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Ementa: Classificacdo das embalagens, tipos e usos. Importancia,
propriedades e funcdes das embalagens. Selecdo da embalagem. Interacéo
embalagem e alimento. Estudo de embalagens plasticas, flexiveis (laminadas,
simples e multiplas), metdlicas, de vidro e celulésicas. Compreensao do
controle de qualidade dos materiais e das embalagens. Estudo da rotulagem.
Legislagbes sobre Rotulagem dos Alimentos. Informacdes obrigatérias nos
rotulos. Rotulagem facultativa. Adverténcias obrigatorias. Rotulagem de
alimentos para fins especiais. Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos
e Bebidas Embalados. Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e
Bebidas Embalados.

Conteudos

UNIDADE | — Introdug&o sobre embalagens

1.1 Importancia

1.2 Funcodes

1.3 Requisitos

1.4 Utilizacao de embalagens na area de alimentos

UNIDADE Il — Classificagdo das Embalagens
2.1 Critérios de Selecédo de Embalagens
2.2 Interagdo Embalagem/Alimento

UNIDADE Il — Tipos de Embalagem

3.1 Embalagens plasticas

3.2 Embalagens flexiveis

3.3 Embalagens de vidro

3.4 Embalagens metalicas

3.5 Embalagens celulésicas

3.6 Novas embalagens (Ativas e Inteligentes)

UNIDADE IV - Rotulagem
4.1 Introducgao
4.2 Regulamentacao e Legislacdes sobre Rotulagem dos Alimentos
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4.3 Informacdes que devem constar obrigatoriamente nos rétulos

4.4 Adverténcias obrigatérias (Celiacos, Transgénicos, Irradiacéo, Fenilalanina,
Tartrazina, bebidas alcodlicas, Alergénicos, Lactose)

4.5 Rotulagem de alimentos para fins especiais

4.6 Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas Embalados

4.7 Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas Embalados
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