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PADRAO DE RESPOSTA DEFINITIVO

1 Classificacdo dos alimentos no guia alimentar para a populagdo brasileira de acordo com o seu tipo de
processamento

O guia alimentar para a populacdo brasileira divide os alimentos em quatro categorias de acordo com o tipo de
processamento empregado na sua producéo.

A primeira categoria reine alimentos in natura ou minimamente processados. Alimentos in natura sdo os obtidos
diretamente de plantas ou de animais (como folhas e frutos ou ovos e leite) e adquiridos para consumo sem que tenham sofrido
qualquer alteracdo apds deixarem a natureza. Alimentos minimamente processados sdo alimentos in natura que, antes de sua
aquisicdo, foram submetidos a alteragdes minimas. Exemplos incluem gréos secos, polidos e empacotados ou moidos na forma
de farinhas, raizes e tubérculos lavados, cortes de carne resfriados ou congelados e leite pasteurizado.

A segunda categoria corresponde a produtos extraidos de alimentos in natura ou diretamente da natureza e usados
pelas pessoas para temperar e cozinhar alimentos e criar prepara¢fes culindrias. Exemplos desses produtos sdo: 6leos,
gorduras, acUcar e sal.

A terceira categoria corresponde a produtos fabricados essencialmente com a adicdo de sal ou aglcar a um alimento
in natura ou minimamente processado, como legumes em conserva, frutas em calda, queijos e pées, conhecidos como
alimentos processados.

A quarta categoria corresponde a produtos cuja fabricagdo envolve diversas etapas e técnicas de processamento e
varios ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial. Sdo os alimentos ultraprocessados, como refrigerantes,
biscoitos recheados, salgadinhos de pacote e macarrdo instantaneo.

2 Recomendaces de consumo dos alimentos de acordo com o guia alimentar para a populacéo brasileira

A base da alimentacfo deve ser composta de alimentos in natura ou minimamente processados. Oleos e sal devem ser
usados em pequenas quantidades. O uso de alimentos processados deve ser limitado, devendo ser consumidos em pequenas
quantidades, como ingredientes de preparacdes culinarias ou como parte de refeicbes baseadas em alimentos in natura ou
minimamente processados. Os ingredientes e métodos usados na fabricagdo de alimentos processados alteram de modo
desfavoravel a composi¢do nutricional dos alimentos. Além dessas recomendagdes, citam-se a comensalidade (comer em
companhia), o consumo de alimentos regionais, a priorizagdo de alimentacGes no lar ou alimentos feitos em estabelecimentos
comerciais como self-service, evitando as redes de fast-food, atengdo ao tempo da alimentacdo.

3 Forma pratica de diferenciagéo entre alimento processado e ultraprocessado

Uma forma prética de distin¢do entre alimentos ultraprocessados e alimentos processados é pela consulta a lista de
seus ingredientes, verificando, sobretudo, a presenca de ingredientes com nomes pouco familiares e ndo usados em preparacGes
culinarias.

4 Associacdo dos alimentos ultraprocessados ao desenvolvimento de obesidade e doencas cronicas e
degenerativas e caréncias nutricionais
A composicdo nutricional deshalanceada inerente a natureza dos ingredientes dos alimentos ultraprocessados favorece
o surgimento de doengas do coragdo, diabetes e varios tipos de cancer, além de contribuir para aumentar o risco de deficiéncias
nutricionais A elevada quantidade de calorias por grama, comum & maioria dos alimentos ultraprocessados, € um dos principais
mecanismos que desregulam o balango de energia e aumentam o risco de obesidade, além de possuirem substancias que podem
comprometer 0s mecanismos que sinalizam a saciedade e controlam o apetite.

QUESITOS AVALIADOS

Quesito 2.1 — Classificagdo dos alimentos no guia alimentar para a populacéo brasileira de acordo com o seu tipo de
processamento

Conceito 0 — N&o citou nenhuma categoria de alimentos de acordo com o processamento empregado na sua producao,
conforme o guia alimentar para a populacéo brasileira, ou o fez de forma totalmente incorreta.




Conceito 1 — Citou corretamente apenas uma categoria de alimentos de acordo com o processamento empregado ha sua
producdo, conforme o guia alimentar para a populagéo brasileira.
Conceito 2 — Citou corretamente apenas duas categorias de alimentos de acordo com o processamento empregado na sua
producdo, conforme o guia alimentar para a populacéo brasileira.
Conceito 3 — Citou corretamente apenas trés categorias de alimentos de acordo com o processamento empregado na sua
producéo, conforme o guia alimentar para a populacdo brasileira.
Conceito 4 — Citou corretamente as quatro categorias de alimentos de acordo com o0 processamento empregado na sua
producéo, conforme o guia alimentar para a populacdo brasileira.

Quesito 2.2 — Recomendac6es de consumo dos alimentos no guia alimentar para a populagéo brasileira

Conceito 0 — N&o descreveu nenhuma recomendacdo de consumo dos alimentos, conforme o guia alimentar para a populacéo
brasileira, ou o fez de forma totalmente incorreta.

Conceito 1 — Descreveu corretamente apenas uma recomendagdo de consumo dos alimentos, conforme o guia alimentar para a
populacdo brasileira.

Conceito 2 — Descreveu corretamente apenas duas recomendagdes de consumo dos alimentos, conforme o guia alimentar para
a populagdo brasileira.

Conceito 3 — Descreveu corretamente apenas trés recomendacdes de consumo dos alimentos, conforme o guia alimentar para a
populacéo brasileira.

Conceito 4 — Descreveu corretamente mais de trés recomendacdes de consumo dos alimentos, conforme o guia alimentar para
a populacdo brasileira.

Quesito 2.3 — Forma pratica de diferenciacao entre alimento processado e ultraprocessado

Conceito 0 — N4o diferenciou alimento processado de ultraprocessado ou o fez de forma totalmente incorreta.

Conceito 1 — Diferenciou corretamente alimento processado de ultraprocessado, tendo relatado apenas a diferenca na
quantidade de ingredientes existente entre eles ou a presenca de ingredientes pouco ou ndo usados na preparacdo culinéria.
Conceito 2 — Diferenciou o alimento processado de ultraprocessado, tendo relatando a diferenca de nimero de ingredientes e a
presenca de ingredientes pouco ou ndo usados na preparacao culinaria, mas cometeu algum erro conceitual.

Conceito 3 — Diferenciou corretamente o alimento processado de ultraprocessado, tendo relatando a diferenca de nimero de
ingredientes e a presenca de ingredientes pouco ou ndo usados na preparacao culinaria.

Quesito 2.4 — Associacdo dos alimentos ultraprocessados ao desenvolvimento de obesidade e doencas crénicas e
degenerativas e caréncias nutricionais

Conceito 0 — N&o fez nenhuma associacdo de ultraprocessados ao desenvolvimento de obesidade e doengas cronicas e
degenerativas e caréncias nutricionais ou o fez de forma totalmente incorreta.

Conceito 1 — Fez apenas uma associagao correta de ultraprocessados ao desenvolvimento de obesidade e doencas cronicas e
degenerativas e caréncias nutricionais.

Conceito 2 — Fez apenas duas associag¢Oes corretas de ultraprocessados ao desenvolvimento de obesidade e doencas crénicas e
degenerativas e caréncias nutricionais.

Conceito 3 — Fez mais de duas associacdes corretas de ultraprocessados ao desenvolvimento de obesidade e doengas crdnicas e
degenerativas e caréncias nutricionais.




