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A rotulagem nutricional oferece transparéncia sobre os componentes dos
produtos, contribuindo para a promoc&o da satde. E uma area de atuagdo de
alta rentabilidade, que pode ser explorada como formagao complementar de
graduandos em Nutrigdo através da metodologia ativa de aprendizagem
baseada em problemas. A partir de outubro de 2024, a declaragao nutricional
sera obrigatoria em produtos artesanais. Portanto, o objetivo do trabalho foi
elaborar, com base na legislagao vigente, o rotulo de informagao nutricional para
uma preparacgao artesanal. A receita de bolo de banana e aveia foi selecionada
em acervo digital e o rétulo confeccionado com base na RDC 429/2020 e IN
75/2020. O quantitativo de nutrientes foi determinado pelas tabelas de
composi¢ao de alimentos e calculos realizados utilizando regra de trés simples.
A tabela nutricional produzida informava o rendimento do produto em total de
por¢cdes (60g por por¢do). O valor energético e demais componentes foram
definidos para a porcao e para 100g do alimento. Também foi determinado o
%VDR para cada componente. A rotulagem nutricional frontal é a inovagao da
norma, utilizando o design de lupa para destacar o alto conteudo de nutrientes
relevantes para a saude. Por se tratar de artigo de confeitaria, ja era esperado
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que o produto fosse classificado como “ALTO EM ACUCAR ADICIONADO” (26g
de agucar/100g). Alteragbes na formulagao do produto poderiam ser propostas
com o objetivo de reduzir o alto teor desse componente. Valores calculados de
gordura saturada e sodio ndo atingem a quantidade necessaria para classificar
o produto como alto nesses nutrientes. O uso dessa metodologia ativa como
forma de avaliacdo em disciplina do curso de graduacdo em Nutricdo foi
importante para ensinar aos discentes como produzir tabelas de informagao
nutricional confidveis, expandindo suas possibilidades de atuagdo apds a
formacao profissional.
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