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OBJETIVOS

Conhecer o processo de desenvolvimento de um produto a base de pescado, bem como saber
quando o mesmo se trata de uma inovagdo para o mercado interno. Conhecer os principais
métodos tradicionais de conservacdo do pescado e as novas alternativas e inovagdes de pro-
cessamento e conservacgao do pescado. Saber qual o destino técnico-economicamente viavel
para o residuo oriundo do processamento do pescado. Conhecer a legislagdo nacional e inter-
nacional sobre os produtos de pescado; Conhecer o layout basico para implementar uma uni-
dade de processamento de pescado e os principais fluxogramas de processamento do pesca-
do.

EMENTA

Definicdes, classificacdo e caracteristicas quimicas, microbioldgicas e nutricionais do pescado.
Deterioragao do pescado. Processamento do pescado (tradicionais e emergentes). Produtos
existentes a base de pescado. Seguranga Alimentar. Sistemas de Qualidade. Processo de de-
senvolvimento de produtos. Padrdo gerencial de desenvolvimento de produtos. Etapas do pro-
cesso de desenvolvimento de novos produtos. Pesquisa e Planejamento de marketing. Avalia-
cao e selecdo de oportunidades. Analise econémica e de mercado. Engenharia do produto e
pesquisa laboratorial. Estratégias de introducdo de novos produtos. Desenvolvimento do pro-
duto. Escolha do melhor ingrediente e aditivo. Avaliacdo do controle de qualidade
(BPF/APPCC) e de processo (PDCA). Planejamento do lancamento e comercializagdo. Como
avaliar o grau de inovagdo de um produto. Causas do fracasso de novos produtos. Planeja-
mento do lancamento e comercializacdo. Fraude econdmica: como evitar?
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Introducgdo; Definigdes, classificagao e caracteristicas quimicas, micro-
bioldgicas e nutricionais do pescado. Deterioracdo do pescado. Impor-
tancia socio-econdmica do pescado; Processamento do pescado (tra-
dicionais e emergentes). Equipamentos; Produtos existentes a base de
I pescado; Aditivos alimentares; Seguranca Alimentar; Mercados de | 10| - | 10
Pescado; Industria do pescado; Sistemas de Qualidade (5 "S" da Qua-
lidade); Avaliagdo do controle de qualidade (7 Ferramentas estatisti-
cas para o controle da qualidade); Controle de processo (Ciclo PDCA);
Sistemas de qualidade sanitaria (BPF/APPCC).

Processo de desenvolvimento de produtos: Razdes para o desenvolvi-
mento de novos produtos; Padrao gerencial de desenvolvimento de
produtos; Etapas do processo de desenvolvimento de novos produtos;
Avaliagdo estratégica; Pesquisa e Planejamento de marketing; Avalia-
II gao e selecdo de oportunidades; Analise economica e de mercado; | 10 | - | 10
Avaliacdo técnica; Engenharia do produto e pesquisa laboratorial; De-
senvolvimento do produto; Escolha do melhor ingrediente e aditivo;
Planejamento do lancamento e comercializacdo; Registro do produto
(Marcas e Patentes).

Processo de desenvolvimento de produtos: Plano de marketing; Ca-
deia de valor; Tipo de pescado a ser utilizado; Ambiente de Marke-
ting; Analise de Macroambiente de Marketing (Ambiente Tecnoldgico e
Competitivo; Ambiente Politico-Legal e Sdcio-Cultural); Analise de
Microambiente de Marketing; Analise Estratégica (Matriz SWOT); Es-
tratégia de Marketing (Segmentagao e Posicionamento; Pesquisa qua-
litativa); Marketing MIX; Analise Financeira; Desdobramento da Fun- ‘
gao Qualidade - QFD.

III

Processo de desenvolvimento de produtos: Desafios no processo P&D;
Como avaliar o grau de inovagdo de um produto; Inovacdo de valor;
Inovagdo Tecnoldgica; Produtos inovadores; Produtos com valor agre-
| gado; Oportunidades e desafios; Estratégias de introducdo de novos
produtos; NogOes de valor e qualidade; Fatores que afetam a escolha
de alimentos; Fraude econdémica: como evitar? Causas do fracasso de
novos produtos. Como avaliar a qualidade do desenvolvimento de no-
vos produtos?

IV 10 5 | 15

Total 45

METODOS

TECNICAS

Fornecer aos discentes, orientagdes teéricas e praticas através da abordagem e explanacdo de
temas relacionados a disciplina, utilizando-se recursos audios-visuais como projecdo de vi-
deos, slides e retro-projecdo. Familiarizar o aluno com a linguagem técnico-cientifica. A parte
pratica sera administrada de acordo com o desenvolvimento teérico nos laboratérios disponi-
veis na faculdade, assim como através de visitas a estabelecimentos industriais de pescado.
Os seminarios tém como objetivos a atualizagdo cientifica, promover a busca de referéncias
bibliograficas atualizadas, estimular a capacidade critica, reflexiva, de sintese e comunicacgao
do aluno, assim como a lideranca e o trabalho em grupo.

RECURSOS DIDATICOS

Serdo necessarios para a realizagdo das aulas o quadro negro, data show, retro projetor, pro-
jetor de slides, televisdo e video; uso de laboratdrio para demonstracdo das aulas praticas;
disponibilidade de transporte para realizacdo das visitas técnicas.

INSTRUMENTOS DE AVALIACAO

A avaliacdo final sera constituida de um conjunto de observacdo e praticas de modo a se ter
uma visao geral do comportamento do aluno, compreendendo o seu interesse de participagao
e o seu resultado demonstrado nas avaliagdes escritas: Aplicagdo de provas escritas; Semina-
rios individuais ou em grupo; Discussdo de artigos cientificos; Relatdrios de aulas praticas e
visitas técnicas; Escrita de um artigo cientifico. Os alunos que n&o comparecerem nas datas
das provas poderdo fazer a Prova de Reposicdo, de acordo com o calendario da universidade.
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