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Ementa

A disciplina Procedimentos e Técnicas Culinarias aplicados a Nutricao estuda e organiza todos 0s processos culinérios através dos quais os alimentos sdo
submetidos para serem transformados e apresentados em forma de preparacdes ou refeicdes, visando desenvolver nos alunos do curso de nutricdo autonomia,
critica, habilidades e competéncias.

Objetivos
Esta disciplina tem por objetivo desenvolver habilidades culinarias inerentes a pratica profissional de maneira a promover a saude e bem estar da populacao
respeitando a cultura, a sociedade e 0 meio ambiente.

Objetivos especificos
» Aplicar conhecimentos e competéncias inerentes a praticas culinarias para promogao do Direito Humano a Alimentacdo Adequada - DHAA;
 Utilizar habilidades culinarias como ferramentas de educagao alimentar e nutricional;
» Elaborar/adequar receitas e fichas técnicas as necessidades nutricionais, econdmicas, regionais e culturais das comunidades;
» Conhecer e avaliar técnicas relacionadas a selecao, aquisicdo e preparo de alimentos;
» Desenvolver linguagem técnica na area.
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Método de ensino

Para a realizagao desta disciplina torna-se necessario que existam algumas condi¢es como iniciativa, autonomia e vontade; em suma, € necessario que
haja pessoas ativas. Nao bastando somente as iniciativas destes, e se precisando de um método, esta disciplina propde-se a utilizagdo de Metodologias
Ativas (MA).

A MA permite aprender por meio de experiéncias, desafios e praticas que ocorrem em atividades realizadas na disciplina. Entre as atividades pretende-se
estimular o surgimento das habilidades culinarias para saber escolher alimentos, seguir uma receita, resolver problemas e propor solugfes durante o
preparo dos alimentos.

Além de aulas expositivas, serdo realizadas visitas técnicas a mercados e sacoldes, feiras agroecologias e diferentes centros de abastecimento na cidade.
Também serdo realizadas atividades dentro da sala de informatica para elaboragéo de mapas conceituais e localizacdo do alimento dentro dos diferentes
ambientes alimentares, estudos de caso e atividades praticas na Cozinha Didatica de Procedimentos e Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutricdo - PTCAN.

Formas de avaliagao

Para avaliagdo do desempenho do estudante com foco nas diferentes dimensdes do processo ensino-aprendizagem sera utilizado processo de avaliagdo
continuada por meio de solucdo de problemas, exercicios tedrico/praticos em sala de aula, apresentacéo de seminarios, relatorios das visitas técnicas e
das aulas praticas através da elaboracdo de fichas técnicas das receitas preparadas no laboratorio.

A prova final seré dividida em duas partes: uma parte tedrica sobre algum tema solicitado pelo professor e que busque conexdo com as outras disciplinas
do semestre e uma segunda com o desenvolvimento e execucao de preparagdes criativas aplicando o contetdo tedrico da disciplina.

Serao itens de avaliacdo a manipulagéo de equipamentos e utensilios de laboratorio; capacidade de trabalhar em equipe; demonstra¢ao de autonomia e
colaboracdo na execucao de tarefas; pontualidade na entrega de tarefas; participacdo com contribui¢ces de debate e desempenho que evidencie postura
critica, humanista e ética. A disciplina sera em todo momento acolhedora e respeitosa dos saberes inerentes a cada um deles.

Norma de Recuperacao
N&o oferece recuperacao.
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DATA TEMA DA AULA
20/02 (manha) | Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira
27/02 (manha) | Cozinhar, comer e saber
13/03 (manh&) | Histdria da alimentacéo e sistemas alimentares
20/03 (manh&) | Compreensao do alimento: do campo a mesa 1
27/03 (manhé) | Compreensao do alimento: do campo a mesa 2
CRONOGRAMA 03/04 (manhe}) Qompreenséo do alimento: do campo a mesa 3
: 10/04 (manhé&) | Indices e Fatores
(Matutino) 24/04 (manhd) | Compreensao do alimento: do campo a mesa 4
08/05 (manhd) | indices e Fatores
15/05 (manha) | Receitas e Fichas Técnicas
22/05 (manha) | Técnicas de conservacao de alimentos

.. | Cozinha de Criagéo

29/05 (manha) Avaliacao da disciplina
18/05 (dia todo) | Viagem didatica*
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DATA TEMA DA AULA
22/02 (noite) Guia Alimentar para a Populacao Brasileira
01/03 (noite) Cozinhar, comer e saber
15/03 (noite) | Historia da alimentacdo e sistemas alimentares
16/03 (noite) | Compreensdo do alimento: do campo a mesa 1
22/03 (noite) | Compreenséo do alimento: do campo a mesa 2

CRONOGRAMA 29/03 (noite) Qompreenséo do alimento: do campo a mesa 3
05/04 (noite) Indices e Fatores
(Noturno) 12/04 (noite) | Compreensao do alimento: do campo & mesa 4

26/04 (noite) | indices e Fatores

03/05 (noite) | Receitas e Fichas Técnicas

10/056 (noite) | Técnicas de conservacao de alimentos
, Cozinha de Criacao

17/05 (noite) Avaliacao da disciplina

18/05 (dia todo) | Viagem didatica*




Nesta aula...

Apresentacao do Programa da Disciplina e Cronograma de aulas

Condutas para entrada na Cozinha Didatica + Visita de reconhecimento da cozinha e

apresentacao do Manual de Condutas de Higiene e Asseio Pessoal

Nova classificacao dos alimentos

Combinacgoes alimentares: regionalidade e cultura na composicao do cardapio



Condutas para entrada na Cozinha Didatica
de Procedimentos e Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutricao - PTCAN

: Manualde |

™ Condutasde |
. Higienee |
. Asseio Pessoal |

Imagens: Google Images.



______________

________

________

___________
—

el
_______________________

ATIVIDADE EM GRANDE GRUPO:

Classificar os alimentos disponiveis sequndo os
conhecimentos adquiridos até o momento

Tempo para a atividade: 15 minutos



Aula 1

GUIA ALIMENTAR

PARA A POPULACAO
BRASILEIRA
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Carla Adriano Martins
Professora Contratada Ill — Departamento de Nutricdo da Faculdade de Saude Publica (FSP/USP)
Pesquisadora — Nucleo de Pesquisas Epidemiologicas em Nutricdo e Saude (NUPENS/USP)
carlaadrianomartins@usp.br
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GUIA ALIMENTAR PARA CRIANCAS MENORES DE 2 ANOS

Versdo atual (2010) Versao consulta publica novo Guia da Crianga (2018):
http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/julho/12/Guia-

Alimentar-Crianca-Versao-Consulta-Publica.pdf



http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/julho/12/Guia-Alimentar-Crianca-Versao-Consulta-Publica.pdf

INSTRUMENTO COM DIRETRIZES SOBRE ALIMENTACAO E NUTRICAO

SUMARIO

Apresentacao
Preambulo
Introducao
Capitulo 1. Principios
Capitulo 2 . A escolha dos alimentos
Capitulo 3 . Dos alimentos a refeicao
Capitulo 4 . O ato de comer e a comensalidade N g
Capitulo 5. A compreensao e a superacao de obstaculos 23 \/ERSAQ: 2014
Dez passos para uma alimentacao adequada e saudave]
Para saber mais
Anexo A - Processo de elaboracao da nova edicao do Guia Alimentar
para a Populacao Brasileira

EXPRESSA A POSIGAO DO GOVERNO SOBRE O QUE E UMA ALIMENTAGAO SAUDAVEL

Base para subsidiar programas de educacao alimentar e nutricional, politicas de alimentacao e nutricdo e planejamento dietético

http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/quia_alimentar populacao brasileira 2ed.pdf

Imagens: Google Images.


http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_brasileira_2ed.pdf

PARA VOCES, O QUE E UMA
ALIMENTAGCAO SAUDAVEL?



i7" CAPITULO 1 - PRINCIPIOS

Alimentacdo é mais que ingestao de nutrientes

Recomendacdes sobre alimentacao devem
estar em sintonia com seu tempo

Alimentacao adequada e saudavel deriva de sistema
alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel

[

Diferentes saberes geram o conhecimento para a
formulacéo de guias alimentares

Guias alimentares ampliam a autonomia nas escolhas
alimentares

Para saber mais sobre os principios do Guia Alimentar: https://www.youtube.com/watch?v=thUMk4coJfo&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=9

Imagens: Google Images.


https://www.youtube.com/watch?v=thUMk4coJfo&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=9

Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
Departamento de Atencao Basica- 9/ 9

- pze =

Alimentos ultraprocessados
Departamento de Atencdo Basica

GUIA ALIMENTAR
PARA A POPULACAO

Alimentacé&o in natura - Minimamente
processados

Departamento de Atengdo Basica

~N

BRASILEIRA

Habilidades culinarias e o tempo
Departamento de Atencdo Basica

Obstaculo: Informacdes e Publicidade
Departamento de Atencao Basica

F A Obstaculo: custo e oferta
Departamento de Atencgdo Basica

Principios do Guia Alimenta para populagéo brasileira

277 visualizacbes g 22 &l 0 & COMPARTILHAR =4 SALVAR  «ee

Departamento de Atengdo Basica
4 Publicado em 7 de jan de 2019 INSCREVER-GE 14 M

https://www.youtube.com/watch?v=thUMk4coJfo&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=9



https://www.youtube.com/watch?v=thUMk4coJfo&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=9

GUIA ALIMENTAR
PARA A POPLILAGCAC

BRASILEIRA




12 VERSAO: 2006 22 VERSAO: 2014

GUIA ALIMENTAR

PARA A POPULACAO BRASILEIRA

MININAMENTE
FROCESSADOS

{ Recomendacdes sobre alimentacdo devem estar em sintonia com seu tempo }

Imagens: Google Images.



CLASSIFICACAO NOVA - QUATRO GRUPOS DE ALIMENTOS

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Alimentos in natura ou Ingredientes culinarios Alimentos processados Alimentos ultraprocessados
minimamente processados

NATUREZA, EXTENSAO E PROPOSITO DO PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DOS ALIMENTOS

Para saber mais sobre os grupos de alimentos: https://www.youtube.com/watch?v=M|ViJUczbM8&list=PLaS 1ddL Fkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=2 N U PE :J‘S%
Imagens: Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira (2014), banco de imagens do NUPENS/USP e Google Images.



https://www.youtube.com/watch?v=MjViJUczbM8&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=2

DEFINICAO - GRUPOS DE ALIMENTOS

Alimentos in natura ou

- Ingredientes culinarios
minimamente processados 4

Produtos extraidos de
alimentos in natura ou da
natureza por processos como

Adquiridos diretamente de plantas
ou de animais e ndo sofreram
alteragéo apos deixarem a natureza.

Minimamente passam por limpeza, prensagem, moagem,
secagem, moagem, embalagem, trituragéo, pulverizagao e
pasteurizacao, resfriamento ou refino.
congelamento, fermentacao, etc.

Imagens: Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira (2014), banco de imagens do NUPENS/USP e Google Images.

AIiméntos

Alimentos processados ultraprocessados

Formulag6es industriais feitas
com adicdo de sal, acticarou  inteiramente ou majoritariamente de
outra substancia de uso substancias extraidas (dleos, proteina,
culinario a alimentos in natura  etc), ou derivadas de alimentos (gordura
para torna-los duraveis. hidrogenada, amido modificado,etc), ou
Séo conhecidos como versdes de substancias sintetizadas em
dos alimentos originais. laboratério (corantes, aromatizantes,etc).

Fabricados pela industria
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Agite se antes de beber (IDEC)

https://www.youtube.com/watch?v=0M1bTtwH12w



https://www.youtube.com/watch?v=OM1bTtwH12w

Alianca pela Alimentacao
Adequada e Saudavel
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CONVIDAMOS ALGUMAS
CRIANGAS

PARA CONVERSAR SOBRE

—— — ==
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Vocé sabe o que vocé come? | Criangas

https://www.youtube.com/watch?v=b9dH-aoZWEM



https://www.youtube.com/watch?v=b9dH-aoZWEM

IN NATURA, PROCESSADOS E ULTRAPROCESSADOS

Ingredientes:

Acucar, maltodextrina, polpa desidratada de abacaxi,
vitamina C, zinco, vitamina D, acidulante acido citrico,
antiumectante fosfato tricalcico, espessantes;gomas
guar e xantana, regulador de acidez citrato trissodico,
aromatizante, edulcorantes:aspartame (83mg/100ml),
ciclamato de sodio (14mg/100ml), acesullfame de
potassio (3,omg/100ml) e sacarina sodica
(2,9mg/100ml), corante inorganico didxido de titanio,
espumante extrato de quilaia, corante caramelo IV e
corantes artificiais:tartazina e amarelo crepusculo FCF.

Ingredientes:
Abacaxi, agua, agucar e acidulante acido citrico.

Imagens: Banco de imagens do NUPENS/USP.



IN NATURA, PROCESSADOS E ULTRAPROCESSADOS

Ingredientes:

Farinha de milho enriquecida com ferro e
acido folico, dleos vegetal de girassol, éleo
misto vegetal de palma e soja, preparado
para salgadinho sabor queijo (farinha de
arroz, cloreto de potassio, sal, realcadores
de sabor: glutamato monossadico,
inosinato dissddico e guanilato dissodico,
aromatizante, acidulante acido citrico,
antiumectante didxido de silicio e corante
urucum) e sal.

Ingredientes:
Milho verde e salmoura (agua e sal).

Imagens: Banco de imagens do NUPENS/USP.



ULTRAPROCESSADOS
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iBravo, Madrecita...y gracias!
Your family will love Banguet Mexdican foods! )
Tender tamales, phamy enchiladas, orispy tacos! &
Or serve them tompting Banquet [2alian foods:
juicy meat halle, sesty T s o
mostaccioll and ravioll

Fxpecaive? No, Sedore. am‘“et i
Jual tastes experaive! 'ﬁ“”“ zﬁm

Bt 8 B P & Vo s Wb o B 8 o Bowns b b PR

sriamans Iaee e How to catch the
early, early show
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Swanson TV Brand Dinners, the oven-
quick meals that taste home-cooked
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Imagens: Google Images.



ULTRAPROCESSADOS

@ TEMPERO
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Imagens: Google Images.



QUATRO RECOMENDAGOES

Para saber mais sobre alimentos ultraprocessados:
https://www.youtube.com/watch?v=36F0fwY3VCk&list=PL
aS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=1

Imagens: Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (2014), banco de imagens do NUPENS/USP e Google Images.


https://www.youtube.com/watch?v=36F0fwY3VCk&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=1

UMA REGRA DE OURO

PREFIRA SEMPRE ALIMENTOS IN NATURA OU MINIMAMENTE PROCESSADOS E
PREPARACOES CULINARIAS AALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

Imagens: Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (2014), banco de imagens do NUPENS/USP e Google Images.




§ CAPITULO 3 - DOS ALIMENTOS A REFEICAO

A ALIMEMTAR
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Imagens: Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (2014).



ALIMENTACAO DOS BRASILEIROS

Completamos sua refeicao
com um refrigerante.

M corgre A0 U OO tl 30 O

A e s e A0 i

R FONONE OR LT ARYRANS M 'S O

‘COMIDA DE VERDADE’ COMBINA COM DIVERSIDADE!

Imagens: Google Images



COMO OBTER DIVERSIDADE?

GRUPO DOS CEREAIS GRUPO DAS RAIZES E
GRUPO DOS FEIOES ‘ 4 TUBERCULOS

GRUPO DAS

GRUPO DOS LEGUMES CASTANHAS E NOZES

E DAS VERDURAS

GRUPO DAS CARNES E

GRUPO DO LEITE E O -

QUENOS




O CONCEITO DE ALIMENTACAO
SAUDAVEL DEVE SER UNIVERSAL?

Imagens: Google Images



REGIONALIDADE E CULTURA NA COMPOSICAO DO CARDAPIO \f"

Imagens: Google Images



REGIONALIDADE E CULTURA NA COMPOSICAO DO CARDAPIO
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Imagens: Google Images

Fonte: http://www.mma.gov.br/biomas.html



http://www.mma.gov.br/biomas.html

REGIONALIDADE E CULTURA NA COMPOSICAO DO CARDAPIO

..30 0
Biomas
—Equador
terrestres
P Tropico de
mundiais Capricienio \
=308
j5o Desertos absolutos, com
- Florestas tropicais gelo, rocha ou areia Florestas temperadas
I savanas | ~ Chaparral | Taigas (florestas de coniferas)
Campos de regides . :
~ Desertos : o P Tundra értica e alpina

Imagem: Google Images. Fonte: https://www.nature.com/scitable/knowledge/library/terrestrial-biomes-13236757



https://www.nature.com/scitable/knowledge/library/terrestrial-biomes-13236757

REGIONALIDADE E CULTURA NA COMPOSICAO DO CARDAPIO
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A nova edicdo desta publicacdo tem como propdsito favorecer o conhecimento a
cerca das mais variadas espécies de frutas, hortalicas, leguminosas, tubérculos,
cereais, ervas, entre outras, existentes em nosso pais, além de contribuir para
divulgar a variedade de alimentos em todas as regides, orientar seu uso em
preparagfes culinarias e resgatar, valorizar e fortalecer a cultura alimentar
brasileira. O resgate, 0 reconhecimento e a incorporagdo desses alimentos no
cotidiano das praticas alimentares representa importante iniciativa de melhoria do
padréo alimentar e nutricional, contribuindo para a garantia do direito humano a
alimentacdo adequada e saudavel e da Seguranga Alimentar e Nutricional da
populagéo brasileira. Além disso, constitui um instrumento de educagao alimentar
e nutricional que pode ser utilizado por profissionais de saude, educacao,
assisténcia social, entre outros, buscando a valorizagdo dos alimentos existentes
€m nosso pais.

http://dab.saude.qov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/li
vro alimentos regionais brasileiros



http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/livro_alimentos_regionais_brasileiros

JAO, LOCAL, etc.

CADA PAIS, REG
S




O CONTRARIO DA REGIONALIDADE E CULTURA NO CARDAPIO
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iEs<t® CAPITULO 4 - O ATO DE COMER E A COMENSALIDADE




PRINCIPAIS CARACTERISTICAS DA ALIMENTAGAO SAUDAVEL

Alimentos saudaveis. Alimentos in natura ou minimamente processados, em grande variedade e

predominantemente de origem vegetal, produzidos e distribuidos por sistemas alimentares socialmente,
culturalmente e ambientalmente sustentaveis.

RefeicOes saudaveis. Feitas na hora, baseada em alimentos in natura ou minimamente processados, com
pequenas quantidades de dleos, gorduras, sal e agucar e, quando culturalmente apropriado, complementada com
alimentos processados como paes e queijos, sem produtos ultraprocessados.

Modos saudaveis de comer e comensalidade. Com regularidade e
atencao, em ambientes apropriados e, sempre que possivel, em companhia.

Sustentabilidade. Alimentos justos na perspectiva social, ambiental e
econdmica.

Imagens: Banco de imagens do NUPENS/USP e Google Images.



Alianca pela Alimentacao
Adequada e Saudavel

Aliancga langa o video “O que é Alimentagao Saudavel?”
https://alimentacaosaudavel.org.br/alianca-lanca-o0-video-0-que-e-alimentacao-saudavel/

0 que é Alimentacio Saudavel?

£ COM MUIto prazer que apresentamos o primeiro video produzido pelz e para a Alianga: "0 que & Al-.‘r’zemaqéo Saudave!?". Trata-se de uma animagae
de trés minutos com texto e audio da Elisabatta Recine, que faz parte do comite gestor da Alianga, e € presidente do CONSEA (Consslho Nacional de
Seguranga Alimentar & Nutricional).

http://alimentacaosaudavel.org.br/



http://alimentacaosaudavel.org.br/
https://alimentacaosaudavel.org.br/alianca-lanca-o-video-o-que-e-alimentacao-saudavel/

CURSO ONLINE ‘COMIDA DE VERDADE'- CANAL PANELINHA (YOUTUBE)
Parceria NUPENS/USP e Panelinha

O QUEE
ALIMENTACAO
SAUDAVEL ?

INSCREVER SE

https://www.youtube.com/watch?v=Ltt6si2U39I



https://www.youtube.com/watch?v=Ltt6si2U39I
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QUAL E O CUSTO PARA TER ESSA ALIMENTAGAO SAUDAVEL?
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NO BRASIL AINDA E MAIS BARATO COMER PREPARAGOES CULINARIAS!



PARA SABER MAIS SOBRE
0S PRECOS DOS
ALIMENTOS NO BRASIL...

http://www.scielo.br/pdf/csp/v32n8/1678-
4464-csp-32-08-e00104715.pdf

Preco dos alimentos no Brasil: prefira
preparacgdes culinarias a alimentos
ultraprocessados

Food prices in Brazil: prefer cooking to
ultra-processed foods

Precio de los alimentos en Brasil: elija platos
caseros a alimentos ultraprocesados

Resumo

Estudo com objetivo de descrever o prego dos grupos de alimentos con-
sumidos no Brasil considerando a natureza, a extensdo e o propdsito de
seuw processamento. Dados provenientes da Pesquisa de Orcamentos Fa-
miliares de 2008-2009 foram utilizados. O prego médio dos grupes (in
natura, ingredientes culindrios, processados e ultraprocessados) ¢ seus
respectivos subgrupos de alimentos foram estimados para o Brasil segun-
do renda, regido e drea. Os produios in natura e ingredientes culindrios
apresentaram menor prege por caloria guandoe comparado aos demais
grupos, sugerindo uma vantagem econdmica no preparo de refeigoes
no lar em comparagdo a sua substituigdo por uliraprocessados. As fa-
milias de maior nivel econdmico pagaram prege mais elevado por suas
aguisicdes, enquanto as regioes Nordeste, Norte e a drea rural pagaram
os menores precos. Enguanio alimentos frescos (como carnes, leite, fru-
tas e hortaligas) tendem a custar mais caro gue alimentos uliraproces-
sados, graos secos (como o arroz e o feijio) despontam como uma alter-
nativa mais econdmica para adogdo de prdticas alimentares sauddveis.
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QUAIS AS HABILIDADES REQUERIDAS PARA COZINHAR DE MODO SAUDAVEL?

y E\CIosest to her

cooking

Imagens: Google Images



---------------------------

ot e
]

g
___________

_________

__________________

ATIVIDADE INDIVIDUAL.:

[ S

Como estdo as suas habilidades na cozinha?

{ Preencher o questionario e entregar }

Tempo para a atividade: 5 minutos



PARA A PROXIMA AULA:

Trazer uma receita que te inspire (pode ser por qualquer
motivo: sabor, nostalgia, identificacao pessoal...)



et Dez passos para uma alimentacio adequada e saudavel

Infografico — Ministério da Saude:
Video Senado Federal: . ARsRougol

25505 para

» gy -

P » o) 002/42

Guia traz dez novas regras para uma alimentag&o saudavel T\ e

https://www.youtube.com/watch?v=rDQv4|JMhTO0 http://saudebrasilportal.com.br/images/infograficos

[infografico_passos_alimentacao saudavel.ipg



https://www.youtube.com/watch?v=rDQv4IJMhT0
http://saudebrasilportal.com.br/images/infograficos/infografico_passos_alimentacao_saudavel.jpg

s Dez passos para uma alimentacdo adequada e saudavel

000
=T S
o, 5

/) Omovenap]

Guia Alimentar para a Populagao Brasileira ensina 10 simples passos para uma alimentacao saudavel

20.209 visualizagdes e 305 @18 4 COMPARTILHAR =y SALVAR ...

PAHO TV
@.‘ @ Punlicads em 30 de ma 46 2017

https://www.youtube.com/watch?v=x5EwVBmVk8o



https://www.youtube.com/watch?v=x5EwVBmVk8o

ALGUNS DESDOBRAMENTOS...

Materiais para uso e divulgacgao
Campanhas para sensibilizagdo



MATERIAIS DO MINISTERIO DA SAUDE SOBRE O GAPB E PARA
PROMOGAO DA ALIMENTAGCAO SAUDAVEL:

GUIA
ALIMENTAR
PARA A

POPULACAO T"
BRASILEIRA

HABILIDADES CULINARIAS

Compartihce hobildodes culindrias ¢ mullo importontes pora
QUe O cuUhuro oimenior Drosliers ponse de Qerooto em
Qeroco0 ¢ 0 Nowo cimentocd0 80 0JeQUOCO @ J0Uaavel
Busque sobores @ lembrongos em alimentos & refeicdesl

http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/

folder habilidades culinarias.pdf

OBSTACULO
HABILIDADES CULINARIAS + TEMPO

Habilidades culinarias e o tempo

479 visualizagdes iy 12 &0 & COMPARTILHAR =p SALVAR  «us

Departamento de Atengao Basica

# Publicado em 20 de dez de 2018 e
Série de videos que tem o objetivo de estimular, apoiar e fortalecer o desenvolvimento de
estrategias de disseminacao do conteudo do Guia Alimentar para Populagao Brasileira. Este

material busca incentivar a implementacdo das recomendacgdes pelos profissionais de
saude, populagdo e outros setores da sociedade.

https://www.youtube.com/watch?v=idMaAdhjEQA&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4e\WkHIhc5B49a9Sw&index=3



https://www.youtube.com/watch?v=idMaAdhjEQA&list=PLaS1ddLFkyk-ObbBv4eWkHIhc5B49a9Sw&index=3
http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/folder_habilidades_culinarias.pdf
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CURSO E AULAS ONLINE - CANAL PANELINHA (YOUTUBE)

Rita, Help! #3 - E comida de
verdade ou de mentira? |...

Parceria NUPENS/USP e Panelinha

Curso: Comida de Verdade REPRODUZIR TODOS

Rita Lobo e o professor Carlos Monteiro, coordenador do ‘Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira', ensinam os principios que garantem uma alimenta¢do saudavel de verdade.

B ey [P ey (B s
O QUEE _ COMO MUDAR COMO SABER SE
ALIMENTACAO A ALIMENTACAO O ALIMENTO E ©
SAUDAVEL ? DE CASA? SAUDAVEL? ﬂ
Comida de verdade 1: O que Comida de Verdade 2: Como Comida de Verdade 3: Como
¢é alimentacao saudavel? mudar a alimentagao de... saber se o alimento é...

O Que Tem na Geladeira? Por Rita Lobo REPRODUZIR TODOS

Na websérie O que tem na geladeira?, novo projeto da Editora Panelinha, vocé aprende a formula
da Rita Lobo para criar receitas. Ela € baseada em trés variaveis: corte, método de cozimento e

O Que Tem na Geladeira? O Que Tem na Geladeira? O Que Tem na Geladeira?
Inhame! Por Rita Lobo Rabanete! Por Rita Lobo Quiabo! Por Rita Lobo I\‘ U pE Iﬂ S

https://www.youtube.com/channel/lUCfSPnAIDUTiIIOAVNOI-a4yQ USP



https://www.youtube.com/channel/UCfSPnAlDUTiIOAvNOI-a4yQ

idec

Instituto Brasileiro de
Defesa do Consumidor

https://www.youtube.com/watch?v=a
wsotsalcsE&list=PLgA6nCVUro3hU
X70w-6sKeVazgDbsvmAD&index=2

EOmER
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Movimento por uma Alimentacao Livre

OQUEE
#COMERLIVRE
PARA VOCE?

PARTICIPE

COMO COZINHAR
TE AJUDA A
#COMERLIVRE?

PARTICIPE

O QUE VOCE FAZ
PARA #COMERLIVRE
DOS APELOS
DA PUBLICIDADE

PARTICIPE

COMO #COMERLIVRE
VALORIZA A CULTURA
ALIMENTAR?

PARTICIPE

LVWRE /

O QUE VOCE FAZ COMO VC FAZ PARA
PARA #COMERLIVRE #COMERLIVRE SEM
DOS PRODUTOS PESAR NO BOLSO?
ULTRAPROCESSADOS?

PARTICIPE PARTICIPE

ASSOCIE-SE A


https://www.youtube.com/watch?v=awsotsa0csE&list=PLgA6nCVUro3hUX7Ow-6sKeVgzqDbsvmAD&index=2

PARA SABER MAIS
SOBRE A
CLASSIFICACAO NOVA...

{Essa € a publicagcdo mais recente!}

https://www.cambridge.org/core/journals/public-health-
nutrition/article/ultraprocessed-foods-what-they-are-and-how-to-
identify-them/E6D744D714B1FF09D5BCA3E74D53A185

"{ Public Health Nutrition

Public Health Nutrition: page 1 of 6 doi:10.1017/51 368980018003762

Commentary

Ultra-processed foods: what they are and how to identify them

Carlos A Monteiro'?*, Geoffrey Cannon?, Renata B Levy??, Jean-Claude Moubarac?,
Maria LC Louzada?, Fernande Rauber?, Neha Khandpur?, Gustavo Cediel?,

Daniela Neri?, Euridice Martinez-Steele?, Larissa G Baraldi? and Patricia C Jaime'2

" Department of Nutrition, School of Public Health, University of Sao Paulo, Sao Paulo, Brazil: *Center for Epidemiclogical
Research in Nutrition and Health, Department of Nutrition, School of Public Health, University of Sao Paulo, Av.

Dr Amaldo 715, Sao Paulo, SP 01246904, Brazil: *Department of Preventive Medicine, School of Medicine,
University of Sdo Paulo, 5o Paulo, Brazil: “Département de Nutrition, Université de Moniréal, Montréal, Canade

Submitted 3 Segtembor 2018: Finel revaion roceived 21 November 2018: Actepted 30 Noversber 2018

Abstract

‘The present commentary contains a clear and simple guide designed to identify
ultra-processed foods. It responds to the growing interest in ultra-processed foods
among policy makers, academic researchers, health professionals, joumalists and
consumers concerned 1o devise policies, investigate dietary patterns, advise
people, prepare media coverage, and when buying food and checking libels in
shops or at home. Ultra-processed  foods are defined  within the NOVA
dassification system, which groups foods according to the extent and purpose
of ndustrial processing, Processes enabling the manufacture of ultrm-processed
foods incude the fracuioning of whole foods into substances, chemical
modifications of these substances, assembly of unmadified and modified food
substances, frequent use of cosmetic additives and sophisticated  packaging.
Processes and ingredients used to manufacture ultra-processed foods are designed
1o create highly profitable  (low-cost ingredients, long  shelf-life,  emphatic
branding), convenient (ready-to-consume), hyper-palatable products liable o
displace all other NOVA foad groups, notably unprocessed or minimally
processed foods, A practical way to identify an ultra-processed product is w©
check 1o see if its list of ingredients contains at least one stem characteristic of the
NOVA ultra-processed food group, which is to say, either food substances never
or rarely used in kitchens (such as high-fructose com syrup, hydrogenated or

interesterified oils, and hydrolysed proteins), or classes of additives designed o Uhre Key III Ibodli’
make the final product palaable or more appealing (such as flavours, flavour Fead processing
enhancers, colours, emulsifiers, emulsifying salis, sweeteners, thickeners, and anti- Food dassificotion

foaming, bulking, carbonating, foaming, gelling and glazing agents). NOVA


https://www.cambridge.org/core/journals/public-health-nutrition/article/ultraprocessed-foods-what-they-are-and-how-to-identify-them/E6D744D714B1FF09D5BCA3E74D53A185

PARA SABER MAIS SOBRE A CLASSIFICACAO NOVA...

Public Health Nutrition: 18(13), 2311-2322 doi10.1017/513630800 15002165

Dietary guidelines to nourish humanity and the planet in the
twenty-first century. A blueprint from Brazil

Carlos Augusto Monteiro' 2 *, Geoffrey Cannon?, JeanClaude Moubarac?,

Ana Paula Bortoletto Martins?, Carla Adriano Martins'?, Josefa Garzillo?,

Daniela Silva Canella®?, Larissa Galastri Baraldi'?, Maluh Barciotte?,
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Patricia Constante Jaime'2
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Submitted 17 April 2015: Finol revision received 10 June 2015 Accepted 15 June 2015: First published online 24 July 2015

Abstract

Objective: To present and discuss the dietary guidelines issued by the Brazilian
government in 2014,

Design: The present paper describes the aims of the guidelines, their shaping
principles and the approach used in the development of recommendations. The
main recommendations are outlined, their significance for the culural, socio-
economic and environmental aspects of sustainability is discussed, and their
application to other countries is considered.

Setting: Brazil in the twenty-first century.

Pubfic Health Nuteition: 21(1), 517 Aoi: 10,101 7/51 36898001 7000234

Commentary

The UN Decade of Nutrition, the NOVA food classification and
the trouble with ultra-processing

Carlos Augusto Monteiro'2*, Geoffrey Cannon?, JeanClaude Moubarac??,

Renata Bertazzi Levy?#, Maria Laura C Louzada® and Patricia Constante Jaime'
'Department of Nutrition, School of Public Health, University of S50 Paulo, Av. Dr Aralde 715, Sao

Paulo 01246-904, Brozil: *Center for Epidemiclogical Research in Mutrition and Health, University of Séo Paulo,
Sae Paulo, Brazil: *Département de MNutrition, Université de Mentréal, Moniréal, Canada: “Department of Preventive
Medicine, School of Medicine, University of 5@o Paulo, Sao Paulo, Brazil

Submitted 27 October 2016: Finol revision received 18 January 2017: Accepted 23 Janwary 2017: Fird published online 21 March 2017

Abstract

Given evident multiple threats to food systems and supplies, food security, human
health and welfare, the living and physical word and the biosphere, the vears
20162025 are now designated by the UN as the Decade of Nutrition, in support of
the UN Sustainable Development Goals. For these initiatives to succeed, it is
necessary to know which foods contribute to health and well-being, and which
are unhealthy. The present commentary outlines the NOVA system of food
classification based on the natre, extent and purpose of food processing.
Evidence that NOVA effectively addresses the quality of diets and their impact on
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https://www.cambridge.org/core/services/aop-cambridge-
core/content/view/FDD994F83D72D8620C16C1956D08BB32/S5136898001500
2165a.pdf/dietary quidelines to _nourish_humanity and the planet in_the tw
entyfirst_century a blueprint from brazil.pdf

https://www.cambridge.org/core/journals/public-health-nutrition/article/un-
decade-of-nutrition-the-nova-food-classification-and-the-trouble-with-
ultraprocessing/2A9776922A28F8F757BDA32C3266AC2A
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