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EMENTA:

O mercado brasileiro de alimentos e bebidas. Cenario atual da industria de alimentos e possibilidades
de intervengdo do nutricionista na reformulagdo e processamento de alimentos. Demandas e
perspectivas de inovacdo em alimentos e bebidas. Ferramentas atualizadas para o desenho de
estratégias de desenvolvimento e reformulagio de alimentos com é&nfase na nuiri¢céo.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

1. INTRODUGAO

1.1. Apresentacac de alunos e professor.

1.2 Apresentacdo do plano de curso.

1.3. Metodologia de ensino-aprendizagem e métodos de avaliacéo.

1.4.Integragéo da disciplina com a salde e nutrigéo.

2. O MERCADO BRASILEIRO DE ALIMENTOS E BEBIDAS - DESAFIOS PARA O NUTRICIONISTA
2.1 Habitos alimentares e perfil nutricionai da popuiagao brasileira.
2.2 Iniciativas de promog&o da alimentagdo saudavei: desafios e tendéncias na industria de alimentos.

2.3 Atuagao do nutricionista na industria de alimentos e marketing.
2.4 Demandas e perspectivas de inovagao na industria de alimentos: saudabilidade e bem-estar.

3. FERRAMENTAS PARA O DESENHO DE ESTRATEGIAS DE REFORMULACAO DE ALIMENTOS
3.1 Estudo do comportamento do consumidor na decisdo de compra.

3.2 Necessidade de reformular os alimentos processados: estratégias e desafios para o nutricionista.
3.3 Etapas e gestao do processc de desenvolvimenio e reformulagéo de alimentos.

3.4 Novas tecnologias utilizadas no processamento de alimentos.

4. REFORMULAGAO E DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS COM ENFASE NA NUTRIGAO
4.1 Processo de identificagao (brainstor) das caracteristicas do produto a ser reformulado ou desenvolvido.
4.2 Demanda mercadolédgica, viabilidade econémica e valor nutricional {saudabilidade) do produto.

4.3 Desenvolvimento (hands on), caracterizagdo e validagao do prototipo.
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