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PROGRAMA DE DISCIPLINA 
Professor(es): Carla Valéria da Silva Padilha                                     Titulação: Mestrado
Curso: Curso Técnico de Nível Médio Subsequente em Agroindústria Turma: 3225 Período de Execução: 07/05/18 a 01/09/18
Componente Curricular/Disciplina: Embalagens e rotulagem de alimentos Oferta: (   ) Anual   (  X ) Semestral Ano /Semestre:2018/1

Quantidade de Horas
Carga Horária Total

Número total de aulas
(   ) Anual   ( X  ) 

SemestralTeórica Prática

36 4 40 40
 

EMENTA

• Definições, finalidades e características de embalagens de alimentos. 
• Tipos, composição, propriedades, processo de fabricação e aplicação de embalagens metálicas, de vidro, plásticas, celulósicas e laminados.
•  Interação entre embalagem e alimento. 
• Rotulagem: aspectos legais, código de barras, caracterização do produto e marketing. 
• Tendências em embalagens para alimentos.
•  Controle de qualidade e legislação.

OBJETIVOS

GERAL: Desenvolver o conhecimento sobre a importância das embalagens e rotulagem para o técnico em agroindústria, bem como os materiais utilizados, suas 
características e interações com os alimentos e a necessidade da regulamentação (legislação) nestas áreas.
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ESPECÍFICOS:
Ao final da disciplina os alunos serão capazes de: 
• Destacar os tipos de embalagens;
• Conhecer a composição, custo, propriedade funções, técnicas de fabricação e fechamento de embalagens flexíveis, metálicas e vidro;
• Conhecer as implicações e importância da reciclagem no desenvolvimento de embalagens; 
•  Conhecer os alimentos e bebidas que necessitam de rotulagem; 
•  Conhecer todos os requisitos obrigatórios nos rótulos de alimentos e bebidas;

 Elaborar rótulos de alimentos e bebidas de acordo com a legislação.

CH CONTEÚDO PROGRAMÁTICO PROCEDIMENTOS 
METODOLÓGICOS

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO: 
Instrumentos e valores

02

Apresentação da ementa
Introdução ao estudo das embalagens: Definição, Importância e Evolução das 
Embalagens: Importância das embalagens no mundo; Estudo da evolução das 
embalagens  para  alimentos;  Tipos  de  embalagens  presentes  no  mercado, 
Marketing de embalagens

- Aulas expositivas e dialogadas 
com utilização de data show e 
quadro e caneta para quadro.
- Visualização do conteúdo através 
de informações da literatura, 
fluxogramas, figuras ilustrativas, 
exemplos práticos.
- Resolução de atividades 
individuais e coletivas.
-Atividades de trabalhos em grupos.
-Visita técnica
-Aulas práticas

O sistema de avaliação será composto 
por:
-  Elaboração e apresentação de 
Projeto para o sábado interativo (15% 
da Nota) 
- Atividades e trabalhos individuais e 
em equipe (25% da Nota) 
- Avaliações teóricas individuais 
(60% da Nota)

04

Caracterização  e  Planejamento  das  Embalagens  para  Alimentos:  Definição 
própria de embalagem; Caracterização das embalagens; Requisitos básicos para 
planejamento das embalagens; funções e tipos de embalagens.

03

Embalagens Metálicas: Materiais utilizados para fabricação de latas; Folha de 
flandres, o alumínio e os vernizes; Tipos de embalagens metálicas: latas de 3 
peças com costura lateral; latas de duas peças obtidas por estampagem; e, latas 
de duas peças obtidas por estampagem e repuxo

03

Embalagens  de Vidro:  Histórico  sobre a  origem do vidro;  Classificação  do 
vidro; Forma de produção do vidro; Características dos vidros; Propriedades do 
vidro; Partes de um recipiente de vidro.

03 Embalagem  de  plástico:  Classificação  dos  plásticos;  Matéria-  prima  para 
produção de polímeros, os processos de fabricação e transformação; Principais 
termoplásticos  nas  embalagens  para  alimentos;  Polietileno,  polipropileno, 
poliestireno, policloreto de vinila, policloreto de vinilideno, poliamidas e PET.
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03

Materiais para Embalagens a Base de Celulose: Materiais oriundos da celulose 
utilizados na fabricação de embalagens; Papel, cartão, cartuchos, multipacks, 
caixas rígidas, estruturas laminadas, papelão ondulado e celofane

03 Embalagem  flexível:  Componentes  de  laminação;  Propriedades  e 
características; Processos de laminação; Metalização à vácuo; Aplicações

03 Novas tecnologias  de embalagens: Embalagens assépticas;  Embalagens para 
uso em atmosfera modificada; Embalagens ativas; Embalagens biodegradáveis; 
Embalagens inteligentes.

02

Aspectos gerais de embalagens para alimentos: Interações entre embalagem e 
alimento; Permeabilidade da embalagem a gases, vapor d’água e gordura; Em-
balagens para alimentos minimamente processados; Vida de prateleira do ali-
mento e relação com a embalagem; Seleção de embalagens para alimentos: 
adequação, custo; Embalagens autoclaváveis. 

02 Controle  de  qualidade;  legislações  relativas  a  embalagens  alimentares; 
Segurança alimentar e embalagem.

02

Rotulagem: Introdução; Regulamentação e Legislações sobre Rotulagem dos 
Alimentos; Informações que devem constar obrigatoriamente nos rótulos; 
código de barras

04

Advertências obrigatórias (Celíacos, Transgênicos, Irradiação, Fenilalanina, 
Tartrazina, bebidas alcoólicas, Alergênicos, Lactose); Rotulagem de alimentos 
para fins especiais, Rotulagem Nutricional Obrigatória de Alimentos e Bebidas 
Embalados; Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas 
Embalados; Materiais utilizados; Tipos de rótulos; Processos de impressão.

02

Sustentabilidade quanto às embalagens de alimentos: redução na origem, 
reutilização, reciclagem, incineração, compostagem e embalagens 
biodegradáveis, deposição e aterro.

04 Visita técnica a uma empresa de reciclagem de embalagens*

*A visita será confirmada em aula e realizada no período diurno
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