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EMENTA

Conceitos de marketing. Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos. Comportamento do
consumidor. Ciclo de vida do produto. Pesquisa e etapas no desenvolvimento de novos produtos: geragao
de ideias, selecdo, desenvolvimento e teste do conceito, estratégia de marketing, analise do negécio,
desenvolvimento do novo produto, teste de marketing e comercializagao. Protétipo. Pesquisa de Mercado.
Analise e discussao de novas tecnologias. Estimativa de custos e determinacéo de prego. Gerenciamento
no desenvolvimento de produtos na industria de alimentos. Propriedade Intelectual. Desenvolvimento
experimental de um novo produto.

OBJETIVOS
Fornecer ao discente as informacdes necessarias para desenvolver e comercializar um novo produto.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O contetido e as atividades ser3o distribuidos em 18 aulas teéricas (T) geminadas e 18 aulas praticas (P
geminadas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo.

Aula Data Assunto
4 p— Apresentacéo da disciplina e cronograma / Novos Produtos Alimenticios (2T)
Atividade prética: Pesquisa de Novos Produtos (2P)
Marketing e Inovagao / Categoria de Novos Produtos (4T)
2) 16/08/19
Atividade préatica: Marketing com responsabilidade social e/ou ambiental (2P)
Etapas do Desenvolvimento de Novos Produtos (4T)
3 23/08/19
Atividade pratica: Classificacao dos novos produtos (2P)
Comportamento do Consumidor / Ciclo de vida de um produto (4T)
4 30/08/19
Atividade prética: Brainstorming de ideias (2P)
1a Avaliagao (2T
5 06/09/19 @1
Atividade prética: Selegao de ideias (2P)
Pesquisa de Mercado (2T)
6 13/09/19
Atividade préatica: Conceito do Novo Produto (2P)
Desenvolvimento do Protétipo / Embalagem e Rotulagem (4T)
7 20/09/19
Atividade prética: Formulacao (2P)
Determinagéo de Preco (2T)
8 27/09/19
Atividade pratica: Determinacao de Preco (2P)
Propriedade Intelectual (2T)
9 04/10/19 -
Atividade pratica: Layout da Embalagem (2P)




10 11/10/19 | SEACAD (Atividade no Portal Didético: Questionario) (4T)
11 18/10/19 | Atividade pratica DNP: testes preliminares (4P)

12 25/10/19 | 22 Avaliagdo (2T)

13 01/11/19 | Atividade pratica DNP: produgao (4P)

14 08/11/19 | Atividade pratica DNP: analises fisico-quimicas (4P)

15/11/19 | Feriado: ndo havera aula

15 22/11/19 | Atividade pratica DNP: analise sensorial (4P)
16 06/12/19 | Trabalho final (2P)

17 13/12/19 | Apresentagdo de Seminarios (4T)

18 20/12/19 | Prova Substitutiva (Nota final < 6,0 e > 4,0)

Horario de atendimento aos alunos: terga-feira das 13:00h as 16:00h

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas teéricas, utilizando quadro e projetor, atividades praticas em laboratério, de acordo com 0
contetdo programado, com desenvolvimento de um novo produto e apresentacdes de Seminario.

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIACOES:

Serio realizadas 05 (cinco) avaliagées e uma avaliagio substitutiva. A nota final da disciplina sera calculada
de acordo com os seguintes pesos para notas atribuidas de 0 a 10:

« Média das notas das 2 avaliagbes tedricas: 30% da nota final;
o Média das notas das atividades praticas: 25% da nota final;

¢ Nota do trabalho final impresso: 30% da nota final;

Nota da apresentacdo do seminario: 15% da nota final.

NOTA FINAL = 30% (média das avaliagées escritas) + 25% (média das atividades) + 30% (nota do trabalho
final impresso) + 15% (nota do seminario)

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento. No final do
semestre, havera uma avaliagao substitutiva, na qual sera cobrado todo o contetdo do periodo. A nota desta
avaliagdo podera substituir a menor nota entre as 2 avaliagdes teédricas aplicadas, se nao prejudicar a nota
final anterior.
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