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DISCIPLINA: Embalagens e rotulagem de alimentos 

Vigência: a partir de 2023/1 Período letivo: 5° semestre  

Carga horária total: 36,66 h Código:  

CH Extensão: 0,0 h CH Pesquisa: 0,0 h 

CH Prática: 0,0 h % EaD: 0,0 % 

Ementa: Classificação das embalagens, tipos e usos. Importância, propriedades 

e funções das embalagens. Seleção da embalagem. Interação embalagem e 

alimento. Estudo de embalagens plásticas, flexíveis (laminadas, simples e 

múltiplas), metálicas, de vidro e celulósicas. Compreensão do controle de 

qualidade dos materiais e das embalagens. Estudo da rotulagem. Legislações 

sobre Rotulagem dos Alimentos. Informações obrigatórias nos rótulos. 

Rotulagem facultativa. Advertências obrigatórias. Rotulagem de alimentos para 

fins especiais. Rotulagem Nutricional Obrigatória de Alimentos e Bebidas 

Embalados. Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas 

Embalados. 

 

Conteúdos 

UNIDADE I – Introdução sobre embalagens 
1.1 Importância 

1.2 Funções 

1.3 Requisitos 

1.4 Utilização de embalagens na área de alimentos 
 
UNIDADE II – Classificação das Embalagens  
2.1 Critérios de Seleção de Embalagens  
2.2 Interação Embalagem/Alimento  
 
UNIDADE III – Tipos de Embalagem  
3.1 Embalagens plásticas  
3.2 Embalagens flexíveis  
3.3 Embalagens de vidro  
3.4 Embalagens metálicas  
3.5 Embalagens celulósicas  
3.6 Novas embalagens (Ativas e Inteligentes)  
 
UNIDADE IV – Rotulagem  
4.1 Introdução  
4.2 Regulamentação e Legislações sobre Rotulagem dos Alimentos  
4.3 Informações que devem constar obrigatoriamente nos rótulos  
4.4 Advertências obrigatórias (Celíacos, Transgênicos, Irradiação, Fenilalanina, 
Tartrazina, bebidas alcoólicas, Alergênicos, Lactose)  
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4.5 Rotulagem de alimentos para fins especiais  
4.6 Rotulagem Nutricional Obrigatória de Alimentos e Bebidas Embalados  
4.7 Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas Embalados 
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