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Aponte a camera para o ‘
baixar o Guia. &
Projeto:
Aprendendo com o Guia Alimentar
Ao para a populagao Brasileira
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Os alimentos podem ser classificados em:

SAO OBTIDOS DIRETAMENTE
DE PLANTAS OU DE ANIMAIS
E NAO SOFREM QUALQUER
ALTERACAO APOS DEIXAR
A NATUREZA.

ALIMENTOS QUE SOFRERAM
ALTERAGOES
COMO EXEMPLO: CORTE E
SECAGEM.

MiNIMAS,
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Carrots

SAO FABRICADOS COM A
ADICAO DE SAL, AGUCAR,
OLEO OU VINAGRE PARA
QUE ELES DUREM POR MAIS
TEMPO E FIQUEM MAIS
AGRADAVEIS AO PALADAR.
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/A CONSUMIR COM

"1\ MODERACAO

ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

SAO ALIMENTOS FABRICADOS COM
MUITOS INGREDIENTES, E
GERALMENTE APRESENTAM EM SUA
COMPOSICAO: ADITIVOS QUIMICOS,
COMO CORANTES, QUANTIDADE
EXCESSIVA DE SAL AGUCAR E
GORDURA. POSSUEM SABOR
REALGADO E MAIOR PRAZO DE
VALIDADE.

IMPACTOS DO CONSUMO DE
ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS:
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O tipo de processamento utilizado na producao do alimento
modifica o seu sabor e a qualidade dos nutrientes.



