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Temos que resgatar defini¢des Sistemas Alimentares de Agro- '
biodiversidade, e Seguranca alimentar e Nutricional. 3

+ Os SA compreendem todos os processos envolvidos, que vdo
desde a obteng¢do dos alimentos no campo, o consumo dos

| alimentos a mesa até o descarte dos mesmos.

- Sistemas alimentares também envolvem os ambientes, as‘
pessoas, suas terras, as empresas, comunidades, intervengdes \
e as politicas publicas.

+ 0 SA mantém relagdes reciprocas com outros fatores do

ambiente social, como por exemplo a cultura, que podem
mo de uma di
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DE DIETAS

14/08/2018

—
lSistemas alimentares produzem dietas de qualidade, ‘y
adequadas e seguras? >

* 0 acesso do alimento é igual para todas as pessoas?

l « Esta garantido o alimento para o futuro ?

* 0 que é uma dieta de qualidade? ‘

https://www.youtube.com/watch?v=FBQvUeKcgLM

https://www.youtube.com, continue=11&v=PFxwt:

f8XW0
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« Em um SA ha de se reconhecer que existem disparidades
que vdo além das escolhas individuais.

- Existem fatores externos a comunidade, tais como as

k forgas sociais, econémicas e politicas, as quais impactam
diretamente no suprimento de alimentos, qualidade e
abastecimento de alimentos para os individuos. N

« O sistema alimentar no seu conjunto afeta diretamente a
saude da populagdo, particularmente no que diz respeito
a garantir a seguranca de alimentos em termos de

qualidade nutricional e de quantidade.
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» Um sistema alimentar resiliente assegura
integridade ambiental, autossuficiéncia
econdmica e bem-estar geral constante, dado que “
assegura que se formem vinculos entre os N
recursos, a gestao dos mesmos, a produgao, o
consumo de alimentos e a satide nutricional

- Existem relagdes entre os fatores socioecondmicos e
culturais

« Isto é compreender a ABD como relagées entre os
meios de subsisténcia e o bem-estar humano
incluindo a fun¢ao que a agrobiodiversidade tem
sobre a qualidade da dieta e na saude.

L \ 2

+ A qualidade da dieta é influenciada pelo poder de compra do ' N
consumidor, mas como 0s recursos monetarios sio gastos, estd
influenciado por ambientes alimentares (AA) que fornecem as
pessoas opgdes para que estas tomem decisdes sobre quando e
onde comprar, o que comprar até as formas de como consumir os

alimentos.
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0 que coisa e Agrobiodiversidade?? >

- Agro-biodiversidade: é definido como a biodiversidade

dos organismos produtores de alimentos, suas paisagens

e ecossistemas, incluindo areas selvagens e naturais e os
dominios de conhecimento, habilidades, gerenciamento e ‘
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« Dietas de alta Q
seguras, reduzem todas as formas de desnutri¢do, promovem a
saude e sdo

prejudicar o ambiental para gerar dietas de alta qualid: g
para as geragdes futuras
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Definicao de Qualidade da Dieta >\

lidade” sdo aquelas que eliminam a fome, sdo

roduzidas de forma sustentavel, ou seja,

« AA podem moldar as preferéncias, atitudes e crengas
alimentares das pessoas e a propria cultura alimentar de
uma populagio, que por sua vez, estio influenciados por
sistemas alimentares mais amplos onde forgas sociais e
econdmicas impulsionam mudangas.
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Seguranga Alimentar e Nutricional -SAN como ‘y

estratégia para alcangar o Direito Humano a >
Alimentagao adequada -DHAA

- a realizagao do direito de todos ao acesso regular e
k permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras ‘
necessidades essenciais, tendo como base praticas  \
alimentares promotoras de saude que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006, Art.
0
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ATIVIDADE EM GRUPOS:

3

Classificar os alimentos disponiveis segundo os x"
conhecimentos adquiridos ate o momento N
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Y Esta disciplina se propde organizar os procedimentos e
tecnicas culindrias para realizacdo de preparacdes e
refeicoes a partir de alimentos saudaveis
Seguindo a NOVA Classificagdo de alimentos segundo
extensdo e proposito de processamento industrid

Guia Alimentar para
populacgao Brasileira ,
NOVA-Classificacdg
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Alimentacao e o meio ambiente

B

NOVA CLASSIFICACAO

Evite alimentos ultraprocessados

Capitulo 2. A escolha de
alimentos

Alimentos in natura ou minimamente >
processados

Facamos deles a base das preparacgoes e
refeicdes que sejam nutricionalmente
balanceada, saborosa, culturalmente
apropriada e promotora de um sistema N
alimentar social e ambientalmente
sustentdvel

14/08/2018

?“
| Refeicoes sau
alimentos in n

complemental
paes e queijos

Alimentos sa
minimamente
e predominan
produzidos e

com pequenas quantidades de 6leos, gorduras, sal e
agucar e, quando culturalmente apropriado,

daveis. Feitas na hora, baseada em >
atura ou minimamente processados,

da com alimentos processados como
, sem produtos ultraprocessados.

udaveis. Alimentos in natura ou
processados, em grande variedade
temente de origem vegetal,

distribuidos por sistemas

ocialmente, culturalmente e

processasos

Alimentos in natura

A maior parte dos a

Definigoes: )

Alimentos in natura ou minimamente

(semente, folha, raiz, fruto ...) ou de animais

mﬁsculo, visceras, leite, sangue ...)
ediatamente apds sua colheita,
retalhamento, extra¢do ou coleta da natureza.

Sdo altamente pereciveis e ndo podem ser
estocados por longo tempo

: partes de plantas

limentos in natura:

Demandam preparagdo culinaria (pré-

Capitulo 2. A escolha de
alimentos

V)

Oleos, gorduras, sal e agiicar

Usemos em pequenas quantidas
durante o pre-preparo e preparo dos e
criar preparagdes culinarias

Desde que utilizados com moderagdo em preparagées culindrias \
com base em alij in natura ou mini)

processados, contribuem para diversificar e realizar uma

adequada orientagdo a populagdo




Capitulo 2. A escolha de
alimentos

Alimentos processados

Limite frequéncia e quantidade

consumindo-os como ingredientes de preparagdes "
culinarias ou parte de refeigdes baseadas em alimentos y

Alimentos ultraprocessados ‘yj'\‘
Devido a seus ingredientes, sdo nutricionalmente Y
desbalanceados. O modo pelo qual sdo
produzidos, distribuidos, propagandeados e
consumidos prejudica a cultura, a vida soc%)

ambiente. Como resultado de sua formulagao,

apresentacgdo e propaganda, sdo consumidos em

excesso e substituem alimentos in natura,

minimamente processados e proce
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o parte dos objetivos desta dispciplina identificar os processosy
industriais e culinarios que os alimentos sofrem, de maneira a poder _
elaborar/criar/recomendar preparagoes saudaveis baseadas nesses
alimentos

Ly ¥
DEFINI(;()ES
» Processamento de alimentos: uma série de processos fisicos,
quimicos e biolégicos empregados para converter alimentos in

natura em alimentos ou produtos alimenticios estocaveis e que
facilitam ou dispensam a preparagdo culindria prévia ao consumo

k de alimentos.
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ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS >

“Alimentos ultraprocessados sdo formulag¢oes industriais feitas inteiramente
ou majoritariamente de substancias extraidas de alimentos (6leos, gorduras,
agucar, amido, proteinas), derivadas de constituintes de alimentos (gorduras
hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas em laboratdrio com base

k em matérias organicas (corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e
varios tipos de aditivos usados para dotar os produtos de propriedades
sensoriais atraentes).”
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 Alimentos ultraprocessados y}

Sdo formulagdes industriais de agiicar/sal/6leos/gorduras mais outras fontes de energia e
nutrientes que ndo sdo ingr culindrios is* mais aditivos cujo propésito é
tornar o produto paldtavel e atraente**, Alimentos integrais estio ausentes ou representam uma
proporgdo minima da lista de ingredientes dos alimentos ultraprocessados.

k * Tais como isolados proteicos, dleos hidrogenados e amidos modificados..

** Tais como corantes, aromatizantes, edulcorantes artificiais, emulsificantes, umect
outros aditivos usados para imitar propriedades sensoriais dos alimentos naturais e deksuus
preparacoes culinarias ou para ocultar propriedades sensoriais indesejaveis do produto
final.

* Ore i de ali ultrapre
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A Regra de Ouro da nova TD >4
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Alimentos processados: lista de ‘y
ingredientegm D )
L ) >
Péssegos, gua e agticar

Leite, sal, coalho e fermento

Farinha de trigo, dgua, sal e
fermento natural

Ervilha, batata, cenoura,
dguae sal

‘Alimentos ultra-processados: lista de

k mngredientm %‘

Sal, gordura vegetal , amido, | | Acicar, farinha de milho, farinha de trigo, | | Farinha  de  trigo,

farinha de aveia, gordura tal | | agicar, gordura vegetal,
hidrogenada, sal, acido ascrbico, éxido de | | sal refinado, glten, soro
zinco, niacina, ferro reduzido, pamitato | | de leite 3
de retinol, cloridrato de piridoxina, | | conservador propionato
riboflavina, mononitrato de tiamina,icido | | de cilcio, estabilizantes

altodextrina, polpa de laranja desidratada,
ferro, vitamina C, vitamina A, acidulante dcido citrico,
antiumectante fosfato tricilcico, regulador de acidez

folico, cobalamina, corantes naturais lecitina  de  soja
(ci

beta-caroteno),  aromas estearoil 2 - lactil lactato inorganico diéxido de titanio, espus
il

cio e acidulante quildia e corantes artif
crepiisculo. CON




