo produto
3.1 Cronograma de desenvolvimento
3.2 Elaboracéo de protétipos
3.3 Esquema de monitoramento da qualidade
3.4 Producao

UNIDADE IV — Estratégias para comercializacédo
4.1 Embalagem e rotulagem
4.2 Estrategia de marketing
4.3 Langamento e divulgagao
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