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DISCIPLINA: Tecnologia de Embalagens 

Vigência: a partir de 2023/1 Período letivo: 6º semestre 

Carga horária total: 60h Código: SUP.2939 

CH Extensão: NSA CH Pesquisa: NSA 

CH Prática: NSA % EaD: NSA 

Ementa: Estudo das definições, funções, requisitos e características de 
embalagens de alimentos. Descrição e caracterização dos tipos, da 
composição, das propriedades, dos processos de fabricação e da aplicação de 
embalagens metálicas, de vidro, plásticas, celulósicas e laminadas, além do 
estudo da interação com alimento e importância do controle de qualidade e 
legislação destas. Aprofundamento na legislação pertinente a rotulagem. 

Conteúdos 

UNIDADE I – Introdução à Tecnologia de Embalagens 
1.1 Definições de embalagens 
1.2 Funções e requisitos das embalagens  
1.3 Classificação e materiais para embalagens de alimentos 
                   
UNIDADE II – Embalagens Metálicas 
2.1 Tipos de embalagens 
2.2 Processos de fabricação 
2.3 Tipos de revestimentos 
2.4 Interação alimento-embalagem 
2.5 Controle de qualidade/ Legislação 
 
UNIDADE III – Embalagens de Vidro 
3.1 Origem, composição e propriedades do vidro 
3.2 Produção do vidro e formação de recipientes 
3.3 Tipos de embalagens 
3.4  Interação alimento-embalagem 
3.5  Controle de qualidade/ Legislação 
     
UNIDADE IV – Embalagens Celulósicas 
4.1 Tipos de materiais 
4.2 Tipos de embalagens 
4.3 Processos de fabricação 
4.4 Interação alimento-embalagem 
4.5 Controle de qualidade/ Legislação 
 
UNIDADE V – Embalagens a Base de Polímeros 
5.1 Matérias-primas, produção e classificação dos polímeros 
5.2 Propriedades dos polímeros 
5.3 Tipos de embalagens plásticas e filmes flexíveis 
5.4 Embalagens Laminadas 
5.5 Os plásticos e o meio ambiente 
5.6 Interação alimento-embalagem 
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5.7 Controle de qualidade/ Legislação 
 
UNIDADE VI – Rotulagem 
6.1 Informação Nutricional Obrigatória  
6.2 Informação Nutricional Complementar 
6.3 Normas de rotulagem e especificações 
6.4 Elaboração do rótulo de um produto alimentício 
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