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Importância, definição e caracterização de novos produtos. Interação consumidor/novos produtos. Introdução ao mercado e o caminho do

desenvolvimento do novo Produto. Caracterização do mercado. Condições a serem atendidas pelo novo produto. Relação sucesso x

insucesso de um novo produto. Estratégia de marketing: de produto, de preço, logística e de canal, de propaganda e promoção, de

gerenciamento de vendas. Mensuração e previsão da demanda. Planejamento de Supermercados. Marketing e Nutrição. Experimentos em

Laboratório.

I. Objetivos
Estimular a capacidade do aluno de criar e/ou inovar novos produtos alimentícios utilizando tecnologia para um mercado global e

competitivo. 

Permitir que o aluno tenha uma visão do processo de desenvolvimento de novos produtos alimentícios

II. Programa
Introdução e aspectos gerais da disciplina. 

O segmento de novos produtos no mercado. 

Definição de produto novo. 

O processo de criação, desenvolvimento e lançamento de novos produtos. 

Práticas de desenvolvimento de novos produtos alimentícios. 

Inovações no setor de alimentos. 

Bases competitivas no setor processador de alimentos. 

Elementos de diferenciação de produtos alimentares. 

Como lançar novos produtos no Mercado. 

Análise do Mercado. 

Potencial de Mercado. 

Segmentação de Mercado. 

Identificação dos mercados. 

Questões sobre a concorrência. 

Metodologia de Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos. 

Tipos de processamentos tecnológicos. 

Fornecedores de ingredientes para o desenvolvimento de novos produtos 

Conceitos centrais em Marketing. 

Planejamento de marketing. 

Sistemas de informação de marketing. 

Avaliação mercadológica dos competidores. 

Competidores naturais existentes no mercado. 

Custos de matérias primas e do produto final. 

Análise sensorial no lançamento de produtos novos. Comitê de Ética. Disposições legais.

Métodos sensoriais para a aceitação de um produto.

III. Metodologia de Ensino
Aulas teóricas expositivas e dialogadas. Discussões em sala de aula com temas associados à atualidade. Pesquisas e consultas

bibliográficas serão realizadas e poderão ser elaborados trabalhos e projetos. Desenvolvimento prático de novos produtos nas usinas e

laboratórios do Curso de Engenharia de Alimentos. Trabalho de campo realizado no mercado e indústrias locais. Recursos didáticos: quadro

e giz, multimídia e retroprojetor.

IV. Formas de Avaliação
Apresentação do projeto de um novo produto. Apresentação de relatórios parciais escritos e apresentações orais de cada etapa do

desenvolvimento dos produtos. Apresentação final dos produtos elaborados. Avaliação e acompanhamento do desenvolvimento do projeto

experimental. A recuperação será na forma de uma avaliação com o conteúdo abordado na disciplina, juntamente com a qual será composta

a média das avaliações realizadas durante o período letivo.

V. Bibliografia

Básica
RODRIGUES, Romante Ezer F. Engenharia de desenvolvimento de produtos. São Paulo: Editora Saraiva, 2021. E-book. ISBN

9786589881544. Disponível em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786589881544/. Acesso em: 16 mai. 2023.
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