





°* Valoriza a producao local,;

* Reduz eventuais perdas e
desperdicios de alimentos;

e Aumenta a capacidade de circulacao local
e regional dos alimentos produzidos.







e Aumenta o potencial de resgate cultural
usos culinarios de diferentes alimentos;

& + Amplia o repertorio de receitas e
habilidades culinarias.






...Realizando treinamento em boas praticas para garantia
de alimentos seguros e adequando as agroindustrias
familiares as normas sanitarias.







e Apoia aorganizacao social das populacoes do campo,

da floresta e das aguas;

 Estimula a ampliacao dos canais de venda dos
alimentos produzidos.
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* Aumenta os circuitos curtos de comercializacao de
alimentos;

* Reduz as distancias entre quem produz e quem consome
os alimentos;

* Aumenta a participacao de agricultoras e agricultores
em feiras agroecoldgicas;

e Apoia a participacao de agricultoras e agricultores em
mercados institucionais.




Este material foi elaborado a partir do projeto Guia Alimentar na ATER
desenvolvido pelo Grupo Interdisciplinar de Estudos em Desenvolvimento Rural
(GIEDER) da Universidade Federal do Pampa (Unipampa) — Campus Itaqui, em
parceria com a Coordenacao Geral de Alimentacao e Nutricao do Departamento
de Prevencao e Promocao da Saude da Secretaria de Atencao Primaria a Saude
do Ministério da Saude (CGAN/DEPPROS/SAPS/MS), com apoio da Organizacao
Pan-Americana da Saude (OPAS).
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