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A culindria doméstica nos guias alimentares
brasileiros e suas interfaces com as politicas
publicas de alimentacdo e nutricdo e com a
formacdo em Nutricdo

Domestic cooking in Brazilian dietary guidelines and its
interfaces with food and nutrition public policies and with
Nutrition education training

Resumo

Embora historicamente negligenciada, a culinaria doméstica tem sido valorizada como
elemento estruturante da Promogdo da Alimentacao Adequada e Saudavel (PAAS) e
de a¢des de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) nas duas Ultimas décadas no
Brasil. Este ensaio objetivou refletir sobre como a culindria é abordada nos Guias
Alimentares brasileiros (Guias) e suas interfaces com as politicas publicas de
alimentacdo e nutricdo e com a formac¢ao em Nutricdo. Partindo do conceito de
culindria doméstica e outros relacionados, observa-se uma abordagem ampliada e
critica sobre este tema nos Guias vigentes, que incluem elementos reflexivos e
orienta¢des objetivas sobre como fortalecer essa pratica no cotidiano. No ambito das
politicas publicas, ainda que sejam registrados avan¢os na abordagem sobre culinaria
em acoes de PAAS e EAN, é necessario ampliar as abordagens que incentivam o senso
critico e a autonomia. Também sdo necessarias politicas publicas para apoiar a pratica
da culinaria frente a diversidade de domicilios e arranjos familiares, enfrentando os
obstaculos e desafios apontados nos Guias. Na formag¢do em Nutri¢do, a discussdo
sobre culindria é predominante em disciplinas como Técnica Dietética e EAN. E
necessario expandir esse enfoque para melhor atender as recomendac¢&es dos Guias
e promover uma formagdo mais alinhada as realidades das familias, numa perspectiva
inclusiva e sensivel a realidade, com vistas a superar desafios como desigualdades de
raca, género e classe. A abordagem ampliada sobre culinaria nos Guias representa um
importante marco para o fortalecimento dessa tematica em ac¢des educativas e em
politicas publicas estruturantes, bem como na formac¢do em Nutricdo.

Palavras-chave: Educac¢do Alimentar e Nutricional. Programas e Politicas de Nutricdo e
Alimentac¢do. Capacitagdo Profissional. Técnica Dietética.

Abstract

Domestic cooking, once historically overlooked, has gained recognition over the past
two decades as a key element in promoting Adequate and Healthy Eating (PAHE) and
Food and Nutrition Education (FNE) initiatives in Brazil. This essay reflects on how
cooking is approached in the Brazilian Dietary Guidelines, exploring its connections
with food and nutrition public policies and Nutrition education training. Drawing on
the concept of domestic cooking and related frameworks, an expanded and critical
approach to this topic can be observed in the current Guidelines, which offer both
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reflective elements and practical guidelines for strengthening this practice in daily life.
In the realm of public policies, while there have been advances in integrating cooking
into PAHE and FNE, there is still a need to expand actions that promote critical thinking
and autonomy. Policies must also support cooking practices across diverse
households and family structures, addressing the obstacles and challenges highlighted
in the Guidelines. In Nutrition training, the discussion about cooking is predominant in
subjects such as Dietetic Technique and FNE. It is necessary to expand this focus to
better meet the Guidelines' recommendations and promote training that is more
aligned with the realities of families, from an inclusive and reality-sensitive perspective,
intending to overcome challenges such as race, gender and class inequalities. The
expanded approach to cooking in the Guidelines represents an important milestone
for strengthening this theme in educational actions and in structural public policies, as
well as in Nutrition training.

Keywords: Food and Nutrition Education. Food and Nutrition Programs and Policies.
Professional Training. Dietetic Technique
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INTRODUCAO

Nas duas ultimas décadas, no Brasil, a culinaria doméstica tem sido valorizada como elemento
estruturante da Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) e da Promog¢do da Alimenta¢do Adequada e Saudavel
(PAAS)."= Na literatura sobre este tema, parte-se do entendimento de que a alimentacdo é uma prética social
complexa e que, por meio da abordagem da culindria doméstica como experiéncia criativa em atividades
que envolvem mudangas alimentares, é possivel (a) articular conceitos sobre nutricdo e salde com
conhecimento e vivéncias prévias, integrando aspectos cognitivos e sensoriais na experiéncia; (b)
proporcionar vivéncias e reflexdes sobre as interfaces entre alimentagdo, cultura, rela¢8es sociais (incluindo
as relacBes de género) e salde; (¢) superar o enfoque estritamente bioldgico (nutricional) recorrentemente
presente nas a¢des de EAN e PAAS; e (d) promover a autonomia e o protagonismo das pessoas no cuidado
consigo e com o outro.'3

Alinhados com essa abordagem, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, publicado em 2014
(GAPB),* e o Guia Alimentar para Criancas Brasileiras Menores de Dois Anos (GACB2), publicado em 2019,
reconhecem a centralidade da culindria doméstica para uma alimentacdo adequada e saudavel (AAS),
refletem sobre os desafios para sua realizacdo no dia a dia e apresentam recomendac8es sobre como
incorporar essa pratica no cotidiano.

Cabe registrar que o GAPB foi o primeiro guia alimentar a adotar uma abordagem mais ampliada sobre
culindria em suas mensagens-chave.® Guias alimentares de outros paises publicados antes do GAPB ndo
incluiram recomendacdes sobre culindria em suas mensagens-chave ou, quando o fizeram, enfocaram
aspectos referentes a restricdo do uso de gordura e/ou sal no preparo das refei¢cdes ou ao preparo seguro
dos alimentos.® Essa abordagem ampliada adotada no GAPB* foi aprofundada no GACB2,°> no qual ha um
capitulo dedicado ao tema.

Diante do exposto, considerando o potencial dos guias alimentares para a construcao de narrativas
sobre alimentacgdo e nutri¢do, para a conducdo de praticas de EAN e de PAAS e para a formulagdo de politicas
publicas de alimentacdo e nutricdo, e reconhecendo que o enfoque sobre culindria adotado nos Guias
Alimentares brasileiros (Guias) é inovador, o objetivo deste ensaio é refletir sobre como a culinaria doméstica
é abordada nos Guias e suas interfaces com as politicas publicas de alimentacéo e nutricdo e com a formacdo
em Nutri¢do.

METODOS

Trata-se de um ensaio que utilizou técnicas de revisdao bibliografica sobre construtos tedricos
relacionados a culinaria doméstica e de andlise da abordagem sobre culindria nos Guias Alimentares
brasileiros; em politicas publicas para PAAS e EAN; e na formacdo de nutricionistas.

CULINARIA DOMESTICA E CONCEITOS RELACIONADOS

A culindria abordada neste topico é aquela realizada em casa, e que se diferencia significativamente da
culinaria profissional praticada em servicos de alimentag¢do institucionais ou comerciais. Enquanto nestes ha
uma distribuicdo das responsabilidades na cozinha entre individuos com diferentes fun¢des, no ambiente
doméstico, geralmente, todas as atividades culinarias se concentram em uma Unica figura, frequentemente
a mulher. Além de culindria doméstica, outros conceitos merecem ser discutidos, como habilidades culinarias
e autonomia culindria, comentados adiante.
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O conceito de culindria doméstica ndo possui uma definicdo unanime na literatura.”® Mills e
colaboradores,” em revisdo sistematica sobre o tema, ao identificarem a lacuna de uma definicdo
amplamente aceita e estabelecida, definiram a culinaria doméstica como “as praticas e competéncias para
preparar alimentos quentes ou frios em casa, incluindo combinar, misturar e, muitas vezes, aquecer
ingredientes”. Tal defini¢do real¢ca um grau de envolvimento pessoal com a tarefa e possibilitou avangar em
relacdo a andlise sobre os determinantes da culinaria domeéstica e desfechos dela decorrentes, com base
em estudos realizados em paises de alta renda.

Yuan e colaboradores® alertam que a falta de uma definicdo especifica de culindria doméstica pode
levar a entendimentos diferentes de sua pratica e, com isso, abrir a possibilidade de, por exemplo, tanto o
“cozinhar do zero" - termo definido como o preparo de refeicGes a partir de ingredientes basicos,? - como o
“cozinhar uma refei¢do congelada no micro-ondas” serem entendidos como culinaria doméstica. Neste caso,
0s autores fazem a ressalva de que nem sempre a pratica da culindria doméstica é sindnimo de culindria
saudavel.

Ainda que utilizando diferentes terminologias e metodologias, distintos estudos chegam a conclus&es
semelhantes, destacando a natureza complexa da culindria doméstica, as multiplas competéncias e
atividades requeridas para sua pratica,”®'%" bem como seus potenciais beneficios.” 113

Hoje ja se sabe que o ato de cozinhar em casa repercute positivamente no desenvolvimento de
relacdes pessoais, no estabelecimento de identidades culturais e de género, e na melhoria dos indicadores
de dieta e de salde.” A melhoria da qualidade da dieta é um dos principais beneficios decorrentes desta
pratica em diferentes popula¢cdes, em especial, com relacdo ao aumento no consumo de frutas e
hortalicas’”'? e a diminuicdo do consumo de alimentos ultraprocessados. '

Some-se a isso o fato de que a maioria das recomendac¢des sobre AAS ao redor do mundo inclui
alimentos que precisam de algum preparo antes de seu consumo, o que justifica a importancia de a culinaria
domeéstica ganhar destaque nas politicas e acoes visando a promocdo da salde entre as populacées.® E,
para se pensar em politicas e a¢des para promoc¢do da culindria, é importante compreender o cenario atual
e o que faz com que as pessoas cozinhem ou ndo em casa.

Mills e colaboradores,” na revisdo j& mencionada, elencaram género, disponibilidade de tempo,
situacdo de emprego, relacBes pessoais, cultura e etnia como 0s principais determinantes para o preparo
de alimentos em casa. Também em revisdo sobre o tema, Mazzonetto e colaboradores'® analisaram estudos
de 12 paises - a maioria de alta renda - e identificaram fatores cognitivos, praticos, afetivos e emocionais
como principais motivadores para a preparacao de refeicGes em casa. Ter um modelo de cozinheira(o) na
familia, confianca e habilidades culinarias (HC) foram relatados como alguns dos principais facilitadores para
0 preparo dessas refeices no ambiente doméstico.

As HC podem ser entendidas como determinantes individuais modificaveis para a pratica da culinaria
domeéstica.” Embora a definicdo de HC também ndo seja unanime na literatura,’ ' uma das concepc¢des
mais conhecidas é a proposta por Short,'® pois amplia o conceito de habilidades culinérias além do simples
preparo dos alimentos, destacando as capacidades individuais em vez de se concentrar exclusivamente
naquelas exigidas para executar uma receita especifica. Essa autora apresenta cinco dimensdes que
constituem as HC: conhecimento, planejamento, criatividade, técnica mecanica e percepc¢do da comida por
meio dos sentidos do corpo.

Esse conceito foi aprimorado por meio de estudo conduzido por Oliveira & Castro em 2018,"” com a
participacdo de 28 especialistas das areas de alimentac¢do e nutricdo, culinaria, desenvolvimento humano e
social, e modelos conceituais. Esse trabalho resultou na criagdo do mapa conceitual de habilidades culinarias
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(MCHC), conforme ilustrado na Figura 1. Ao destacar os aspectos que influenciam a HC, o MCHC procura
aumentar a compreensdo das barreiras e dos facilitadores no desenvolvimento das habilidades necessarias
para o preparo de refeicdes em casa. Sdo trés os principais eixos de influéncia: a estrutura familiar; a
experiéncia em culindria; e as caracteristicas pessoais.

Figura 1. Mapa Conceitual de Habilidades Culinarias
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Fonte: Oliveira, 2018.

Mais recentemente, uma revisdo de literatura que buscou conhecer os diferentes entendimentos
sobre HC prop6s uma nova definicdo. Para Jomori et al,,'> as HC podem ser entendidas como “confianca,
atitude e aplicagdo de conhecimentos individuais para realizar tarefas culinarias que vdo desde o
planejamento de cardapios e compras até a preparacdo de alimentos ndo processados, minimamente
processados, processados ou ultraprocessados”. Essa definicdo, embora abrangente, considera o preparo
de alimentos ultraprocessados - tipo de alimento que, segundo o GAPB,* deve ser evitado devido aos
processos e ingredientes nocivos a salde usados em sua fabricagdo e a sua composicdo nutricional, além
de substituirem os alimentos minimamente ou ndo processados e as refeicdes preparadas do zero,
comprometendo ainda mais a qualidade da alimentacéo.'®

Somando-se a literatura sobre culinaria doméstica, a partir de discussdes estabelecidas apds o
lancamento do GAPB,* Oliveira & Castro propuseram o modelo conceitual de autonomia culinaria (MCAC).™
Nesse modelo, a autonomia culinaria foi definida como a capacidade de pensar, decidir e agir para preparar
refeices em casa “do zero” - ou seja, usando majoritariamente alimentos in natura ou minimamente

Demetra. 2025;20:e84507
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processados -, sob a influéncia das rela¢des interpessoais, do meio ambiente, dos valores culturais, do
acesso a oportunidades e da garantia de direitos.

Em uma perspectiva ecoldgica,' no MCAC, elementos de multiplos niveis interagem entre si e
contribuem para o desenvolvimento da autonomia culinaria. Os seis niveis desse modelo sdo: agente (pessoa
capaz de mudar seu ambiente alimentar); microssistema (nlcleo basico no qual a pessoa se desenvolve,
como a casa); mesossistema (que engloba os vinculos que os microssistemas estabelecem entre si);
exossistema (os contextos que influenciam os microssistemas, como as politicas publicas); macrossistema
(valores culturais e politicos de uma sociedade, os modelos econdmicos e as condi¢Bes sociais); e
cronossistema (momento histérico em que a pessoa vive).

Assim, diferentemente do proposto nos conceitos anteriores, no modelo de autonomia culinaria,
embora 0 agente seja parte do processo que envolve o preparo de refeicdes no ambiente doméstico, ndo
apenas ele é entendido como responsavel por essa importante pratica: o papel do Estado na garantia de
direitos é fundamental para a expansdo da capacidade individual de cozinhar em casa. Essa abordagem
sobre o papel do Estado e exemplos de como ele pode atuar estdo detalhados na secdo “Culinaria doméstica
em politicas publicas de promog¢do da alimentacdo adequada e saudavel e de seguranca alimentar e
nutricional no Brasil".

A CULINARIA DOMESTICA NOS GUIAS ALIMENTARES BRASILEIROS

No cenario nacional, embora a primeira edicdo GAPB, publicada em 2006, tenha sinalizado a relacdo
entre a pratica da culinaria e o consumo de refeicdes saudaveis, é na segunda edi¢do desse documento,
publicada em 2014, que a culinaria doméstica de fato ganha destaque.*'”'® Nessa edicdo, hd mencéo ao
consumo e preparo de refeicBes caseiras como importante pratica da popula¢do brasileira que deve ser
mantida visando a PAAS e a diminuicdo do consumo de alimentos ultraprocessados.

Desde a apresentacdo da regra de ouro “Prefira sempre alimentos in natura ou minimamente
processados e preparac8es culindrias a alimentos ultraprocessados”, o documento explicita a diferencia¢do
entre o consumo de preparacdes culinarias e de alimentos ultraprocessados. Enquanto as preparacées
culinarias sdo entendidas como aquelas feitas por pessoas, em casa ou em estabelecimentos que
comercializam refei¢des, e a partir da combinagdo entre alimentos /n natura ou minimamente processados
e ingredientes culinarios, como gordura, sal e aclcar, os alimentos ultraprocessados sao apresentados como
um tipo de alimento fabricado industrialmente, majoritariamente a partir de ingredientes industriais, e que,
segundo o GAPB, devem ser evitados no preparo de refeicGes no ambiente doméstico.*

Neste sentido, 0 “chamamento a cozinha” no GAPB ndo se da de qualquer forma. Ao incluir a culinaria
no GAPB, existiu uma preocupac¢do para que ficasse claro ao leitor o tipo de culindria de que se estava
falando, ou seja, aquela alinhada as recomendag¢des de AAS preconizadas no documento. Assim, o GAPB ndo
propde combinar e aquecer e/ou finalizar produtos prontos, como os ultraprocessados, mas, sim, incentiva
uma culinaria praticada “do zero”, com adi¢do cuidadosa de ingredientes culinarios, uso variado de temperos
naturais, diversa e com a identidade brasileira.

F também a partir da publicacdo e abordagem desse documento que as HC recebem destaque no
cenario nacional. No GAPB, as HC foram definidas como “as habilidades envolvidas com a selec¢do, pré-
preparo, tempero, cozimento, combinacdo e apresentacdo dos alimentos na forma de preparacdes
culinarias”, sendo a falta de HC e o enfraquecimento da transmissao dessas habilidades apontados como
obstaculos a serem transpostos para que se efetive a AAS recomendada.*
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O sétimo passo para uma alimenta¢do saudavel previsto no GAPB, “Desenvolver, exercitar e partilhar
habilidades culinarias”, € um chamamento explicito para que as pessoas cozinhem. Ademais, dado que a
pratica da culindria doméstica exige dedicacdo de tempo - desde a sele¢do, compra e armazenamento dos
alimentos, passando por pré-preparo, preparo (tempero e coc¢do), e apresentacao dos pratos, até a limpeza
da cozinha e utensilios - a escassez de tempo é outro obstaculo apontado no GAPB para a pratica da
culinaria doméstica.#2°

Além de listar estratégias para reduzir o tempo dedicado a aquisicdo de alimentos e ao preparo de
refeicBes - como o planejamento de compras e o desenvolvimento de HC, a fim de ndo sobrecarregar ainda
mais as mulheres, que comumente estdo a frente dessas atividades -, ha destaque para a necessidade de
gue todas as pessoas que vivem em uma mesma casa sejam responsaveis pelo preparo das refei¢des:

Se vocé tem habilidades culindrias, procure desenvolvé-las e partilha-las, principalmente
com criangas e jovens, sem distingdo de género. Se vocé ndo tem habilidades culinarias - e
isso vale para homens e mulheres -, procure adquiri-las. Para isso, converse com as pessoas
que sabem cozinhar, peca receitas a familiares, amigos e colegas, leia livros, consulte a
internet, eventualmente faca cursos e... comece a cozinhar! (Brasil, 2014, p. 113).

Além do destaque dado as HC, a abordagem sobre culinaria se da também no decorrer do texto do
Guia. Ha, por exemplo, menc¢do a importancia do preparo de alimentos tradicionais da cultura alimentar
brasileira e registros fotograficos de cardapios do dia a dia de diferentes regides. Cabe ressaltar que essa
abordagem ndo negligencia os distintos determinantes para a pratica da culindria no ambiente doméstico
e as barreiras para cozinhar “do zero” - como quest8es de género, tempo, rela¢gdes pessoais e aspectos
ém das HC.”?

culturais e étnicos, a

Essa abordagem ampliada adotada no GAPB* e o conceito de autonomia culindria embasaram a
elaboracdo do capitulo "Cozinhar em casa" do GACB2° e do sétimo dos "Doze Passos para uma Alimentagdo
Saudavel", que recomenda: "Preparar a mesma comida para a crianca e para a familia". Esta orientacdo
reconhece a complexidade inerente a culinaria doméstica e busca unificar o preparo das refeicBes dos

diferentes membros da familia, desde que sejam elaboradas sem excesso de gordura, sal e condimentos, e
que a consisténcia seja ajustada para criangas pequenas.

Cabe ressaltar que, no GACB2, a culinaria é abordada de forma mais detalhada que no GAPB, sendo
um capitulo exclusivamente dedicado ao tema. Este se inicia com uma série de perguntas e respostas
destinadas a sensibilizar o leitor sobre a importancia de cozinhar, quem pode realizar essa atividade e o que
€ necessario para promover a saude no ambiente alimentar doméstico. Esta secdo traz reflexdes que vdo
desde como a cozinha historicamente é vista como um lugar de pouco prestigio social, devido ao racismo,
passando pela sobrecarga da mulher nas atividades de cuidados e o reconhecimento da necessidade de
infraestrutura minima para cozinhar em casa, bem como a necessaria disposicdo para enfrentar a
complexidade mental e fisica dessa atividade.”

O capitulo oferece orientac8es praticas para o preparo de refeicdes saudaveis e estratégias Uteis para
toda a familia, incluindo: a selecdo de utensilios basicos, 0 uso correto da panela de pressdo, o planejamento
de compras e refeicdes semanais, a informacdo sobre o tempo e a temperatura para o armazenamento
adequado dos alimentos, instru¢cdes detalhadas para a higienizacdo dos alimentos e exemplos de receitas
completas preparadas em uma Unica panela, visando otimizar o consumo de gas e agilizar as refeicdes do
dia a dia.>
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CULINARIA DOMESTICA EM POLITICAS PUBLICAS DE PROMOCAO DA ALIMENTACAO
ADEQUADA E SAUDAVEL E DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL NO BRASIL

A PAAS é uma diretriz presente em diferentes politicas no ambito do Sistema Unico de Salude e do
Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional, merecendo destaque a Politica Nacional de Alimentagdo e
Nutricdo (PNAN),%" a Politica Nacional de Atencdo Bésica (PNAB),?? a Politica Nacional de Promocé&o da Sadde
(PNPS)?2 e a Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN).? A inclusdo dessa diretriz em
politicas tdo estratégicas é uma janela de oportunidade para a discussdo sobre as praticas alimentares e
seus determinantes, incluindo a culindria doméstica.

Desde 2012, o incentivo a culindria doméstica vem ganhando centralidade em documentos
orientadores de PAAS e EAN. O Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para as Politicas
Publicas (Marco),! publicado naquele ano, aponta, entre seus principios, a “Valorizacdo da comida e da
culindria enquanto pratica emancipatoéria”. Ou seja, considera essa pratica de forma ampliada para além do
dominio de algumas técnicas dietéticas e de abordagens de EAN restritas a presenca ou a auséncia de certos
nutrientes nos alimentos. Esse documento também ressalta o carater intersetorial das agdes de EAN,
indicando possibilidades de abordagens inovadoras em varias politicas e programas de alimentacdo e
nutri¢ao.

Conforme detalhado no tépico anterior, a publicacdo dos Guias se soma a essa abordagem ampliada
e d& uma visibilidade inédita ao tema da culindria doméstica. O GAPB* valoriza o conceito de habilidades
culindrias e destaca a prética da culindria doméstica como elemento estruturante de uma AAS. O GACB2°
reitera tal abordagem e adensa a reflexdo sobre a necessidade de divisao das tarefas relacionadas a essa
pratica.

A evolucdo da abordagem sobre habilidades e praticas culindrias em documentos de politicas de
alimentacdo e nutricdo foi analisada por Santos et al.?> Examinando 25 documentos publicados entre 2000
e 2022, partindo da primeira edicdo da PNAN, as autoras observaram quatro abordagens ao longo desses
anos: (a) tecnicista; (b) processamento de alimentos versus culindria; () transicdo culinaria; e (d)
biopsicossociocultural.

Acompanhando a abordagem dos Guias, do Marco e de outros documentos de politicas, conforme
indicado por Santos et al., > acdes de EAN no contexto de PAAS vém incorporando cada vez mais a culinaria
como eixo estruturante, seja por meio de vivéncias praticas, seja por meio da reflexdo critica e
problematizadora sobre componentes dos sistemas alimentares e os desafios colocados por diferentes
ambientes alimentares.?® No entanto, é necessario ampliar as abordagens que incentivam o senso critico e
a autonomia, em especial abordagens que considerem o acumulo cientifico sobre a importancia da
promocao da culinaria para a adocdo de habitos alimentares adequados e saudaveis. Além disso, ainda se
observam desafios para a operacionaliza¢do das atividades de EAN no cotidiano de equipamentos sociais
publicos e/ou privados, entre os quais: falta de infraestrutura minima em unidades basicas de salde e
escolas; burocracia para utilizar recursos financeiros para a compra dos insumaos necessarios; dificuldade
para abranger grupos maiores; reorganizacdo da rotina de trabalho dos profissionais, a fim de alocar tempo
para o planejamento e realizacdo da atividade; definicdo de horarios que atendam as demandas de
profissionais e de usuarios.?’

Além disso, observa-se que é necessario avancar na promoc¢do da culinaria doméstica como
mensagem fundamental na difusdo dos Guias. Uma revisdo de escopo que teve como um dos objetivos
identificar ferramentas de promogdo e avaliagdo da AAS baseadas no GAPB encontrou 16 ferramentas para
a PAAS. Destas, apenas duas abordavam a culindria: uma delas, por meio de mensagens sobre atividades e
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escolhas especificas relacionadas a alimentacdo que ajudam a alinhar melhor as praticas cotidianas com as
recomendac8es do GAPB, incluindo as habilidades culindrias; a outra trazia um indice para mensuracdo da
confiangca no desempenho de 10 habilidades culinarias consideradas facilitadoras da implementacdo das
recomendacées do GAPB.?®

Esforcos no sentido de valorizar a culinaria doméstica numa perspectiva alinhada a dos Guias vém
sendo feitos em nosso pais. A titulo de ilustragdo, destacamos duas iniciativas académicas de EAN que
articulam ensino, pesquisa e extensdo nas quais as autoras deste artigo estdo inseridas: (a) websérie “Cidinha
da jeito”,? que conta com 21 videos com contelidos que abordam desde o planejamento das compras de
alimentos até a necesséria divisdo de tarefas entre os moradores do domicilio; e (b) “Cozinhe em casa”,°
com 47 videos de receitas de preparacdes simples e praticas para apoiar a cozinha do dia a dia, preparadas
exclusivamente com alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culinarios. A forma de
apresentar as receitas é diferenciada, usando o recurso da oralidade feminina para narrar ingredientes
utilizados e modos de preparo. Outros exemplos de iniciativas académicas de promog¢do da culinaria
domeéstica sdo os projetos “Nutricdo é na Cozinha”;?" “Equipe Ciéncia, Cultura e Comida”;*? “Panela Aberta”;?
“Gastronomia na Promocdo da Saude”;** e “Sustentarea”.*> Destacamos, ainda, a iniciativa “Culinafro”,® que
aborda culinaria doméstica numa perspectiva afrocentrada.

Em um pais tao diverso e desigual como o Brasil, além das a¢8es de EAN direcionadas aos diferentes
grupos populacionais, sdo necessarias outras politicas publicas que contribuam para a mitigacdo e
superag¢do dos obstaculos apontados pelo GAPB e os desafios apresentados pelo GACB2A para a garantia
da AAS. Entre elas, podemos citar as politicas de aumento do salario minimo; de transferéncia de renda; de
abastecimento alimentar que incluam medidas de capilarizacdo da disponibilidade de alimentos saudaveis a
precos justos nas periferias e territérios vulneraveis; aquelas voltadas ao trabalho e cuidado doméstico (por
exemplo, remunerac¢do desse trabalho); a tributacdo de alimentos ultraprocessados e agrotdxicos com
aliguotas adicionais; a desoneracdo de alimentos in natura ou minimamente processados, incluindo os da
sociobiodiversidade; a coibicdo da publicidade enganosa e abusiva; politicas voltadas a melhoria da
mobilidade urbana, especialmente nas grandes cidades e nos itinerarios de maior circulacdo de
trabalhadores; a concessdo de incentivos fiscais a agricultura familiar; a definicdo de estruturas de
governanca para melhorar a coeréncia das politicas em relacdo a agricultura, alimentacdo, saude,
inovagdo/pesquisa e desenvolvimento; entre outras. O MCAC pode ajudar a identificar como essas e outras
politicas podem promover a autonomia culindria da populagéo.™

Outro tema abordado (ainda que superficialmente) pelos Guias, e que guarda relacdo direta com
politicas publicas, diz respeito as rela¢gdes entre culinaria doméstica, sistemas alimentares e sustentabilidade.
Este tema vem ganhando espaco entre especialistas em seguranca alimentar e nutricional, em fun¢do do
reconhecimento da complexa relagdo entre as mudangas climaticas e as formas de produzir alimentos no
mundo. O comportamento dos consumidores e 0s ambientes alimentares, incluindo o ambiente alimentar
domeéstico, sdo componentes estratégicos dos sistemas alimentares que influenciam e sdo influenciados
pelas préticas alimentares.?>3’

Cabe registrar que politicas estruturantes e de promocdo de sistemas alimentares sustentaveis estdo
presentes na agenda de politicas publicas em nosso pals, em diferentes estagios de formula¢do ou
implementacdo. Entretanto, ha muito o que avancar para que sejam garantidas condi¢des de vida que
permitam o pleno desenvolvimento da autonomia culindria nas diferentes realidades do Brasil.
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CULINARIA NA FORMACAO EM NUTRICAO

A culindria costuma ser tratada nas disciplinas de Técnica Dietética (TD), EAN, Alimentac¢do Coletiva (AC),
estagios e até como atividade interdisciplinar nos cursos de Nutricdo.® Em EAN pode, por exemplo, ser
importante estratégia didatico-pedagdgica para PAAS em diferentes espacos de atuagdo do nutricionista,#2?
enquanto na AC pode ser um potente instrumento para a melhoria da aceitacdo das refei¢cdes, por meio do
incremento da qualidade sensorial da alimentacdo. Na TD, a culindria ganha mais espaco em carga horaria
pratica e tedrica; é imprescindivel, entretanto, que apresente abordagem mais proxima daquela presente
nos Guias.*>

Esses documentos orientadores sao bons referenciais tedricos para o conteldo de culindria a ser
abordado na formagdao em Nutricdo por reconhecerem a centralidade da culindria no cotidiano das pessoas
que vdo em busca de uma alimentacdo saudavel, sem, no entanto, negligenciar a complexidade da realiza¢ao
e manutencdo desta no ambiente alimentar doméstico.“? O domicilio é um espaco ainda pouco estudado e
suas caracteristicas se desenham a depender da classe social, raca e género de seus moradores.*! Por
exemplo, as praticas culinarias vivenciadas em uma casa de familia branca, de classe média, comandada por
um casal cisgénero sdao muito distintas daguelas observadas em uma casa em que mulheres negras,
periféricas e mdes solo sdo as chefes da familia. Enquanto em uma pode haver a possibilidade de contratar
profissionais para executar os trabalhos de cuidados ou apresentar um equilibrado compartilhamento das
tarefas domésticas, no outro, é recorrente haver soliddo, imprevisibilidade de renda e exaustdo fisica da
figura feminina.“94? Esses elementos influenciam diferentemente a frequéncia dessas préticas, a qualidade
nutricional do produto dessas praticas e o ambiente em que este é consumido.

Essas variaveis devem integrar os programas das disciplinas que tratam culindria nos cursos de
Nutricdo, ampliando as tematicas que tradicionalmente estdo restritas aos aspectos técnicos do preparo de
alimentos. Apesar de as habilidades culinarias serem exercidas no plano fisico, ha grande esfor¢co mental
envolvido nas etapas anteriores a sua materializacdo. O pensar e o planejar a alimenta¢do de casa sdo
elementos basilares e muito influenciados pelo contexto, que, como ja dito, envolve, por exemplo, a
possibilidade de compartilhamento das atividades culinarias, renda, disponibilidade e acesso a alimentos."
Assim, restringir-se a tratar as etapas de pré-preparo e preparo das refeicdes na formagdo em Nutricdo é
perder a oportunidade de desenvolver nutricionistas mais sensiveis a complexidade envolvida na
concretizagdo da culinaria doméstica.

Por definicdo, TD é a area da Nutricdo que estuda as etapas que o alimento percorre - com foco na
preservacao do seu valor nutritivo - desde a selecdo, passando pelo pré-preparo, preparo até a avaliagdo
dos aspectos sensoriais desejaveis para o consumo.***> Neste sentido, é inegavel que métodos e operacdes
gue visam a manutencdo da qualidade sensorial e nutricional dos alimentos sejam de grande valia para a
boa execucdo de cardapios em unidades produtoras de refei¢ces sob a supervisdo de nutricionistas. Esses
espacos disp8em de equipamentos, utensilios e mdo de obra dimensionados e alocados para que as
refeicdes sejam servidas em tempo e com caracteristicas adequadas.

No entanto, no ambiente doméstico, ndo ha setorizacdo dos cargos, tampouco um fluxo
preestabelecido das atividades de quem prepara as refei¢des, ja que se trata de um ambiente muito
dinamico, em que ha recorrentes interrup¢8es das atividades culinarias, ora para atender criancas, ora para
resolver outra demanda de cuidado urgente.'® Enquanto em um espaco se espera padronizacdo de
procedimentos e resultados preestabelecidos, em outro, o toque pessoal e o jeito familiar de se fazer sdo
desejados. Nao se pode dizer, assim, que a TD seja sindbnimo de culinaria. Portanto, incorporar a culinaria na
formacgdo, com o espaco que ela merece, é um avang¢o e contribui para o alinhamento as mais recentes
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recomendacBes de salde, que valorizam o alimento culturalmente referenciado e o tempo dedicado a
alimentacdo pelas pessoas em casa.

Enquanto a TD toma como centro de suas considera¢des o alimento e suas transformacdes, a culinaria
joga luz sobre as mdos de quem cozinha, considerando suas habilidades e as caracteristicas do contexto.
Ndo se trata aqui de uma disputa entre TD e culinaria, nem de defender uma e desvalorizar a outra, mas de
reconhecer a necessidade de dar maior visibilidade a culinaria doméstica na formag¢do do nutricionista,
aproximando-se, dessa forma, da abordagem e das recomendac8es dos Guias.

Para ilustrar o que aqui se pretende fazer refletir, tomemos o exemplo do per capita (quantidade de
alimento cru para uma pessoa). A TD valoriza o per capita enquanto medida preditora de um adequado
pedido de compras. Na culindria doméstica, essa medida ndo é funcional, enquanto um planejamento de
compras que envolva guem, quando e como comprar uma lista de alimentos se mostra mais adequado e
pratico. Enquanto, em um caso, se valoriza 0 apre¢o aos nimeros precisos para diminuir desperdicios, em
outro se viabiliza a logistica possivel e compativel com a rotina alimentar da familia. Ao tratar somente dos
aspectos de TD ou restringir-se as habilidades mecanicas nos cursos, invisibilizando as praticas culinarias
que acontecem na casa das fami

ias, limita-se a formacdo aos ambientes profissionais do fazer culinario.

No entanto, juntos, os conteddos de TD e culindria se potencializam. Ao incentivarem a culinaria
domeéstica como uma pratica promotora de salide fundamentada nos conhecimentos especificos da TD, os
nutricionistas podem, por exemplo, empregar estratégias mais eficazes na orientacdo de planejamentos
voltados para o atendimento de pessoas em dietas e condi¢cBes especiais, como aquelas com diabetes,
obesidade, alergias ou intolerancias alimentares. Podem também contribuir efetivamente para o inicio da
AAS na vida de uma criancga, com orienta¢des praticas para a adequada oferta da alimenta¢do complementar
em casa.

Uma iniciativa que pode ser citada para ilustrar o esforco de agregar esses dois saberes sdo as aulas
praticas da disciplina de Bases da Dietética, parte do curriculo do curso de Nutricdo do Instituto de
Alimentacdo e Nutricdo no Centro de Disciplinas UFRJ-Macaé. Diferenciando-se das praticas tradicionais,
essas aulas ndo se limitam a seguir receitas predefinidas ou utilizar fichas técnicas de preparo e balangas.
Os estudantes sdao desafiados a explorar o vasto repertério de alimentos disponiveis em suas bancadas de
laboratdrio, planejando e executando o cardapio de uma refeicdo alinhada com o tema sorteado para seu
grupo de trabalho, como dietas vegetarianas, alimentacdo complementar ou estratégias para
emagrecimento.

Nesse ambiente dinamico, os alunos assumem o papel de protagonistas, desde o planejamento até a
finalizagdo das preparag@es. Sao incentivados a escolher os temperos a serem utilizados, a alcangar a textura
desejada dos pratos e a manter o foco na preservagao da qualidade nutricional e dos aspectos sensoriais
atrativos. Experimentar os alimentos durante todo o processo de preparacdo é fundamental para cultivar
ndo apenas o interesse, mas também o apreco pelo resultado final. Ao vivenciarem de forma intensa o
preparo de cada refeicdo, 0s alunos constroem uma relacao mais intima e familiarizada com a cozinha. Essa
abordagem pedagdgica tem alcancado resultados positivos, proporcionando aos alunos maior confianca em
suas habilidades culinrias e um engajamento mais profundo com o conteldo da disciplina.

Diante do exposto, depreende-se que a TD por si s6 ndo é capaz de abordar integralmente todos 0s
aspectos e a importancia da culindria doméstica na formacao do nutricionista. Este tema merece ser
abordado de forma transversal em toda a matriz curricular, de forma a traduzir plenamente as
recomendacg8es dos Guias para o espaco de formacdo profissional.
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CONSIDERACOES FINAIS

A abordagem ampliada sobre culindria nos Guias representa um importante marco para o
fortalecimento dessa tematica em ac¢des educativas na PAAS e em politicas publicas estruturantes, bem
como na formagdo em Nutricdo. Reconhece-se o0 potencial desses documentos ao tratar ndo apenas
aspectos nutricionais do preparo de refeicBes em casa, mas também culturais, sociais e econdmicos.

No entanto, é desafiador implementar essa abordagem em diferentes realidades e politicas, uma vez
que ela ainda precisa se tornar mais hegemonica. Isso requer um esfor¢o conjunto para promover uma nova
reflexdo em relagdo a importancia da culinaria em diversos contextos, desde o familiar até o institucional.

Além disso, os desafios para o aprimoramento de politicas publicas relacionadas a culinaria e a
formacdo em Nutri¢do sdo diversos. Eles incluem o aprofundamento da questdao de género, reconhecendo
o papel desproporcionalmente desempenhado pelas mulheres no trabalho ndo remunerado na cozinha
doméstica; e a incorporagdo da abordagem da interseccionalidade, sobretudo as intersec¢des de raca,
género e classe, garantindo que as politicas sejam sensiveis as diversas realidades. Incluem, também, o
reconhecimento de que, sem politicas publicas estruturantes, ndo sera possivel promover a autonomia
culinaria para toda a populacdo.
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