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APRESENTAÇÃO

			Esta obra foi desenvolvida a partir do trabalho de conclusão do curso de Nutrição da Pontifícia Universidade Católica do Rio Grande do Sul (PUCRS). Nela, constam orientações nutricionais para pacientes com Doença Renal Crônica (DRC) em hemodiálise, proporcionando ideias de receitas culinárias simples a fim de alcançar as recomendações nutricionais nesta etapa do tratamento, sempre estimulando o preparo das refeições no domicílio.

			A elaboração deste manual foi baseada em artigos científicos, livros, diretrizes de Nefrologia e Nutrição, e tabelas de composição de alimentos (Tabela Brasileira de Composição dos Alimentos - TACO; Tabela de Composição de Alimentos da Sonia Tucunduva). E, para tornar as suas informações de fácil entendimento, foi utilizada uma linguagem simples e imagens das preparações culinárias.

			O manual é subdividido em 4 capítulos: orientações nutricionais; orientações de preparo; preparações culinárias e porções de frutas. As 11 receitas elaboradas, descritas em fichas técnicas, foram calculadas de acordo com as recomendações nutricionais, utilizando como base um paciente de 70 kg. As imagens das preparações culinárias foram registradas pelas autoras.

		


		
			
CAPÍTULO 1
ORIENTAÇÕES NUTRICIONAIS

			
1.1 Grupos Alimentares

			Segundo o Guia Alimentar para a População Brasileira, os alimentos são divididos em 4 categorias, de acordo com o seu tipo de processamento (BRASIL, 2014).

			Alimentos in natura: são aqueles obtidos diretamente de plantas ou de animais (como folhas e frutos ou ovos e leite), que não passam por nenhum tipo de processo antes do consumo (BRASIL, 2014). 

			Alimentos minimamente processados: são alimentos in natura que, foram submetidos a alterações mínimas, como polimento, lavagem, empacotamento, pasteurização entre outros. Alguns exemplos: grãos secos, farinhas, raízes e tubérculos lavados, cortes de carnes e leite pasteurizado (BRASIL, 2014). 

			Alimentos processados: são fabricados pela indústria com a adição de sal ou açúcar ou outra substância de uso culinário a alimentos in natura para torná-los duráveis e mais agradáveis ao paladar. É importante que haja um controle da ingestão destes alimentos, pois os ingredientes e modo de preparo alteram a composição nutricional destes alimentos (BRASIL, 2014).
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