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Importancia do Agronegoécio. Competitividade e Inovacdo. Natureza e Tipos de Inovagédo.
Situacdo da inovacdo em alimentos no Brasil. Inovacdo na Industria de Alimentos.
Ecossistemas de inovacdo. Inovacdo aberta. Startups e aceleradoras de investimento.
Incentivos a inovagdo. Industria 4.0: internet das coisas, inteligéncia artificial e Big Data.
Sistemas agroalimentares e cadeias de valor. Economia circular e sustentabilidade. Selos
sociais e comeércio justo. Impacto econémico, social e ambiental de inovacdo. Necessidades,
Anseios e Demandas do Consumidor. Segmentos de Mercado. Fatores de Inovagdo em
Alimentos (Qualidade e Seguranca) (exemplo: funcionais,

Plant based, pulses, PANCs, organicos, inovacdo em ingredientes, etc.). Principios de
Conservagdo (convencionais) de Alimentos. Tendéncias em Processos Convencionais.
Tecnologias Emergentes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

TEORICO

-Conceituacdo de inovagéo e categorizacdo em naturezas e tipos de inovagao.

-Retrato da situacdo da inovacao e 0s mecanismos de incentivo a inovagédo no Brasil.

- Modelos de indugéo e promogéo de inovacdo como ecossistemas de inovagéo,

inovacdo aberta, startups e aceleradoras de capital.

-Tendéncias relacionadas a industria 4.0, incluindo internet das coisas, inteligéncia artificial
e Big Data.

-Sistemas alimentares e as cadeias de valor, incluindo economia circular

e sustentabilidade, aproveitamento de residuos e coprodutos, e importancia da
biodiversidade.

- Necessidades e demandas dos consumidores relacionadas com a segmentacdo do mercado,
e sua associacdo com a competitividade.

- Inovacdes tecnoldgicas na industria de alimentos a partir da inovagdo em processos
tradicionais;

-Novos processos associados com tecnologias ndo térmicas de processamento ndo térmicas
de alimentos, voltados notadamente para a conservacao: historico,

estado da arte, principios, limitacoes, efeito sobre componentes de alimentos, efeito sobre
seguranca (inocuidade), qualidade nutricional, funcional e sensorial, aspectos econémicos,
aplicacBes comerciais e potenciais.
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