£%,vy Dietética

%‘ 00

adequada e saudavel

DOI: 10.12957/demetra.2025.87453

e promocao da alimentacgao

DEMETRA

Alimentacao, Nutricao & Salde

e-ISSN:2238-913X

Aida Couto Dinucci Bezerra?

Semiramis Martins Alvares
Domene2

*Universidade Federal de Mato

GrossoR®R, Faculdade de Nutricdo.

Departamento de Alimentos e
Nutricdo. Cuiaba, MT, Brasil.

2Universidade Federal de Sao
PauloR®R  Departamento de
Politicas Publicas e Saude
Coletiva. Santos, SP, Brasil.

Correspondéncia
Aida Couto Dinucci Bezerra
aida.bezerra@ufmt.br
Editoras Convidadas
Lilia Zago
Aline Rissatto Teixeira
Isabelle Santana
Betzabeth Slater Villar

(co)

Ensino de habilidades culindrias em cursos de
Nutricdo: analisando as percepcoées de
especialistas

Teaching culinary skills in Nutrition courses: analyzing the
perceptions of experts

Resumo

O estudo tem como objetivo construir um consenso entre especialistas sobre 0 ensino
de habilidades culindrias - HC nos cursos de graduacdo em nutri¢do no Brasil. O
estudo transversal utilizando a técnica Delphi e andlise quantitativa e qualitativa foi
baseado nas percepcBes de professores de Tecnica Dietetica, oriundos de 47
universidades publicas do Brasil. Um questionario semiestruturado, com 24 itens e
express@es livres das percepc¢Bes dos participantes sobre o ensino de habilidades
culindrias, foi aplicado em duas rodadas. O consenso foi alcancado quando o item
atendeu a trés dos quatro critérios: 1. Pelo menos 51% dos entrevistados pontuaram
de 3 a 4 pontos; 2. Resultados médios entre 3,00 e 4,00 pontos; 3. Desvio padréo <1,5;
4. Intervalo interquartil <1,0. A andlise da percepc¢do dos especialistas permitiu a
identificacdo de itens facilitadores para o ensino de HC, tais como:gostar de cozinhar;
familiaridade com o preparo de alimentos; participagdo em momentos de transmissdo
intergeracional; apoio técnico nas aulas praticas; As principais barreiras sdo: aversao
a alguns produtos alimenticios; tempo restrito para preparacao; compra de alimentos
com melhores custos/beneficios; auséncia de pensamento critico e reflexivo; e
auséncia de suporte técnico para aquisicdo de alimentos. Houve consenso sobre a
influéncia do ambiente e dos sistemas alimentares; o tamanho e o leiaute dos
laboratérios; disponibilidade de equipamentos basicos para as aulas praticas; e
método pedagdgico no ensino de habilidades culinarias. Emergiram como consenso
duas categorias temdticas: habilidades culindrias como ferramenta para a
sustentabilidade e autonomia individual e coletiva em salde; e a influéncia da
infraestrutura e dos protocolos pedagdgicos no ensino de habilidades culinarias.
Esses resultados podem contribuir para a organizacao curricular dos cursos de
graduagdo.

Palavras-chave: Educacdo. Curriculo. Culinaria. Técnica Dietética. Infraestrutura.

Abstract

The study aims to build a consensus among experts on the teaching of culinary skills
- CS, in undergraduate nutrition courses in Brazil. A cross-sectional study using the
Delphi technique and quantitative and qualitative analysis was based on the
perceptions of full-time professors of Culinary Nutrition from 47 public universities in
Brazil. A semi-structured questionnaire, with 24 items and freely expressions of
participants perceptions on the teaching of cooking skills, were administered in two
rounds. Consensus was achieved when the item met three of four criteria: 1. At least
51% of respondents scored 3 - 4 points; 2. Mean results between 3.00 and 4.00 points;
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3. A standard deviation <1.5; 4. An interquartile range <1.0. The analysis of expert's
perception allowed the identification of facilitator items for teaching CS, such as: liking
to cook; familiarity with food preparation; participation in moments of
intergenerational transmission; technical support in practical classes. The main
barriers are: aversion to some foods; restricted time for preparation; purchase of food
with better costs/benefits; absence of critical and reflective thinking; and absence of
technical support for food purchase. There was consensus on the influence of
environment and food systems; the size and layout of laboratories; availability of basic
equipment for practical classes; and the pedagogical methodology in teaching cooking
skills. Two thematic categories emerged as consensus: culinary skills as a tool for
sustainability and individual or collective autonomy in health; and the influence of
infrastructure and pedagogical protocols in the teaching of cooking skills. These results
can contribute toward the curriculum organization of undergraduate courses.

Keywords: Education. Curriculum. Cooking. Dietary Technique. Infrastructure.
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INTRODUCAO

As mudancas geradas pelas quatro revolu¢des industriais vém alterando o estilo de vida da populacdo
mundial, o que inclui a reducdo do tempo dedicado ao preparo e consumo das refeicGes.’?

No Brasil, as Pesquisas de Or¢camentos Familiares?>realizadas em 2002-2003, 2008-2009 e 2017-2018
indicam que:

[...] alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios processados estdo
sendo substituidos por alimentos processados e, principalmente, por alimentos ultraprocessados
[...] entre a POF de 2002-2003 e a de 2017-2018, a quantidade média anual per capita de arroz
adquirida nos domicilios brasileiros caiu 37%, variando de 31,58 kg para 19,76 kg no periodo. As
aquisicbes médias per capita de feijdo, por sua vez, cairam 52% no mesmo periodo, variando de
12,39 kg em 2002-2003 para 5,91kg na POF 2017-2018.3

Além disso, alimentos processados e ultraprocessados aumentaram sua contribuicdo em relagdo ao
total de calorias consumidas pelas familias, em proporcdo direta ao aumento da renda.

No caso dos alimentos processados, o aumento foi de 84% no primeiro quintil de renda para
11,1% no dltimo, e no caso dos alimentos ultraprocessados, de 12,5% para 24,7%. Entre os
produtos que apresentaram aumento nas quantidades médias per capita adquiridas entre o0s
periodos em que as POFs foram realizadas, destacam-se os alimentos preparados e as misturas
industriais (na ordem de 56% de aumento) e 17% para as bebidas néo alcodlicas, geralmente
adogadas >°

Ao longo de décadas, o modo de producdo capitalista de alimentos, associado tanto a praticidade de
consumo de produtos alimenticios oriundos das industrias e das redes de comercializagdo de refei¢cBes do
tipo delivery quanto as estratégias publicitarias, tém levado o consumo humano de alimentos ao desequilibrio
nutricional®®

Ao analisar a estabilidade das mudangas nos habitos alimentares, que requerem condic8es externas
que facilitem motivac¢8es internas, um estudo brasileiro destacou a inabilidade culinaria, associada a pouca
qualificacdo sobre a dietética, como fatores complicadores para o preparo de refeicBes; que assim,
contribuem para uma menor ingestao de alimentos in natura e um aumento na frequéncia de alimentos
prontos para consumo.’

Estudos anteriores’'%-"> mostraram a necessidade de compreender como os nutricionistas RDN, sigla
para Registered Dietitian Nutritionist percebem o ato de cozinhar; neste contexto, o ensino de habilidades
culinarias é relevante para a competéncia dietética.

Uma revisdo de escopo'® sobre a influéncia do ensino da educacgéo alimentar e nutricional, incluindo
habilidades culinarias (HC) sobre o comportamento de salde dos individuos, confirmou que os nutricionistas
tém mais conhecimento tedrico sobre salde relacionada a nutricdo do que outros profissionais e sdo mais
qualificados para ensinar HC. No entanto, apontou que esses profissionais tém menos experiéncia pratica
para garantir que o ensino de HC se traduza em mudancas comportamentais efetivas quando comparados
aos gastronomos. Os autores concluiram que a transmissdo de conhecimento tedrico ndo é suficiente para
o ensino de HG; os alunos devem estar envolvidos em atividades praticas com alimentos, planejamento de
cardapios e preparagdo culinaria.

O objetivo deste estudo foi construir um consenso sobre o ensino de HC como parte da competéncia
profissional de um agir transformador na formagdo do nutricionista no Brasil. Para tanto, foram identificados
os elementos facilitadores e as barreiras do ensino de HC em cursos de graduacdo e avaliadas as diversas
categorias tematicas emergentes das percepc¢des de professores de universidades publicas.
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A analise dos resultados do estudo de consenso sobre o ensino de HC entre especialistas da area visa
estimular discussdes e debates, revelando questdes que podem orientar o aprimoramento curricular dos
cursos de graduacdo em Nutricdo.

METODO
Painel de especialistas

Trata-se de um estudo transversal com amostra ndo aleatéria composta por docentes de Técnica
Dietética (TD) ou de Unidades Curriculares Equivalentes (UCE), de universidades publicas do Brasil.

Os cursos de graduacdo em Nutricdo ativos foram identificados por meio do sistema e-MEC2. Os
critérios de inclusdo foram: cursos com inicio até 2015, para que houvesse pelo menos uma turma de alunos
formados, e que ndo tivessem pendéncias registradas no sistema e-MEC. Os critérios de exclusdo foram: ser
professor substituto ou o curso ser oferecido na modalidade ensino a distancia (ndo presencial).

Técnica Delphi

A técnica Delphi é uma ferramenta apropriada para o estudo de percepcdes, pois permite sistematizar
dados e identificar resultados convergentes ou divergentes de perspectivas opostas. O objetivo é associar
percepcBes a uma previsdo (Delphi convencional), construir consenso (Delphi normativo) ou identificar
opinides divergentes que possam criar alternativas e melhorar politicas (Delphi de politicas).'">

Ap6s um histérico de multiplas aplicacBes, a técnica Delphi é atualmente adotada em mais de 20
campos do conhecimento, como Ciéncias Sociais, Saude Publica, Gestdo e Educa¢do. Assim, a utilizacdo
dessa estratégia de investigacdo em estudos educacionais nacionais e internacionais indica que ela pode
contribuir para a elaboracdo e reforma de curriculos, definicdo de competéncias, construcdo e
aprimoramento de cursos e percepcdes de profissionais.'#2#

Este é um estudo transversal, com foco na percepc¢do do professor, coletada por meio do emprego da
técnica Delphi'*?? e uma escala Likert de quatro pontos?*?4(concordo totalmente, concordo, discordo e
discordo totalmente). Os especialistas da area responderam a um questionario semiestruturado com 24
itens positivos e negativos alternados aleatoriamente, assertivas probe, uma questdo de multipla escolha e
duas questBes abertas. Houve pontos em que 0s entrevistados expressaram livremente suas percepc¢des. A
administracdo do questionario foi concluida em duas rodadas.'???> O questionario foi hospedado na
plataforma Google Forms e os participantes foram contatados por e-mail.

Analise estatistica e definicao de consenso

Os dados quantitativos foram processados no programa estatistico R Core Team,?® e a normalidade da
distribuicdo dos dados foi previamente testada usando o grafico QQ plot (Quantile-Quantile Plots) e o teste
de normalidade de Shapiro-Wilk.

O consenso foi construido considerando itens que atenderam a pelo menos trés dos quatro critérios
a Seguir:14—16,18,20,22

e pelo menos 51% dos entrevistados atribuiram uma pontuac¢do de 3 a 4,

@ e-MEC - Sistema de dados do Ministério da Educa¢do do Brasil
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e pontuagdo média final > 3,00,
e desvio padrao<1,5,e

e intervalo interquartil < 1,0.

A escala foi pré-testada por trés pesquisadores de universidades privadas com expertise natematica,
para realizar a anélise da fraseologia e clareza.?” A consisténcia interna do questionario foi verificada por
meio do a de Cronbach, considerando o valor > 0,70 como um nivel satisfatério.?®

O método split-half foi adotado para estimar a confiabilidade, sendo calculado o coeficiente de
Spearman-Brown, considerando a pontuag¢do total de cada individuo na primeira metade do teste e a
pontuacdo total na segunda metade do teste. Um r > 0,80 foi considerado um nivel satisfatério.?#28=1

Analise qualitativa

Considerando as HCs como um fendmeno complexo e interdisciplinar, uma vez que recebe
contribui¢cBes de diferentes disciplinas do conhecimento além da ciéncia da Nutricdo, e ainda que as
percepcBes sdo dificeis de quantificar, dada a carga simbdlica que carregam, utilizou-se uma abordagem
qualitativa interpretativa/compreensiva associada a técnica de analise tematica — presente na metodologia
de analise de conteldo. A analise tematica utilizou as respostas as questdes abertas (unidades de contexto)
de forma integrada aos resultados quantitativos (unidades de registro) obtidos nas questdes fechadas. A
hermenéutica foi utilizada com a interpretacao dos significados a partir da compreensdo da linguagem em
seu contexto no tempo e No espaco: uma inferéncia, oscilando entre o rigor da objetividade e a fecundidade
da subjetividade, foi adotada como tentativa de interpretagdo. A andlise tematica foi composta por uma pré-
analise por leitura “flutuante”, seguida da leitura recorrente das transcri¢8es das entrevistas, e finalizada com
a interpretacdo dos significados extraidos em cada categoria.

Definicoes relacionadas a habilidades culinarias

Uma perspectiva antropolégica’®foi usada como definicdo de culinéria (substantivo e adjetivo); assim,
a culindria foi entendida a partir de um sistema alimentar cultural que considera a priori 0 entrelagamento
da natureza e da cultura.

Culinéria vem do latim culinarius, derivado da palavra latina culina, que significa cozinha. E a arte de
cozinhar no sentido mais amplo. E um conjunto de préticas que envolvem a técnica de manipulacdo de
alimentos para fins nutricionais. A defini¢do de cozinhar foi usada como verbo, no sentido do ato de cozinhar.

ASPECTOS ETICOS

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal de S0 Paulo, sobo nimero
CAAE43290721.00000.55.05 .

RESULTADOS
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O instrumento de coleta de dados apresentou boa consisténcia interna (a = 0,73 e 0,72), e os
coeficientes de confiabilidade foram de 0,81 e 0,86 na primeira e segunda rodadas, respectivamente.

O levantamento dos cursos de graduacao no Brasil foi realizado conforme a Figura 1.

Figura 1. Fluxograma do processo de recrutamento adotado noestudo transversal para constru¢do de consenso sobre
0 ensino de habilidades culindrias com 47 universidades publicas brasileiras; abril-outubro de 2021.

Populacio - Instituicdes
de ensino superior que
oferecem curso de

Organizacoes de
ensino superior sem

graduacio em nutricio pendencias (n=733)

no Brasil (n=785) em
05/04/2021

V

Universidades publicas
brasileiras com contato

do Coordenador de 3

Ensino de Graduacao
ou do Professor de TD
(n=57)

* 2 universidades municipais * 10
universidades estaduais

* 45 universidades federais
85% das universidades
4° ¢ 5° ano do ENADE 2019

Universidades publicas
brasileiras convidadas apés

aplica¢do dos critérios de

94,3% das universidades 94% das universidades
publicas brasileiras publicas brasileiras
responderam 2 1° rodada RN responderam a 2° rodada

exclusio (n=150) (n=47)

(n=153) 21/07/2021 a 04/08/2021 31/08/2021 a 05/10/2021

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Na primeira rodada, a amostra foi caracterizada por 50 respondentes (94,3% do universo) e por 86%
de docentes de TD formados em Nutricdo ha pelo menos 10 anos. O tempo médio de docéncia dos
respondentes foi de 14 anos (DP = 8,33). A média de alunos na unidade curricular foi de 37 (minimo de 15 e
maximo de 88). Em média, as turmas de aula pratica tém 20 alunos, variando de um minimo de 8 a 40 alunos
por turma.

Na segunda rodada, os participantes receberam os resultados consolidados obtidos na primeira etapa;
assim, cada um pdde rever ou manter sua percepcdo considerando o resultado coletivo e justificar sua
resposta em um espago para registro de texto. Um arcabouco tedrico na segunda rodada, principalmente
para auxiliar o respondente, seguiu o item que ndo resultou em consenso na primeira rodada.

A andlise da percepgdo dos entrevistados permitiu identificar os elementos facilitadores e as barreiras
ao ensino de habilidades culinarias, conforme se demonstra na Figura 2.



S0 L. ~ , ~
@ é%ﬁg Participacdo e alimentacéo na escola
Sl

A andlise de consenso incluiu a divisdo das respostas quantitativas sobre o ensino de HC em trés
categorias tematicas: “Conhecimento e experiéncias anteriores do aluno relacionadas as habilidades culindrias”
(Categoria 1, com seis itens); "Aspectos processuais relacionados ao ensino de habilidades culindrias”; e "Projeto
politico pedagdgico e infraestrutura de ensino” (Categorias 2 e 3, com nove itens cada). Os resultados sdao
apresentados nas Tabelas 1, 2 e 3.

Figura 2. Elementos facilitadores e barreiras ao ensino de habilidades culinrias em cursos de graduagdo em nutri¢do
com base na percep¢do de docentes de 47 universidades publicas do Brasil; abril-outubro de 2021.

ELEMENTOS FACILITADORES

* Gostar de cozinhar

* Familiaridade com a preparac¢io de alimentos

« Participac¢io em momentos de transmissio intergeracional
+ Apoio técnico em aulas priticas

BARREIRAS

* Aversio a alguns produtos alimentares

* Tempo para preparar refeicies

* Compra de alimentos com melhor relagio custo/beneficio
* Falta de pensamento critico e reflexivo

» Falta de apoio técnico para compras de alimentos

Fonte: Elaborado pelas autoras

Demetra. 2025;20:e87453
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Tabela 1. Consenso sobre o ensino de habilidades culinarias em cursos de gradua¢do em Nutricdo com base na percepc¢do de docentes em universidades publicas do
Brasil; abril-outubro de 2021.

Frequéncia de
ASSERTIVAS Média Desvio padrdo IQR score3a4 (%)
12 2° 12 2° 12 2° 12 2°
rodada rodada rodada rodada rodada rodada rodada rodada

Categoria Temdtica 1: Conhecimento e experiéncia prévia do aluno

1) Gostar de cozinhar é um facilitador para o domfnio das habilidades culinarias. 3,46 3,51 0,50 0,55 1 1 100,0 97,9
2) Estar familiarizado com o preparo de alimentos em casa é um facilitador para

dominar as habilidades culinérias. 3,38 3,60 0,53 0,50 1 1 98,0 100
3) A aversdo a alguns alimentos é uma barreira a participacdo em uma atividade

pratica com esse alimento. 2,40* 2,60* 0,64 0,71 1 1 44,0* 63,8
4) A falta de conhecimento prévio dos alunos sobre alimentos nao influencia o ensino

de habilidades culinarias. 312 2,30* 0,66 0,83 0,75 1 88,0 27,7*%
5) A transmissdo intergeracional da pré-preparacdo e preparacdo dos alimentos é um

facilitador para o ensino de habilidades culinarias. 3.18 3.30 0,52 0,51 0 1 94,0 97,9
6) A falta de pensamento critico e reflexivo no aluno dificulta o ensino de habilidades

culindrias. 3.16 3.30 0,62 0,51 0,75 1 92,0 979

IQR = Q3-Q1: Intervalo interquartil = quartil 3 - quartil 1; *ndo atendeu aos critérios. n =52 e n = 47 na primeira e segunda rodadas, respectivamente.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Tabela 2. Consenso sobre o ensino de habilidades culinarias em cursos de gradua¢do em Nutricdo com base na percepc¢do de docentes em universidades publicas do

Brasil; abril-outubro de 2021.

Frequéncia de

ASSERTIVAS Média Desvio padrdo IQR score 3 a4 (%)
12 2@ 12 2@ 12 2@ 12 2@

rodada rodad rodada rodada rodada rodada rodada rodada

Categoria Temdtica 2: Aspectos processuais relacionados ao ensino de habilidades culindrias

1) Ambientes e sistemas alimentares influenciam o aprendizado de habilidades culinarias. 3,58 3,57 0,5 0,54 1 1 100,0 97,9

2) Esta unidade curricular é responsavel por ajudar os alunos que estudam Nutri¢do a

adquirir autonomia nas habilidades culinarias. 2,90* 2,85* 0,68 0,59 0 0,5 76,0 74,5

3) Esta é a unidade curricular responsavel por ajudar os alunos que estudam Nutricdo a

desenvolver a criatividade nas habilidades culinarias. 3.10 3.21 0,71 0,62 1 84,0 89,4

4) Ensinar habilidades culinarias requer uso eficiente do tempo para preparar refeicdes. 318  3.23 0,44 0,48 0 0,5 98,0 97,9

5) Ensinar habilidades culinarias requer aprender a comprar alimentos com étima relagdo

custo/beneficio. 328 343 0,57 0,50 1 1 94,0 100

6) Ensinar habilidades culinarias exige que o aluno aprenda a ajustar a quantidade de

ingredientes nas receitas. 326 3,40 0,53 0,50 1 1 96,0 100

7) Ensinar habilidades culindrias ndo exige que os alunos aprendam a valorizar a

biodiversidade alimentar ao cozinhar. 342  2,64* 0,54 0,79 98,0 48,9*

8) O ensino de habilidades culinarias exige que o aluno aprenda a reutilizar sobras de 3,00 3.04 0,70 0,46 0 0 80,0 91,5

9) Ensinar habilidades culindrias exige que o aluno aprenda a cozinhar sem utilizar alimentos

ultraprocessados. 2,68* 2,87* 0,68 0,61 1 0,5 64,0 74,5

IQR = Q3-Q1: Intervalo interquartil = quartil 3 - quartil 1; *ndo atendeu aos critérios n = 52 e n =47 na primeira e segunda rodadas, respectivamente.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Tabela 3. Consenso sobre o ensino de habilidades culinarias em cursos de gradua¢ao em Nutricdo com base na percepcdo de docentes em universidades

publicas do Brasil; abril-outubro de 2021.

Frequéncia de

Unid Significar Desvio padrdo IQR ooNtuacio 3 a 4 (%)
12 2? 12 2? 2? 12 2?
rodada rodada rodada rodada rodada  rodada  rodada
Categoria Temdtica 3: Projeto politico pedagdgico e infraestrutura de ensino
) O t,amanho do laboratério da unidade curricular ndo afeta o ensino de técnicas de 3.04 304 0,97 0,93 2 00* 76.0 68 1
culindria.
2) O layout do laboratério ndo afeta o ensino de habilidades culinarias. 3.30 3.06 0,76 0,84 1 86,0 76,6
3)A faltaA dg equar/ngntos no laboratdrio da unidade curricular ndo influencia o ensino das 3,40 2 79* 061 0,93 1 94,0 66.0
competéncias culinarias.
4) O apoio técnico é essencial para o ensino de habilidades culinarias em aulas praticas. 3,46 3,57 0,61 0,50 1 94,0 100,0
5) A unidade lcumcu\arlpermme qtje 0s professores/copaderem,almd|ssoaab|l|dade da 392 3.40 0,55 0,58 1 94,0 957
interface ensino-pesquisa-extensdo no ensino de técnicas culindrias.
Afal Acni l 2 i i
6) fa ta de supo{rt.e técnico para c’o'mpras de alimentos é uma barreira para o ensino de 394 347 0.80 0,55 1 820 979
habilidades culindrias em aulas praticas.
7)0 ensAmo‘de hab|N\|dades culindrias requer o uso de metodologias ativas para atingir a 330 330 061 0,51 1 920 97.9
competéncia de a¢do transformadora.
8? A falta del re,cgrsos ﬂnance\ro,s.para aquisicdo de alimentos compromete o ensino de 334 362 075 0,53 1 920 97.9
técnicas culindrias nas aulas praticas.
9) O dominio de habilidades culinarias por professores de Nutricdo culinaria nao é essencial 3,40 2 74% 0,70 0,82 1 92,0 553

para o ensino.

IQR = Q3-Q1: Intervalo interquartil = quartil 3 - quartil 1; n =52 e n =47 na primeira e segunda rodadas, respectivamente *ndo atendeu aos critérios.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Dois itens ndo atenderam aos critérios para serem incluidos no consenso: “A falta de conhecimento
prévio dos alunos sobre alimentos ndo influencia o ensino de HC" e “O ensino de HC ndo exige que o aluno
aprenda a valorizar a biodiversidade alimentar ao cozinhar”.

Os varios temas de andlise que surgiram das percep¢des dos participantes foram organizados
conforme se demonstra na discussdo.

DISCUSSAO

As instituicdes publicas de ensino superior sdo constantemente desafiadas a oferecer processos de
formacdo que promovam engajamento e bem-estar social em sociedades que se transformam rapidamente;

por outro lado, enfrentam restricdes nas politicas de financiamento das atividades académicas,

especialmente pela dependéncia do estado.??

Evidéncias cientificas que demonstrem o fortalecimento da autonomia dos estudantes no processo de
ensino-aprendizagem, e 0 acesso a dados e informag¢des por meio da internet, exigem o uso de metodologias
ativas e abordagens conceituais que construam rela¢cdes colaborativas, que reafirmem praticas académicas
para a cidadania democratica. Portanto, é necessario reconhecer a universidade como um lugar de formagdo
de sujeitos que preconizem a participacdo ativa na sociedade e o exercicio da cidadania.®* Assim, é
fundamental a inclusdo de abordagens educacionais tedrico-praticas na perspectiva do fortalecimento da
Soberania e Seguranca Alimentar (SSA) e da valorizacdo do direito humano a alimenta¢do adequada como
tema transversal dos projetos politicos pedagdgicos que visem contribuir para a formacdo de egressos com
perfil critico e humanista na atencdo alimentar.

No caso do ensino de TD e outras UCE, autores tém fornecido reflexdes sobre o papel da Dietética
baseada exclusivamente na quimica como teoria cientifica — o que explica, por exemplo, distor¢des como o
aconselhamento dietético com valorizacdo do uso de suplementos em detrimento da indicacdo de alimentos
basicos que exigem habilidades culindrias para consumo saudavel. RecomendacBes dietéticas focadas
exclusivamente em nutrientes ignoram os valores ambientais, culturais, socioecondmicos e politicos
relacionados a comensalidade.'"3¢

A analise de estudos e regulamentacdes sobre o tema demonstrou a necessidade de identificar as
percepcBes da academia para avaliar a influéncia do ensino de HC na competéncia dietética durante a
formacdo de nutricionistas.

Os elementos facilitadores e as barreiras ao ensino da HC foram considerados por diversos autores,
dada sua relevancia individual ou associada.?”-** Um estudo de revisdo integrativa, que levantou diversas
percepcdes sobre a culinaria no ambiente doméstico,® destacou a importancia do contato com individuos
gue cozinham para estimular ou fortalecer a HC, e de valorizar o aspecto social da conexdo com 0s outros,
por meio da expressdo do cuidado.

E amplamente reconhecido também que, embora um alimento seja inicialmente percebido como
“neutro”, ou mesmo como uma preferéncia, ele pode mais tarde ser considerado desagradavel ou perigoso.
Essa mudanca pode acontecer quando a ingestdo é seguida por algum tipo de mal-estar, que geralmente
ocorre ap6s uma Unica experiéncia negativa, dentro de um intervalo de algumas horas entre a exposi¢do
(ingestdo) e o resultado (mal-estar). Essas aversGes podem ocorrer mesmo quando a pessoa “sabe” que o
alimento consumido ndo causou o resultado.** A percepcdo sensorial da comida é complexa e é carregada
(registrada) na memoria de uma pessoa por anos, o que significa que o prazer ou desprazer com um
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alimento ndo esta relacionado apenas ao seu sabor, mas também a complexa rede de emo¢8es e memdarias
gue se acumulam ao longo da vida.*

O consenso construido em torno do “uso eficiente do tempo para preparar refeicdes e adquirir
alimentos com melhor relagdo custo/beneficio” corrobora as evidéncias cientificas de que a percepg¢do do
comportamento culinario também pode ser fortemente influenciada pela pressdo do tempo e do pre¢o dos
alimentos. 84146

Categorias tematicas de analise do discurso e consenso

Categoria 1: As competéncias culinarias como ferramenta de promocao da sustentabilidade
e da autonomia individual e coletiva em saide

A categoria 1 contempla o consumo de alimentos sob uma perspectiva ambiental, em que o
planejamento e o preparo das refei¢Bes envolvem o uso de recursos naturais finitos e podem demandar
excessivamente dos sistemas de producdo, reduzindo a biodiversidade e/ou gerando emissfes excessivas
de gases de efeito estufa.*’

Visando contribuir para a sustentabilidade por meio do fortalecimento de sistemas alimentares
regenerativos, o ensino de HC exerce papel social relevante quando associado a a¢Bes de extensdo e/ou
pesquisa com agricultores e agroindustria familiar, que também se utilizam de conhecimentos tradicionais
— Como as praticas sustentaveis de plantio e agricultura das comunidades quilombolas — sempre que
possivel,

Na pratica, a opcdo pela utilizacdo de maior variedade de alimentos vegetais, principalmente aqueles
acessiveis regionalmente e culturalmente aceitos, bem como o uso limitado de itens de origem animal nas
aulas préaticas de TD implicam contribuir, indiretamente, com um sistema alimentar menos estressante.*49

Desde meados do século XX, observa-se uma reducdo na frequéncia do ato de cozinhar com
ingredientes basicos, principalmente em paises desenvolvidos e, embora ndo seja fator exclusivo, o dominio
de HC é uma das ferramentas com potencial para modificar este comportamento.®4" Convém destacar a
interferéncia e consequentes tensdes relacionadas ao consumo dos alimentos ultraprocessados, em torno
de estudantes e professores de Nutricdo, bem como de nutricionistas, que foram registradas pela midia e
polarizam opinides defendidas pela industria de alimentos e farmacéutica, relativas a algumas politicas
publicas.?® Um estudo anterior®® afirma que “Investimentos macicos em publicidade forjaram a nocdo de que
cozinhar era antiquado — uma perda de tempo incompativel com um estilo de vida baseado em velocidade,
produtividade e eficiéncia”.

Compondo a categoria da HC como ferramenta para a promog¢do da autonomia individual e coletiva
na saude, os dados mostraram que tanto na 12 quanto na 22 rodada, foi consenso que o ensindo da TD
“demanda que o estudante de graduacdo em Nutricdo aprenda a ajustar a quantidade de ingredientes nas
receitas e a reutilizar sobras, atentando para as boas praticas de manipulagdo dos alimentos”, conforme
corroborado por alguns autores.?°">2]4 se demonstrou que* pessoas com pouco tempo para cozinhar
constataram que, preparar uma maior quantidade da receita culinaria para congelar o excedente, visando
consumo posterior, era uma estratégia eficiente para garantir uma alimentacdo saudavel.

Na percepg¢do dos professores respondentes, “o ensino da TD contribui para a promoc¢do da autonomia
e desenvolvimento da criatividade em estudantes de gradua¢do em Nutricdo por meio da aplicagdo de seus
conhecimentos cientificos”. Como esperado, reconhece-se que a criagdo de novas receitas culinarias a partir
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de ingredientes disponiveis requer criatividade, promovendo autonomia e autoconfianca, percep¢do
historicamente apontada por diversos autores. 83752

Alguns estudos relataram que as principais barreiras para o fortalecimento das habilidades culinarias
incluem cozinhar sob pressao ou restri¢c8es de tempo, falta de conhecimento culinario tedrico e pratico para
satisfazer diferentes gostos, preconceito e crencas associadas a algumas preparag¢des, acesso limitado a
alguns alimentos devido a raz8es financeiras e baixa disponibilidade de certos ingredientes no entorno. Os
principais facilitadores eram a capacidade de planejar e organizar a preparacao das refeic8es, o desejo de
economizar dinheiro e consumir prepara¢des saudaveis e a percep¢do de que cozinhar é uma tarefa
agradavel. 14146

Ao examinar a importancia da culindria, descobriu-se que, especialmente para os adolescentes,
aprender a cozinhar era importante para promover a independéncia e a responsabilidade de preparar suas
proprias refeicdes.*®

Alguns professores participantes deste estudo relataram que “autonomia e criatividade na HC” devem
ser promovidas - de forma interdisciplinar - ndo apenas em mdltiplas unidades curriculares durante o curso,
mas também em trabalhos de conclusdo de curso. Outros participantes relataram que a HC deve ser
aprimorada por meio de educagdo continuada apds a graduacdo; ou seja, a responsabilidade da TD em
promover a HC na graduacdo do nutricionista seria apenas parcial, embora eles concordem que esse é o
espaco disciplinar tipico para estudar HC.

Segundo estudo de revisdo integrativa,® a motivacdo para a HC envolve fatores afetivos-volitivos, além
cognitivos e de praticas. Assim, o ensino da HC deve incentivar a pratica considerando os componentes
afetivos do comportamento, tais como a experimentacdo e o lazer, além de elementos cognitivos como
resultados nutricionais e econémicos. Vale ressaltar que o conceito de autonomia, que estd no cerne da
teoria Kantiana, se expressa ndo apenas na autodeterminacdo racional, mas também em valores morais que
envolvem rela¢ées sociais, ndo sendo, portanto, individualistas e isolados de seu entorno.>?

Com o objetivo de identificar lacunas cientificas na relacdo entre HC e salde, uma pesquisa concluiu
que adquirir HC é uma tarefa complexa, e ndo é recomendado reduzir o ato de cozinhar apenas a capacidade
de executar tarefas técnicas operacionais. Isso ocorre porque causa o erro de simplificar as varias atividades
envolvidas no planejamento, organizacdo e preparacdo de uma refeicdo em contextos histéricos, culturais e
geracionais variados. Além das habilidades técnicas e do conhecimento cognitivo, esse autor considera que
a percepcdo, as atitudes, as crencas sobre o ato de cozinhar e a autoconfianca culindria influenciam o que e
como cozinhar.>*

Categoria 2: Infraestrutura e metodologia pedagogica como condicionantes no ensino de
habilidades culinarias

Algumas universidades publicas justificam a dificuldade na promoc¢do da autonomia e da criatividade
ftico-pedagdgico do curso, como
distribui¢do desproporcional de carga horaria entre os diversos componentes do curriculo e sobrecarga de

por meio da HC no ensino de TD apontando problemas no projeto po

conteddo na composicdo de quimica de alimentos, em detrimento da pratica culindria em sua concepc¢do
ampliada.

Alguns docentes justificaram que a aula pratica de TD tem caracteristicas préprias (uso de material
cortante, alta temperatura no ambiente e manipula¢do de chamas), e a estrutura do laboratério pode
influenciar na qualidade do ensino e da aprendizagem. Assim, a reducdo do espaco fisico pode afetar a
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mobilidade dos alunos, aumentando o risco de acidentes. A auséncia de tempo livre na organiza¢do de
diversas unidades curriculares durante a semana pode impedir uma maior subdivisdo de turmas de aulas
praticas. Além disso, o espaco fisico limitado pode ndo ser propicio ao aprendizado; isso pode levar a
superlotacdo, o que restringe a dinamica da aula, prejudicando assim o ensino de TD.

Um leiaute de laboratério inadequado também pode prejudicar a dinamica e o fluxo ordenado para a
producdo segura de alimentos, com efeitos sobre a qualidade do ensino de TD. O estudo do design
arquiteténico ao planejar o espaco disponivel para laboratérios de servicos de alimentacdo e a
implementa¢do de cronogramas que evitem obstruir tarefas e movimento em atividades durante as aulas
praticas facilitam o trabalho, otimizam o tempo e organizam efetivamente o progresso dos experimentos no
ensino da HC.>

O cumprimento do principio da integralidade no ensino da HC exige que o leiaute seja concebido para
garantir ergonomia fisica e organizacional, podendo ser utilizado também para outras disciplinas, como as
responsaveis pelo servico de alimentacdo, controle de alimentos e boas praticas de fabricacdo. A
incorporacdo de praticas efetivas e a sistematizacdo de rotinas contribuem para a eficacia nas diversas
atividades desenvolvidas nos laboratdérios de TD, favorecendo metodologias de ensino variadas e graus de
complexidade nas aulas préticas.>

Os participantes da pesquisa relataram problemas decorrentes do fato de que a administracdo
superior da universidade ndo atendeu a solicitacdo de maior nimero de servidores técnicos para apoio aos
laboratdrios e ndo forneceu recursos financeiros para aquisicdo de alimentos necessarios as aulas praticas.

O custo dos ingredientes é um dos principais componentes do or¢camento para aulas praticas. O
dimensionamento e a qualificacdo adequados de recursos humanos para auxiliar na supervisdo durante a
execuc¢do dos experimentos nas aulas praticas garantem melhor qualidade no ensino da HC.3948

A diversidade de ingredientes é um dos aspectos mais importantes para a promocao da alimentacdo
saudavel e o estimulo ao sentimento de que cozinhar é uma pratica emancipadora e prazerosa, contribuindo
para a ampliagdo do repertdrio alimentar dos egressos.

A academia percebeu a TD como “uma unidade curricular que permite ao docente adotar metodologias
de ensino e avaliacdo baseadas na indissociabilidade da pesquisa e da extensdo na interface do ensino da
HC", e que demanda o uso de “metodologias ativas para permitir que os alunos alcancem a competéncia de
um agir transformador no mundo do trabalho”.

Atualmente, o ensino da HC desempenha papel relevante em quest8es centrais que polarizam as
preocupacdes com a qualidade dos alimentos. Alguns exemplos sdo o uso indiscriminado de agrotéxicos

versus a producdo regenerativa de alimentos, ou a contribui¢cdo de produtos agroecolégicos versus o uso de
alimentos transgénicos. O ensino de TD oferece oportunidade para abordar essas e outras questdes, com
implica¢cdes para a saude humana e o meio ambiente. Na perspectiva do ensino baseado na ciéncia cidadd,
as atividades praticas no ensino de TD ganham ao considerar as agendas de organiza¢8es, movimentos e
grupos sociais, e podem ser caracterizadas por uma abordagem sistémica entre conhecimento académico,

a reflexdo politica e acdes para superar fragilidades que comprometem a seguranca alimentar e nutricional.*®

Quando o proposito da metodologia ativa é claramente definido, ela permite que os alunos construam
sua propria aprendizagem por meio da acdo reflexiva e critica e contribuam para o desenvolvimento da
autonomia e da criatividade.

Para finalizarm destacamos que o uso de tecnologias de comunicacdo remota para acessar e se
comunicar com os respondentes beneficiou esta pesquisa ao permitir a inclusdo de varias universidades
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publicas das cinco regides existentes no Brasil, juntamente com uma taxa de resposta significativa (94%) de
professores experientes em Nutri¢do, particularmente professores de TD. Também eliminou o potencial de
dominancia de um participante da pesquisa sobre os outros, principalmente devido a falta de interacdo entre
os respondentes. Outro ponto significativo foi a baixa polarizacdo nas respostas, com percepcées
concentradas nos pontos 3 e 4 da escala Likert, indicando que um alto nivel de consenso impactou
positivamente os demais critérios adotados para a constru¢do do consenso, apresentando baixa
variabilidade.

No entanto, pode ser uma limitagdo deste estudo que a amostra seja composta exclusivamente por
professores de universidades publicas. Além disso, a mensura¢do da percepgdo reflete o fendmeno em
determinado contexto temporal; uma eventual nova versdo de estudo com o mesmo propdsito, por este
grupo de pesquisa ou outros pesquisadores, certamente exigird ajustes na fraseologia ou construcdo e
numero de asser¢des, para incorporar a evolugdo histérica do ensino de HC, bem como a dinamica dos
projetos pedagdgicos.

CONCLUSAO

Considerando a consisténcia e o nivel de confiabilidade satisfatérios alcancados pelo instrumento de
coleta de dados, é possivel afirmar que, apds duas rodadas de pesquisa, os 24 elementos abordados nos
itens possibilitaram a formagdo de consenso sobre o ensino de HC em cursos de graduagdo em Nutrigdo.

A avaliagdo do instrumento limitou-se a andlise da consisténcia interna e da confiabilidade, para
subsidiar a coleta de dados. Neste sentido, entende-se que a validacdo completa poderia ter dado maior
robustez ao trabalho; no entanto, ndo foi objetivo da pesquisa empreender uma investigacdo com esse
escopo, adequada para estudos epidemioldgicos. Portanto, estudos futuros podem implementar novas
coletas de dados, incorporando outros testes psicométricos, visando ampliar a avaliacdo do instrumento
utilizado nesta pesquisa.

Duas categorias tematicas emergiram dos entrevistados: 1) HC como ferramenta para promover a
sustentabilidade e a autonomia individual e coletiva em salde; e 2) infraestrutura e metodologia pedagogica
no ensino de HC. Os dados mostram que o ensino da TD ainda enfrenta desafios para fortalecer as praticas
de HC com cardapios seguros, sustentaveis e promotores da salde.

Apesar da evidente valorizagdo da culindria como pratica emancipatéria de grupos e forma de
promover autonomia individual, houve consenso de que o custo dos ingredientes provenientes de produc¢do
de base agroecoldgica pode comprometer a abordagem desse tema nas aulas praticas. A autonomia para o
dominio de HC deve ser valorizada pelo ensino de TD e também por outras unidades curriculares durante o
curso de nutricdo, como uma abordagem interdisciplinar.

A utilizacdo da HC como metodologia educacional ativa deve permitir a manifestacdo das relac8es
multidimensionais e complexas entre o individuo, a sociedade e a alimentacdo, contribuindo, assim, para a
promocdo do conceito ampliado de saldde entre os estudantes de Nutricdo.

Em resumo, como o dominio da HC contemporanea é complexo e compreende um componente
humano, ndo é exato nem pode ser reduzido a um conjunto limitado de fatores condicionantes; é uma agao
dinamica que deve ser constantemente reavaliada. Espera-se que esse consenso possa contribuir para o
ensindo de TD em cursos de graduacdo em nutricao, ampliando o escopo dos debates e apoiando praticas
de ensino para mudangas estruturais ocasionais em unidades curriculares.
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Considerando que a formacgdo profissional € um processo social que envolve dimensdes conjunturais
e relages institucionais, muitas vezes conflitantes, o ensino de TD deve ser ressignificado como experiéncia
prazerosa e como resisténcia identitaria da sociedade, revalorizando a expertise da comunicacdo e das
interacBes. O ensino de TD também deve contribuir para a reducdo do impacto dos sistemas alimentares no
meio ambiente e para a promoc¢do da salde das geracdes presentes e futuras.

Com base nessa perspectiva, sdo bem-vindos estudos futuros para investigar as percepcées sobre o
ensino da HC entre estudantes, técnicos, egressos, gestores e nutricionistas dos servicos de satide, com foco
na atuagdo dietética e possiveis tensdes envolvendo a HC.
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