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RESUMO

As Politicas Publicas que envolvem Alimentacdo e Nutri¢do integram um
conjunto de esfor¢os do Estado Brasileiro em promover e prover os direitos humanos a
satde e a alimentag¢do. O ensino da Culinaria como estratégia complementar aos Guias
Alimentares e programas de estimulo a alimentagdo sauddvel ¢ uma importante acao
para reduzir consumos de produtos ultraprocessados e reducdo de doencgas
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Ao falar em satde ¢ imprescindivel incluir a alimentacdo como aliada na rotina
de cuidados com a preservacao da vida das pessoas, ¢ através dela que as células do
corpo recebem nutrientes para seu desenvolvimento e isso ird influenciar diretamente na
saude dos individuos. Observa-se na populacdo uma importante dificuldade em se fazer
boas escolhas alimentares, em saber aproveitar os nutrientes dos alimentos de forma
eficaz, em controlar excessos e fazer da alimentagao adequada uma rotina.

No Brasil, existem Guias Alimentares, que sdo documentos que retinem
orientacdes estruturadas e objetivas das politicas publicas de alimentacdo e saude.
(NUPENS, 2019). E necessario compreender a realidade da populacdo, suas
transformagdes e limitagdes para, assim, criar estratégias e colocar em pratica as
orientacdes dos Guias. (MINISTERIO DA SAUDE, 2013, p.6)

Ao trabalhar politicas publicas que sejam eficientes e eficazes, sugere-se que,
além dos Guias Alimentares, sejam implantadas oficinas culindrias para que as pessoas
consigam, com seguranca, preparar suas refeicoes, fazerem boas escolhas na hora de
adquirir os insumos, reduzir o consumo de ultraprocessados — tdo nocivos a saude,
reduzir custos com desperdicios e, sobretudo, alcancar boa saude. Nao ter dominio

sobre as habilidades culindrias ¢ um obstaculo para colocar em pratica as orientagcdes de

uma boa alimentagio. (MINISTERIO DA SAUDE, 2022).
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Parcerias como a da cozinheira e apresentadora de TV, Rita Lobo, e 0 NUPENS
— Nucleo de Pesquisas Epidemiologicas em Nutricdo e Saude, reforcam a importancia
de aliar as orienta¢des nutricionais dos 6rgaos de pesquisa em satde a pratica culinaria.

Em seu programa, exibido em canal por assinatura e pela internet, Rita Lobo
ensina receitas e técnicas culinarias, estimula a alimentag¢dao mais natural e saudavel, cita
orientagdes do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira e, com linguagem acessivel,
contextualiza a nova classificagdo de alimentos, batizada de NOVA (NUPENS, 2021).
Apesar da excelente iniciativa, o acesso ao programa ¢ limitado a uma parcela da
populacdo Brasileira que tem acesso a esse tipo de contedo. Além disso, o conteudo
exibido nem sempre contempla as diferengas culturais e sociais que envolvem a
alimentacdo em um pais diverso como o Brasil. Incluir a culinaria no curriculo basico
das escolas, em programas de TV aberta — sem objetivo de entretenimento, mas sim de
levar conhecimento, e em oficinas em centros de saide pode ajudar a reduzir
desperdicio de alimentos e gastos desnecessarios com alimentagdo fora do lar, além de
melhorar a qualidade de vida de pessoas com problemas crénicos como obesidade e
diabetes.

A escolha dos alimentos para compor uma alimentagdo nutricionalmente
balanceada ¢ foco das recomendacdes dos Guias Alimentares. Entender a importancia
do tipo de processamento a que sao submetidos os alimentos antes de sua aquisi¢ao
pode impactar diretamente na satde das pessoas. Atualmente, alimentos processados e
ultraprocessados ou fast-food estdo mais acessiveis e podem contribuir de forma
significativa para os casos de obesidade (NOVO NORDISK S/A; ABESO, 2016). O
estudo assinado por Renata Levy (LEVY, Renata Bertazzi et al, 2021), pesquisadora do
NUPENS, demonstra a associagdo entre um consumo de ultraprocessados e um maior
risco de desenvolvimento do diabetes tipo 2 em comparacdo ao grupo que menos
consumiu estes produtos.

Recorrer a culinaria como instrumento complementar as informagdes existentes
sobre adequagdo da alimentacdo ser eficaz na promocao da satde e na difusdo da boa

cultura alimentar da populacdo Brasileira.
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