


Quem é você?



Cristina 
Leonhardt

Conhecimento 
também.

Engenheira de alimentos (UFRGS), com MBA em 
Gestão Empresarial pela FGV. Após atuar na 
área de P&D por mais de 15 anos, fundou o site 
Sra Inovadeira, que incentiva a inovação em 
alimentos da indústria brasileira, através de 
conteúdo de referência em Estratégia e 
Organização de P&D. Co-fundadora da Tacta 
Food School, empresa de educação continuada 
e consultoria na área técnica de alimentos, 
onde atua como Diretora de Inovação para 
projetos de Gestão Estratégica de P&D e 
Desenvolvimento de Produtos. Mentora da Terra 
Accelerator.

FACILITADOR



Antes de 
Começar

…
Algumas DICAS e COMBINADOS

bem importantes! :)



#1 Este é um Sprint!
• A ideia aqui é mostrar um caminho, não 

sair com a solução completa. Tudo 
depende de quanta energia você 
coloca no Laboratório. E depois dele.



#2Registre
tudo!
• Se não foi registrado, não foi discutido… 

Logo, não pode ser utilizado para o 
trabalho em grupo!



#3 Volte aos Stands
• Gostou de algo que viu, mas a 

explicação foi muito rápida? Volte lá, 
ainda dá tempo! Você também pode 
pedir mais informações à empresa 
após a feira.



#4 Tudo são
pontos de vista!
• Não tem certo ou errado! Tudo aqui são

pontos de vista e todos são sempre
muito bem vindos! ;)



#5 Respeite as 
transições!
• Vamos ter que mudar de uma atividade

para a outra para seguir em frente! 
Conto com a ajuda de vocês!



#6 Presença, presença
e presença!
• Vamos tentar evitar as distrações com 

celulares, computadores e conversas 
paralelas! Teremos intervalos e tempos 
para isso…



#7 Divirta-se!
• Esse não exige explicações!



LABORATÓRIO
DE INOVAÇÃO

PALESTRA TOUR LABORATÓRIO



O QUE É
INOVAÇÃO?

INOVAÇÃO É UM PROCESSO
DE NOVAS COMBINAÇÕES

Schumpeter, 1934





DESENVOLVIMENTO CENTRADO NA 
TECNOLOGIA





O QUE QUE ELA TEM QUE
EUNÃO TENHO?





UMA EMPRESA DE 
CONSERVAS











DESENVOLVIMENTO CENTRADO NO 
USUÁRIO



Tecnologia e 
Inovação 
sozinhas não 
são suficientes 
para ter sucesso



O que é

design?



Design é o 
instrumento pelo 
qual 
humanizamos a 
inovação

Paolo Pininfarina



possível

desejável

viável

O início



Business Thinking Design Thinking

problema solução problema soluçãoentendimento

pensamento 
abdutivo



It’s all
about



Colocar o 
usuário no 
centro das 
decisões



EMPATIA

DEFINIÇÃO

IDEAÇÃO

PROTOTIP
AGEM

TESTE



VALORES



EMPATIA



COLABORAÇÃO



EXPERIMENTAÇÃO



GERAR OPÇÃO



TOMAR DECISÃOGERAR OPÇÃO



Diamante Duplo - Double Diamond (Design Council)

DEFINIRDESCOBRIR ENTREGARDESENVOLVER



Ingredientes

INOVADORES
FISA 2018



➢ Sistema substituto de farinha de trigo para 
produtos sem glúten. 

➢ Pode ser usado sem adição de outra farinha 
ou amido para formular diversos produtos de 
panificação como pães, bolos, biscoitos e 
massas com características sensoriais 
superiores aos produtos sem glúten do 
mercado. 

➢ Possibilita maior conveniência ao produtor, é de 
fácil utilização e entra na formulação na mesma 
proporção da farinha de trigo. 

PRECISA®BAKE GF 10

➢ Este ingrediente viabiliza produtos sem glúten 
com textura e características similares aos 
produtos à base de farinha de trigo, 
propiciando uma experiência sensorial mais 
prazerosa aos consumidores que necessitam 
ou desejam uma dieta sem glúten. 



Lentein®  - A Nova Superfood 

Lentein®, da empresa Parabel™, é uma
proteína concentrada de lentilha verde que
pode ser utilizada em diversas formulações
como produtos lácteos, sports drinks, sucos,
smoothies, barras de cereais e muitos
outros.

Ganhador do prêmio de ingrediente
mais inovador no FI Awards da última FI
Europa em 2017, é uma alternativa nova no
segmento de proteínas vegetais, com
grande diferencial de sabor e contribuindo
com a questão de sustentabilidade.

Possui alto teor de proteína (45% a
50%) e fibra (40%) e ainda é naturalmente
rico em vitaminas, minerais e ômega3. O
Lentein® possui ainda um perfil de
aminoácidos completo, além de ter um alto
teor de antioxidantes.

Considerado a nova “Superfood”,
Leintein® tem baixo teor de gordura, zero
lactose, zero glúten, não contém
alergênicos e GMO. Além disso, é um
ingrediente sustentável, pois 98% da água
utilizada na sua produção é reaproveitada.



Mascavo Líquido
• Biofrutose é um açúcar mascavo líquido proveniente do 

manejo orgânico da cana. Produzido por processo 
enzimático, não passa por nenhum refinamento, tornando-
o isento de aditivos químicos na sua composição.

• O produto preserva as características naturais da cana e 
confere intensidade e profundidade de sabor nas 
formulações.

• Indicado para substituir edulcorantes ou açúcar 
refinado, aproximando as indústrias das formulações de 
produtos mais naturais devido à redução da inclusão de 
aditivos químicos nas receitas de bolos, pães, biscoitos, 
cereais, molhos e entre outros.

• O produto é padronizado, filtrado e de fácil utilização para 
as indústrias, por ser líquido não empedra, melhora o 
controle de fabricação e de manutenção das condições 
higiênicas, reduz o depósito do açúcar sólido, reduz a 
perda de processo e elimina a necessidade de dissolução 
e filtração do açúcar.

• Apresenta em sua composição vitaminas e minerais 
naturais da cana, principalmente o cálcio, magnésio, 
fósforo, potássio, ferro, além de ser rico em polifenóis, 
sendo um aliado das formulações, proporcionando saúde 
e bem-estar para o consumidor final.



Fibra Nutritiva de Banana
A Fibra Nutritiva de Banana é um ingrediente
desenvolvido pela Nova Inglaterra a partir do
aproveitamento de cascas de banana amadurecida
antes descartadas por empresas produtoras de
banana-passa e doce de banana.

A ideia deste ingrediente baseiou-se em estudo de
2005 feito pela UFRS que comprovou que o valor
nutricional de várias cascas de frutas (entre as quais a
banana) é superior às respectivas polpas. A Fibra
Nutritiva de Banana é rica em fibras (17%) e sais
minerais como Potássio, Magnésio, Cálcio, Zinco e
Ferro. 100 g do produto já são suficientes para atingir o
IDR destes sais minerais e 68% do IDR de fibras. Para a
indústria, a Fibra Nutritiva de Banana apresenta-se
como um ingrediente seco, estável, resistente à altas
temperaturas e com atividade de água média abaixo
de 0,75.



BIO-ARCT
Alga polar energizante altamente concentrada

A alga Chondrus Crispus, quando submetida a condições de inverno extremas, acumula L-citrulil-L-
arginina (4%), um dipeptídeo natural e estável, rico em nitrogênio e essencial para a produção de 
energia.

Fonte altamente biodisponível de arginina responsável por:

• Aumento na produção de adenosina trifosfato (ATP)
• Aumento na produção de óxido nítrico (NO)

Principal composto ativo: L-citrulil-L-arginina (4%)

Transporte de oxigênio e nutrientes para os músculos durante a realização de exercícios = AUMENTO 
DE ENERGIA

Vantagens: 
• Natural
• Cultivo único 
• Importantes metabólitos 
• Alta potência no desempenho esportivo
• Ingrediente patenteado 

Aplicações para nutrição esportiva:
Shots, squeezes, gomas, pós, grânulos, cápsulas, comprimidos e comprimidos revestidos

Dosagem recomendada: 100 a 500 mg/dia.



Vamos 
passear



LABORATÓRIO
DE INOVAÇÃO

PALESTRA TOUR LABORATÓRIO



LABORATÓRIO
DE INOVAÇÃO

PALESTRA TOUR LABORATÓRIO



grupos de no 
máximo 5 
pessoas

2 min para 
definir 2 coisas 
que todos têm 

em comum

o que todos têm 
em comum é o 
nome do grupo

vamos criar um 
mesmo conceito



Karina
Social Media, tem 35 anos, uma vida 
equilibrada entre trabalho e lazer. 
Adora fazer um turismo gastronômico, 
ir no cinema e shows.

Come de tudo e gosta de 
experimentar tudo. Assim, sempre que 
come algo diferente gosta de postar 
no instagram. Segue muitas 
blogueiras, para ver suas dicas de 
comidas e lugares para ir. Olha pouco 
o rótulo, compra alimentos pelas 
marcas que está acostumada e pelas 
indicações das blogueiras.

Faz academia para poder comer sem 
culpa. Após os exercícios gosta de 
tomar isotônicos.

PERSONA



E SE?

Anotem as 
ideias em 
silêncio

1 ideia por
post-it



E se tivéssemos todo o 
dinheiro do mundo?



E se não tivéssemos 
dinheiro?



Eu tivesse que usar 
todos os ingredientes 
juntos?



Desenvolver 
Conceitos

Compartilhar, agrupar, re-
idear

Todos os posts-its na parede

10 min



A visualização é 
ferramenta poderosa de 
síntese



PROTÓTIPOS
Mãos à massa!

Construir para 
pensar



IT’S
SHOW
TIME!



59

A mente que se 
abre a uma nova 

ideia jamais 
voltará ao seu 

tamanho original
Oliver Wendell Holmes



Cristina Leonhardt
(51) 98237 0393
cristina@tactafood.school
www.srainovadeira.com.br

Laboratório de 
Inovação

tactafood.school (em construção)
facebook.com/tactafoodschool
linkedin.com/company/tacta-food-school


