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Resumo O desenvolvimento de habilidades culindrias (HC) é uma estratégia para facilitar a implementagdo de
dietas sauddveis e sustentdveis. Este estudo analisa a abordagem das HC nos documentos brasileiros de agdo para
promogdo de alimentagio adequada e sauddvel, em consondncia ao contexto politico, epidemioldgico e social dos
periodos de publicagdo, a partir da primeira edi¢do da Politica Nacional de Alimentagdo e Nutri¢cido (PNAN). Foram
pesquisados documentos de agdo puiblica incluidos nas bibliotecas virtuais das Secretarias de Atengdo Primdria a
Satide e do Desenvolvimento Social, partindo da data da publicagio da primeira edicio PNAN (1999) até 2022.
Foram identificados 25 documentos e 4 temas foram gerados e analisados. Houve uma evolugdo da abordagem das
habilidades culindrias nos documentos, expandindo-se o foco em aspectos biolégico-nutricionais e higiénico-sani-
tdrios da culindria para uma abordagem que leva em consideragdo fatores biopsicossocioculturais e ambientais,
especialmente apos a publicagdo da segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, que evidencia a
expansdo da perspectiva sobre culindria e a consolida em sua regra de ouro para alimentagdo adequada e sauddvel.
Palavras-chave Nutricdo, Politica publica, Culindria, Pesquisa qualitativa, Documento Governamental

Abstract The development of cooking skills (CS) is a strategy to facilitate the implementation of healthy and sustai-
nable diets. This study aims to analyze the approach to CS in Brazilian documents to promote adequate and healthy
eating, in line with the political, epidemiological and social context of their publication periods, starting from the first
edition of the National Food and Nutrition Policy (PNAN). Public documents included in the virtual libraries of the
Secretariats of Primary Health Care and Social Development were searched, starting from the date of publication of
the first PNAN edition (1999) until 2022. It was identified 25 documents; 4 themes were generated and analyzed.
There was an evolution of the CS approach, expanding the focus on biological-nutritional and hygienic-sanitary as-
pects of cooking to an approach that takes biopsychosocial-cultural and environmental factors into account, especially
after the publication of the second edition of the Brazilian Food Guidelines, which highlights the expansion of the
perspective on cooking and consolidates it as a golden rule for adequate and healthy food.
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Introdugao

No Brasil, mais da metade da populagio adul-
ta estd com excesso de peso; aproximadamente
25% da populagdo maior de 18 anos tem hiper-
tensdo e 8% tém diabetes!, representando um
dos maiores desafios da satide publica enfrenta-
dos no século XXI. Tais agravos de saude estdo
relacionados a preservacao de sistemas alimen-
tares (SA) hegemonicos, que colaboram para
o avanc¢o da sindemia global, identificada pela
relagdo das crises globais de fome, obesidade e
mudangas climaticas. Estes sdo caracterizados
por mecanismos que amplificam as desigualda-
des, aumentam a inseguranga alimentar e nutri-
cional e sdo responsaveis por agravar a crise cli-
mitica, a perda de biodiversidade e a redugdo da
fertilidade do solo, gerando impactos negativos
ao meio ambiente, saude e sociedade’. Promo-
vem, ainda, a globalizagdo da cultura alimentar,
mediante intensificagio na produgio e consumo
de alimentos ultraprocessados (AUP), e enfra-
quecem a transmissdo de habilidades culindrias
entre geragoes’.

A transi¢do culindria, fendmeno no qual
diversas culturas experimentam mudangas fun-
damentais no padrao e no tipo de habilidades
necessdrias para o preparo de refeicoes* esta rela-
cionada a transi¢do nutricional e a0 aumento das
doengas cronicas ndo transmissiveis®’. Estudos
recentes de revisdo sistematica e metanalise® evi-
denciaram a possivel associagdo entre o alto con-
sumo de AUP e a piora de fatores de risco para
DCNT. Este é o maior desafio atual para a socie-
dade, do meio ambiente e do planeta - e a so-
lugdo, pode passar pelo ato de cozinhar em casa
a partir de alimentos in natura e minimamente
processados e a apropria¢do de habilidades culi-
narias configura-se como importantes estratégias
para a autonomia alimentar, promovendo esco-
lhas mais saudaveis, sustentaveis e soberanas.

Teixeira et al.” definem habilidades culina-
rias como ag¢des de planejamento do cardapio,
sele¢do, combinacio, corte e cocgdo dos alimen-
tos, capacidade de realizar tarefas concomitan-
tes ao ato de cozinhar e conflanca para praticas
culindrias. Sdo valorizadas pelo Guia Alimentar
para a Popula¢do Brasileira (GAPB) como ex-
pressdo de aspectos culturais e sociais. No en-
tanto, este assunto carece de maior visibilidade
em estudos e documentos oficiais que orien-
tem uma alimentagdo adequada e saudavel®, de
modo que esta tematica pode ser potencialmen-
te explorada e valorizada nas politicas publicas
no contexto da promogdo da saude e da Segu-
ran¢a Alimentar e Nutricional (SAN)°.

Considerando que as politicas publicas sdo
um conjunto de diretrizes e regras que norteiam
as agoes do poder publico, mediando as relagdes
entre a sociedade e o Estado, o objetivo desta
pesquisa é analisar a abordagem das habilidades
culindrias para promogéo de saude nas politicas
brasileiras de alimenta¢do e nutri¢io, em con-
sondncia ao contexto politico, epidemioldgico
e social dos periodos de publicagdo, a partir da
primeira edi¢do da Politica Nacional de Ali-
mentacio e Nutricdo (PNAN)'.

Métodos

Trata-se de um estudo qualitativo, apoiado nos
principios da pesquisa documental, em que a
andlise de documentos originais empresta con-
textualizagdo histdrica e sociocultural ao objeto
de estudo'. Utilizou-se pesquisa documental
para investigar a abordagem das habilidades
culindrias em alimentac¢io e nutri¢do. Os docu-
mentos analisados foram acessados pelas biblio-
tecas virtuais da Secretaria de Aten¢io Primaria
a Saude (SAPS) do Ministério da Saude e da
Secretaria Especial do Desenvolvimento Social
(SEDS) do Ministério da Cidadania. A pesqui-
sa ocorreu entre os anos de 2020 e 2022. Foram
selecionados documentos com data de publica-
¢do posterior ao ano de divulgacido da primeira
versdo da Politica Nacional de Alimentacio e
Nutri¢do (PNAN), de 11 de junho de 1999.

A primeira etapa consistiu em encontrar e
acessar documentos governamentais relacio-
nados a Seguranca Alimentar e Nutricional e
Educagio Alimentar e Nutricional, por meio de
uma busca nas bibliotecas virtuais supracitadas.

A busca foi norteada pelos seguintes ter-
mos-chave: habilidades culindrias, alimentagdo
adequada e saudavel, culindria, doenca cronica
ndo transmissivel (DCNT), educagio alimentar e
nutricional, promogdo da alimentagdo adequada
e saudavel, seguranca alimentar e nutricional e
nutrigdo. Utilizou-se como filtro a data de publi-
cagdo, incluindo-se os documentos publicados
de 1999 em diante. A priori foram inicialmen-
te identificados nas bibliotecas 47 documentos,
sendo 26 da SEDS e 21 da SAPS. Com o apro-
fundamento do tema, observou-se que 6 do-
cumentos de agdo publica para promogio da
alimenta¢do adequada e saudavel de conheci-
mento dos autores considerados muito relevan-
tes ndo haviam sido encontrados nas bibliotecas
pesquisadas. Estes documentos foram: a primei-
ra edi¢do da PNAN, de 1999, a primeira edigdo
do Guia Alimentar para Criangas Menores de



2 anos, lancado em 2002, a primeira edi¢do do
Livro Alimentos Regionais Brasileiros, de 2002,
primeira edi¢gdo do Guia Alimentar para a Po-
pulacio Brasileira, langcado em 2006, o texto do
Decreto 7.272 (Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional - PNSAN), de 2010, e
o documento Recomendagdes de Alimentacéo
e Covid-19, lancado em 2020. Apos identifica-
¢do através de uma pesquisa na plataforma de
busca Google®, estes foram incorporados ao
arcabougo empirico da pesquisa totalizando 53
documentos.

Identificou-se em cada documento os obje-
tivos, logo, foram selecionados documentos que
tivessem maior relacio com a Educacio Ali-
mentar e Nutricional (EAN), visto que a EAN
é um campo de agdo da SAN e da Promocio
da Saude. A culindria neste campo é valorizada
enquanto pratica emancipatdria e como recur-
so para a alimentacio saudavel’. Selecionou-se
para leitura na integra 25 documentos (Quadro
1) entre os anos de 1999 e 2022.

Os documentos foram organizados crono-
logicamente e foi criada uma ficha de leitura
para cada documento, composta por titulo, ano
de publicagdo, edigdo, orgio responsavel pela
publicagéo, descri¢io do documento e trechos
selecionados durante a leitura na integra.

As fichas de leitura foram verificadas repe-
tidamente para efetuar uma profunda imerséo
com o seu contetdo, junto com novas consultas
aos documentos originais, a fim de buscar pa-
drdes e significados a partir dos dados. Temati-
cas e subtemas iniciais foram gerados de acordo
com as semelhancas dos trechos selecionados.
Foi realizada revisdo por pares que analisaram e
discutiram as tematicas para refinamento.

Em pesquisas documentais é de suma im-
portancia conhecer a conjuntura politica,
econdmica, social e cultural que propiciou a
produgio do documento®. Partindo-se deste
pressuposto, a sintese de dados foi produzida a
partir desta organizagdo tematica, possibilitan-
do a cria¢do de uma linha historica da evolugéo
da inser¢do das habilidades e a abordagem da
pratica culinaria como estratégias de PAAS atra-
vés do contexto politico social da época, pois
compreende-se que ha politica nas politicas™.

Resultados

Por meio das semelhancas nos trechos analisa-
dos foram geradas quatro tematicas que orien-
taram resultados e discussdo da investigacdo:
tematica 1 - “culindria tecnicista’, tematica 2 -

“processamento de alimentos versus culindria’,
tematica 3 - “transicdo culinaria” e temadtica 4 -
“aspecto biopsicossociocultural”

A primeira tematica aborda uma perspec-
tiva da culindria que parte da valorizagdo da
seguranca dos alimentos do ponto de vista hi-
giénico-sanitario e dos aspectos bioldgicos-nu-
tricionais, com emprego de orientagdes para
alcangar o maijor potencial nutricional e de
biodisponibilidade dos nutrientes, como o uso
métodos de coc¢do que supostamente levam a
menores impactos na preserva¢io de vitaminas
e minerais, exemplificado nos trechos a seguir:

Os estudos e investigagoes deverdo possibilitar
a elaboragdo de tabelas nacionais sobre composi-
¢do e valor nutritivo dos alimentos e das princi-
pais preparagoes culindrias, particularizando-se
o interesse pelos aspectos de biodisponibilidade de
ferro e de vitamina A"

Identifica-se ainda o tom alarmista do uso
de ingredientes e técnicas, considerados “in-
convenientes’, em detrimento de outras carac-
teristicas importantes desses ingredientes como
agregadores de sabor e textura:

Os ingredientes e a forma de preparo dos ali-
mentos influenciam no quanto uma preparacio
pode ser saudavel ou ndo, além de modificar seu
sabor natural. Muitas pessoas pensam que ape-
nas os produtos industrializados (ou processados)
sdo ricos em sal, gordura e agticar. No entanto,
quando se exagera nesses ingredientes, as prepa-
ragdes feitas em casa, no dia a dia, podem se tor-
nar grandes vildes da nossa satide".

A culindria também ¢é abordada com enfo-
que na seguranca sanitdria dos alimentos, igno-
rando-se muitas vezes os diversos contextos em
que a populagdo estd inserida:

Cozinhe completamente os alimentos: Por
qué? A correta cocgdo mata quase todos os mi-
crorganismos perigosos. Estudos mostram que
cozinhar os alimentos de forma a que todas as
partes alcancem 70°C garante a seguranga des-
ses alimentos para consumo. Existem alimentos,
como pedagos grandes de carne, frangos inteiros
ou carne moida, que requerem um especial con-
trole da cocgdo®®.

Aqui exemplifica-se a falta de orientagdes
factiveis com a realidade empregada no dia a
dia, pois é improvavel que grande parte da po-
pulagdo tenha no seu ambiente domiciliar um
termOmetro para conferir a temperatura dos
alimentos.

A segunda tematica, “processamento de ali-
mentos versus culindria’, se refere aos construc-
tos de culindria e técnicas de processamento de
alimentos utilizados pela industria empregados
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Quadro 1. Lista de documentos selecionados para leitura na integra.

Categoria Documento An‘o de~
publica¢io
Politicas Publicas | Politica nacional de alimentacio e nutri¢do 1999
Politica Nacional de Alimentac¢io e Nutri¢ido 2011
Decreto Decreto n° 7.272, de 25 de agosto de 2010 2010
Cartilhas, Guias e | Guia alimentar para criangas menores de dois anos 2002
Manuais Dez Passos para uma alimentagao saudéavel: guia alimentar para criangas 2002
menores de 2 anos: um guia para o profissional da saide na atengao basica
Guia Alimentar para a populag¢do Brasileira: Promovendo a Alimentagéo 2006
Saudével
Dez passos para uma alimenta¢io saudavel. Guia alimentar para criancas 2010
menores de dois anos: Um guia para o profissional da satide na atengdo
basica.
Guia Alimentar Para a Populagio Brasileira 2014
Alimentos regionais brasileiros 2015
Alimentagdo Cardioprotetora: Manual de orientagdes para profissionais de 2018
Saude da Atengéo Bésica
Guia alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos 2019
Recomendagdes de alimentagio e COVID-19 2020
Livros Alimentos regionais brasileiros 2002
Manual do aluno: promovendo a alimentagio saudavel 2010
O Direito Humano a Alimentagio Adequada e o Sistema Nacional de 2013
Seguranga Alimentar e Nutricional.
Mais que receitas 2014
Na cozinha com as frutas, legumes e verduras 2016
Desmistificando davidas sobre alimentagéio e nutri¢do 2016
Matriz para Organizagdo dos Cuidados em Alimentagdo e Nutrigdo na 2022
Atengdo Primaria a Satide
Cadernos Marco de referéncia de educagdo alimentar e nutricional para as politicas 2012
publicas
Cadernos de Atengao Bésica. Estratégias para o cuidado da pessoa com 2013
doenga crénica. Diabetes Mellitus
Cadernos de Atengao Bésica. Estratégias para o cuidado da pessoa com 2014
doenga cronica. Hipertensao arterial sistémica
Cadernos de Atengdo Bésica. Estratégias para o cuidado da pessoa com 2014
doenga cronica
Cadernos de Atengdo Bésica. Estratégias para o cuidado da pessoa com 2014
doenga crdnica. Obesidade
Estratégia Intersetorial de Prevengdo e Controle da Obesidade. 2014
Recomendagdes para estados e municipios.

Fonte: Autoras.

na primeira e segunda edi¢des do Guia alimen-
tar para a Populagdo Brasileira. A primeira edi-
¢do compreende a produgio de refei¢oes casei-
ras e a produgdo industrial de alimentos como
formas de processamento, colocando-as em pa-
tamar de igualdade:

Cozinhar arroz ou ferver o leite, por exemplo,
sdo processamentos feitos em nivel domiciliar;
ja refinar o arroz ou submeter o leite a pasteu-
rizagdo sdo processamentos realizados em nivel
industrial'.

O termo “habilidades culinarias” nao é men-
cionado nos documentos publicados no perio-
do anterior a 2014, de modo que sua primeira
aparicdo é registrada no documento “Cadernos
de Atengdo Bésica - Estratégias para cuidado da
pessoa com doenga cronica - obesidade” e sua
primeira definigdo é apresentada na segunda
edi¢do do “Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira” lancado no mesmo ano. Compreen-
de-se, entdo, que durante os 8 anos que sucede-
ram a publicagdo da primeira edi¢do do Guia



Alimentar para a popula¢do Brasileira, a culi-
naria era percebida como mero processo para
modificar os alimentos.

As habilidades envolvidas com a selegdo,
pré-preparo, tempero, cozimento, combinagdo e
apresentagdo dos alimentos sdo as habilidades
culindrias [...] ndo significam apenas o dominio
de técnicas culindrias, mas também o planeja-
mento das compras de alimentos e ingredientes
culindrios, organizagdo da despensa doméstica e
definigdo prévia do que vai se comer ao longo da
semana’.

A terceira tematica, “transicdo culindria’,
busca compreender as razdes para o enfraqueci-
mento das habilidades e praticas culinarias com
o passar do tempo, levando a mudancas nos
modos de preparo e consumo dos alimentos e
suas possiveis consequéncias. Essa temadtica
aparece retratada pela dtica depreciada do ato
de cozinhar associada historicamente ao cons-
tructo de género e escravidao:

No Brasil, a cozinha também foi um espago
onde a escraviddo oprimiu as mulheres negras
durante quase quatro séculos. O trabalho na
cozinha doméstica, mesmo apds a aboligio da
escravatura, passou a representar algo de pouco
prestigio social, realizado, em sua maior parte,
por mulheres pobres e negras".

Além disso, o papel da industria de alimen-
tos se faz presente neste processo como ilustra o
trecho a seguir:

No Brasil e em muitos outros paises, o proces-
so de transmissdo de habilidades culindrias entre
geragoes vem perdendo forca e as pessoas mais
jovens possuem cada vez menos confianga e au-
tonomia para preparar alimentos. As razoes para
isso sdo complexas e envolvem a desvalorizagio
do ato de preparar, combinar e cozinhar alimen-
tos como prdtica cultural e social....>.

A reducio das habilidades culindrias decor-
rentes do processo de transi¢do culindria é re-
for¢ada como uma barreira para o consumo dos
alimentos in natura ou minimamente processa-
dos no cotidiano dos brasileiros:

Independentemente de seus determinantes, o
processo de perda progressiva de habilidades culi-
ndrias implica que as preparagées baseadas em
alimentos in natura ou minimamente processa-
dos podem se tornar cada vez menos atraentes’.

Por fim, a quarta tematica, “aspecto biopsi-
cossociocultural’, se relaciona a abordagem da
culindria nos aspectos sensoriais, sociais, educa-
cionais, econdmicos, afetivos, biologicos, resga-
te e valorizagdo da cultura, apresentando os atos
de comer e cozinhar de forma transcendente a
pratica biomedicalizadora:

Ao cozinhar, o alimento ganha um significa-
do maior do que s6 alimentar o corpo, saciar a
fome e/ou fornecer energia, vitaminas e minerais.
Cozinhar é tornar viva a lembranga dos nossos
antepassados, de diferentes culturas e etnias e que
é transmitida entre as geragdes em cada familia".

Esta tematica refor¢a a integralidade do cui-
dado na atengdo primaria, com estimulo a su-
peracao de dificuldades inerentes as habilidades
para compra e preparo de refeicdes na rotina
doméstica, como custo, tempo, questdes de gé-
nero e compartilhamento de responsabilidades
frente a pratica culinaria:

Como todas as habilidades, a habilidade no
preparo de alimentos melhora quando é pratica-
da. Vocé vai se surpreender com os progressos que
pode fazer em pouco tempo e com o prazer que o
preparo de alimentos pode acrescentar d sua vida.
Sempre que possivel, cozinhe em companhia. O
prazer compartilhado é redobrado®.

Igualmente subjacente a esta tematica estd
a culindria como caminho para autonomia ali-
mentar, compreendendo-se que o ato de cozi-
nhar a prépria refeicdo possibilita aos sujeitos
escolher os alimentos de forma mais clara e
consciente, em consonincia com suas neces-
sidades bioldgicas, econdmicas, culturais e so-
ciais, preservando-se o prazer da alimentagio:

Mulheres e homens, meninas e meninos,
portanto, devem se familiarizar com habilidades
culindrias minimas que lhes permitam gozar de
autonomia para prover o autocuidado em rela-
¢do a alimentagdo, assim como desenvolver o sen-
so critico em relagdo ao consumismo e aos apelos
mercadoldgicos, evitar o desperdicio, resgatar os
estimulos sensoriais da alimentagdo, explorando,
por exemplo, a riqueza de aromas de ervas na-
turais'®.

Dentre as estratégias para impulsionar a
culindria na promogéo da alimentagdo adequa-
da e saudavel apresentadas nos documentos
analisados, destacam-se as oficinas culindrias
em equipamentos de satde, que promovem a
difusdo de conhecimentos culindrios na comu-
nidade:

Organizar oficinas culindrias com degustagdo
e disponibilizacdo de receitas sauddveis de acordo
com a disponibilidade e recursos locais. Pode-se
estimular também a troca de receitas sauddveis
entre os membros do grupo'®.

As tematicas identificadas a partir dos do-
cumentos estudados foram apresentadas em
ordem cronoldgica, de acordo com a data de pu-
blica¢do das fontes e o contexto politico social
da época, visando elucidar as especificidades na
abordagem das habilidades culinarias (Figura 1).
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arterial sistémica

Cadernos de Atengéo Bésica. Estratégias para o
cuidado da pessoa com doenga cronica

Cadernos de Atengao Bésica. Estratégias para o

Governo Dilma
(2011-2016)
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Matriz para Organizagio dos Documentos analisados

Cuidados em Alimentagdo e Culindria tecnicista

Nutricdo na Atencio Priméria Processamento de alimentos VS culindria
a Satde

Aspecto biopsicossociocultural

Transigio culindria

Eventos relevantes

Auséncia de excertos compativeis com as
tematicas

xQoeee

Figura 1. Cronologia das temiticas identificadas em documentos analisados em consonancia com o contexto
politico e social brasileiro entre os anos de 1999 e 2022.

Nota: Para visualizar a imagem colorida e com melhor nitidez acessar o link: https://drive.google.com/file/
d/1jSIk9AWITP7fEbuh4rIx0alCbwy0-TBV/view?usp=sharing.

Fonte: Autoras.



Discussao

Este estudo identificou 25 documentos publicos
orientadores de promogio da alimentagio ade-
quada e saudavel entre os anos de 1999 e 2022,
a partir dos quais foram geradas e analisadas 4
areas tematicas relacionadas a abordagem das
habilidades e préticas culindrias, contextuali-
zando-se a especificidade de tais abordagens
com o cenario politico e social dos anos de pu-
blicagdo dos documentos analisados.

Observa-se que a tematica “culindria tecni-
cista” aparece em boa parte da linha historica.
Até o ano de 2006 esta era a principal tematica
abordada nos documentos da area da satde. A
énfase no aspecto higiénico-sanitario do ato de
cozinhar reflete uma preocupagio com a ino-
cuidade e interagdo entre nutrientes e o corpo,
por vezes utilizando-se de linguagem ou proce-
dimentos técnicos de dificil compreensao.

Observa-se uma importante quebra do pa-
radigma culinario da primeira edi¢do do Guia
Alimentar para a Populagao Brasileira (GAPB),
publicada em 2006 para a segunda edigdo, di-
vulgada em 2014, quando ¢ registrada a diferen-
ciagdo entre os constructos de preparagio culi-
néria e processamento industrial de alimentos.
A segunda edigéo reforgou, ainda, em seu texto,
a valorizagdo das habilidades culinarias para a
promogao de alimentagdo adequada e saudavel
e a falta de tais habilidades como um obstaculo
a ser superado. Desde entdo, documentos sub-
sequentes passaram a destacar a preocupagio
com a perda das habilidades culinarias entre os
brasileiros, bem como a importancia do resgate
culindrio para a valoriza¢do da soberania ali-
mentar e promogao da saude.

Um estudo desenvolvido por Oliveira et al.?
avaliou 73 guias de diversos paises e identificou
trés tematicas principais relacionadas a aborda-
gem da culinaria nos documentos: (1) preparo
saudavel dos alimentos, seguido de (2) higiene
no preparo e, em menor frequéncia, (3) pro-
moc¢do da culindria. A promogao da culindria
vem sendo enfatizada apenas nos ultimos anos
em alguns paises, entre eles o Brasil, com a pu-
blicagdo do GAPB. As autoras destacam que o
Brasil, dentre os paises estudados, foi o primeiro
a incentivar as praticas culindrias, apresentando
uma perspectiva mais ampla e menos técnica
para encorajar o aperfeicoamento das habilida-
des culindrias, incluindo a divisdo de tarefas e a
transmissdo do conhecimento culinario entre as
geragdes. Observou-se entre os guias alimenta-
res um declinio das informagdes sobre higiene
no preparo dos alimentos, como identificado

nos documentos oficiais analisados nesta pes-
quisa. Assim, o Brasil se destaca, por seu pionei-
rismo quanto a abordagem da culindria como
promotora de alimentacido adequada e sauda-
vel, que deve ser valorizada dentro das politicas
publicas brasileiras de alimentac¢do e nutrigdo e
também de SAN.

A evolugio da abordagem culinaria nos do-
cumentos estd alinhada com as politicas publi-
cas priorizadas pelas liderangas governamentais
estabelecidas durante o periodo estudado nesta
pesquisa.

No inicio do segundo governo de Fernan-
do Henrique Cardoso (FHC) foi oficialmen-
te regulamentado no Sistema Unico de Satde
(SUS) o enfrentamento da desnutri¢io infantil
e materna e a preven¢do do sobrepeso e obe-
sidade na populagdo adulta, com uma aborda-
gem mais tecnicista'®. Neste cendrio ocorreu a
publicacdo da primeira PNAN, onde a culina-
ria se fez presente especialmente pelo excesso
de informacgdes inerentes aos aspectos biologi-
co-nutricionais da alimenta¢do, o que justifica
a predominancia dessa pauta nos documentos
publicados nesse periodo.

Em 2003, iniciou-se o primeiro governo
Lula, que investiu em politicas que visassem
populagdes mais vulneraveis, como o Programa
Fome Zero, que alavancou a situa¢do economi-
ca da populagdo de menor renda, aumentando
seu poder de compra, garantindo acesso das fa-
milias pobres a direitos sociais e apoio a renda,
com eficdcia no combate & inseguranca alimen-
tar e nutricional®.

Com o crescimento da economia nacional,
a penetragdo no mercado de industrias trans-
nacionais de alimentos e o aumento no nivel de
renda das familias intensificou a participagdo
de alimentos ultraprocessados (de 20,8% para
25,4% entre 2002-2003 e 2008-2009), em de-
trimento do consumo de alimentos in natura e
minimamente processados e ingredientes culi-
narios na dieta brasileira em todos os estratos
sociais®, contribuindo para mudangas no perfil
de satde da populagio brasileira, com aumento
das prevaléncias de sobrepeso e obesidade e das
doencgas crénicas ndo transmissiveis (DCNT)
como diabetes, hipertensdo arterial, doencas
cardiovasculares e cancer®’. Impactou, ainda, a
relagdo da populagdo com a culindria, enfraque-
cendo-se a transmissdo de habilidades culina-
rias, a comensalidade e a cozinha como unidade
de socializagio familiar®.

Em 2006 publica-se a Lei Organica de Segu-
ran¢a Alimentar e Nutricional (LOSAN), que
criou o Sistema Nacional de Seguranga Alimen-
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tar e Nutricional (SISAN). A Lei nio faz mencgéo
as habilidades culindrias, mas abre caminhos
para ampliar a discussdo acerca dessa tematica
como ferramenta de prote¢do ao direito huma-
no a alimentagdo adequada (DHAA).

A LOSAN refor¢ou, portanto, que a SAN
deve levar em consideragdo as dimensdes am-
bientais, culturais, econémicas, regionais e so-
ciais, estimulando préticas alimentares e estilos
de vida saudaveis que respeitem a diversidade
étnica, racial e cultural da populagdo. Com essa
nova perspectiva, é possivel notar, nos anos sub-
sequentes a publica¢do da LOSAN, que os docu-
mentos passaram a integrar um olhar ampliado
sobre a alimenta¢io e o cuidado em saude. Os
aspectos do DHAA sdo incorporados e forta-
lecidos por meio de politicas, como aquelas de
financiamento da agricultura familiar, exempli-
ficando-se o Programa Nacional de Fortaleci-
mento da Agricultura Familiar (Pronaf) e o Pro-
grama de Aquisi¢do de Alimentos (PAA), além
da implementacgio, em 2009, de novas diretrizes
para o Programa Nacional de Alimenta¢do Es-
colar (PNAE)®.

Durante o segundo mandato do governo
Lulaem 2010 0o DHAA passou a integrar a Cons-
tituicdo Federal, no artigo sexto, garantindo o
direito ao acesso fisico e econdmico a alimenta-
¢do adequada ou aos meios para sua obtengao®.
No mesmo ano também ocorreu a criagio da
Politica Nacional de Seguran¢a Alimentar e Nu-
tricional (PNSAN), que reforcou a mudanga dos
conceitos de alimentagdo e nutrigdo para além
do tecnicismo e das praticas biomedicalizado-
ras, compreendendo que, para uma alimentagdo
adequada e saudavel, é necessario disponibili-
zar instrumentos para sua exigibilidade, assim
como fortalecer a agricultura familiar, os povos
indigenas e as comunidades tradicionais.

No inicio do primeiro mandato de Dilma
Rousseff, o pais deixou, em 2014, o Mapa da
Fome, por conta das politicas publicas volta-
das para o combate a pobreza e distribuicdo de
renda iniciadas no governo Lula e continuadas
neste periodo. Também foi lancada uma nova
edi¢do da PNAN em um cendrio de aumento
vertiginoso da obesidade e das doengas cronicas
em todas as camadas da populac¢io, de modo
que a nova edi¢do da politica precisou apresen-
tar diretrizes para o enfrentamento desse novo
cenario®”.

Mesmo sem reportar a importancia de cozi-
nhar e das habilidades culindrias em seu texto, a
nova edigdo da PNAN abordou a alimentagéo e
nutri¢do de forma mais holistica, ao expressar as
relagdes sociais, valores e historia do individuo

e dos grupos populacionais relacionadas ao co-
mer, para além das implicagdes diretas na sau-
de e na qualidade de vida. Foi, também, nesta
edi¢do que o termo “ultraprocessado” surgiu, de
forma inédita, em um documento governamen-
tal:

A dieta habitual dos brasileiros é composta
por diversas influéncias e na atualidade é for-
temente caracterizada por uma combinagdo de
uma dieta dita “tradicional” (baseada no arroz
com feijao) com alimentos classificados como ul-
tra-processados, com altos teores de gorduras, sé-
dio e agticar e com baixo teor de micronutrientes
e alto contetido calorico™.

A sugestdo do termo deriva da classificagdo
dos alimentos desenvolvida pelo Nucleo de Pes-
quisas Epidemioldgicas em Nutricdo e Saude
(NUPENS) da Universidade de Sdo Paulo, que
introduz o termo “ultraprocessado’, em artigo
publicado no ano de 2010%. A adeséo ao termo
na PNAN, em alinhamento a pesquisa, deu in-
dicio sobre a mudanca de paradigma relaciona-
da a alimentagdo, nutri¢do e culindria que esta-
ria por ocorrer ao longo dos préximos anos.

E neste cendrio que nasceu o Marco de Refe-
réncia de EAN para as Politicas Publicas (2012).
Este foi o primeiro documento oficial analisado
nesta pesquisa a visibilizar as habilidades/prati-
cas culindrias como estratégias para promover
uma alimentac¢do adequada e saudavel. O Marco
de EAN destacava que saber preparar o proprio
alimento gera autonomia, une o conhecimento
técnico profissional aos saberes populares por
meio da pratica, e amplia o conjunto de possibi-
lidades dos individuos no tocante a sua alimen-
tagao.

Sob essas novas perspectivas da alimenta-
¢do e nutri¢do nas politicas publicas, nasceu a
segunda edi¢do do Guia Alimentar para a Po-
pulagdo Brasileira, em 2014. Este documento
se configura como um instrumento para apoiar
e incentivar praticas alimentares saudaveis no
ambito individual e coletivo, bem como para
subsidiar politicas, programas e agdes que visem
incentivar, apoiar, proteger e promover a saude
e a seguranca alimentar e nutricional da po-
pulagdo. Aqui ja ndo se observa mais o carater
prescritivo e tecnicista que envolvia sua tltima
edi¢do, mas um texto com orientac¢des decodi-
ficadas e recomendagdes quanto as escolhas de
alimentos e composi¢ao de refei¢oes pautadas
no grau de processamento, além de promover
clara distin¢do entre os processamentos de ali-
mentos conduzidos pela industria e os proces-
sos culindrios em nivel domiciliar. O documen-
to celebra as praticas culindrias em sua regra de



ouro para incentivar o consumo de alimentos in
natura e minimamente processados, e destaca a
importancia do desenvolvimento das habilida-
des culindrias como estratégia para superagdo
de obstaculos para aderir as suas recomenda-
¢des, apontando que o enfraquecimento de tais
habilidades prejudica a autonomia e a confianca
para realizar escolhas alimentares mais sauda-
veis. Este guia também prioriza o consumo dos
alimentos regionais brasileiros, com respeito a
cultura e a diversidade alimentar.

O desenvolvimento de habilidades culina-
rias como estratégia essencial para uma alimen-
tagdo adequada e saudavel ¢é reiterado em docu-
mentos subsequentes a publicacio da segunda
edi¢do do Guia, dentre os quais, destacam-se,
no periodo, a segunda edi¢do da cartilha Ali-
mentos Regionais Brasileiros (2015), o livro Na
cozinha com as frutas, legumes e verduras (2016)
e o livro Desmistificando diividas sobre alimenta-
¢do e nutrigdo - material de apoio para profissio-
nais de satide (2016).

Sob a lideranca de Michel Temer, em 2016,
houve um desmonte das politicas sociais, de
saude e educagdo brasileiras em decorréncia
da PEC do teto de gastos (PEC 55/2016), im-
pactando negativamente na renda das familias,
de modo a gerar um aumento acentuado da
pobreza. Além da falta de acesso & renda, que
comprometeu o consumo de alimentos adequa-
dos e saudaveis, houve o desmonte de politicas
publicas que tinham como alvo a seguranga ali-
mentar, com reducdo de recursos e da cobertura
de programas como o Programa de Aquisi¢do
de Alimentos da Agricultura Familiar e o Bolsa
Familia®. Observa-se, a partir deste periodo, o
declinio abrupto dos gastos publicos com pes-
quisa cientifica no Brasil, apés um periodo de
crescimento gradativo entre os anos de 2005 e
2015%.

Cabe refletir que o avango nas politicas
publicas de alimentagdo e nutri¢do e o desen-
volvimento de novos paradigmas em relacio a
alimentagdo adequada e saudavel devem-se as
parcerias com institui¢oes de ensino e pesqui-
sa brasileiras (neste estudo 6 dentre os 25 do-
cumentos analisados resultaram de produgoes
de parceria com universidades publicas). Deste
modo, cortes orcamentdrios podem ter enfra-
quecido as pesquisas no campo da alimentagdo
e, por consequéncia, no dmbito da culindria nos
anos subsequentes.

Em 2019, Jair Bolsonaro, iniciou seu gover-
no decretando a extingdo do Conselho Nacional
de Seguranca Alimentar e Nutricional (CON-
SEA), um importante orgdo para criagdo de es-

tratégica na agenda de construgio das politicas
de SAN. Agravou-se, novamente, a situagdo de
pobreza e de vulnerabilidade social vivenciada
por muitas familias brasileiras, indo na contra-
mao do processo da redugdo da desigualdade
social e redistribui¢do de renda, experimenta-
do no pais entre os anos de 2003 e 2014. Com a
pandemia COVID-19 causada pelo virus SAR-
S-CoV-2, iniciada em 2020, no Brasil, e a falta
de planejamento do governo para amenizar os
impactos da pandemia, agravaram-se os pro-
blemas que ja vinham se acumulando, no que
concerne a SAN, especialmente entre os mais
vulneraveis, o que impactou negativamente o
acesso aos alimentos, principalmente frutas, le-
gumes e verduras®, culminando no retorno do
Brasil ao Mapa da Fome?.

A pandemia de COVID-19 resgatou a pre-
ocupagdo exacerbada com a higienizagdo dos
alimentos, como observado no documento
“Recomendagdes de Alimentacdo e Covid-197,
langado em 2020, com orienta¢des sobre higie-
niza¢do de alimentos in natura e de embalagens
dos alimentos industrializados, o que pode ter
contribuido para a participacdo da tematica
“Culindria tecnicista” identificada nos docu-
mentos deste periodo.

Apesar de todos os retrocessos nas politicas
de alimentagdo e nutri¢do durante os governos
federais de Michel Temer e Jair Bolsonaro, o
GAPB permaneceu como o principal instru-
mento norteador de politicas publicas de ali-
mentagdo e nutri¢ao, inclusive com a publica-
¢do da segunda edigdo do “Guia Alimentar para
menores de 2 anos” (2019), que além de reforcar
as habilidades culinarias, indica a importancia
da participagdo das criangas no preparo de re-
feicdes para valorizagdo e resgate da culindria
nas futuras geragoes”’.

Pontos fortes e limitacdes

Este estudo apresenta importantes contri-
buigdes acerca da tematica de habilidades culi-
narias nos documentos oficiais brasileiros dedi-
cados a promogido da alimentacio adequada e
saudavel. Até o presente momento, nio foi iden-
tificado na literatura cientifica outros estudos
que se propusessem a analisar tais documentos
em consondncia com os contextos historicos
politicos e sociais brasileiros, de modo que esta
pesquisa se destaca por seu ineditismo.

Cabe apontar que neste estudo néo foi possi-
vel investigar potenciais conflitos de interesse na
elaboragdo dos documentos analisados, assim,
recomenda-se que futuramente seja realizada
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uma investigacdo sobre a autoria dos documen-
tos. Devido ao grande volume de documentos
disponiveis nas bibliotecas virtuais, reconhece-
mos a possibilidade de existir algum documento
importante para além daqueles identificados na
pesquisa, mas que ndo foram aqui incluidos em
funcdo da estratégia de busca adotada.

Recomendagdes futuras

Compreender a evolugdo das habilidades
culindrias dentro das politicas publicas expoe
sua crescente valorizacdo; no entanto, ainda
existe um longo caminho a ser percorrido para
a consolidagdo desta tematica no campo da nu-
tricdo. Para além das temdticas ja abordadas
nos documentos e identificados nessa pesquisa,
entende-se ser salutar que documentos futuros
se debrucem sobre orientagdes para a pratica
culindria, visando instrumentalizar os sujeitos
quanto as suas habilidades para efetiva promo-
¢do de habitos alimentares saudaveis e susten-
taveis.

Muitas recomendagdes presentes nos do-
cumentos para os profissionais de saude na
aten¢do basica limitam-se & pratica de oficinas
culindrias, notoriamente importantes para a
ampliagdo dos conhecimentos culindrios nas
comunidades, porém nio se pode restringir a
esta como unica agdo disponivel. Assim, é ne-
cessario que sejam desenvolvidas mais estra-
tégias que possam subsidiar o trabalho destes
profissionais quanto a promogdo das praticas
culindrias visando a alimentagdo adequada e
saudavel.

Considerando-se a transversalidade do
tema e a orientacio do GAPB, “Se vocé é um
trabalhador cujo oficio envolve a promogio da
saude, procure incluir a culindria nos temas dos
seus encontros ou conversas com a populagdo™,
recomenda-se que materiais futuros destinados
aos diversos atores envolvidos com promogio
da alimenta¢do adequada e saudavel, como mé-
dicos, nutricionistas, agentes comunitarios, en-
fermeiros, agricultores, comunidade escolar, en-
tre outros, apresentem nao somente orientagoes
para estimulo da pratica culinaria (o que fazer),
mas proporcionem, de fato, o desenvolvimento
dessa habilidade (como fazer).

Neste sentido, destaca-se a pesquisa de Tei-
xeira et al.” que desenvolveram um instrumento
para mensura¢io de habilidades culinarias do-

meésticas de profissionais de saude envolvidos
com orientagdes de promogdo da alimentagdo
adequada e saudavel da aten¢do primaria a sau-
de que poderia ser ampliado para outros seto-
res como o de educagio. Este instrumento pode
ser utilizado para averiguar as necessidades de
qualificagdo frente as habilidades culindrias de
diversos profissionais e contribuir para o plane-
jamento de a¢des e politicas publicas de promo-
¢do da alimentagdo adequada e saudavel. Como
extensdo dessa pesquisa, foram desenvolvidos
materiais educativos digitais com o objetivo de
estimular, de forma pratica, o desenvolvimento
das habilidades culindrias entre profissionais e
sujeitos de direito. Tais materiais poderiam ser
empregados pelo Ministério da Saide e Edu-
cagdo como ferramentas de aplicagdo pratica
da culindria, ainda incipientes nos documentos
atuais. Nos parece ser de potencialidade inco-
mensuravel o envolvimento de profissionais da
educagio e de estudantes, sobretudo dos niveis
iniciais de ensino, em que o desenvolvimento de
habilidades culinarias possa integrar a socializa-
¢do primaria de meninos e meninas.

Conclusao

Através da analise dos 25 documentos governa-
mentais de alimentagdo e nutricdo publicados
ao longo de 23 anos, partindo da primeira edi-
¢do da Politica Nacional de Alimenta¢io e Nu-
trigdo (1999), pode-se observar uma transfor-
magdo na abordagem de habilidades culinarias,
constatando-se uma mudanga progressiva em
direcdo a uma abordagem mais holistica e que
leva em consideragdo fatores como a dimen-
sdo social, cultural, ambiental, étnico-racial, a
equidade de género, alinhadas as mudangas nos
cenarios politicos, sociais e epidemioldgicos. As
duas edi¢cdes do GAPB (2006 e 2014) ilustram
bem a evolugdo da perspectiva por apresenta-
rem defini¢oes e abordagens distintas do prepa-
ro de alimentos.

Espera-se que o estudo possa fomentar a
discussdo sobre a importincia do desenvolvi-
mento de habilidades culindrias para promogao
de alimentacdo sauddvel, soberana e sustentavel
e a necessidade de sua inser¢do em documentos
governamentais, oportunizando o planejamen-
to e implementacio de agdes acerca dessa temd-
tica entre governo, academia e sociedade civil.
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