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EIXO TECNOLOGICO: Preducio Alimenticia

CURSO: Superior de Tecnologia em Alimentos
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CON[PONENTE CURRICULAR: Desenvolvimento de Novos Produtos

ANO /SEMESTRE: 2016/1° { SEMESTRE ou ANO DA ~ |CARGA HORARIA

_ TURMA: 5° Semestre 60h

TURNO: Noturno 'TURMA: 051 |
D]RETOR“(;\) GERAL DO CAMPUS:; Verlaine Denize Brasil Gerlach B
. DIRETOR (A) DE ENSINO: | Ciarinéé Hames

| DOCENTE(A): | Leidi Daiana Preichardt

Processo de desenvolvimento de produtos ¢ sua importancia, caracteristicas, tipos de projetos,
defini¢do e escopo do PDP e modelo de referéncia para o PDP. Etapas de desenvolvimento do
produto. Estudos ¢ pesquisas de mercado. Concepgio e conceito de produto. Projeto del
‘embalagem. Criacfio de formula do produto. Selecio e Quantificagio dos fornecedores. Registros
nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais. Esquema de monitoramento da qualidade. Produgio e
langamento. Cronograma de desenvolvimento. Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

OBJETIVO : GERAL DO -CURSO

Formar profissionais de nivel superior com competen01as em Tecnologla de Ahmentos e 1nser1dos
‘1o contexto social da realidade profissional, propiciando ao mercado de trabalho tecnélogos com
capacidade para promover mudangas ¢ inovagdes, desenvolvendo sua capacidade critica, além da
preocupagdo com o meio ambiente e sadde dos consumidores, fundamentadas na visdo.
multidisciplinar e no conhecimento tecnoldgico na area de alimentos.

'OBJETIVO DO CON[PONENTE CURRICULAR:

Introduzir os conhecimentos necessérios para o desenvolvimento de novos produtos considerando
toda a cadeia produtiva.

METODOLOGIA

A metodologla que sera posta em pra‘uca basear-se-a na part1c1pac;a0 problematlza(;ao construg;ao
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¢ contextualizagdio de conhecimentos articulados ao mundo do trabalho, concebendo-o como
principio educativo.

As aulas serfio realizadas utilizando-se de uma metodologia que contemple de forma efetiva cada
individuo presente no espago-tempo da sala de aula, o qual traz consigo peculiaridades e
caracteristicas, buscando assim uma aprendizagem que seja significativa e pautada em temas
relacionados com o contexto dos mesmos.

Para iss0, os temas abordados serdio desenvolvidos de forma expositiva (oral ¢ quadro), utilizagéo
de recursos multimidia (data show), como também a utilizagio dos livros como subsidio para
estudos e consultas extraclasse,

Como forma de contextualizar e exemplificar os assuntos trabalhados serio realizadas atividades
praticas em laboratdrio no desenvolvimento de um novo produto em parceria com as disciplinas de
Tecnologia de Laticinios Il e de Embalagens para Alimentos.

Ainda, serfio levados em consideragfo a acessibilidade pedagogica e acessibilidade atitudinal,
conforme descri¢éo abaixo.

ACESSIBILIDADE PEDAGOGICA: Auséncia de barreiras nas metodologias e técnicas de estudo.
Esta relacionada diretamente a concepgéo subjacente a atuagdo docente: A forma como os
professores concebem conhecimento, aprendizagem, avaliacio e inclusfo educacional, que ira
determinar, ou ndo, a remogio das barreiras pedagogicas.

ACESSIBILIDADE ATITUDINAL: Refere-se a percep¢io do outro sem preconceitos, estigmas,
esteredtipos e discriminacdes. Todos os demais tipos de acessibilidade estdo relacionados a essa,
pois € a afitude da pessoa que impulsiona a remog&o de barreiras.

- Estudo de conceitos pré-determinados e novos conceitos de produtos, concepedo de um
novo produto;

- Elaboragdo de projeto, desenvolvimento da ideia ¢ conceitos; :
- Planejamento prévio, elaborag¢fio de cronograma, previsio de etapas do cronograma,
possiveis imprevistos;

- Tendéncias para o desenvolvimento de produtos alimenticios. Métodos de pesquisa para
obtencéo de dados, abordagem ao consumidor alvo, coleta de dados;

- Formulagfio, o papel dos ingredientes em uma receita de produto, aditivos béasicos de
grande importincia, a influéneia de ingredientes sobre as caracteristicas fisico-quimicas e‘
sensoriais do produto;

- Defini¢do de fornecedores, fornecedor idbneo, logistica de fornecimento de materlas‘
primas, disponibilidade regional, nacional e internacional;

- Regtstros nos 6rgdos competentes;

- Ensaios industriais;

- Custo do projeto, importincia e avaliagfo;
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- Monitoramento da qualidade;

- Producéo ¢ lancamento;

- Cronograma de desenvolvimento;

- Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Instrumentos a sere' n usados. eio” ocente (a)

Os 1nstrumentos avahatlvos constardo de avahag:ao escrita (para Verlﬁcagao da aprendlzagem)
pesquisas sobre assuntos pertinentes, elabora¢do de relatérios, apresentacio de trabalhos,
semindrios.

Conforme segue:

1? Avaliago: Trabalho - questdes. (10,0 pontos)

2? Avaliacdo: Trabalho referente a PP1. (10,0 pontos)

A média final sera feita através da média aritmética obtlda nas duas avaliagGes.

Crlterlos de avahaca

Os estudantes serdo avahados quantltatlvamente como forma de observar a capa01dade dos
mesmos em expressar através do seu entendimento os conhecimentos construidos.

Os indicadores avaliativos qualitativos levario em conta a participagio, envolvimento dos alunos
‘por meio de questionamentos e colaboragdes pertinentes durante a exposicio dos contetidos.

* Acontecerd ao longo do periodo e sempre que constatada a necessidade de recuperar
conceitos desenvolvidos ou avaliagdes em que o estudante nfio atingiu um rendimento satisfatorio.
‘Serfio agendados horédrios no turno inverso para a realizagfo dessa atividade através de resolucio
‘ de exercicios e explicagdes sobre os conteudos trabalhados. .

O componente curricular prevé PPL: (x ) Sim ( )N&o ( )Colaboracdo
Obs: Se o Componente prevé PPI anexar projeto ao Plano de Trabalho Docente

Leitura de artigos cientificos da drea e questionarios.
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ANO/SEMESTRE: 2016
TiTULO DO PROJETO: Desenvolvimento de novo produto lacteo
CARGA HORARIA: 40 h

EIXO(s) TECNOLOGICO(s): Producao Alimenticia, envolvendo as disciplinas de

Desenvolvimento de Novos Produtos, Embalagens para Alimentos e Tecnologia de Laticinios I1.

CURSO/ANO ou SEMESTRE DA TURMA:

» Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, 5° Semestre

DIRETOR GERAL DO CAMPUS: Verlaine Denize Brasil Gerlach
DIRETOR DE ENSINO: Clarinés Hames
COORDENAGAO GERAL DE ENSINO: Saulo Stevan Pasa

ANIZAGAO
DOCENTE COMPONENTE CURR]“CULAR C.HORARIA | RUBRICA
Leidi Daiana Preichardt DESENVOLVIMENTO DE NOVOS 20 h
PRODUTOS
Leidi Daiana Preichardt EMBALAGENS PARA ALIMENTOS 8h
Gislaine Hermanns TECNOLOGIA DE LATICINIOS 1 12h

O Projeto de Pratica Profissional Integrada tem por objetivo associar a teoria especifica das
disciplinas de desenvolvimento de novos produtos, embalagens para alimentos e tecnologia de

laticinios I, com a pratica na elaboracdo de um produto diferenciado e especifico da area de
laticinios.

Elaborar um projeto de novo produto na area de lacteos;
Produzir um protétipo do produto indicando caracteristicas, embalagem apropriada e publico
consumidor.

« Os alunos serzo divididos em grupos de acordo com o produto de sua preferéncia e
selecicnado durante a etapa de execucao do projeto;
« Os alunos utilizardo os conteudos das disciplinas de desenvolvimento de novos produtos,

embalagens para alimentos e tecnologia de laticinios Il para amparar sua escritura




académica e para desenvolver o produto, utilizando os laboratérios disponiveis;

* Os grupos teréo a oportunidade, apos findar seu trabalho de pesquisa, de apresentar seu
estudo para os colegas e professores:

Professor Disciplina Atividade proposta
. Desenvovimento
Leidi Daiana ) L
] de Novos Elaboracae do projeto e do protétipo;
Preichardt
Produtos
Leidi Daiana Embalagens para Estudo e escolha da embalagem utiiizada para
Preichardt Alimentos acondicionar o produto desenvolvido;
Gislaine Tecnologia de Normas e informagées sobre a area de lacteos, tanto
Hermanns Latioiniog H legislagio guanto a parte tecnolégica.

A avéliagéo se dara em dois momentos:
s Avaliacao do Projeto e trabalho final — 10 pontos
e Avaliagdo da apresentacdo através de seminario para os colegas e professores — 10
pontos.
A media final para o Trabalho de PPI, nas disciplinas de Desenvoivimento de Novos

Produtos e Embalagens para Alimentos, serd através da meédia aritmética obtida ro
trabalho escrito e na apresentacio.

Espera-se que o trabalho produzido possa contribuir para a escrita dos "alunos, assim como,

verificar a importancia das disciplinas no desenvolvimento de produtos lacteos.

As atividades ndo presenciais serdo oportunizadas de acordo com a necessidade dos grupos de
Seé reunir para pesquisar e produzir o documento escrito, assim como, fazer a reserva dos
laboratérios para elaboragéo do produto pesqguisado.

EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

CASTRO, G. de'A.; POUZADA, S. A (coord.). Embalagens para a industria alimentar. Porto Alegre:
Ciéncia e técnica, 2010,

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed., S840 Pauio: Editora Atheneu, 2000. GAVA, A, J.




Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

ROZENFELD, H., FORCELLINI, F. A., AMARAL, D. C., TOLEDQ, J. C., SILVA, S. L., ALLIPRANDINI,
D. H., SCALICE, R. K. Gestao de desenvolvimento de produtos — Uma referéncia para a melhoria do
processo. Editora Saraiva, Sao Paulo, 2006.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008. -

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v.1.

ROZENFELD, H., FORCELLINI, F. A., AMARAL, D. C., TOLEDOQ, J. C., SILVA, S. L., ALLIPRANDINI,
D. H., SCALICE, R. K. Gestéo de desenvolvimento de produtos — Uma referéncia para a melhoria
do processo. Editora Saraiva, S&do Paulo, 542 p., 2006.

TECNOLOGIA DE LATICINIOS II

ALMEIDA, L.B.; PENTEADO, M.V.é. Vigilancia Sanitaria: Toépicos sobre Legislacido e Analise de
Alimentos, Rio de Janeiro, Editora Guanabara Koagan, 2007.

ORDONEZ & COLS. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2.

TRONCO,V. M. Manual para inspecédo da qualidade do leite. Santa Maria, Editora UFSM, 2008.
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