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Conteúdos 
 
UNIDADE I – Importância do Desenvolvimento de Novos Produtos 

1.1 Causas e objetivos 
1.2 Fatores que norteiam o desenvolvimento de um novo produto: 
legislação, tecnologia e pesquisa desenvolvida ou em 
desenvolvimento, demanda social 
1.3 Divulgação de resultados: publicação de artigo técnico-científico 
e patente 
                                    

UNIDADE II – Etapas para o Desenvolvimento de um Produto Novo 
2.1 Identificação do problema ou oportunidade 
2.2 Possibilidades de solução do problema 
2.3 Avaliação das possibilidades 
2.4 Escolha de uma solução adequada 
2.5 Desenvolvimento do produto/processo (fluxograma) 
2.6 Avaliação do produto/processo: análises físico-químicas, 
microbiológicas, sensoriais e microscópicas 
2.7 Análise de custos 
 

UNIDADE III – Princípios Tecnológicos para o Desenvolvimento de Novos 
Produtos 

3.1 Formulações: mudança na formulação, formulação nova 
3.2 Pré-processamento 
3.3 Métodos convencionais de conservação: controle de 
temperatura, umidade, radiação, aditivos, fermentação, gases, 
embalagens, métodos mistos 
3.4 Métodos não-convencionais: micro-ondas, extração supercrítica, 
osmose reversa, ultrafiltração 
     

UNIDADE IV – Registro de um Novo Produto 
4.1 Legislação 
4.2 Procedimentos 
4.3 Órgão competentes 
 
 

 

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos 

Vigência: a partir de 2016/1 Período letivo: 7º semestre 

Carga horária total: 150h Código: CAVG_Diren.151 

Ementa: Importância e fatores que norteiam o desenvolvimento de novos 
produtos. Etapas e princípios tecnológicos para o desenvolvimento de novos 
produtos. Legislação e procedimentos para o registro de um novo produto. 
Apresentação da proposta de um novo produto ou de um produto tradicional 
com uma técnica nova. 
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