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IDENTIFICACAO

Componente Curricular 16400060 - DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS E FOOD DESIGN - T1
Periodo 2020/2
Unidade DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
Distribuicdo de créditos T(2) P (0) E (0) D (0)
Total de créditos 2
Distribuicdo de horas T (30) P (0) E (0) D (0)
Total de horas 30
DOCENTES
Carga Horaria (horas-aula)

Nome Vinculo

T P EX Total
TATIANE KUKA VALENTE GANDRA 36 0 36 Professor responsavel pela turma
OFERTADA PELO(S) SEGUINTES CURSO(S)
Colegiado Cdédigo - Nome do Curso Grau Nivel
Colegiado do Curso de Gastronomia 5580 - Gastronomia Tecnoldgico GRADUACAO

INFORMAGOES DO PLANO
Objetivo
Objetivo Geral:

- Capacitar para o desenvolvimento de produtos alimenticios, identificando necessidades e desejos do mercado consumidor,

vinculados a gastronomia e a ética.

Objetivos Especificos:

- Desenvolver a criatividade e senso critico, através de planos de acéo direcionados a elaboracdo de um novo produto ou servico.

Ementa

Influéncias na alimentacao. Tecnologia na gastronomia. Nichos de mercado para gastronomia. Inovagao e criatividade nos estagios do

processo de criacdo. Desenvolvimento de produtos e servicos na area de gastronomia.

Programa

1. Influéncias na alimentacéao

1.1.Linguagem da alimentacao: histéria e tradicao
1.2.Consumo e memoria alimentar

1.3.Ideologia, medicina e filosofia no “food design”
1.4.0s cinco sentidos na alimentacao

2. Tecnologia na Gastronomia

2.1.Equipamentos, utensilios e materiais
2.2.Desenvolvimento de novas técnicas

2.4.A ciéncia e o designer

2.3.Novas experiéncias em gastronomia

2.4.Normas e legislacéo

3. Nichos de mercado na Gastronomia

3.1l.Inovagdo em novos nichos de mercado para gastronomia
3.2.Mercado doméstico e eventos a domicilio
3.3.Mercado de coletividades e hospitais

3.4.Mercado de luxo, restaurantes e lojas especializadas
3.5.Turismo gastrondmico

3.6.Conservadorismo x inovagao

4. Desenvolvimento de produtos alimenticios
4.1.Posicionamento de marcas e estudo de “cases”.

4.2.Design e tendéncias em embalagens e informac¢6es nos rétulos.

4.3.Ciclo de vida de produtos alimenticios.

4.4 Estratégias de marketing no langamento de novos produtos.
4.5.Elaboracdo de Plano de Negdcios.

5. Processo de criacdo

5.1.Pesquisa de mercado

5.2.Geracédo de idéias

5.3.Sele¢do de idéias: Técnica do Funil de inovagéo
5.4.Teste de conceito

5.5.Desenvolvimento do produto

5.6.Teste de mercado

5.7.Lancamento do produto
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Programa

Metodologia

As atividades sincronas serdo realizadas as segundas-feiras, das 10h as 10h50min via WEBCONF e assincronas no ambiente do e-aula
da disciplina.

A disciplina serd ministrada através de aulas te6ricas expositivas/interativas utilizando o ambiente de aprendizagem AVA - e-aula
WEBCONF como plataforma de aprendizagem e ambiente de construcdo de conhecimento coletivo. Alunos, professores

utilizardo web conferéncias e chats para trocarem opiniées e davidas sobre os conteddos ministrados.

A cada semana esta previsto um encontro sincrono, que acontecera as segundas-feiras, as 10h, com encerramento previsto para
10h50min. Para complementacdo da carga horaria, semanalmente tarefas serdo atribuidas aos alunos, como leitura de artigos,
legislagBes, contedos contemporaneos, videos, atividades interativas e avaliacdes pelo e-aula a serem realizadas individualmente, ou
em grupos pré-formados pelos proprios alunos.

As atividades a serem executadas corresponderdo 2,4 horas-aula semanais (sendo uma sincrona e o restante assincronas), totalizando
36 horas-aula (ou 30 horas relégio) em 15 semanas.

A presenca sera computada através da execugdo das atividades propostas.

OBSERVACAO: ADVERTENCIA LEGAL

Adverte-se, para os devidos fins, que a imagem dos docentes, discentes e demais envolvidos no e-AULA encontra-se legalmente
protegida pela Lei n® 9.610/98 (Lei de Direitos Autorais) e somente podera ser utilizada para fins exclusivamente académicos a que se
destinam e apenas no ambito interno da UFPel. As aulas destinam-se exclusivamente ao processo de ensino-aprendizagem da UFPel,
estando proibidas quaisquer outras formas de aplicacdo da producédo docente utilizada nas aulas, tais como copiar, reproduzir, editar,
adicionar, difundir publicamente, transmitir a terceiros, bem como trocar, emprestar ou praticar qualquer ato de comercializagdo dos
materiais. A violacdo a quaisquer desses direitos exclusivos dos autores acarretara as sancdes previstas na Lei de Direitos Autorais e
nos arts. 184 e 186 do Cddigo Penal, sem prejuizo da apuragao de transgressao disciplinar de servidores e discentes no ambito da
UFPel. Ainda, ao acessar plataformas institucionais de videoconferéncia, ficam autorizados o uso e a gravacdo da imagem e da voz
para fins exclusivamente académicos no ambito da UFPel. A utilizagdo para fins de pesquisa devera ser alvo de consulta individual as
partes interessadas.

Critérios e métodos de avaliagédo

Avaliaces:

No decorrer das semanas serdo propostas atividades interativas (Al) no e-aula, cada uma no valor de 1,0. A soma das atividades
interativas (Al) terd o valor 10,0 com peso 5,0. Na Ultima semana devera ser apresentado o trabalho final (TF) no valor de 10,0 com
peso 5,0. Todas as atividades interativas e o trabalho final ficardo abertos pelo periodo de 5 dias no e-aula, para que o académico
envie suas respostas.

Sendo a nota final da disciplina calculada pela soma das notas obtidas:

[(AI)x0,5] + [(TF)x0,5] = 10

Frequéncia:

O aluno deve ter no minimo 75% de frequéncia na disciplina. O aluno com menos de 75% de presencga sera considerado infrequente e
ndo podera fazer o exame. Considerando que a disciplina sera ofertada de forma remota, esta frequéncia sera avaliada através da
participacdo/realizagdo das atividades propostas no ambiente e-aula da disciplina semanalmente, ndo sendo obrigatério a presenca
online nos horarios estipulados para as atividades sincronas. Os alunos que ndo realizarem as avaliagcdes no periodo estipulado no e-
aula s6 terdo o direito de recupera-las mediante a apresentacdo de uma justificativa ao Colegiado e/ou professor.

Bibliografia basica
NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e Estratégia em Agronegécios em Alimentos. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2007.

MIGUEL, P. A. C. Implementacdo do QFD para o desenvolvimento de novos produtos. S&do Paulo: Atlas

CHENG, L. C.; MELO, F.; LEONEL, D. R. QFD — Desdobramento da fun¢do qualidade na gestdo de desenvolvimento de produtos. Ed.
Edgard Blucher.

COX, J.; WERLE, L. Ingredientes. Ed. H.F. Ulmann
RIBEIRO, C. M. A. Gastronomia. S&o Paulo: Hotec.

Bibliografia complementar

IRIGARAY, H. A.; VIANNA, A.; NASSER, J. E.; LIMA, L. P. M. Gestédo e desenvolvimento de produtos e marcas. Série Marketing. Sao Paulo:
F G

MIACHADO, M. C. Gestao do processo de desenvolvimento de produtos. Sdo Paulo: Atlas.
CASCUDQO, L. C. A histéria da alimentagdo no Brasil. Sdo Paulo: Global.

GURGEL, F. C. A . Administracdo do produto. Sdo Paulo: Atlas, 1995

COUTINHO, E. Revolugdo no atendimento ao Cliente. Francisco Beltrdo: Linarth, 1994.
WHITELEY, R. A empresa totalmente voltada para o cliente. Sao Paulo: Publifolha, 1999.
FILHO, A. N. B. Projeto e desenvolvimento de produtos. S&o Paulo: Atlas.

Outras informacoes

Referéncias com acesso online:

- BAUER, V. R. P.; WALLY, A. P.; PETER, M. Z. Tecnologia de frutas e hortalicas. Pelotas: IFSUL, 2014.

- BITTENCOURT, G. M.; SALTORE, C. V.; FREIRE, M. T. A. OLIVEIRA, A. L. Prazo de validade de alimentos industrializados. Pirrasununga:
USP, 2020. 68p. DOI: 10.11606/9786587023090.

- BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Educacéo e vigilancia sanitaria: textos e contextos.
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Outras informacdes
Brasilia: Ministério da Saude, 2021. 147p.
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