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Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos. Interagcdo consumidor/novos produtos. Introdugdo ao mercado e o caminho do
desenvolvimento do novo Produto. Caracterizagdo do mercado. Condi¢Bes a serem atendidas pelo novo produto. Relagéo sucesso x
insucesso de um novo produto. Estratégia de marketing: de produto, de preco, logistica e de canal, de propaganda e promocao, de
gerenciamento de vendas. Mensuragao e previsdo da demanda. Planejamento de Supermercados. Marketing e Nutricdo. Experimentos em
Laboratorio.

I. Objetivos

Estimular a capacidade do aluno de criar e/ou inovar novos produtos alimenticios utilizando tecnologia atual para um mercado global e
competitivo.

Il. Programa

1.Introdug&o do desenvolvimento de novos produtos
a.lmportancia do desenvolvimento de novos produtos
b.Definicdo e caracterizagdo de novos produtos
c.Gerenciamento do planejamento de novos produtos
d.Riscos envolvidos no processo de desenvolvimento de novos produtos
e.Elementos estratégicos do desenvolvimento de novos produtos
f.Atividades gerais de avaliagdo do processo

g. Acelerando o tempo de desenvolvimento

h.Relacéo sucesso x insucesso do produto
2.ldentificagao e selecédo de oportunidades

a.Vertentes de oportunidades

i.Fontes internas e externas de oportunidades
ii.Aproveitamento de recursos novos ou subutilizados
iii.Habitos e tendéncias de mercado e dos consumidores
b.Termo de inovacao do produto

c.Analise de portfélio de produto

d.Atividades de avali¢édo da etapa

i. Identificacdo e descri¢cdo do mercado

3.Geracdao de conceitos

a.Preparagédo para geracgao de ideias

i.Estratégias de raciocinio

ii.Obstaculos

iii. Atividades para estimulo da criatividade

b.Métodos de geracdo de conceitos

i.Analise dos problemas dos clientes

ii. Técnicas analiticas de atributos — métodos quantitativos e qualitativos
iii.Andlise de ideias prontas

c.Atividades de avaliagdo da etapa

i.Andlise do termo de inovacao do produto

ii.Analise de mercado preliminar

iii.Reacdo inicial

iv.Teste de conceito

4.Avaliagdo de conceitos/ projetos de novos produtos
a.Tiragem completa para avaliagdo do conceito
i.Checklists

ii.Planilha de perfil

iii.Modelos de classificagdo

b.Mensuracéo e previsdo da demanda

i.Curva de gastos cumulativos

ii.Sistema de planejamento e avaliagdo

iii.Difusao da inovagao

iv.Previsdo de vendas e andlise financeira
v.Desenvolvendo o protocolo do produto
5.Desenvolvimento do novo produto e do processamento
a.Design e desenvolvimento do protétipo do produto
i.Definicdo da tecnologia do processo
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ii.Definicdo da férmula piloto

iii.Definicao de fornecedores de ingredientes
iv.Consulta e estudo da legislacéo especifica
v.Projeto da embalagem

b.Gestéo e estruturacéo da equipe de desenvolvimento
c.Teste de uso do produto

i.Importancia

ii.Andlise sensorial do produto

d. Liberago para fabricacdo em escala industrial
6.Lancamento do produto

a.Planejamento estratégico de langamento
b.Implementacé&o do plano estratégico

c.Teste de mercado

d.Gestéo de lancamento

lll. Metodologia de Ensino
Aulas expositivas e praticas, com auxilio de material e exemplos reais externos referentes ao segmento de desenvolvimento de produtos
alimenticios.

IV. Formas de Avaliacdo

Os alunos serdo avaliados por meio de duas avaliagdes tedricas referente a 40

da nota total. Atividades complementares como trabalhos e seminarios, referentes a 20

da nota. E um trabalho final que consistira no desenvolvimento de um novo produto com peso 40

do total da nota final. Cabera ainda uma avaliagdo para recuperagao de rendimentos, que consistird em uma avaliagdo com peso 6, para
substituir a nota referente as avaliagdes tedricas e trabalhos.
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