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Ementa: Introdução à importância e fatores que norteiam o desenvolvimento 
de novos produtos, incluindo as etapas e princípios tecnológicos para o de-
senvolvimento de novos produtos. Interpretação da legislação e procedimentos 
para o registro de um novo produto. Elaboração e execução de um projeto de 
pesquisa, de caráter inovador. Apresentação de uma proposta de um novo 
produto ou de um produto tradicional com uma técnica nova. 
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