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Unidade Curricular: EMBALAGENS ALIMENTARES  

Créditos:  3,5  ECTS 

Área Científica: Engenharia Industrial 

Curso: Nutrição e Segurança Alimentar 

Ciclo de Estudos: Pós-graduação 

Ano Curricular: 1º  Semestre: Modular Tipo1: Obrigatória  

Ano Lectivo: 2012/2013 

Tempo de Trabalho Total (Horas/Semestre): 132 

Horas de Contacto (Horas)2: 

T:  TP: 30 PL:  P:  E:  S:  Outras: 2 

Departamento/Secção: Departamento de Indústrias Agro-Alimentares 

Docente(s): Raquel de Pinho Ferreira Guiné 

1Obrigatória/Optativa. 

2Usar a categoria aplicável: T, Teóricas; TP, Teórico-Práticas; PL, Práticas Laboratoriais; P, 
Práticas; E, Estágio; S, Seminário. 
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1. Objetivos 

 
Pretende-se com esta unidade curricular que os alunos adquiram numa primeira fase 
alguns conhecimentos básicos sobre os vários materiais que podem ser utilizados no 
fabrico de embalagens para produtos alimentares, e numa segunda fase conhecimentos 

sobre o efeito que a embalagem pode ter sobre os produtos. 
 
 

2. Competências 

 
Concluída a unidade curricular o aluno será capaz de: 

 Identificar as características dos diferentes materiais de embalagem; 
 Perceber as interações entre as embalagens e os alimentos; 
 Selecionar embalagens adequadas a casos particulares, de acordo com os produtos, 

objetivos, condições, entre outros. 
 
 

3. Conteúdos programáticos da componente teórica 

 
Não aplicável  
   

4. Conteúdos programáticos da componente teórico-prática  

 
1 - Introdução           
2 - Embalagens de vidro           

3 - Embalagens de cerâmica        
  
4 - Embalagens metálicas          
5 - Embalagens de madeira  
6 - Embalagens de papel e cartão canelado   
7 - Embalagens de plástico         
8 - Sistemas de fecho          

9 - Embalagem de alguns tipos de alimentos  
10 - Embalagens comestíveis 
11 - Embalagens ativas e inteligentes 
12 - Nanotecnologia aplicada às embalagens alimentares  
     
 

5. Metodologias de Ensino e Aprendizagem 

 
As competências são adquiridas através da participação em aulas de carácter teórico-
prático onde são expostos e discutidos pela turma os assuntos a abordar ao longo do 
semestre. 
A elaboração de trabalhos de grupo sobre temas de interesse para a unidade curricular 
fomenta a pesquisa autónoma e trabalho em equipa, tendo como consequência uma maior 

envolvimento dos estudantes e uma maior dedicação facilitando a aprendizagem. 
Nas aulas são privilegiadas as novas tecnologias, com utilização de powerpoints e 
apresentação com datashow, e no contacto com os alunos são utilizadas ferramentas de 
“e-learning” através da plataforma Moodle. 
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7. Sistema de Avaliação 

 
 

A avaliação compreende duas componentes: a realização de trabalhos de grupo sobre os 
temas abordados, que conta em 50 % para a nota final, e a realização de uma prova 

escrita, que conta também em 50 % para a nota final. 

O aluno deverá ter nota não inferior a oito valores em cada uma das componentes de 
avaliação. 
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