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RESUMO

MALDONADO, Luciana Azevedo. Desenvolvimento de instrumento para aferir a autonomia
culinaria de mulheres — fase prototipica. 2021. 181 f. Tese (Doutorado) em Alimentacao,
Nutricdo e Salde — Instituto de Nutrigdo, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, 2021.

Introducéo: A culindria doméstica € objeto de intervencdes e iniciativas de promocao
da alimentacdo adequada e saudavel. Observam-se diferentes conceitos e abordagens
metodologicas na literatura. Neste estudo, a culinaria doméstica é abordada com base no
modelo conceitual de autonomia culinéria. Objetivo: Desenvolver instrumento para aferir
autonomia culinéria de mulheres. Métodos: O percurso metodolégico foi estruturado em duas
vertentes. A primeira abarca uma revisao de escopo sobre instrumentos existentes para aferir
culinaria doméstica, utilizando o Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-
Analyses extension for Scoping Reviews checklist. A segunda vertente refere-se aos metodos
adotados para cumprir as demais etapas de desenvolvimento de instrumentos previstas na fase
prototipica. Resultados: Na revisdo de escopo foram identificadas 23 publicacdes referentes a
instrumentos para aferir diferentes construtos. As dimensfes preponderantes traduzem maior
frequéncia de itens relacionados ao conhecimento; ao planejamento, preparo e consumo de
refeicBes; as técnicas de preparo de alimentos e a confianca em cozinhar. O numero de itens
variou de sete a 61; a escala Likert foi a opcao de resposta adotada por 17 deles; a composi¢édo
do escore foi o aspecto menos aprofundado pelos autores; o principal modo de aplicacédo
adotado foram os instrumentos do tipo autoaplicavel; a avaliacdo da confiabilidade foi realizada
em todos os estudos por meio da avaliacdo de consisténcia interna dos itens e/ou da estabilidade
por teste-reteste; a validade de face e validacdo de conteddo foram referidas apenas em sete
artigos e a avaliacdo da validade de construto foi referida em 11 artigos; a maior parte dos
instrumentos identificados apresenta interfaces com os componentes do nivel do Agente do
modelo conceitual de autonomia culinaria; e a principal limitacdo encontrada foi a falta de
heterogeneidade das amostras nos estudos de validacéo. Para a elaboracdo do prototipo foram
realizadas as etapas de identificacdo de manifestacbes empiricas; elaboracdo do mapa
conceitual do construto; validacéo de conteddo de itens por especialistas (n=25); elaboracao da
primeira versao do prototipo submetida a jornada de pré-teste com 10 entrevistas; oficina com
especialista em desenvolvimento de instrumentos; elaboracdo da segunda versao do protétipo
submetida a duas jornadas de pré-teste com 20 entrevistas; e elaboracdo da versdo final do
prototipo. O questionario produzido apresenta um bloco com 10 itens sobre a caracterizacao
sociodemografica e o Instrumento de Autonomia Culinaria, composto por um bloco sobre
conhecimentos, habitos e atitudes individuais com 38 itens; e um bloco sobre aspectos do
domicilio e praticas dos moradores, com 26 itens. Conclusdes: N&o foi encontrado instrumento
sobre culindria doméstica, consagrado e adaptado para uso em diferentes grupos populacionais.
Os instrumentos disponiveis privilegiam aferir conhecimentos, habilidades, comportamentos e
percepcbes em nivel individual, em detrimento de aspectos relacionais e contextuais.
Recomenda-se a continuidade do processo de desenvolvimento do instrumento por meio de
estudos de validade dimensional e de construto externa. Uma vez validado, espera-se que a
aplicacdo desse instrumento, construido com base na realidade brasileira, contribua para
estudos que busquem compreender a complexidade da pratica da culinaria domeéstica,
oferecendo elementos para a superacdo das limitagdes encontradas nos instrumentos
relacionados aos construtos tedricos existentes.

Palavras-chave: Refei¢des. Alimentos. Dieta e nutrigdo. Escala multidimensional.



ABSTRACT

MALDONADO, Luciana Azevedo. Development of an instrument to assess culinary autonomy
of women—prototypical phase. 2021. 181 f. Tese (Doutorado) em Alimentagdo, Nutricdo e
Saude — Instituto de Nutricdo, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2021.

Introduction: Domestic cooking is subject of interventions and initiatives to promote
adequate and healthy eating. Different concepts and methodological approaches are adopted in
the literaure. In this study, domestic cooking is approached based on the conceptual model of
culinary autonomy. Objective: To develop an instrument to assess culinary autonomy of
women. Methods: The methods were structured in two axis. The first one includes a scope
review on the existing instruments to assess constructs related to domestic cooking. For this,
the Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses extension for
Scoping Reviews checklist was used. The second axis refers to the methods adopted to fulfill
the other stages of the prototypical phase of instrument development. Results: In the scope
review, 23 publications were identified referring to instruments to measure many different
constructs. The preponderant dimensions or scales reflect a higher frequency of items related
to knowledge; planning, preparing and consuming meals; culinary techniques and cooking
confidence. The number of items ranged from seven to 61; the Likert scale was the response
option adopted by 17 of them; the composition of the score was the least reported aspect by the
authors; self-administered forms were the most used; the reliability evaluation was performed
in all studies through the assessment of internal consistency of items and/or stability by test-
retest; face validity and content validity were mentioned in only seven articles and the
evaluation of construct validity was mentioned in 11 articles; most of the instruments presented
interfaces with individual level components of the conceptual model on culinary autonomy; and
the main limitation found was the lack of sample heterogeneity in the validation studies. The
stages carried out to elaborate the culinary autonomy protototype were: identification of the
construct empirical expression; development of the construct map; item content validation by
experts (n=25); pre-test of the prototype first version (10 interviews); workshop with an expert
on instrument development; pre-test of the prototype second version (20 interviews); and the
production of the prototype final version. The final questionnaire presents a 10-items section
on sociodemographic characterization and the Culinary Autonomy Instrument, composed by a
38-items section on individual knowledge, habits and attitudes; and a 26-items section on
household aspects and residents practices. Conclusions: No established and adapted instrument
was found for use in different population groups on domestic cooking. The instruments focus
on measuring knowledge, skills, behaviors and perceptions at the individual level, to the
detriment of relational and contextual aspects. It is recommended to continue the instrument
development process through dimensional and external construct validity studies. Once
validated, it is expected that the application of this instrument, built based on Brazilian reality,
will contribute to studies aimed to understand the complexity of the practice of « estic
cooking, offering elements to overcome the limitations found in instruments related to existing
theoretical constructs.

Keywords: Meals. Diet, Food, and Nutrition. Multidimensional Scaling Analysis.



RESUMEN

MALDONADO, Luciana Azevedo. Desarrollo de un instrumento para medir la autonomia
culinaria de las mujeres - fase prototipica. 2021. 181 f. Tese (Doutorado) em Alimentacéo,
Nutricdo e Saude — Instituto de Nutricdo, Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, 2021.

Introduccion: La cocina doméstica es objeto de intervenciones para promover una
alimentacion saludable. Se observan diferentes conceptos y enfoques metodoldgicos en la
literatura. En este estudio, la cocina doméstica se aborda a partir del modelo conceptual de
autonomia culinéria. Objetivo: Desarrollar un instrumento para evaluar la autonomia culinaria
de las mujeres. Métodos: El camino metodoldgico se estructuré en dos partes. El primero
incluye una revision de alcance acerca de instrumentos existentes para evaluar constructos
relacionados con la cocina doméstica em que se utilizé el Preferred Reporting Items for
Systematic Reviews and Meta-Analyses extension for Scoping Reviews checklist. La segunda
linea se refiere a los métodos adoptados para cumplir con las otras etapas previstas en la fase
prototipica de desarrollo del instrumento. Resultados: En la revision de alcance se identificaron
23 publicaciones referentes a instrumentos para medir diferentes constructos. Las dimensiones
preponderantes reflejan una mayor frecuencia de items relacionados con el conocimiento;
planificar, preparar y consumir comidas; a las técnicas de preparacion de alimentos y a la
confianza para cocinar. EI nimero de items oscilé entre siete y 61; la escala Likert fue la opcion
de respuesta adoptada por 17 de ellos; la composicion del score fue el aspecto menos detallado
por los autores; el principal modo de aplicacion adoptado fueron los instrumentos
autoaplicables; la evaluacion de la confiabilidad se realizé en todos los estudios mediante la
evaluacion de la consistencia interna de los items y la estabilidad mediante test-retest; la validez
aparente y la validacion de contenido se mencionaron en siete articulos y la evaluacién de la
validez de constructo se mencioné en 11 articulos; la mayoria de los instrumentos presentan
interfaces con los componentes a nivel de Agente del modelo conceptual de autonomia
culinaria; y la principal limitacion encontrada fue la falta de heterogeneidad muestral en los
estudios de validacion. Para la elaboracion del prototipo del instrumento de autonomia
culinaria, se realizaron las etapas de identificacion de manifestaciones empiricas; elaboracion
del mapa del constructo; validacion del contenido de items por 25 expertos; elaboracion de la
primera version del prototipo sometida a pretest; taller con especialista en desarrollo de
instrumentos; elaboracion de la segunda version del prototipo sometida a pretest; y elaboracion
de la version final del prototipo. El cuestionario elaborado cuenta con una seccién sobre
caracterizacion sociodemografica y el Instrumento de Autonomia Culinaria, compuesto por 38
items sobre conocimientos, habitos y actitudes individuales; y 26 items sobre aspectos del hogar
y préacticas de los residentes. Conclusiones: No se ha encontrado instrumento sobre la cocina
domestica adaptado para su uso en diferentes grupos poblacionales. Los instrumentos
disponibles favorecen la valoracion de conocimientos, habilidades, comportamientos y
percepciones a nivel individual, en detrimento de los aspectos relacionales y contextuales. Se
recomienda continuar el proceso de desarrollo del instrumento a través de estudios de validez
dimensional y de constructo externo. Una vez validado, se espera que la aplicacion de este
instrumento contribuya a estudios que busquen comprender la complejidad de la practica de la
cocina domestica.

Palabras clave: Comida. Nutricion, Alimentacion y Dieta. Escala Multidimensional.
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APRESENTACAO

O estudo aqui apresentado é uma tese de doutorado sobre o tema de culinéria doméstica
e o desenvolvimento de um instrumento para aferir o construto tedrico de autonomia culinéria.
O estudo foi realizado com base em dados oriundos de uma revisdo de escopo e de etapas
metodoldgicas conduzidas pela equipe de pesquisa com a participacdo de especialistas e
publico-alvo do instrumento.

A estrutura da tese estd organizada em cinco se¢fes principais.

A primeira secdo compreende a Introducdo ao tema do estudo que trata das suas inter-
relacbes com as politicas publicas de alimentacdo e nutricdo, bem como o referencial teérico
que retne a literatura referente as principais abordagens tedricas e metodoldgicas sobre
culindria doméstica, indicando as lacunas.

A segunda secdo justifica a relevancia e a lacuna que o estudo pretende preencher, 0s
objetivos e a abordagem teorico-metodoldgica sobre desenvolvimento processual de
instrumentos que embasa 0 percurso metodoldgico adotado.

Em seguida, o estudo esta estruturado em duas vertentes complementares. A primeira
vertente apresenta 0 metodo, os resultados e a discussao referentes a revisdo de escopo sobre
instrumentos ja existentes para aferir construtos relacionados a culinaria domestica entre
adultos. A segunda vertente compreende o método, os resultados e a discussdo relativos ao
desenvolvimento do protétipo do Instrumento de Autonomia Culinaria.

A quinta e Ultima secdo inclui as consideracdes finais do estudo, as referéncias
bibliograficas utilizadas e uma lista de apéndices referentes aos materiais produzidos para
subsidiar os métodos e os resultados das duas vertentes, incluindo o Apéndice A com as
principais informacdes sobre o estudo para fins de divulgacao cientifica.

Esta tese foi elaborada com base na Deliberacdo n° 45/2019, que regulamenta as
atividades do Programa de Pos-Graduacdo em Alimentacdo, Nutricdo e Saude, e na segunda
edicao, publicada em 2012, do “Roteiro para Apresentacdo das Teses e Dissertacoes da

Universidade do Estado do Rio de Janeiro™.
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INTRODUCAO

Muitas vezes, os problemas de salde coletiva sdo complexos e de multipla determinacdo
e demandam ac¢des complementares de enfrentamento, preferencialmente, intersetoriais. Sob
esta perspectiva, as questdes relativas a alimentacédo e nutricdo, locais e globais, assim como a
discusséo sobre sistemas alimentares comprometidos com a equidade, a sustentabilidade e a
salde sdo apontadas como prioridades académicas e sociais (HLPE, 2017; HLPE 2020). As
condicdes de producdo, de distribuicdo, de comercializacdo e de consumo de alimentos,
incluindo a pratica da culinaria doméstica, bem como do descarte de residuos tém sido objeto
de pesquisa e tém provocado intenso debate (LANG, 2003; FAO; WHO, 2019). Uma analise
integral e ecossistémica sobre a alimentacdo na atualidade faz-se necessaria para pensar
questdes centrais como governanca em niveis global, nacional e local, cadeia de abastecimento,
salde e nutricdo, meio ambiente, cultura, e justica social (LANG; BARLING; CARAHER,
2009; CASTRO et al., 2017).

Os sistemas alimentares hegemonicos hoje sdo insustentaveis, pois geram custos
ambientais em funcdo do monocultivo de alta escala com uso intenso de agrotdxicos, da
contaminagdo de recursos hidricos por fertilizantes e pesticidas, do desgaste do solo, do
desmatamento, do comprometimento da biodiversidade e das mudancas climaticas. Além disso,
geram custos sociais, em funcdo da alta competitividade ao longo da cadeia produtiva, da
globalizacdo de mercados, do desperdicio de alimentos e do aumento do preco final dos
alimentos. Estes custos provocam impactos negativos para agricultores familiares que nao
conseguem sobreviver de sua producéo; para a populacéo urbana, cada vez mais desconectada
e com menos informacdes sobre como sua comida € produzida; e para a soberania e seguranca
alimentar dos paises. Em contraponto, algumas experiéncias que valorizam a agricultura
sensivel a nutricdo e de base agroecoldgica apontam que a democracia e 0s pressupostos de
equidade sdo elementos essenciais na reversao deste quadro (MALUF, 2015; PEREIRA, 2017).

O termo “sindemia global da obesidade, desnutricio ¢ mudangas climaticas” foi
cunhado para expressar as relacfes entre a ma nutricao- considerando a desnutri¢cdo, 0 consumo
insuficiente de nutrientes e a obesidade- e as questdes ambientais como sustentabilidade e
mudancas climaticas (SWINBURN et al.., 2019). O relatério produzido por uma comissdo de
especialistas em nutricdo e satde coletiva de diferentes paises, que obteve rapida repercussao
no meio académico e social, aponta a necessidade de acBes coordenadas dos setores
governamentais, da iniciativa privada, das organiza¢cdes ndo governamentais e de individuos

para alterar os rumos atuais e gerar avancos nos sistemas alimentares, nos modelos de negocios
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e no envolvimento da sociedade civil com a perspectiva de reorientar os sistemas humanos
visando a melhorias na satide das pessoas e do planeta. O relatério também é enfatico ao afirmar
que as abordagens individuais tém se mostrado indcuas e que as alternativas de intervencao
devem ser coletivas e com multipla abrangéncia. Urge superar abordagens que sobrecarregam
os individuos com culpa e recomendacfes ideais distantes das reais condi¢bes de vida
(HOCHLAF; QUILTER-PINNER; KIBASI, 2019).

Os estudos sobre ambientes alimentares buscam avancos neste sentido. Swinburn e
colaboradores (2015) propdem quatro abordagens para 0 ambiente alimentar. O ambiente fisico,
que se refere as condi¢des de acesso e disponibilidade de alimentos nos locais em que as pessoas
moram, trabalham e estudam; o ambiente econémico, relativo ao custos, taxacdes, subsidios
financeiros para alimentos e a politica econdmica de forma geral; o ambiente politico, orientado
por dispositivos legais, medidas regulatorias, regras institucionais e cddigos de conduta; e o
ambiente sociocultural, que abrange os valores, significados, atitudes, crengas e normas sociais
referentes a alimentagdo. Downs e colaboradores (2020) propéem uma nova abordagem
teorico-metodoldgica para fortalecer a discussdo sobre ambientes alimentares naturais e
construidos, em paises de alta, média e baixa renda, em direcdo a alimentacdo sustentavel.
Martinelli e Cavalli (2019) reforcam a perspectiva de que a alimentacdo saudavel precisa ir
além do aspecto nutricional, apontando desafios e perspectivas para a consolidacao de sistemas
alimentares saudaveis e sustentaveis.

Mais especificamente em estudos sobre ambiente alimentar domeéstico, a culinaria tem
sido apontada como um componente estratégico de intervencdes para enfrentar a obesidade e o
consumo inadequado de nutrientes. A préatica da culinaria doméstica vem sendo relacionada a
padrdes alimentares mais saudaveis e a reducdo do risco de obesidade, assim como a auséncia
desta pratica tem sido associada a obesidade, consumo inadequado de nutrientes, consumo de
alimentos de conveniéncia e préaticas de alimentacdo fora de casa (MILLS, 2017).

Nos dias atuais, observa-se uma contradicdo importante entre uma valorizacdo da
culinaria em revistas, programas televisivos e midias sociais, em geral relacionados a uma
“gourmetizacdo” da alimentagdo, e uma inconstancia da pratica da culinaria no cotidiano, com
crescente participacdo de alimentos ultraprocessados (AUP) nas refeicdes diarias (CARAHER,;
LANG, 1999; POLLAN, 2014; JACOB, 2016). Os AUP apresentam como principais atributos
a hiperpalatabilidade e a atratividade, o longo tempo de prateleira e a possibilidade de serem
consumidos em qualquer lugar. O consumo desses alimentos pode ser questionado
problematico do ponto de vista da saude coletiva, social, cultural, econémico, politico e

ambiental. Monteiro e colaboradores (2018) apontam a necessidade de reversdao deste
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crescimento como estratégia fundamental para a Década da Nutricdo e para o alcance dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel.

A culinéria doméstica tem sofrido transformacdes em funcdo de diferentes questoes.
Entre elas, podem-se citar: crescente participacdo de AUP na alimentacdo; fragilidade de
medidas regulatérias sobre a industria de alimentos (LOUZADA et al., 2019); longas jornadas
de trabalho de homens e de mulheres e dificuldades de mobilidade urbana (IPEA, 2018);
auséncia de divisdo de tarefas no trabalho doméstico, sobrecarregando a mulher (IBGE, 2018;
IBGE, 2020); desafios para transmitir habilidades culinarias (LAVELLE et al., 2019); preparo
de refeicbes em casa alternado com a aquisicdo de alimentos prontos para consumo
(HALKIER, 2021); ambientes alimentares obesogénicos (SWINBURN; EGGER; RAZA,
1999); e sistemas alimentares orientados por cadeias longas e insustentaveis (IPES-Food; ETC
Group, 2021).

Ha uma complexa interacéo entre as preferéncias alimentares das pessoas e os ambientes
e sistemas alimentares nos quais estas preferéncias sdo aprendidas, praticadas e ressignificadas
(HAWKES, 2015). De acordo com a autora, 0s quatro principais mecanismos pelos quais as
politicas de alimentacdo devem operar séo: proporcionar um ambiente favoravel ao aprendizado
de préaticas alimentares saudaveis; superar as barreiras para a expressdo destas praticas;
encorajar pessoas a reavaliar preferéncias ndo saudaveis; e estimular uma resposta positiva dos
sistemas alimentares. Em funcao desta complexidade, sdo necessarias politicas abrangentes que
estabelecam ambientes sociais, informacionais e alimentares que favorecam o aprendizado de
praticas mais saudaveis e que estas sejam, ndo somente as mais facilitadas, mas que se tornem
as praticas mais valorizadas e adotadas.

Neste sentido, a culinaria tem sido apontada, direta ou indiretamente, em politicas
publicas de alimentacdo e nutricdo e em documentos governamentais de apoio a implantacédo
destas politicas, como uma estratégia potente para gerar mudancas em niveis individual e
coletivo. A seguir, destacaremos algumas iniciativas presentes no cenéario brasileiro que vém
fortalecendo essa proposta ao longo dos anos.

O Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para Politicas Publicas,
no principio 1V, afirma a comida e o alimento como referéncia e a valoriza¢do da culinaria
como pratica emancipatodria, ratificando a perspectiva de autonomia dos individuos e das
pessoas que tém condicBes de preparar o proprio alimento. Além deste principio, outros
apresentam interfaces com a culinaria como o principio da sustentabilidade social, ambiental e
econdmica; da abordagem do sistema alimentar na sua integralidade; e da valorizagdo da cultura

alimentar local e respeito a diversidade de opinides e perspectivas, considerando a legitimidade
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dos saberes de diferentes naturezas (BRASIL, 2012). As interfaces entre a culinaria e esses
principios passam pela valorizagdo de praticas alimentares mais saudaveis; relacGes
sustentaveis com o ambiente em funcdo da reorganizacdo do consumo, da producéo e descarte
de residuos e do controle do desperdicio; e transmissdo da cultura alimentar entre as geracoes
e do fortalecimento dos vinculos familiares por meio da comensalidade.

A Politica Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do, por meio da diretriz para Promogéo de
Alimentacdo Adequada e Saudavel, visa estimular praticas inovadoras e que contribuam para o
desenvolvimento de individuos e comunidades. A promogdo da culinaria doméstica é uma
estratégia agregadora que pode contribuir para superacdo de desafios como: “(i) a abordagem
que se limita a producdo e a oferta de informaces técnico-cientificas; (ii) a fragil integracéo
do conhecimento cientifico ao popular, e (iii) a ainda insuficiente apropriacdo das dimenstes
cultural e social como determinantes dos habitos alimentares” (BRASIL, 2013; p.34).

Entretanto, é no Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (GAPB), que a relagdo com
a culinaria € mais diretamente abordada. O termo é citado 117 vezes ao longo do documento
direcionado a populagdo, com dois focos centrais: valorizacdo das preparacdes culinarias
presentes no padrdo alimentar brasileiro e os desafios para disseminar habilidades culinarias
entre um numero cada vez maior de pessoas. As preparagdes culinarias a base de alimentos in
natura ou minimamente processados, recomendadas pelo Guia, ja praticadas por parcela da
populacdo brasileira, indicando como combinar os diferentes grupos de alimentos em cada
refeicdo, valorizando aspectos nutricionais e culturais das cinco regides brasileiras. Em
contraponto, o enfraquecimento da transmissdo de habilidades culinarias entre geracfes
favorece o consumo de AUP, sendo este um dos obstaculos identificados para a pratica das
recomendacdes propostas neste Guia (BRASIL, 2014). Em documento recente, o qual apresenta
a fundamentacdo cientifica que embasou a elaboracdo do GAPB, Louzada e colaboradores
(2019) apontam que o investimento no fortalecimento da préatica da culindria doméstica e da
transmissdo de habilidades culinérias é estratégico para a¢des de promocao de alimentacéo
adequada e saudavel.

O segundo Plano Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2018), em
um dos desafios listados para a construcdo de SAN no Brasil- promover e proteger a
alimentacdo adequada e saudavel da populacdo brasileira, com estratégias de educacédo
alimentar e nutricional e medidas regulatérias- aponta algumas metas e acdes que podem ser

impulsionadas pelo incentivo a culinaria doméstica como:

“ampliar o percentual de adultos que consomem frutas e hortalicas regularmente;
promocdo do consumo de pescado por meio da sensibilizagdo, conscientizacdo e
estimulos nas compras publicas e pela iniciativa privada para a frequente oferta deste
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alimento na mesa do consumidor brasileiro; elaboracdo e implementacéo de estratégia
de comunicacao sobre os beneficios do consumo dos produtos de base agroecoldgica
ou organica e da sociobiodiversidade, com énfase no fortalecimento da cultura
alimentar regional e da ecogastronomia; desenvolvimento de estratégias educativas e
de mobilizagdo para a promogdo de praticas alimentares adequadas e saudaveis para
o0 publico jovem; fortalecer iniciativas de pesquisa e extensdo em EAN considerando
o desenvolvimento de estratégias e instrumentos, desenvolvimento de capacidades e
avaliagdo de resultados” (p.41-43).

Mais recentemente, o Guia Alimentar para Criancas Brasileiras Menores de Dois anos,
apresenta uma secdo especifica sobre cozinhar em casa, no qual a culinaria é valorizada e
problematizada. Assim como ao longo de todo o Guia, 0 envolvimento de toda a familia e o
compartilhamento das tarefas entre cuidadores e cuidadoras da crianga é fundamental. O
preparo das refeicGes em casa com base em alimentos in natura ou minimamente processados
é fundamental para a crianca, mas, principalmente, uma oportunidade para promover a
alimentacdo adequada e saudavel de toda a familia. Porém, o incentivo a culinaria deve ser feito
de forma abrangente, sem culpabilizar ou sobrecarregar as mulheres, ainda as proncipais
responsaveis pela alimentacdo das familias. A rotima de vida atual ja imp&e muitos desafios
para o cuidado da saude. Neste sentido, o envolvimento com a culinaria domeéstica ndo pode
ser encarado como uma obrigacédo do individuo, sem considerar todos os demais determinantes
dessa pratica.

Neste estudo, discute-se a culinaria domestica com base no conceito de autonomia
culinaria criado recentemente (OLIVEIRA, 2018). O conceito baseia-se na teoria ecoldgica de
sistemas e expressa a interdependéncia entre o ato de cozinhar pelo agente e varios componentes
de estruturas sociais como mobilizacdo social, politicas publicas e o0 modo de vida
contemporaneo. O objetivo € desenvolver o protétipo de um instrumento que possibilite aferir
a autonomia culinaria de mulheres no contexto doméstico a fim de subsidiar a elaboracédo de

politicas publicas de promocdo de alimentacéo adequada e saudavel.
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1 REFERENCIAL TEORICO

1.1 Culinaria doméstica

Desde a descoberta do fogo, a pratica de cozinhar os alimentos acompanha a historia
das civilizagbes humanas. Muitos ritos estruturantes dos grupos populacionais sdo estabelecidos
com base na producdo e no consumo de alimentos. N&o por acaso, a arqueologia estuda as
formas de se alimentar e os utensilios utilizados em diferentes sociedades (PIPONNIER, 1998).

Algumas adaptacGes fisiologicas ocorreram no corpo humano a fim de privilegiar a
digestdo de alimentos cozidos no lugar de vegetais extremamente fibrosos e carnes cruas,
contribuindo para a evolucdo da espécie humana (WRANGHAN; CONKLIN-BRITTAIN,
2003). Em volta do fogo ou & mesa foram espacos privilegiados para a troca entre geracoes
sobre alimentacdo e outros aspectos da cultura. As praticas de comensalidade que se
estabeleceram ao longo do tempo foram atribuindo significados simbolicos aos alimentos e a
alimentacdo estudados pelos campos da antropologia, sociologia, psicologia e outras
abordagens das ciéncias sociais (FISCHLER, 1995; MINTZ, 2001; HERNANDEZ; ARNAIZ,
2005; DORIA, 2009).

Em se tratando da sociedade brasileira, 0 processo de escravizacdo definiu a cozinha da
“casa grande” como mais um espago de exploragao de mulheres negras (KILOMBA, 2019), em
seguida substituido por empregadas domesticas ou por donas de casa a quem o trabalho
doméstico era integralmente destinado. E neste lugar quase invisivel, cotidiano e interminéavel
que a culinaria se define como algo feminino. Ao longo de décadas e da transformacéo de
muitos utensilios, equipamentos, ingredientes e modos de fazer, as mulheres se encarregaram
deste oficio. Neste percurso histérico, também ressignificaram suas percepcdes sobre a
culinaria no tempo e no espaco, considerando como pratica ora natural, ora necessaria, ora
tradicional, ora romantica, ora solitaria, percebendo que “as praticas culinarias se situam no
mais elementar da vida cotidiana, no nivel mais necessario e mais desprezado” (GIARD, 1996,
p.218). Ainda hoje, dados recentes de uma pesquisa do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica, as mulheres dedicam mais tempo as tarefas domésticas que os homens e a
sobrecarga entre o trabalho remunerado e as tarefas domésticas é ainda maior para mulheres
pretas e pardas que residem fora dos centros urbanos das regides sul e sudeste do pais (IBGE,
2018).

Assim, o conceito de culinéria, como elemento mediador da relagdo entre 0 homem e a

alimentacédo, vem se constituindo como um hibrido bioldgico-social, isto é, hd uma necessidade
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biol6gica, com marcas ancestrais, de nutricdo do corpo atravessada por diferentes aspectos
socioculturais inerentes a alimentacdo enquanto pratica social (ULIJASZEK, 2002;
CANESQUI; GARCIA, 2005; FONSECA et al.., 2011). Para Diez-Garcia e Castro (2011), “0s
padrdes alimentares humanos sao resultantes da relacdo dos homens entre si e com a natureza,
da aprendizagem e da heranca cultural (p.92)”.

As necessidades nutricionais dos individuos sdo quantitativas e qualitativas, isto é, a
espécie humana precisa ndo somente de alimentos, mas de certos tipos de alimentos 0s quais
irdo fornecer os nutrientes minimos necessarios para sua sobrevivéncia. Uma série de
condicionantes bioldgicos irdo moldar as diferentes necessidades alimentares do organismo
humano. O cérebro e seus mecanismos neurofisiolégicos se responsabilizam por associar gosto,
cheiro e aspecto visual as propriedades nutricionais munindo o corpo de um aprendizado
milenar para selecionar os alimentos mais adequados e suas quantidades. No entanto, 0s sinais
fisicos de saciedade véo apresentando pouca forca e sendo submergidos pelas a¢6es culturais —
0 ato de comer e a definicdo do que é comida. Assim, vez ou outra, comer pode associar
necessidades bioldgicas e manifestagcbes culturais, mas muitas vezes esses S0 aspectos
completamente dissociados. O gosto e as escolhas alimentares sd@o construidos em uma
complexa teia de variabilidade individual de necessidades, diversidade de contextos, construgédo
de comportamentos, relacbes de distincdo social, busca por realizacdo de desejos,
reconhecimento do corpo, situagcbes de inseguranca alimentar, entre outros fendmenos
socioculturais que mediam as relacdes entre alimentacao, sociedade e cultura.

“A ideia que cada grupo tem sobre a comestibilidade dos produtos ocupa lugar
importante nos contatos culturais, ja que significa o estabelecimento de uma relago
ou confronto de principios comuns ou diferentes sobre aquilo que é ou ndo comestivel

— implicando, assim, a manutencdo, a mudanca ou o abandono das praticas
alimentares proprias” (CONTRERAS; GRACIA, 2011, p.141).

Como mediador desse processo biologico-cultural, a culinaria assume diferentes
significados na vida das pessoas e contribui para a construcdo de identidades, sendo sua pratica
cotidiana determinada por multiplos aspectos.

“Em definitivo, podemos considerar que o termo “cozinha”, em um sentido amplo,
cultural, denota, além de alguns ingredientes, béasicos alguns principios de
condimentacdo caracteristicos, assim como alguns procedimentos culinarios, um
conjunto de regras, de usos, de préticas, de representaces simbdlicas e de valores

sociais, morais, religiosos e higiénicos ou sanitarios” (CONTRERAS; GRACIA,
2011, p.136).

Alguns pesquisadores tém se dedicado a compreender as especificidades do ato de

cozinhar no cotidiano da casa. De acordo com Mills e colaboradores (2017, p.118), a culinaria
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domeéstica pode ser definida como “as agoes necessarias para preparar comidas quentes ou
frias em casa, incluindo a combinacdo, a mistura e, frequentemente, o aquecimento de
ingredientes”. Para Short (2006), cozinhar implica desenvolver todo o processo de preparo das
refeicOes partindo de alimentos frescos e crus e ndo somente aquecer uma refeicdo comprada
j& pronta para consumo.

Estudos apontam que a culindria doméstica é uma pratica de alta complexidade, pois
compete com as demais tarefas relativas ao cuidado da casa e da familia e, em geral, todo o
processo de preparo da refeicdo é realizado por somente uma das pessoas da casa (SHORT,
2003a; SHORT, 2003b); que o aprendizado da culinéria ainda na infancia repercute nas praticas
alimentares da vida adulta (LASKA et al.., 2012); e que a mae/mulher é a principal responsavel
por organizar as tarefas relativas ao preparo de alimentos, assim como a principal fonte de
aprendizado com forte influéncia nos habitos alimentares dos filhos (LAVELLE et al., 2016a).

Tambem héa consenso que o aumento da jornada de trabalho de homens e de mulheres e
o longo tempo de deslocamento entre a casa e o trabalho acarretam diminuigdo das praticas
culinarias domésticas e aumento do uso de AUP. Assim, a falta de tempo, a falta de organizacéo,
0 baixo nivel de conhecimento sobre nutri¢do, as questdes econdmicas e a falta de habilidades
culinarias estdo entre os fatores relacionados a restricdo da culinaria doméstica (ENGLER-
STRINGER, 2010; JONES, 2014). Neste contexto, ¢ cunhado o conceito de transi¢ao
culinéria, caracterizado por uma transformacéo na pratica da culinaria domestica, relacionada
a mudancgas nos valores simbolicos atribuidos a essa pratica, alteracfes das habilidades
culinarias, aumento de refeicGes fora de casa e 0 uso de alimentos prontos para consumo
(LANG; CARAHER, 2001).

No Brasil, em estudo sobre participacdo de calorias provenientes de alimentos in natura
ou minimamente processados e de ingredientes culinarios, na alimentacdo de brasileiros,
Martins e colaboradores (2013) concluiram que a aquisicdo de alimentos que requerem o
preparo prévio ao consumo ainda se fazia presente no Brasil, considerando estratégico
incentivar a pratica da culinaria doméstica e a transmissdo desses conhecimentos entre
geracoes.

Estudos, desenvolvidos em sua maioria em paises alta renda per capita, vém fornecendo
informacBes mais detalhadas sobre os determinantes, as barreiras e 0s beneficios da culinaria
doméstica. De acordo com Mills e colaboradores (2017), os determinantes da culinaria
doméstica sdo bem mais complexos do que possuir ou ndo habilidades culinarias, relacionando-
se com questdes de género, relacBes pessoais como casar-se, disponibilidade de tempo e tipo

de emprego, raca/etnia e praticas culturais, como no caso de imigrantes. Andersen (2021)



23

encontrou que na viuvez homens e mulheres irdo se relacionar com a culinaria de acordo com
a experiéncia vivida ao longo do casamento.

Entre as barreiras ja identificadas para a culinaria doméstica em paises de alta renda,
esta a falta de tempo de forma geral; a criacéo de filhos, em especial ao ter que apoiar as licdes
de casa; a falta de estrutura minima na cozinha; a falta de aprendizado de habilidades culinarias
ao longo da inféncia; a falta de acesso fisico e econdmico aos alimentos; o medo de cozinhar
sem produtos industrializados; a pressao para agradar a familia e para preparar as refeicdes no
tempo disponivel; a necessidade de adaptacBes dos cardapios em funcdo dos diferentes gostos
pessoais; a sensacdo de cansaco; a dificuldade para planejar as refei¢des por desconhecimento
das necessidades nutricionais, em especial para criancas; e dividas sobre congelamento
(MONSIVAIS et al., 2014; MILLS et al., 2017; LAVELLE et al., 2016b; ECK et al., 2018).

Os beneficios da culinaria doméstica estdo relacionados tanto com a satde, como aos
impactos positivos no padrdo alimentar e no IMC com efeito de curto prazo; prevencdo de
doencas croénicas; consumo de por¢cdes menores e de melhor qualidade nutricional; maior
consumo de frutas e hortalicas; e menor consumode gordura saturada (LARSON et al, 2009;
LARSON etal., 2010; LARSON etal., 2013; LEECH et al., 2014; WOLFSON; BLEICH, 2015;
McGOWAN etal., 2016; MILLS et al., 2017; DUCROT; MEJEAN; BELLISLE, 2018); quanto
com aspectos socioculturais, como a convivéncia da familia, relaxamento e sentimento de
pertencimento (TIBBS et al., 2001; FULKERSON et al., 2008; JONES, 2018).

1.2 Diferentes abordagens conceituais e instrumentos sobre culinaria domestica

Diante desta gama de aspectos biologicos e socioculturais envolvidos na préatica da
culinaria doméstica, percebe-se um gradiente na expressdo desta pratica por individuos ou
grupos populacionais que parecem incorporar mais facilmente o uso de AUP, enguanto outros
apresentam mais resisténcia e manutencdo da pratica culinaria no cotidiano (POLLAN, 2014).

Considerando a culinaria doméstica como pratica a ser resgatada ou valorizada, estudos
se avolumam para compreender as relacdes estabelecidas entre esta pratica no cotidiano
contemporaneo. A literatura sobre o tema tem gerado uma multiplicidade de termos e conceitos
na tentativa de compreender esta pratica/ambiente de forma mais abrangente. Observa-se a
auséncia de um constructo teérico em nivel global, mas ha alguns avancos na tentativa de gerar
evidéncias.

A seguir discutiremos trés conceitos estruturantes para este estudo que buscam

aprofundar/enriquecer as abordagens sobre culinaria doméstica. O primeiro conceito,
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habilidades culinérias, detém-se as ac¢Oes especificas desenvolvidas pelos individuos relativas
ao preparo de alimentos e refei¢fes. O conceito de food agency, ainda sem traducéo literal em
portugués, incorpora aspectos do ambiente, discutindo a capacidade de a¢do dos individuos em
diferentes contextos para manter a pratica da culinaria doméstica, mas ainda com foco nas acbes
empreendidas em nivel individual. O terceiro conceito, autonomia culinria, incorpora o papel
das estruturas sociais que podem potencializar ou limitar a autonomia culinaria as acoes

individuais do agente.

1.2.1 Habilidades culinérias

Estudos iniciais sobre habilidades culinarias restringiam este conceito a aquisicao de
conhecimentos sobre uma técnica para alcancar um resultado final satisfatorio (SUN et al.,
2001). Esta compreenséo estava mais atrelada as habilidades culinarias profissionais, orientada
pela tarefa e ndo pela pessoa (SHORT, 2003a). O foco na culinaria doméstica permitiu uma
revisdo deste conceito visando abarcar a complexidade desta pratica, a qual, conforme ja dito,
é, em grande parte das vezes, realizada por uma so pessoa da familia, competindo com a rotina
de trabalho e com as demais tarefas domésticas. Em estudos mais recentes este conceito foi
ampliado, incorporando-se novos construtos e categorias de analise, a saber: (a) conhecimento,
que inclui informacGes sobre grupos de alimentos, rétulos de alimentos e selecdo,
armazenamento e manipulacdo de alimentos; (b) planejamento, que abrange o planejamento
das compras, do orcamento para gastos com alimentacdo, do cardapio, dos alimentos
necessarios para as diferentes necessidades nutricionais e do tempo; (c) criatividade para
preparar refeicbes com os alimentos disponiveis em casa, evitando o desperdicio e a monotonia
alimentar; (d) mecéanica, que inclui habilidades para executar diferentes técnicas culinarias
como assar, refogar, picar, cortar e para seguir receitas; (e) percepcao da comida, que envolve
0 usar as habilidades sensoriais do tato, olfato, visdo, paladar e audi¢do para julgar a adequacao
dos ingredientes e das preparacdes (SHORT, 2003b; BEGLEY; GALLEGOS, 2010; SAFE
FOOD, 2014; MCGOWAN et al., 2015; OLIVEIRA, 2018).

Lang e Caraher (2001) alertam para o componente de confian¢a, que aparece como um
forte determinante da pratica culinaria, sobrepondo-se a habilidade propriamente dita. A
confianca esteve entre os cinco principais componentes das habilidades culinarias na revisao
sistematica de McGowan e colaboradores (2015). Em um estudo com quatro diferentes coortes,
sendo uma com amostra representativa do pais, Lavelle e colaboradores (2017) encontraram

que a confianga em cozinhar parece estar mais presente em adultos entre 40 e 60 anos, do sexo
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feminino, com média ou alta escolaridade. Este estudo e outros perceberam que a confianca
pode ser estimulada por aulas de culinéria, que mobilizem também a reflexo sobre o tempo e
0 interesse das pessoas por cozinhar (CASTRO et al.,, 2007; WRIEDEN et al., 2007;
CONDRASKY et al., 2010; CONDRASKY; WARMIN; SHARP, 2011; MORIN et al., 2013;
HERBERT et al., 2014).

Ao estudarem a confianca em utilizar determinadas técnicas de preparo, cozinhar alguns
alimentos e preparar refeicdes, Lam e Adams (2017) encontraram menor participacdo de AUP
nas situagdes em que havia confiangca em preparar todos os alimentos, capacidade para assar
bolo ou biscoito sem ajuda e a pratica de preparar uma refeicdo principal cinco vezes por
semana ou mais.

A mesma revisdo sistemética de McGowan e colaboradores (2015) encontrou, na maior
parte dos estudos, associacao entre habilidades culinarias e mais consumo de frutas e hortalicas
e menor consumo de alimentos de conveniéncia. Ao utilizar um instrumento para avaliar
confianga no desempenho de habilidades culinarias selecionadas com base nas recomendagfes
do GAPB, Martins e colaboradores (2020) encontrou relacdo inversa entre as habilidades
culinarias de pais de escolares e 0 consumo de AUP pelas criangas.

Horning e colaboradores (2017) em estudo com pais de criancas de 8 a 12 anos, apontam
que a compra de AUP se deve principalmente a falta de tempo e as preferéncias familiares.
Cinco, das seis razbes mencionadas como motivo da compra, estdo associadas a baixa
autoeficécia culinaria e a pouca capacidade de planejamento alimentar dos pais. O construto de
autoeficécia, desenvolvido por Bandura na Teoria Cognitiva Social, tem sido largamente
utilizado em estudos sobre mudanca de comportamento alimentar e tem sido bem aceito como
um indicador de processo de mudanca (GLANZ; RIMER, VISWANATH, 2008).

Brasington e colaboradores (2021) ao avaliar o uso de produtos de conveniéncia, como
caldos, molhos e marinadas prontos para consumo, por adultos na Australia, encontraram que
as pessoas adeptas ao uso destes produtos apresentam menores escores de confianca e de
criatividade para cozinhar, reforcando que o consumo de hortalicas pode ser incentivado ao
adotar estratégias para suprir essa lacuna de habilidadesculinaria.

Oe estudos de McGowan e colaboradores (2015) e Lavelle e colaboradores (2017)
apontaram para a necessidade de diferenciar os construtos de cooking skills e de food skills.
Este ultimo inclui componentes da culinaria doméstica que ndo sdo estritamente relacionados
ao ato de cozinhar, como o planejamento de compras, comportamento durante as compras como
a leitura de rétulos, as decisbes e a frequéncia de planejamento dos cardapios, praticas de

higiene, escolhas alimentares pautadas pela satde, conhecimentos de nutricdo, orcamento para



26

compras, controle de estoque de alimentos, responsabilidade de compras e para cozinhar, entre
outros.

O conceito de food literacy é cunhado com foco no conhecimento dos individuos. De
acordo com ele, individuos “letrados em alimentos” apresentam mais condi¢des para adaptar
sua alimentacdo frente a mudancas provocadas pelos modos de vida contemporaneos
(VIDGEN; GALLEGOS, 2014). O modelo conceitual elaborado por Perry e colaboradores
(2017), incorpora outras contribui¢des e reconhece que a tomada de deciséo sobre alimentagéo
ocorre na intersecdo de dois conjuntos de fatores: aqueles intrinsecos ao individuo, como
habilidades culinarias, conhecimentos sobre alimentacéo e nutri¢do, autoeficacia e confianca; e
os fatores extrinsecos, como determinantes sociais, sistemas alimentares, infraestrutura, entre
outros.

Buscando aprofundar o conceito de habilidades culinarias, Oliveira (2018) elaborou um
mapa conceitual, no qual enriquece as principais dimensfes ja mapeadas deste conceito,
apontando trés eixos de influéncias para o desenvolvimento de habilidades culinarias: arranjo
familiar, com destaque para caracteristicas como tamanho, renda, escolaridade e
cooperatividade entre as pessoas das familias (MILLS et al., 2017; LAVELLE et al., 2017);
experiéncia em culinaria, que pode ser oriunda de diferentes fontes de aprendizado, como
transmiss@o geracional, vivéncias e grau de exposicao, com destaque para a exposi¢do a mae
que cozinha e atividades formais de ensino (LYON et al., 2011; LAVELLE et al., 2016a;
LAVELLE et al., 2019); e as caracteristicas pessoais, como género, idade, organizacdo do
tempo e interesse (MCLAUGHLIN; TARASUK; KREIGER, 2003; SHORT, 2006;
BRUNNER et al., 2010; MONSIVAIS et al., 2014; LAVELLE et al., 2016a), com destaque
para a confianca (CARAHER et al., 1999; DA ROCHA LEAL et al., 2011; MARTINS, 2017;
JOMORI et al., 2018).

Em revisdo sistematica, ja citada anteriormente, cujo objetivo era avaliar criticamente
medidas utilizadas para aferir algum componente de cooking skills ou de food skills em adultos,
McGowan e colaboradores (2015) encontraram 26 artigos produzidos entre 1998 e 2013.
Destes, 11 eram estudos transversais, 11 estudos mediram habilidade culinaria como desfecho
de uma intervencéo e quatro eram estudos qualitativos sobre os componentes do conceito de
habilidades culinarias.

Os componentes mais frequentemente avaliados pelos estudos foram: tipos de refeices
realizadas; técnicas e frequéncia de preparo de alimentos; confianca em cozinhar ou habilidades
culinarias especificas; planejamento das compras e lista de compras; atitudes relacionadas a

culinéria (prazer, satisfacdo, confianca, atitude positiva, percepces etc.) e diversdo (alegria e
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criatividade) ao cozinhar; comportamentos no momento da compra de alimentos; escolhas
alimentares; comportamento para planejar cardapios e refeicdes; praticas de higiene e seguranca
do alimento; conhecimentos de nutri¢do; consciéncia em saude e confianga para escolher
alimentos e para alimentar outros; orcamento para alimentacdo (como, por exemplo, comparar
precos e utilizar descontos); barreiras para cozinhar e para escolher alimentos; utilizacdo de
receitas e confiangca em seguir a receita; praticas alimentares; complexidade de preparacoes
alimentares; controle da compra e do estoque de alimentos (para uma semana, para um més); e
fontes de aprendizado sobre culinéaria. Os locais dos estudos foram Reino Unido, Suica, Estados
Unidos da América, Canada, Australia e Inglaterra/Franca. O publico de interesse foi composto
por homens e mulheres entre 16 e 74 anos (McCGOWAN et al. 2015).

Dentre os 26 estudos, somente sete, publicados entre 2004 e 2013, apresentavam 0
referencial tedrico que havia subsidiado a abordagem de habilidades culinarias. Um relatou a
Teoria Cognitiva Social para medidas de autoeficacia relacionadas a controle da compra e
estogue de alimentos e deciséo sobre opcOes para alimentacéo da familia (comer em restaurante,
comer em lanchonete tipo fast food, pedir entrega em domicilio, cozinhar em casa etc); cinco
reportaram a teoria para desenhar o conteido da intervencdo; e um estudo qualitativo relatou
gue nenhuma das teorias consultadas contemplava adequadamente a aquisicdo de habilidades
culinarias. Na compreensdo dos autores, havia uma lacuna de referencial teorico para a
construcao de medidas de habilidades culinarias e habilidades alimentares (MCGOWAN et al.
2015).

As avaliacdes psicométricas foram reportadas em 12 artigos, sendo que dois relatavam
especificamente o desenvolvimento de escalas para mensurar habilidades culinarias. A mesma
escala foi utilizada em trés estudos do mesmo grupo de pesquisa. Os demais utilizaram
diferentes escalas, itens e termos, porém foi possivel identificar alguns componentes que se
repetiam. Os autores relataram dificuldade para encontrar evidéncias entre 0s testes
psicométricos das escalas utilizadas. Os principais desfechos analisados foram relativos a
padrdo de consumo e escolhas alimentares (MCGOWAN et al. 2015).

As principais conclusdes desta revisdo apontam para a necessidade de estudos que
tenham como objetivo especifico a construcao de instrumentos, baseada em teorias, bem como
daqueles voltados a sua avaliagdo psicométrica. Uma abordagem mais ampla de habilidades
culinarias, que incorpore 0 ambiente ou o contexto, parece necessaria para incluir determinantes
sociais, psicolégicos e econdmicos, encontrados como principais desafios para manter as
mudancas alimentares em longo prazo, entre eles, a falta de tempo, a caréncia alimentar e as

preferéncias familiares. O estudo de fatores externos como recursos das pessoas para transportar
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e armazenar alimentos, acesso a equipamentos e utensilios, recursos financeiros, entre outros
também ndo tem sido devidamente explorado. Por fim, o artigo valoriza a necessidade de
avaliacdo das habilidades culinarias em escala populacional a fim de direcionar politicas
publicas adequadas para lidar com as barreiras, individuais e coletivas, percebidas para a
culinaria doméstica (McGOWAN et al. 2015).

Com base no construto de habilidades culinérias, Lavelle e colaboradores (2016), em
estudo na Irlanda do Norte, desenvolveram um instrumento com 47 itens sobre habilidades
culinarias, praticas alimentares, criatividade e seguranca alimentar. Foram avaliadas a validade
de contetido e a consisténcia interna. Apos este estudo, Lavelle, em cooperagdo com McGowan
e outros autores (2017), desenvolveram e validaram as escalas de “Cooking Skills Scale” e
“Food Skills Scale”, com 14 e 19 perguntas, respectivamente.

Foram identificados dois estudos brasileiros alinhados ao construto de habilidades
culinarias. Martins, com base em sua tese sobre habilidades culinarias de pais de escolares
brasileiros, construiu o indice de Habilidades Culinarias (MARTINS et al., 2019). O indice
mede, de zero a cem, o grau de confianga em executar dez habilidades culinarias consideradas
como facilitadoras para a implantacao das recomendacgdes do Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira.

Jomori e colaboradores (2017) realizaram uma adaptacao transcultural do instrumento
proposto por Condrasky e colaboradores (2011), e construiram o “Questionario Brasileiro de
Habilidades Culinarias ¢ Consumo Alimentar Saudavel” em pesquisa com estudantes
universitarios brasileiros. O instrumento tem 39 perguntas fechadas sobre disponibilidade e
acessibilidade de frutas, legumes e verduras (FLV), atitude culinaria, comportamento culinario
em casa; comportamento culinario fora de casa, autoeficacia culinaria, autoeficacia para o uso
de frutas e hortalicas, autoeficacia para consumo de frutas e hortalicas e conhecimentos
culinarios. Foi avaliada a validade de construto e a consisténcia interna. Em publicacdo mais
recente, 0 grupo apresenta os resultados referentes ao processo de adaptacéo transcultural,
realizado para aplicar o instrumento no Brasil, encontrando baixa consisténcia interna em duas
das escolas e apontando para a complexidade do conceito de habilidades culinarias (JOMORI
et al. 2021).

Foram identificados também, outros instrumentos para mensurar construtos afins a
culinaria doméstica, como no caso do instrumento Food Choice Questionnaire (MARKOVINA
et al., 2015), que explora os motivos das escolhas alimentares, ou do instrumento Home Cook-
ER, um instrumento em formato inventario, desenvolvido para avaliar o ambiente de culinaria
doméstica (SCHONBERG et al., 2020).
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1.2.2 Food agency

Para Trubek e colaboradores, “cooking is not only a complex, embodied, contextual
process, but because of its nature as a social practice creates outcomes beyond the mere
incidence of a finished meal” (2017, p.300). Ao cunhar o constructo tedrico food agency, 0s
autores estabelecem uma abordagem transdisciplinar para a culinaria doméstica, incorporando
conceitos da antropologia, sociologia, psicologia e saude coletiva, que considera a culinéria
como uma habilidade préatica relacionada/condicionada por contextos sociais e culturais, para
além de um conjunto de habilidades mecanicas e individuais.

O determinismo das estruturas sociais sobre a acdo humana ja vem sendo questionado
ha algumas décadas pela economia, antropologia e sociologia. O conceito de “agency” e a teoria
da agéncia humana buscam explicitar a interacdo entre individuo e sociedade. A autonomia
individual ndo esta desvinculada das construcdes culturais. Para Sen (2000), os agentes
promovem mudangas em seu meio com base nas relagdes construidas com as estruturas sociais.
Para Giddens (1984), os atores possuem reflexividade, conhecimento e capacidade para lidar
com as questdes da vida.

De acordo com a Teoria Cognitiva Social de Bandura, as pessoas ndo sdo somente
produto das circunstancias de vida, mas, por meio do autodesenvolvimento, adaptacdo e
capacidade de mudanca também influenciam as situacGes de vida e definem diferentes modos
de viver a vida (BANDURA, 2001; BANDURA; AZZY; POLIDORO, 2008).

Incorporando o conceito de agéncia humana as questdes relativas a culinaria doméstica,
Trubek e colaboradores (2017) apresentam o conceito de food agency como sendo a capacidade
de a pessoa, em dado contexto e ambiente, praticar a culindria doméstica no cotidiano,
considerando desde o planejamento até o consumo das refeicdes. E ser ou estar empoderado
para agir de acordo com as oportunidades e as circunstancias de um ambiente para preparar
refeicbes (WOLFSON et al., 2017). O conceito busca abarcar a interacao entre oportunidade e
circunstancia, expressando a mediacdo dinamica entre desejos internos e realidade externa,
dado que em uma percep¢do ampla, “agéncia se refere a capacidade de agir mediada
socioculturalmente” (p.301), isto €, o ator sempre tem potencial para agir, ainda que, em alguns
contextos haja impedimentos para esta acdo. Esta perspectiva baseia-se no construto de
autoeficacia empregado por Bandura, o qual pode ser definido como “uma ponte entre o

conhecimento do agente e suas agoes, a diferenga entre capacidade e realizagdo” (p.302). Sob
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ela, sdo 0s processos cognitivos empregados pelo agente para interagir com os ambientes, que
0 situam como produto e produtor do sistema social.

O conceito ancora-se em quatro dimensdes: autopercepcdo das habilidades culinarias;
atitude em relacdo a comida e a culinaria; crencas de autoeficacia alimentar; e experiéncia
individual em relacdo a fatores sociais. Assim, este conceito busca captar a dindmica interacéo
entre individuos, habilidades e contextos; as pequenas decisfes € compromissos que ativam ou
impedem as habilidades individuais para agir, no caso, cozinhar todos os dias. Os autores estéo
mais, ou principalmente, interessados nos processos desenvolvidos pelas pessoas para cozinhar
do que no produto em si. Os processos irdo demarcar a complexidade da culinaria doméstica,
dado que as diferentes formas como as pessoas lidam com 0s processos expressam as estratégias
para articular ambiente-intencdo-acdo. Concordando com Short (2006), apontam que cozinhar
ndo é simples ou objetivo nem uma deciséo a priori; cozinhar & um ato contexto-dependente
que emerge das circunstancias. Os resultados de seus estudos no contexto norte-americano
mostram que a decisdo de cozinhar diariamente esti relacionada a uma postura ativa e
protagonista diante da vida e de suas a¢cbes no mundo, ao contrario de permanecer somente
como um consumidor passivo e adotar a solu¢cdes mais convenientes como utilizar alimentos
prontos para consumo.

Assim, o conceito de food agency, que podemos traduzir como agéncia humana para
cozinhar refei¢cdes em casa, amplia a abordagem de culinaria domeéstica pautada em habilidades
técnicas, incorporando as relacdes construidas em diferentes ambientes, porém ainda se
restringe as estratégias individuais desenvolvidas pelas pessoas para cozinhar em casa.

Lahne, Wolfson e Trubek (2017) desenvolverm um instrumento para aferir o construto
de food agency, denominada Cooking and Food Provisioning Action Scale (CAFPAS). A escala
¢ composta por 28 itens em trés subescalas: 13 itens sobre autoeficacia alimentar, que
compreendem autopercepcao das habilidades para cozinhar e abastecer a casa; 10 itens sobre
atitude alimentar, que abrangem atitudes relacionadas aos alimentos e a culinaria; e 05 itens
sobre estrutura, que analisam a influéncia de barreiras ndo alimentares sobre o abastecimento
de alimentos da casa. Foi avaliada a validade de construto e o escore CAFPAS foi capaz de
predizer o preparo de refei¢es por uma semana.

Em estudo recente com base no construto de food agency, Pope e colaboradores (2021),
ao avaliar o impacto de um estudo de intervencdo para estudantes universitarios, no qual um
grupo patrticipou ativamente de vivéncias culinaria e outro grupo recebeu em casa kit de
alimentos para o preparo de refei¢Ges, perceberam fortalecimento da pratica da culinéaria, porém

sem impacto na qualidade da alimentacao.
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1.2.3 Autonomia culiniria

A andlise das abordagens até aqui apresentadas permite sugerir que a culinéria
domeéstica precisa ser compreendida com base em um campo interdisciplinar. Percebe-se uma
tenséo entre as macroteorizagdes e microteorizagdes ou, definindo melhor, entre o papel
desempenhado pelo ambiente e suas estruturas sociais e 0 empoderamento individual para agir.

O constructo tedrico proposto por Oliveira (2018) traz alguns avancgos tedricos sobre o
grau de complexidade desta pratica no mundo contemporaneo, assim como as possibilidades
de relacBes que podem ser construidas entre a agéncia humana, as politicas publicas
desenvolvidas para o0 bem-estar social, na perspectiva do desenvolvimento humano, e os valores
e significados das préaticas sociais ao longo dos tempos. Assim, para a autora, autonomia
culinaria é:

“a capacidade de pensar, decidir e agir para cozinhar refeicbes em casa, usando
majoritariamente alimentos in natura e minimamente processados, em interacdo com

relacBes interpessoais, do ambiente, dos valores culturais, do acesso a oportunidades
e da garantia de direitos” (OLIVEIRA, 2018, p.114).

A ideia de autonomia implicita no conceito é a da abordagem comunitaria ou
construtivista, isto €, uma autonomia que considera o individuo em relacéo a sociedade, o qual
define suas regras com base em autodeterminagdo, racionalidade e conteudo moral, mas
também com respeito aos pactos necessarios ao relacionamento humano (BERG et al., 2001;
MACLEAN, 2014). Sen (2000) acrescenta a ideia fundamental de que a autonomia individual
estara fortemente condicionada pela liberdade humana, a qual depende de determinantes sociais
e econdmicos e de direitos civis. Para 0 autor, muito além da riqueza e renda, a possibilidade
dos individuos em ajudar seus semelhantes, e ainda, em influenciar o mundo, ¢é definidora do
desenvolvimento.

O poder do agente em realizar esta pratica sera mediado por um espectro de
componentes que articulam pessoa, processo, contexto e tempo (BRONFENBRENNER, 2000).
Tendo como base os estudos sobre as influéncias ambientais e sociais para o desenvolvimento
infantil, a teoria desenvolvida pelo autor, denominada Teoria Ecoldgica de Sistemas ou Teoria
Ecoldgica do Desenvolvimento, representa uma inovagdo na area de psicologia e para as areas
da satde. O autor apresenta cinco sistemas relacionados ao desenvolvimento individual:
microssistema, sistema mais préoximo do individuo que envolve as rela¢fes construidas com a

familia, a escola e a comunidade; mesossistema, que abrange os vinculos construidos entre 0s
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componentes do microssistema; exossistema, que incorpora os contextos de construcdo dos
vinculos como educacional, de saude, religioso, de comunicacdo etc.; macrossistema, que
representa os valores da sociedade em termos culturais, politicos, econémicos e sociais; e por
fim, o cronossistema, representando 0 momento histérico da sociedade em que vive o individuo
(MARTINS; SZYMANSKI, 2004).

Assim, incorporando o conceito de autonomia culinaria a Teoria Ecoldgica de Sistemas,
0 modelo conceitual de autonomia culinaria (MCAC), desenvolvido por Oliveira (2018) é
representado graficamente da seguinte forma (Figura 1):

Figura 1 — Esquema do modelo conceitual de autonomia culinaria
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Fonte: OLIVEIRA, 2018, p.99.

A utilizacdo desta teoria permitiu a articulacdo entre pessoa, processo, contexto e tempo,
deixando mais claro no modelo tedrico o papel dos diferentes atores, considerando desde o
agente até as influéncias do tempo em que se vive. Cabe ressaltar ainda, que no MCAC, a autora
optou por incluir somente os componentes que contribuem de forma positiva para a autonomia
culinaria como, por exemplo, “compartilhamento das atividades culinarias”, “promocao da
equidade de género” e “sistema alimentar comprometido com a prosperidade, equidade,
sustentabilidade e satde”.

Ressalta-se a perspectiva espiralada do cronossistema, que objetiva expressar uma
intensa interacdo desse sistema com os demais, assim como a interdependéncia sistémica.
Percebe-se, ainda, que avancos e retrocessos séo possiveis. N&o ha uma linearidade garantida.

Ha sim, um dinamismo entre componentes mais estruturais e componentes mais especificos dos
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agentes. Neste modelo conceitual, séo apresentados os componentes que contribuem para a
construcdo da autonomia culinaria de acordo com os sistemas propostos pela teoria.

O cronossistema é um sistema dindmico, cujos componentes perpassam por todos 0s
outros sistemas, influenciando desde 0s componentes mais amplos até os componentes
especificos do agente. Foram incluidos aqui os componentes do desenvolvimento como
processo de expansdo das liberdades reais com que as pessoas convivem; a valorizagdo da
culinéria e da alimentacdo nas préaticas sociais; e o sistema alimentar comprometido com a
equidade, a sustentabilidade e a salde.

O macrossistema, um sistema dos valores culturais e politicos que compreende direitos
humanos basicos como a garantia da satde, entendida como preservagdo do bem-estar fisico,
mental e social; e garantia da educacdo, concretizada pela vivéncia de experiéncias que
possibilitem o desenvolvimento das capacidades fisicas e cognitivas necessarias a socializacao.
Tambeém estdo presentes neste sistema componentes mais especificos de direitos humanos,
como o direito a alimentacdo adequada e saudavel, que trata do acesso regular, permanente e
irrestrito a alimentos seguros e saudaveis sem comprometer outros aspectos da vida; e o direito
a soberania alimentar do pais, isto é, a defesa do direito dos povos de decidir sobre que
alimentos produzir e consumir.

O exossitema é responsavel por identificar os diferentes contextos em que as praticas
acontecem. No modelo, abrange uma série de politicas puablicas com efeitos extremamente
favoraveis a autonomia culinaria, como a seguridade social, a promocéo da equidade de género
e da igualdade racial, o incentivo a agricultura familiar e a agricultura urbana de base
agroecoldgica, a seguranca alimentar e nutricional e, mais especificamente, o incentivo a
culinaria. Além desses, 0 uso saudavel do tempo também foi considerado um componente de
contexto, considerando que politicas publicas de mobilidade urbana, por exemplo, podem
contribuir para esse aspecto de forma coletiva.

No mesossistema ocorrem as interacfes entre os microssistemas. Ele prevé uma
participacdo direta dos agentes em espacos e acdes coletivas que, na perspectiva da autonomia
culinaria, terdo como objetivo ampliar a oferta e as possibilidades de acesso aos alimentos in
natura ou minimamente processados; gerar melhores ambientes publicos como, por exemplo,
a regulamentacdo de cantinas escolares e, também, ampliar o acesso a informacdo de qualidade,
como, por exemplo, de rotulagem alimentar.

O microssistema, que € 0 mais proximo do individuo, incorpora componentes préprios

da culinaria doméstica, como a infraestrutura da cozinha, os valores e significados atribuidos a



34

culinéria pela familia, a organizacao da familia para as atividades culinérias, o poder de compra
com andlise critica e o plantio e a producdo de alimentos em nivel doméstico.

Este modelo prevé ainda, além da abordagem sistémica, a identificacdo das
caracteristicas do agente com base nos conceitos de agéncia humana e food agency, abarcando
0s componentes: conhecimento sobre alimentacdo adequada e saudavel; interesse, confianca e
disposi¢do para cozinhar; graus de habilidades culinarias, considerando conhecimento,
planejamento de compras e de cardapio, criatividade, uso de técnicas mecénicas e dos sentidos
corporais; atitude para lidar com os desafios para cozinhar no cotidiano; e as experiéncias e
vivéncias com a prética culinaria.

Assim, este estudo apoia-se na premissa de que a autonomia culinéria se expressa por
meio das relacGes que os individuos estabelecem em diferentes contextos e esferas da vida entre
si e entre as estruturas sociais. A autonomia culinaria pode ser do individuo, da familia, da
comunidade, do pais e até global, assumindo um gradiente do individual ao coletivo. Neste
sentido, a autonomia culinaria sera potencializada por situacdes em que o individuo se sentir
confiante para cozinhar, a familia for capaz de dividir tarefas, houver disponibilidade de
alimentos in natura ou minimamente processados no bairro e no domicilio, a soberania
alimentar do pais estiver fortalecida e o sistema alimentar for mais sustentavel. A autonomia
culinaria dos individuos serad potencializada ou limitada em funcdo de estruturas sociais que
favorecam ou dificultem esta pratica (OLIVEIRA, 2018).

1.3 Desenvolvimento e uso de instrumentos de afericdo

O estudo dos determinantes sociais dos processos satde-doenca indica que a tomada de
decisdes relativas ao cuidado em salde precisa considerar a interdependéncia dos fatores
intrinsecos ao individuo e fatores extrinsecos como condic¢des sociais, ambientais, econémicas
entre outros (BRASIL, 2008). Um desafio consideravel nas pesquisas em saude tem sido
encontrar caminhos para quantificar fendbmenos particulares e subjetivos. O interesse em medir
é um dos objetivos mais comuns em pesquisas da natureza, social e das ciéncias humanas. Esse
€ um processo que requer rigor cientifico e a discussdo de aspectos éticos, pois as classificacoes
oriundas destes estudos poderdo orientar decisfes sobre o cuidado individual em saide, bem
como protocolos de tratamento, desenhos de intervencdes e até a formulacdo de programas e
politicas de saude (STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015).

No campo das ciéncias sociais, a psicometria tem se constituido como especialidade

importante para medir fendmenos psicologicos e sociais. As medidas de sensagdes e habilidades
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intelectuais ja sdo largamente utilizadas em estudos nas areas de Educacao e Psicologia, sendo
0 procedimento mais adotado a elaboracdo de questionarios que buscam medir as variaveis de
interesse que compdem o constructo tedrico. Os conceitos e métodos psicométricos irdo garantir
a adequacéo dos instrumentos adotados e a qualidade dos resultados encontrados (DeVELLIS,
2017).

Deve-se avaliar com cuidado as limitacdes de instrumentos ja existentes antes de iniciar
a construcdo de um novo instrumento. Uma tendéncia comum é descartar 0s instrumentos ja
existentes, exaltando seus defeitos ou limitagdes. E preciso ter clareza e uma justificativa
consistente que um instrumento ja existente ndo atende aos objetivos do estudo. O processo
para a construcdo de um novo instrumento é bastante complexo e perde-se a possibilidade de
comparacao dos resultados com estudos ja realizados. Também é de fundamental importancia
a definicdo dos objetivos do instrumento e da populacdo a quem ele se dirige (STREINER;
NORMAN; CAIRNEY, 2015).

As principais etapas de construcdo de instrumentos sdo a explicitacdo do modelo
conceitual e suas respectivas dimensoes; definicdo de itens que expressam estes conceitos;
selecdo de itens para a versdo inicial dos questionarios (protétipos); formulacdo de perguntas,
escalas de resposta e sistema de escores; validacdo de conteldo; pré-teste; avaliacdo das
caracteristicas psicométricas do protétipo; elaboracdo da verséo final do instrumento; e estudos
de corroboragdo (REICHENHEIM; MORAES, 2002; REICHENHEIM; MORAES, 2013).

A primeira etapa, explicitacdo do modelo conceitual e das respectivas dimensdes que
compdem o construto de interesse, requer uma imersao na teoria. Glanz, Rimer e Viswanath
(2008), em seu livro sobre os comportamentos de salde e a educacdo em saude, exploram 0s
constructos de teoria, pesquisa e pratica, apontando a dindmica de suas interacdes. A pratica é
o lugar de testar, experimentar e fazer avancar a teoria. A teoria se estrutura em leis, conceitos
e constructos que podem ser medidos na pratica por meio das variaveis. A definicdo dos
constructos mostra-se fundamental para construir a melhor forma de medir.

Este mapeamento tedrico possibilitara a segunda etapa que é a identificacdo e selecdo
de itens que representem as dimensdes a estudar. A revisdo bibliogréafica que identificou a
insuficiéncia dos instrumentos anteriores pode ser retomada a fim de identificar os constructos
tedricos a serem desdobrados em itens e evitar o retrabalho construindo itens e escalas que ja
existem. Além da literatura, ha outras fontes para a construcdo de novos itens como a prépria
pratica, métodos qualitativos desenvolvidos com a populacdo-alvo como grupos focais,
consulta a especialistas e até alguns bancos digitais ou plataformas que funcionam por
colaboracgéo de pares (REICHENHEIM; MORAES, 2002).
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Em seguida, procede-se a selecdo de itens para a versdo inicial dos questionarios
(protdtipos). As escalas podem ser compostas até mesmo por um sé item, mas, em geral,
incluem varios itens. Nestes casos, é fundamental pensar na relevancia, na abrangéncia, na
coeréncia interna e na quantidade dos itens. A quantidade ndo deve ser um definidor dos itens
a serem incluidos ou ndo, mas é preciso considerar que instrumentos longos demandam um
processo de aplicacdo mais complexo. De forma geral, ha dois modelos bésicos de aferi¢do de
itens: categorico e dimensional. No modelo categérico, os eventos aferidos sdo classificados
em categorias “excludentes” e, no modelo dimensional, os fendmenos sdo medidos de acordo
com a intensidade de presenca. As escalas podem ser unidimensionais ou multidimensionais
em funcdo do construto teérico adotado (STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015).

De acordo com Babbie (1990), cientistas nunca coletam dados, eles criam dados. Para
0 autor, a realidade é tdo imponderavel, que os instrumentos criados para mensura-la séo
capazes somente de responder as questdes colocadas pelos pesquisadores e, em ultima analise,
se 0s instrumentos forem muito bons, havera medidas Uteis. Nessa perspectiva, é fundamental
examinar a acuracia de tais medidas. Quanto a formulagcdo de questdes, o autor valoriza o
conhecimento produzido e, também, o senso comum neste processo. Vale ressaltar alguns
aspectos a serem considerados, tais como: podem estar no formato de pergunta ou de
afirmativas e usar ambos os formatos pode dar mais flexibilidade ao questionario; podem ser
perguntas fechadas, isto €, com opcdes de resposta previamente definidas pelo pesquisador de
forma ampla o suficiente para abranger diferentes opinides, ou abertas, as quais deixam o
respondente mais livre, porém necessitardo de categorizacdo posterior; as questdes devem ser
suficientemente claras, precisas e sem ambiguidade, de forma a ndo gerar duvidas nos
respondentes; devem ser evitadas perguntas que mesclam duas ou mais questdes, pois 0
respondente pode ter respostas diferentes para cada uma delas; as perguntas devem estar
adequadas a capacidade de resposta das pessoas, que pode ser afetada por aspectos como
mem©ria, conhecimento limitado sobre o tema, dificuldade de precisar informacgdes muito
técnicas ou especificas; as questdes propostas devem ser relevantes para a maior parte dos
respondentes, caso contrario, podem ter dificuldade em pensar sobre o assunto ou podem
responder de forma descompromissada; usar itens curtos € uma forma de evitar questdes dubias
e pouco precisas; evitar formular perguntas baseadas em sentencgas negativas, pois as pessoas
tendem a ndo perceber o sentido negativo gerando interpretacdo duvidosa das respostas; e, por
fim, evitar perguntas que expressem julgamentos de valor por parte do pesquisador ou com Vviés

positivo ou negativo em relacdo a alguma celebridade ou instituicdo (BABBIE, 1990).
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A discussdo sobre as opgOes de resposta esta diretamente relacionada ao sistema de
escores, que, em Ultima analise, ser& o responsavel por discriminar as medidas realizadas. As
respostas podem ser escalonadas de diferentes formas: nominais, ordenadas, por intervalo e por
razdo. Categorizar uma variavel que é continua requer atencdo. A categorizacdo apds a coleta
de dados, de acordo com os valores que aparecem nas respostas, pode ser mais eficiente. No
entanto, é necessario perceber que essa condita pode afetar a validade e/ou comparabilidade
externa (invariancia). A interpretacdo de variaveis continuas também pode ocorrer de varias
maneiras, como a escala visual analégica, escalas adjetivais, escalas de face e escalas Likert.
Uma grande polémica refere-se a definicdo dos polos. A escala Likert deve ter polos
antagbnicos enquanto as escalas unipolares partem da auséncia do atributo para a presenca em
diferentes graus. Dependendo da variavel pode ser bastante complexo diferenciar entre auséncia
ou oposic¢éo do atributo (STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015).

O formato do questionario e 0 método de administragdo podem ser tdo ou mais
importantes quanto a formulacdo de questdes. O questionario pode ser apresentado na forma
impressa ou em meio digital. Em ambos os formatos, um desenho inadequado do questionario
pode levar os respondentes a perder questfes, confundi-los sobre a natureza das informacdes e,
em consequéncia, resultar no abandono do questionario.

Uma regra geral € manter uma padronizagdo do texto, com espaco adequado entre as
questdes e entre as questdes e as opc¢des de respostas. A matriz de questdes pode ser utilizada
quando as opcdes de resposta sdo as mesmas. Quer seja impresso ou virtual, quando as pessoas
sentem que o questionario apresenta um bom encadeamento e que podem responder com certa
agilidade, aumentam as chances de elas o responderem na integra. Em alguns questionarios
eletronicos, é apresentado ao respondente como estad seu andamento em relacéo ao todo por
meio da indicacdo do numero de questdes ja respondidas e ainda a responder. Algumas questdes
serdo especificas para algumas pessoas €, nestes casos, 0 questionario deve informar isso de
forma clara, evitando a confusdo do respondente ou perguntas em branco. O questionario em
formato digital apresenta a vantagem de programar esses “pulos”, acelerando a resposta e
gerando menos confusdo (BABBIE, 1990).

Igualmente importante é o encadeamento dos itens na organizacdo do questionario.
Questdes iniciais podem influenciar respostas posteriores. A solucdo mais segura € o bom
senso. Construir mais de uma versdo com ordens diferentes para serem analisadas no pré-teste
pode ser uma solucdo interessante. A ordem também podera variar se 0s questionarios sao
autoaplicados ou aplicados pelo entrevistador. As instrugdes ao longo do questionario sdo

fundamentais. Podem ser introdutérias ao questionario, podem iniciar os blocos de
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escalas/respostas e podem ser especificas para algumas questfes. Algumas instrucdes sdo
especificas para o entrevistador, quando é o caso (BABBIE, 1990).

O método de aplicacdo do instrumento pode ser por entrevista face a face, entrevista por
telefone, autopreenchimento com acompanhamento de um membro da equipe de pesquisa ou
autopreenchimento a distancia. Apds a popularizacdo do smartphone, se multiplicam as
alternativas ao envio por email, que podem ocorrer pela disponibilizacdo de links de acesso a
formulérios eletrbnicos por sitios eletrdnicos, aplicativos e redes sociais. White, Armstrong e
Saracci (2008) apresentam uma extensa comparagéo entre entrevistas face a face, entrevistas
por telefone e envio por e-mail quanto as possibilidades de obter amostra representativa,
aspectos de contetdo e de formato do questiondario, chances de obter respostas acuradas e
completas, caracteristicas cognitivas e preferéncias do respondente e questdes préaticas. Os
autores sistematizam as vantagens e desvantagens entre os métodos e concluem que a melhor
escolha dependera dos objetivos e do tipo de estudo, do suporte financeiro disponivel e do perfil
e localizacédo dos respondentes.

O processo de validacdo de conteudo dos itens ird avaliar se o instrumento elaborado é
capaz de informar sobre os aspectos mais significativos do fenémeno em estudo. E realizado
por meio da analise de especialistas que apresentam dominio tedrico ou experiéncia pratica
sobre o assunto, sendo considerado um pre-requisito minimo para a aceitacdo de um novo
instrumento. Esse processo também permite selecionar os itens mais adequados ao modelo
tedrico, sendo previsto disponibilizar mais opcbes de itens que poderdo ser revistos ou
descartados ap0s o julgamento dos especialistas. De acordo com Pinheiro, Farias e Abe-Lima
(2013), o painel de especialistas pode ser acionado quando um novo dominio de pesquisa esta
sendo estabelecido e as informacGes compiladas sobre o assunto sdo escassas; quando é
necessaria uma etapa de calibracdo ou validacdo de um novo instrumento ou procedimentos de
pesquisa; ou em etapa anterior ao estudo piloto, para avaliar o procedimento ou instrumento a
ser utilizado na coleta de dados. Um dos principais desafios é selecionar um conjunto de itens
suficiente para garantir a validade de conteddo sem tornar o instrumento demasiadamente
extenso. A realizacdo do pré-teste embasara a tomada de decisfes sobre este e outros aspectos
como a clareza do instrumento e a adequacéo da linguagem a populacédo de interesse.

Apls algumas jornadas de pré-teste e definicdo de uma versdo mais avancada do
instrumento, estudos de médio e grande porte poderdo informar sobre a confiabilidade das
medidas.

As medidas de confiabilidade dos resultados encontrados com a aplicacdo do

instrumento sdo utilizadas para avaliar se diferentes resultados estdo realmente relacionados a
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variabilidade do fendmeno entre os individuos ou se houve erro de medida. A confiabilidade
ndo é uma propriedade inerente ao instrumento, mas sim relativa a aplicacéo do instrumento,
em determinado grupo e em certo contexto. Essas medidas visam demonstrar a confiabilidade
do instrumento quando aplicado em determinada amostra e se 0s resultados poderiam ser
inferidos para populacbes semelhantes. Assim, quanto mais heterogénea for a populacéo
estudada, mais chances de os resultados serem confiaveis quando o instrumento for aplicado a
diferentes grupos. A confiabilidade é expressa por uma variagao entre zero e um, em que zero
indica “auséncia de confiabilidade” e um indica “confiabilidade perfeita”. As principais
medidas sugeridas sdo a consisténcia interna, que avalia correlagdo entre os itens de uma escala;
a confiabilidade interobservador, que consiste no grau de concordancia de resultados quando
diferentes observadores aplicam o instrumento no mesmo momento; a confiabilidade
intraobservador, que mede a concordancia entre os resultados obtidos pelo mesmo observador
em momentos diferentes; e o teste-reteste que, avalia a confiabilidade das medidas por meio da
aplicagdo do instrumento com o mesmo grupo em dois momentos diferentes, sendo
recomendado um intervalo de 10 a 14 dias e a aplicacdo pelo mesmo observador. Cabe
mencionar que cada um desses métodos avalia aspectos diferentes do instrumento e devem ser
compreendidas como parte de um processo (STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015).

Além da avaliacdo da confiabilidade das medidas, todo instrumento deve ser submetido
a avaliacdo de validade. A avaliacéo de validade € um processo que visa a determinar com que
grau de confianca é possivel fazer inferéncias acuradas sobre as populagdes estudadas com base
nos resultados aferidos com a aplicacdo de determinado instrumento, que devera ser capaz de
indicar o grau ou a intensidade do fendmeno estudado, discriminando diferencas entre os
individuos.

Entre os estudos para avaliacdo de validade, em uma primeira aproximacao teorica,
destaca-se a validacdo de conteldo, a validacdo de constructo e a validacdo de critério. A
validacdo de contetdo, j& descrita anteriormente, € inerente ao processo de construcdo do
instrumento e, assim como a validade de face, expressa o julgamento sobre a adequacdo e
razoabilidade do instrumento em relacdo ao(s) construto(s) de interesse. A validade de face
avalia se o instrumento parece avaliar os atributos desejados e a validacdo de conteldo ira
apontar se o instrumento esta abarcando todos os contetidos e dominios necessarios e relevantes.
DeVellis (2017) questiona se a validade de face pode ser considerada como método de
validacdo, dadas suas limitacGes de analise. A validacdo de construto visa testar,
empiricamente, se o instrumento é adequado para avaliar hipéteses relacionadas ao fenébmeno

estudado. A validacéo de critério consiste na avaliagdo do grau de efic&cia do instrumento para
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predizer uma condicdo ou desempenho do individuo. Essa Ultima envolve a comparagéo entre
um instrumento teste e outro, considerado de referéncia.

Alguns autores nao julgam adequado utilizar o termo ‘tipo de validade’ por entender
que validade é um conceito Unico. O que varia sdo as formas de medir. Streiner, Norman e
Cairney (2015) utilizam o termo validacao para se referir ao processo pelo qual o melhor teste
é definido e aplicado, empregando o termo validade para os produtos obtidos com esse
processo. Cabe mencionar que, na concep¢do desses autores, o processo de validagao inclui a
andlise das questbes éticas implicadas na utilizacdo de determinada escala. Que tipos de
implicacfes podem ocorrer apos a classificacdo de individuos ou grupos com base na aplicacdo
da escala? Esse efeito pode ser observado no momento de aplicacdo, mas também no futuro
quando outros fizerem uso de tais resultados. O pesquisador deve estar atento a essas
consequéncias.

Os estudos sobre validade em muito podem contribuir para a qualidade dos resultados
obtidos em diferentes pesquisas, evitando a divulgacdo de conclusdes espurias. Assim, 0s erros
de medida devem ser controlados na concepc¢éo, no desenho e na operacionalizagdo do estudo,
assim como na anélise dos dados (WERNECK; ALMEIDA, 2009). O cuidado com aspectos de
validade do instrumento busca garantir a adequada articulacdo entre os modelos teoricos
explicativos do fendmeno de interesse; sucesso nos processos de reducdo dos conceitos, que
podem ser de diferentes dimensfGes, em variaveis e indicadores que se expressam nos
instrumentos de afericdo; assim como o cuidado com a validade do estudo busca possibilitar
melhor capacidade de inferéncia dos resultados por meio da selecdo dos individuos que
compdem ou deixam de compor a amostra de estudo; e a identificacdo de possiveis vieses do
estudo que podem dificultar a interpretacdo dos resultados e devem ser apontados como
limitacdo do estudo (REICHENHEIM; MORAES, 1998; WERNECK; ALMEIDA, 2009).

Recentemente, Reichenheim e Bastos (2021) atualizaram as fases e etapas que
compdem o desenvolvimento de um instrumento propondo uma abordagem tedrico-
metodoldgica pautada em um modelo processual (Figura 2). Essa abordagem sera a base tedrica

para 0 método adotado nesta tese.

Figura 2 - Modelo processual para o desenvolvimento de um instrumento novo ou de
adaptacdo transcultural
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Fonte: REICHENHEIM; BASTOS, 2021, p.5.

De acordo com os autores, é possivel realizar um processo rigoroso para utilizacao de
um instrumento ja existente e validado em algum contexto, a fim de viabilizar a comparacéo
quantitativa do fenémeno de interesse, mesmo entre grupos populacionais com caracteristicas
sociais e culturais diferenciadas. Esse processo apresenta vantagens em termos de avancos no
conhecimento produzido sobre as questfes de pesquisa investigadas e, principalmente, do
proprio instrumento, que ird amadurecer em niveis de validade e confiabilidade. Um processo
cuidadoso de desenvolvimento de um instrumento deve se deter em trés questdes iniciais: se ja
existe um instrumento reconhecido, bem avaliado e passivel de uso com a populacéo do estudo;
se ja existe um instrumento, mas esse necessita de um processo de adaptacéo transcultural para
utilizacdo com a populacdo de interesse; ou se ndo existe instrumento adequado ao construto e,
portanto, é pertinente o desenvolvimento de um novo.

O modelo processual proposto pelos autores visa atender a necessidade tanto de criacao
de um novo instrumento, quanto de adaptacdo transcultural de um instrumento ja existente e
esta organizado em duas fases: prototipica e psicométrica. A fase prototipica, que antecede a
psicométrica, descrita aqui de forma muito breve, se fundamenta nas seguintes etapas e
objetivos: avaliacdo da teoria que embasa o construto, visando mapear 0 conhecimento
existente sobre o fenbmeno que se deseja aferir em termos de multidimensionalidade bem como
do gradiente de intensidade expresso no mapa do construto (WILSON, 2005 apud
REICHENHEIM; BASTOS, 2021); avaliacdo de conteddo de itens, buscando selecionar e
validar itens que expressem manifestacdes empiricas do construto de interesse em todas as suas
dimensdes; especificacdo da semantica de itens, ou seja, redigir itens capazes de expressar

adequadamente a realidade dos respondentes e as partes do mapa de construto as quais o0s itens
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estdo vinculados; avaliagdo dos aspectos operacionais, fase em que sdo tomadas decisdes sobre
0 modo de aplicacdo e a pertinéncia de cada item, frente as caracteristicas da populagdo-alvo e
do cenério de aplicacdo do instrumento; e, por fim, a realizacdo de jornadas de pré-testes com
0 objetivo de ouvir a populacédo de interesse sobre o grau de compreensdo em relacdo aos itens
e opcOes de repostas, sobre possiveis impactos emocionais e sobre a forma de aplicacdo e
condicbes de administracdo do instrumento. A depender do porte dos estudos de pré-teste, é
possivel realizar avaliacBes preliminares de confiabilidade, preparando uma transi¢do para a
etapa seguinte, a fase psicométrica. A fase psicométrica abrange uma série de estudos
quantitativos a fim de confirmar as conjecturas realizadas ao longo da fase prototipica. Nessa
fase devem ser avaliadas a validade dimensional, ou seja, a validade interna do instrumento
expressa pela avaliagdo de suas estruturas métricas, escalares e configural; assim como de sua
validade externa, que ira avaliar se o instrumento esta realmente captando o construto de
interesse, quando comparado a medidas postuladas por outros construtos (REICHENHEIM,;
BASTOS, 2021).
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2 JUSTIFICATIVA

A promocdo da alimentacdo adequada e saudavel, por meio da culinaria
domestica, vem sendo identificada como uma agenda positiva, abrangente e agregadora. Além
disso, tende a ser uma estratégia com impactos positivos para o sistema alimentar, para 0s
valores culturais e sociais envolvidos com a alimentacdo e para a salde das populacGes, por
contribuir de diferentes formas para a reducdo da méa nutricio (CARAHER; LANG, 1999;
BRASIL, 2012; BRASIL, 2014; BRASIL, 2019). A culinaria como parte de intervengdes em
alimentacdo e nutricdo tem se mostrado mais eficiente do que atividades tradicionais de
educacdo alimentar e nutricional (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011; RABER, 2016; REICKS;
KOCHER; REEDER, 2018; GARCIA et al., 2020).

Entende-se que valorizar e fortalecer a préatica culinaria sao estratégias consistentes para
ampliar a efetividade das politicas publicas, sendo essencial direcionar o foco para a culinaria
doméstica, seus significados e suas especificidades (McGOWAN et al. 2015; MILLS et al.,
2017). Por esse motivo, considera-se relevante e oportuno conhecer mais sobre como a culinaria
domeéstica vem sedo praticada no mundo contemporaneo, assim como sobre seus principais
determinantes, aspectos facilitadores e barreiras.

Alguns paises ja iniciaram o0 monitoramento desta pratica por meio de agéncias
governamentais ou grupos de pesquisa, visando relatar a prevaléncia de préaticas relacionadas a
culinaria doméstica. Alguns inquéritos sobre satde e/ou alimentacéo, com representatividade
nacional, em paises de alta renda, reconheceram a necessidade de incorporar médulos sobre
culinaria doméstica em seus questionarios, embora seja pouco definido o conceito ou construto
teorico de culinaria que esta sendo avaliado. Alguns exemplos sdo o National Diet and Nutrition
Survey (NDNS, 2008/09-2009/10), no Reino Unido, processo que deu origem a iniciativa Food
and You (www.food.gov.uk); o Canadian Community Health Survey (SLATER; MUDRY]I,
2016), no Canada; e o Nutri-Santé, na Franca (MEJEAN et al., 2017).

A pratica da culindria doméstica dependera de como individuos e sociedades se
organizam em relacdo a varios aspectos da vida no &mbito individual e coletivo. A cozinha ja
foi por muitas décadas um espaco-tempo menosprezado e de submissdo. Hoje, percebe-se a
necessidade de reposicionar esta pratica na perspectiva da autonomia e da liberdade, individual
e coletiva, incentivando o papel do agente e promovendo estruturas sociais que contribuam para
estabelecer novos pactos sociais (OLIVEIRA, 2018).

O construto teérico de AC elaborado por Oliveira (2018) buscou superar algumas

lacunas nas abordagens conceituais anteriores sobre culinaria doméstica. Ele articula, de forma
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inovadora, as préaticas do agente as estruturas sociais e as politicas necessarias para fortalecer a
culindria doméstica. Tendo em vista a centralidade da culindria doméstica para a promocao de
praticas alimentares saudaveis e a abordagem inovadora desse construto, parece-nos oportuno
conhecer como ela vem se dando no contexto atual, adotando-o como referencial teorico.

Uma analise preliminar de instrumentos de aferi¢éo da pratica culinaria disponiveis na
literatura sugere que eles ndo se adequam ao construto de AC, mais recente e mais abrangente
que os anteriores, e apresentam as seguintes lacunas: possuem fragil fundamentacéo tedrica,
estdo limitados a medir conhecimentos ou habilidades culindrias em termos individuais;
desconsideram ou consideram de forma incipiente 0 contexto ou aspectos externos ao
individuo; e apresentam andlises psicométricas preliminares com estudos de validacdo
realizados com populacdo caucasiana e, na quase totalidade, de elevado nivel socioeconémico.
Essa analise preliminar, no entanto, carece de confirmagdo em uma etapa inicial de
desenvolvimento de um novo instrumento, o que sera objetivo da primeira vertente desta tese.

Tomando por base 0 MCAC, optou-se por elaborar um protétipo de instrumento capaz
de aferir a autonomia culinaria entre mulheres de diferentes racas e niveis socioculturais, sem
necessidades especiais impostas por transtornos fisicos ou mentais, com destaque para aquelas
gue moram com familiares ou outras pessoas. Essa escolha justifica-se por pesquisas nacionais
e internacionais que continuam apontando as mulheres ainda como, quase exclusivamente,
responsaveis por preparar as refeicdes em casa (ADAMS et al., 2015; MEJEAN et al., 2017;
IBGE, 2020). Também na realidade brasileira, estudo constatou que a presenca de homens na
cozinha mostra-se relacionada a inclinagdes familiares ou ao hedonismo, nao sendo,
efetivamente, algo que se espera que aprendam ou que ensinem a alguém. A insercdo do homem
na cozinha é, em geral, para o preparo de algo que ele aprecia ou que € diferenciado da rotina
doméstica. A cozinha ordinéria, cotidiana, que prepara refeicGes para outros comerem, ainda
cabe a mulher. Além disso, a cozinha doméstica, como espaco cotidiano e ndo remunerado de
trabalho, ndo é disputada entre homens e mulheres, ao contrario da cozinha profissional (PENA;
SARAIVA, 2019).

Neste sentido, definir que o Instrumento de Autonomia Culinaria (IAC) sera concebido
para mulheres busca dar visibilidade a complexidade e aos desafios desse trabalho doméstico,
assim como apontar a necessidade de infraestrutura, organizacdo e planejamento para que haja
comida sendo produzida diariamente no ambiente domeéstico. Diante da centralidade dessa
pratica para as acbes de promocdo da alimentacdo adequada e saudavel, no mundo
contemporaneo, ha o risco de aumentar a sobrecarga e a pressdo sobre a mulher, a depender do

arranjo familiar ou fraternal que se estabeleca no domicilio. Pretende-se ainda, reconhecendo a
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segregacado desse trabalho as mulheres, principalmente as mulheres pretas e pobres, alertar para
a necessidade do compartilnamento dessa tarefa entre homens e mulheres de todas as ragas e
niveis socioecondmicos.

Pretende-se que esse instrumento contribua para identificar as potencialidades e
fragilidades dos grupos estudados quanto a prética culindria doméstica. O emprego deste
instrumento em estudos populacionais e 0s possiveis resultados advindos desta afericdo podem
subsidiar a implementacdo e a qualificacdo de intervengfes individuais e coletivas para
promocao da alimentacdo adequada e saudavel, bem como a formulagéo de politicas publicas

em alimentac&o e nutricdo.
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Desenvolver instrumento para aferir autonomia culinéria de mulheres.

3.2 Especificos

e Realizar revisdo de escopo sobre instrumentos ja existentes para aferir construtos relativos

a culinaria domeéstica.

e Propor prototipo para o Instrumento de Autonomia Culinaria, voltado para mulheres de

diferentes ragas e niveis socioculturais.
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4 METODOS

Os métodos adotados para atingir os objetivos propostos nesta tese se alinham ao
referencial teérico-metodoldgico apresentado por Reichenheim e Bastos (2021), pautado no
desenvolvimento processual de instrumentos para aferir construtos dimensionais.

A luz dessa abordagem tedrico-metodoldgica o percurso para atingir os objetivos
propostos nesta tese foi estruturado em duas vertentes. A primeira abarca uma revisao de escopo
(ARKSEY; O'MALLEY, 2005; PETERS et al., 2015; TRICCO et al., 2018), realizada para
embasar a avaliagdo da teoria referente aos instrumentos existentes para aferir construtos
relacionados a culinaria doméstica, cumprindo uma das etapas da fase prototipica proposta para
0 desenvolvimento de novos instrumentos. Pretendeu-se confirmar a aparente inadequacao de
instrumentos ja existentes para aferir o construto de autonomia culinaria, percebida em reviséo
preliminar da literatura. As questdes elaboradas para orientar a revisdo de escopo foram:

- Questdo 1 - Que instrumentos existem para aferir construtos sobre a pratica da culinaria
por adultos no contexto domestico?

- Questdo 2 - Quais as principais caracteristicas destes instrumentos em termos de
estrutura, dominio populacional e forma de aplicacdo?

- Questdo 3 - Que etapas de desenvolvimento foram cumpridas por cada instrumento?

- Questdo 4 - Que componentes do construto de autonomia culinaria estdo presentes
nestes instrumentos?

- Questdo 5 - Quais as potencialidades e as limitacGes encontradas no processo de
desenvolvimento destes instrumentos?

A segunda vertente da tese refere-se aos métodos adotados para cumprir as demais
etapas de desenvolvimento do instrumento para aferir o construto de autonomia culinéria
previstas para a fase prototipica do modelo processual, a saber: elaboracdo do mapa de
construto; avaliacdo de conteddo de itens; especificacdo semantica de itens; avaliacdo dos
aspectos operacionais; realizacao de jornadas de pré-teste (REICHENHEIM; BASTOS, 2021).

Considera-se que 0 MCAC proposto por Oliveira (2018) se inscreve em uma perspectiva
dimensional uma vez que: ele se estrutura em multiplos niveis absolutamente interdependentes;
é possivel reconhecer teoricamente um gradiente de autonomia culinaria, a qual pode se
expressar com mais ou menos intensidade entre as pessoas; e os diferentes niveis de autonomia
culinaria entre as pessoas podem ser resultantes de dimensdes distintas como cognitivas,

comportamentais, relacionais e comunitarias. Tendo em vista a intencdo de captar essa
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diferenga de intensidade de manifestagcbes entre as dimensdes, optamos por investir em
desenvolver um instrumento multidimensional.

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica do Hospital Universitario Pedro Ernesto da
UERJ sob o nimero 78647017.2.3001.5259 (Anexo A). Todos os participantes do estudo
preencheram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndices B e C) e
foram informados sobre as condigdes do estudo e a possibilidade de desistir da participacdo a
qualquer momento.

Para facilitar a leitura, optou-se por apresentar, em sequéncia, o detalhamento da se¢éo

de métodos bem como as sec¢Bes de resultados e discussao para cada vertente.
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5 VERTENTE | - REVISAO DE ESCOPO SOBRE INSTRUMENTOS PARA AFERIR
CONSTRUTOS RELATIVOS A CULINARIA ENTRE ADULTOS NO CONTEXTO
DOMESTICO

5.1 Métodos

Realizou-se uma revisdo de escopo seguindo a metodologia proposta pelo Joanna
Briggis Institute (JBI) para revisdes de escopo (ARKSEY; O"MALLEY, 2005; PETERS et al.,
2015) e pelo Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses extension
for Scoping Reviews (PRISMA-ScR) checklist (TRICCO et al., 2018). De acordo com esse
protocolo foram realizadas as seguintes etapas: defini¢do dos critérios de inclusdo (populacao,
conceito e contexto); delineamento da estratégia de busca; selecdo de estudos; extracdo de
dados; e sintese de resultados.

5.1.1 Definicdo dos critérios de inclusdo

Foram incluidos estudos empiricos, tedricos e/ou metodologicos em qualquer idioma
que apresentassem o processo de desenvolvimento de instrumentos de acordo com os critérios
definidos e revistos para esta revisdo de escopo, conforme detalhado a seguir.

Esta revisdo incluiu estudos realizados com populacdo adulta. O papel do adulto na
pratica da culinaria doméstica direcionada a producédo diaria de refei¢cGes para alimentacdo da
familia é estruturante e requer certo nivel de conhecimento, habilidades praticas e funcionais e
até disposicdo fisica (BURTON et al., 2017). Assim, foram incluidos estudos com adultos sem
necessidades especiais e de diferentes niveis de escolaridade e renda a fim de identificar a
necessidade de ajustes dos instrumentos, em termos de clareza e adequacao para estes diferentes
grupos populacionais. Os estudos realizados com criancas, adolescentes, idosos ou adultos com
necessidades especiais, igualmente relevantes, nao foram incluidos em funcéo da necessidade
de adaptacdo de atributos e parametros dos construtos tedricos para estes grupos (UTTER et
al., 2016; WALLACE; LO; DEVINE, 2016; GONG et al., 2017; DEAN et al., 2021).

De acordo com a revisdo sisteméatica de McGowan e colaboradores (2015), a culinaria
doméstica abrange multiplos componentes, mas falta consenso sobre suas partes constituintes,
as inter-relaces entre elas e, consequentemente, sobre 0s instrumentos para sua afericdo. Além
disso, em funcdo de aspectos culturais, o conceito de culinaria doméstica ndo é compreendido

da mesma forma entre diferentes paises. Algumas defini¢ces consideram somente as refei¢oes
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que sdo preparadas em casa “a partir do zero”, isto é, quando todas as etapas de pré-preparo e
de preparo s&o realizadas no ambiente doméstico pela propria pessoa ou grupo de moradores.
Outros autores admitem que a culindria doméstica considere a utilizacdo de alimentos pré-
preparados pela industria, que sdo misturados ou adicionados a outras preparagdes caseiras ou,
ainda, somente aquecidos para consumo (MILLS et al., 2017). Sob outro prisma, a compreensédo
de culinaria doméstica que embasa essa revisdo, estrutura-se em habilidades culinarias person-
centered, categoria que considera a complexidade do trabalho doméstico e os desafios que a
pessoa enfrenta para essa pratica no cotidiano; diferente da légica de analise da culinaria
profissional, que avalia o desempenho de trabalhadores com base na categoria de habilidades
task-centered (SHORT, 2003; SHORT, 2006). Nesta revisdo foram incluidos estudos que
compreendem a culinaria doméstica com a presenca ou ndo de alimentos pré-preparados, desde
que descrevessem 0s construtos teoricos e informassem sobre a estrutura e as etapas de
validagdo dos instrumentos utilizados para aferir a pratica da culinaria (STREINER;
NORMAN; CAIRNEY, 2015; DeVELLIS, 2017; REICHENHEIM; BASTOS, 2021). Nao
foram incluidos instrumentos para aferir o construto de “nutrition literacy” em fun¢do de sua
especificidade e extrema valorizagdo do componente de conhecimento adquirido ou de acesso
a informacédo sobre alimentacdo e nutricdo, que ndo inclui aspectos relativos ao preparo de
refeicbes (YUEN; THOMSON; GARDINER, 2018). Estudos que utilizavam questionarios para
avaliar propostas de intervencdo ou descrever perfis populacionais, mas que ndo visavam a
desenvolver um instrumento de afericdo para culinaria doméstica, ndo foram incluidos.
Também ndo foram incluidos artigos que descreviam o desenvolvimento de modelos
conceituais. Ao longo do processo de revisdo foi realizado contato com alguns autores para
solicitacdo de envio do artigo na integra ou para envio do instrumento desenvolvido, quando o
mesmo nado se encontrava disponivel em bases de dados online.

O contexto domestico foi definido em funcao da centralidade do incentivo a culinaria
doméstica na agenda de promoc¢do da alimentacdo adequada e saudavel (BRASIL, 2014;
BRASIL, 2019) como estratégia para minimizar os impactos sobre a saude, ambientais e
culturais observados em funcdo da substituicdo do consumo de alimentos in natura ou
minimamente processados por AUP (MONTEIRO et al., 2019a). A definicdo de ambientes
alimentares proposta por Galvez-Espinosa (2017) também informa sobre a relevancia do
ambiente doméstico para a compreensdo das relacdes entre as praticas alimentares. O estudo do
ambiente doméstico permite ainda compreender fatores cognitivos, praticos, afetivos e
emocionais como motivadores do preparo de refeicdes em casa (MAZZONETTO; DEAN,;

FIATES, 2020). Sob esta perspectiva, ndo era de interesse desta revisao incluir estudos sobre
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as praticas culinarias desenvolvidas em nivel profissional em ambientes comerciais ou
industriais; associagdes entre consumo alimentar e satide humana ou ambiental ou estudos sobre
efeitos da culinéria na biodisponibilidade de nutrientes.

Quanto aos tipos de fonte de estudos, esta revisdo considerou somente aqueles que
foram revisados por pares, com desenho de pesquisa primaria, com método quantitativo ou

misto, ou de pesquisa secundaria como revisdes sistematicas.

5.1.2 Delineamento da estratégia de busca

As buscas eletronicas foram feitas por meio das seguintes bases de dados: Medline (via
Ovid), Embase, LILACS, Scopus, Web of Science e PsycInfo. Buscas adicionais foram
conduzidas por pesquisa manual na lista de referéncias dos artigos selecionados, revisdes
relevantes ou outros documentos pertinentes.

Para a busca online foram definidos unitermos com base no MeSH Terms — Medical
Subject Headings (Medline) e em levantamento dos termos utilizados nas publicacdes sobre o
tema. As estratégias de busca foram criadas combinando-se termos com operadores boleanos e
utilizando-se facilitadores de busca (aspas, simbolo de truncamento, operadores de
proximidade), tendo sido adaptadas para cada base de dados. Os termos definidos para a busca
combinaram conceitos relacionados a culinaria doméstica (cooking skills; cooking from
scratch; cooking experience; home cooking; culinary skills; food skills; healthy cooking; food
agency; domestic cooking; food literacy; preparation from scratch; home meal preparation;
home food preparation) e ao desenvolvimento de instrumentos (questionnaires; scale; tool;
reproducibility; psychometrics; measurement; assessment; reliability). As estratégias de busca
utilizadas nas bases de dados estdo descritas no Apéndice D. As buscas foram realizadas sem

restricdo de idiomas ou datas, incluindo o periodo de publicacao até 14 de julho de 2020.

5.1.3 Selecdo de estudos

Os resultados encontrados nas bases de dados foram exportados para a plataforma web
Rayyan QCRI (https://www.rayyan.ai/), apropriada para gerenciamento de referéncias em revisdes
sistematicas. Na plataforma virtual, as referéncias duplicadas foram identificadas por um
revisor e apenas um de seus multiplos registros permaneceu na etapa seguinte. Na fase de
selecdo dos estudos, trés revisores analisaram 0s titulos, resumos e textos completos para

elegibilidade. Essa analise foi realizada com cegamento dos revisores €, uma vez concluida, o
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julgamento de cada um foi confrontado. Quando houve julgamentos divergentes sobre a
elegibilidade do estudo, este foi analisado pelos revisores e um consenso foi alcangado por meio
de discussdo. Inicialmente, os titulos foram lidos e aqueles potencialmente relevantes foram
investigados pelos seus resumos e textos completos para confirmacéo de elegibilidade. A busca
por revisOes sistematicas relevantes também foi realizada para identificagdo de artigos elegiveis

que ndo tivessem sido captados na busca realizada nas bases de dados.

5.1.4 Extracdo de dados

As informacdes relativas aos artigos selecionados foram extraidas por dois revisores
independentes, com auxilio de planilha criada no Microsoft Office Excel® para esta finalidade,
na qual foram registrados: autor, ano de publicacéo, fonte ou pais de origem; objetivo do estudo;
construto tedrico estudado; método (amostra; desenho do estudo); estrutura do instrumento
(escalas, dimensdes, numero de itens, escores, modo de aplicacdo); e propriedades
psicométricas (confiabilidade, validade de face, validade de conteudo, validade de construto);
componentes do construto de autonomia culinaria presentes em itens dos instrumentos; limites

e potencialidades dos instrumentos apontados pelos autores.

5.1.5 Sintese de resultados

O processo de selecdo de estudos foi registrado de acordo com as etapas previstas no
PRISMA flow chart (MOHER; LIBERAT; TETZLAFF etal., 2009). Os dados foram analisados
visando a responder as questdes que orientaram essa revisdo de escopo. As informacoes
extraidas foram apresentadas por meio de: um quadro com origem e objetivo por tipo de estudo;
um gréafico sobre construtos tedricos por ano de publicacdo; um quadro sobre a estrutura e as
etapas de validacdo de cada instrumento; uma nuvem de palavras formada com as dimensdes
ou escalas de cada instrumento, cujo tamanho de cada palavra estd em funcdo do nimero de
itens referente aquela dimensdo ou escala; um quadro comparativo entre as dimensdes dos

instrumentos encontrados e os componentes do MCAC.

5.2 Resultados



As buscas realizadas em base de dados e de forma manual

seguida, com base nos critérios de incluséo, a avaliacdo de titulos e resumos excluiu 766 artigos
e 35 artigos foram analisados na integra. Destes, 23 foram incluidos nesta revisao de escopo.
Os motivos para exclusdo de artigos na integra foram: desenvolvimento de modelo conceitual;
instrumentos para aferir nutrition literacy; auséncia de informacdes sobre desempenho do
instrumento; limite de competéncias linguisticas; publicacdo em anais (Figura 3). Os artigos

primarios das revisdes sistematicas foram incluidos na lista de referéncias para analise. As

referéncias dos artigos excluidos estéo listadas no Apéndice E.

Figura 3 - Flow chart descrevendo o processo de incluséo de estudos para revisao de escopo
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2001; BELL; MARSHALL, 2003; BARTON; WRIEDEN; ANDERSON, 2011;
CONDRASKY et al.,, 2011; COSTA, 2013; HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013;
LAHNE; WOLFSON; TRUBEK, 2017; LAVELLE et al., 2017; PALUMBO et al., 2017;
BECH-LARSEN; TSALIS, 2018; BEGLEY; PAINTER; DHALIWAL, 2018; BERTRAND;
CRERAR; SIMPSON, 2018; DeLONG BAILEY et al., 2018; KRAUSE et al., 2018a3;
POELMAN etal., 2018; KENNEDY etal., 2019; MARTINS et al., 2019; RABER et al., 2020);
trés publicacbes apresentam como objetivo realizar adaptacdo transcultural de algum
instrumento ja existente (JOMORI 2017; KOWALKOWSKA; POINHOS;
RODRIGUES, 2018; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019); e duas publicacdes

uma sobre

et al.,

realizaram revisdo sistematica, instrumentos para aferir food literacy

(AMOUZANDEH; FINGLAND; VIDGEN, 2019) e outra para examinar medidas relacionadas

a cooking skills e food skills (McCGOWAN, 2015) (Quadro 1).

Quadro 1 - Origem e objetivos dos artigos selecionados por tipo de estudo

Ano | Autor | Local | Objetivo

Elaboracéo de instrumento

2001 Candel Holanda Desenvolver escala para aferir o constructo de preparo de
refeicOes orientado por conveniéncia

2003 Bell; EUA/Reino | Desenvolver instrumento para food involvement, com base nas
Marshall Unido atividades relacionadas a adquirir, preparar, cozinhar, comer e

descartar comida.

2011 Barton; Reino Unido | Avaliar validade de contetdo, validade de face, confiabilidade
Wrieden; interna e reprodutibilidade de um instrumento desenvolvido para
Anderson medir o impacto de intervencdes sobre confianca para cozinhar,

uso de alimentos basicos e selecdo de alimentos.

2011 Condrasky | EUA Apresentar o desenvolvimento da escala psicossocial que compde
etal. o0 instrumento utilizado por pais/cuidadores e cozinheiros que

participaram do programa Cooking with Chef.

2013 Costa Holanda Apresentar a conceitualizacdo, desenvolvimento e validacéo de
escala psicométrica para medir a dire¢do e a forga de normas
pessoais relacionadas ao preparo de refeicGes.

2013 Hartmann; | Suica Desenvolver uma escala para medir as habilidades culinarias da

Dohle; populagdo adulta europeia; examinar a relacdo entre habilidades

Siegrist culinarias e a frequéncia de consumo de grupos de alimentos; e
identificar variaveis sociodemograficas e psicoldgicas capazes de
predizer habilidades culinarias.

2017 Lahne; EUA Apresentar instrumento para aferir praticas de culinaria e preparo
Wolfson; de refei¢fes: Cooking and Food Provisioning Action Scale
Trubek (CAFPAS).

2017 Lavelleet | Reino Unido | Desenvolver e validar escalas para mensurar cooking skills e food
al. skills claramente descritas, amigaveis, adequadas a diferentes

tipos de estudos e aplicdveis & todos 0s niveis socioeconémicos.

2017 Palumbo et | Italia Apresentar um instrumento autoaplicivel para medir food
al. literacy individualmente e investigar a as principais

consequéncias de habilidades inadequadas de FL.

2018 Bech- Dinamarca Apresentar alguns estudos desenhados para construir e validar um
Larsen; conjunto de escalas cumulativas para medir conhecimentos e
Tsalis experiéncias de culindria de consumidores e avaliar a relagdo

com Food-Related Life Satisfaction.
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Quadro 1 - Origem e objetivos dos artigos selecionados por tipo de estudo

Ano Autor Local Objetivo
2018 Begley; Australia Descrever o desenvolvimento e validagdo de um questionério
Painter, autoaplicavel para medir comportamentos de food literacy
Dhaliwal propostos pelo programa Food Sensations for Adults na
Australia.
2018 Bertrand,; Canada Avaliar o impacto de cursos praticos de alimentacéo sobre food
Crerar; skills de estudantes de graduacgéo da Univesidade de Guelph por
Simpson meio do instrumento Food Skills Questions
2018 DelLong EUA Desenvolver e validar um instrumento para medir motivagdo de
Bailey et estudantes para preparar alimentacéo saudavel com base em
al. necessidades psicologicas
2018 Krause et Suica Avaliar as propriedades psicométricas do Short Food Literacy
al. Questionnaire (SFLQ), testando o conjunto de itens para
consisténcia interna e validade de construto.
2018 Poelman et | Holanda Desenvolver e validar escala de autopercepcao de food literacy
al. (SPFL), avaliar niveis individuais de food literacy, incluindo

conhecimentos, habilidades e comportamentos para planejar,
organizar, selecionar, preparar e comer alimentacdo saudavel.

2019 Kennedy et | Canada Desenvolver, validar e avaliar a confiabilidade de questionario
al. sobre food skills.
2019 Martins et | Brasil Descrever o desenvolvimento e avaliagdo de confiabilidade de
al. um indice para avaliar a confianca em desempenhar habilidades
culindrias relevantes no Brasil.
2020 Raberetal. | EUA Explorar o uso do indice de culinaria saudavel em expressar

dados relativos a diferentes tipos de preparacfes caseiras e
esclarecer padrfes de comportamentos saudaveis em culindria.

Adaptacdo transcultural

2017 Jomori et Brasil Descrever resultados de validagao de constructo do Brazilian
al. cooking skills and healthy eating questionnaire.

2018 Kowalkow | Portugal Avaliar a confiabilidade da versdo portuguesa da Cooking Skills
ska; Scale e avaliar a associacdo entre habilidades culinarias e
Poinhos; varidveis sociodemogréficas, psicoldgicas e utras relacionadas a
Rodrigues culinaria.

2019 Durmus; Turquia Traduzir e adaptar o Short Food Literacy Questionnaire para o
Gokler,; idioma turco e avaliar a validade e confiabilidade para adultos na
Havlioglu Turquia.

Reviséo sistematica
2015 McGowan | Reino Unido | Avaliar criticamente medidas utilizadas para aferir algum

et al componente de cooking skills ou de food skills em adultos.
2019 Amouzand | Australia Identificar instrumentos para medir food literacy em adultos;
eh; consolidar suas propriedades psicométricas; e analisar os itens em
Fingland; relacdo aos dominios e componentes de food literacy.
Vidgen

Fonte: A autora, 2021.

Observa-se um aumento do nimero de publicacdes a partir dos anos 2000. Em termos
geograficos, destacam-se 0s estudos conduzidos nos Estados Unidos e no Reino Unido (BELL;
MARSHALL, 2003; BARTON; WRIEDEN; ANDERSON, 2011; CONDRASKY et al., 2011;
LAHNE; WOLFSON; TRUBEK, 2017; LAVELLE et al., 2017; DeLONG BAILEY et al.,
2018; RABER et al., 2020). Nestes locais € possivel perceber o investimento de grupos de
pesquisa com reconhecimento internacional em, de fato, desenvolver e validar instrumentos
para avaliar estudos de intervengdo ou para subsidiar inquéritos populacionais. Ha também

estudos menores, alguns produzidos por autores individuais, aparentemente sem continuidade
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no processo de desenvolvimento como Costa (2013), na Holanda. H& dois estudos brasileiros,
um de desenvolvimento de instrumento (MARTINS et al., 2019) e um de adaptacdo do
instrumento desenvolvido por Condrasky nos Estados Unidos (JOMORI et al., 2017). Né&o
foram encontrados estudos de outros paises latinos ou africanos.

Uma vez que os estudos primarios das revisdes sitematicas foram incluidos na sele¢do
de publicacdes a serem incluidos nesta revisdo, os préximos resultados excluem estas duas
publicagdes.

Observando-se os artigos em ordem cronoldgica (Grafico 1) pode-se notar como 0s
construtos foram se modificando e influenciando novos instrumentos. E possivel perceber que
alguns estudos iniciais reconhecidos e citados por outros estudos mais recentes se organizaram
em torno de construtos centrados em perfis comportamentais de consumidores, que procuravam
avaliar a tomada de decisdes sobre cozinhar em casa ou comprar alimentos industrializados,
como a percepcdo de conveniéncia (CANDEL, 2001); e o envolvimento com a comida (BELL;
MARSHALL, 2003). Essa perspectiva também foi observada nos instrumentos para aferir
normas pessoais que avaliam consciéncia e compromisso com o preparo da alimentacao
(COSTA, 2013) e a motivacdo para cozinhar (DeLONG BAILEY et al., 2018).

Barton, Wrieden e Anderson (2011) e Hartmann, Dohle e Siegrist (2013) conduziram
dois estudos classicos que inauguram o desenvolvimento de instrumentos direcionados a medir
0 impacto de intervencdes para promover alimentacdo saudavel sobre a saude de grupos
populacionais por meio da culinaria doméstica. Todos os estudos encontrados em anos

posteriores citam essas duas publicacdes.

Grafico 1 - Numero de estudos encontrados por construto e por ano de publicacao

8
7 "healthy cooking"
6 motivagado
5 normas pessoais
4 "food competence"
3 "food agency"
2 .
m "food skills"
1 NN SN
]:. B "food literacy"
0
n H H n
5033885833223 3583R cooking skills
o o O OO O 000000000 oo
AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN AN NN

Fonte: A autora, 2021.
Na segunda década dos anos 2000, entre 2017 e 2019, observa-se 0 incremento na

literatura sobre desenvolvimento de instrumentos relacionados a culinaria domeéstica,
principalmente para aferir food literacy (PALUMBO et al., 2017; BEGLEY; PAINTER,;
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DHALIWAL, 2018; KRAUSE et al., 2018a; POELMAN et al., 2018; DURMUS; GOKLER;
HAVLIOGLU, 2019), construto organizado com base no conhecimento das pessoas; cooking
skills (LAVELLE et al., 2017; JOMORI et al., 2017; KOWALKOWSKA; POINHOS;
RODRIGUES, 2018; MARTINS et al., 2019), construto estruturado em torno das praticas
diretamente relacionadas ao preparo de alimentos; e food skills (LAVELLE et al., 2017;
BERTRAND; CRERAR; SIMPSON, 2018; KENNEDY et al., 2019), construto que amplia a
perspectiva de cooking skills para praticas relativas a organizacdo da rotina de alimentacéo.
Vale ressaltar que Lavelle et al. (2017) propGem duas escalas em seu artigo: uma para cooking
skills e outra para food skills.

Alguns trabalhos mais recentes tém investido na elaboragéo de instrumentos para novos
construtos sobre a culindria doméstica como no caso dos construtos de food agency (LAHNE;
WOLFSON; TRUBEK, 2017) e healthy cooking (RABER, 2020).

Pode-se notar que ha uma grande variacdo em termos de dimensfes ou escalas e de
nimero de itens dos instrumentos (Quadro 2). Foram identificados desde instrumentos
unidimensionais (KRAUSE et al., 2018a; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019) até um
que apresentou sete dimensbes (POELMAN et al., 2018), sendo que, para alguns estudos, as
etapas de avaliacdo realizadas eram insuficientes para validar dimensdes (BARTON;
WRIEDEN; ANDERSON, 2011; HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013;
KOWALKOWSKA; POINHOS; RODRIGUES, 2018; MARTINS et al., 2019; RABER et al.,
2020). Outros estudos, de acordo com a filiacéo tedrico-metodoldgica, propuseram mais de uma
escala (CONDRASKY et al., 2011; COSTA, 2013; LAHNE, WOLFSON, TRUBEK, 2017;
LAVELLE et al., 2017; BECH-LARSEN; TSALIS, 2018; JOMORI et al., 2017).

A Figura 4 expressa visualmente um aprofundamento da andlise sobre a diversidade de
dimensbes ou escalas presentes nos instrumentos. A construcdo desta nuvem de palavras
considerou o numero de itens de cada dimens&o ou escala adotada por um ou mais instrumentos.
Assim, quanto maior a palavra, maior o numero de itens (a tabela com nimero de itens por
dimensdo ou escala que serviu de base para a construcdo da nuvem pode ser encontrada no
Apéndice F).

Figura 4 — Nuvem de palavras sobre dimensfes e escalas dos instrumentos
identificados
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As dimensdes ou escalas preponderantes traduzem a presenca mais frequente de itens
relacionados ao conhecimento como recomendacfes nutricionais, rétulos de alimentos e
selecdo, armazenamento e manipulagéo de alimentos; ao planejamento, preparo e consumo de
refeicdes; a técnicas de preparo de alimentos e a confianga em cozinhar. A forma de nomear as
dimensbes ou escalas varia bastante e, por vezes, assume a manifestacdo pratica de algum
aspecto relacionado a culindria doméstica como, planejamento de refeicbes ou compra de
alimentos e, em outros casos, expressa aspectos da teoria comportamental que embasa 0
instrumento como confianca, autoeficacia ou motivagdo. Alguns instrumentos apresentam
dimensbes bem especificas que ndo sdo encontradas em outros, como é o caso de “normas
pessoais para cozinhar”, “consciéncia sobre uso de refei¢fes prontas” e “responsabilidade com
a culinaria” (COSTA, 2013); “motivagdo, percep¢do de competéncia, necessidade de apoio,
relacdes interpessoais ¢ autonomia” (DeLONG BAILEY et al., 2018) e “culinaria saudavel”
(RABER et al., 2020). Algumas dimensbes s6 foram observadas em um instrumento, como
“busca por variedade” (CANDEL, 2001); “comensalidade” (POELMAN et al., 2018), “servir
a comida e arrumar a cozinha” (BELL; MARSHALL, 2003); “alimento seguro” (BERTRAND;
CRERAR; SIMPSON, 2018) e “desenvoltura” (LAVELLE et al., 2017). Embora os
instrumentos desenvolvidos por Krause et al. (2018a) e Durmus, Gokler e Havlioglu (2019),
filiem-se ao construto de food literacy, ao observar os itens apresentados, percebe-se que estao
mais préximos do construto de nutrition literacy, abordando estritamente o conhecimento das
pessoas sobre as recomendacgdes governamentais de promocao de alimentacdo saudavel (Figura
4).

O numero de itens de cada instrumento variou de sete a 61 (Quadro 2). O instrumento

proposto por Hartmann, Dohle e Siegrist (2013) e adaptado por Kowalkowska, Poinhos e



59

Rodrigues (2018) apresentou 0 menor nimero de itens e o instrumento de Condrasky et al.
(2011) e adaptado por Jomori et al. (2017), que se estrutura em oito escalas, é o que propde
maior nimero deles. A maior parte dos instrumentos identificados apresenta entre 10 e 19 itens
(CANDEL, 2001; BELL; MARSHALL, 2003; BARTON; WRIEDEN; ANDERSON, 2011;
BEGLEY; PAINTER; DHALIWAL, 2018; KRAUSE et al., 2018a; DURMUS; GOKLER;
HAVLIOGLU, 2019; MARTINS et al., 2019; RABER et al., 2020). Todos os trabalhos
mencionam a busca pela parcimdnia de itens como um dos objetivos do processo de
desenvolvimento do instrumento a fim de diminuir o tempo de aplicacéo e evitar o desinteresse
do respondente ao longo do seu preenchimento.

Na construcdo de um item, os tipos de resposta sdo tdo estratégicos quanto 0s
enunciados. Entre os 21 instrumentos identificados, a escala Likert foi a opcdo de resposta
adotada em 17 (CANDEL, 2001; BELL; MARSHALL, 2003; CONDRASKY et al., 2011;
COSTA, 2013; HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013; LAHNE; WOLFSON; TRUBEK,
2017; PALUMBO et al., 2017; BERTRAND; CRERAR; SIMPSON, 2018; DeLONG BAILEY
et al., 2018; JOMORI et al., 2017; KRAUSE et al., 2018a; KOWALKOWSKA; POINHOS;
RODRIGUES, 2018; POELMAN et al., 2018; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019;
KENNEDY et al., 2019), sendo empregada para graus de concordancia com a afirmativa
proposta pelo item ou para graus de confianca na execucdo de alguma pratica postulada como
item. As escalas apresentaram variagdo de trés a sete pontos. Condrasky et al. (2011), Jomori
et al. (2017) e Kennedy et al. (2019) apresentaram instrumentos com mudltiplas opc¢des de
resposta combinando escala Likert com opc¢des de frequéncia, opcdes sim/ndo e mdaltipla
escolha. Begley, Painter e Dhaliwal (2018) utilizaram somente opc¢édo de frequéncia; Bech-
Larsen e Tsalis (2018), opcbes sim/ndo para a escala de competéncias praticas e
falso/verdadeiro para a escala de competéncias cognitivas; Martins et al. (2019), escala unipolar
para graus de confianca; e Lavelle et al. (2017) uma escala com sete opcBes de resposta sobre
0 qudo boa a pessoa é em cada habilidade, variando de “muito ruim” (1) a “muito bom” (7)
(Quadro 2).

A composicdo do escore foi 0 aspecto menos aprofundado pelos autores. Em seis artigos
ndo houve relato sobre essa composicdo (BARTON, WRIEDEN, ANDERSON, 2011;
CONDRASKY et al., 2011; COSTA, 2013; JOMORI et al., 2017; BEGLEY; PAINTER,;
DHALIWAL, 2018; DeLONG BAILEY et al., 2018). Candel (2001), Krause et al. (2018a),
Poelman et al. (2018), Kennedy et al. (2019) e Durmus, Gokler e Havlioglu (2019) e relataram
somente a variacdo minima e maxima de pontos, sendo que o ultimo informou realizar uma

ponderacdo para os itens com opgOes de resposta diferentes de 11 pontos (opg¢édo adotada para
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a maioria dos itens). O somatorio simples de valores absolutos a cada opcdo de resposta foi
utilizado por Bell e Marshall (2013), Lavelle et al. (2017), Martins et al. (2019) e Raber et al.
(2020), sendo que, no instrumento proposto por Martins e colaboradores, o dado foi coletado
com quatro opgdes de resposta (de 0 a 3) e depois 0 somatorio simples desses valores foram
convertidos para apresentacdo em indice de 0 a 100 pontos. A média simples dos valores
absolutos foi utilizada por Hartmann, Dohle e Siegrist (2013), Kowalkowska, Poinhos e
Rodrigues (2018) e Lahne, Wolfson e Trubek (2017). Neste ultimo, o escore de cada subescala
é obtido por média simples da pontuacédo nos itens e o escore geral do instrumento € obtido por
média ponderada em que o denominador de cada componente (autoeficacia, atitude e estrutura)
é o0 desvio padrdo daquele componente no grupo e, portanto, sera diferente cada vez que o
questionario for aplicado a uma populacdo diferente. N&o é possivel calcular o escore total de
uma pessoa de forma isolada. Palumbo et al. (2017) adotam um indice geral e um por dimensdes
com pontuacdo ponderada, propondo uma classificacdo em estratos com pontos de corte sem
justificativa tedrica no processo de validagdo (Quadro 2).

Entre os instrumentos, foram identificadas duas escalas com estruturas diferentes das
demais. A escala cumulativa proposta por Bech-Larsen e Tsalis (2018) apresenta uma
construcao tedrica em que ha um escore baseado em hierarquia de competéncias, ou seja, quanto
mais incomum a habilidade que a pessoa apresenta, maior sera o seu escore, desde que ela
possua todas ou a maioria das habilidades encontradas em pessoas com escores mais baixos. O
instrumento também propde um escore para cada escala apresentada e o calculo de um escore
agregado (composto pela soma de respostas positivas as habilidades questionadas) para as duas
competéncias: conhecimento e experiéncia. O segundo, Raber et al. (2020), propde um indice de
saudabilidade das refeicdes preparadas em casa, em que praticas consideradas saudaveis sdo
pontuadas positivamente e praticas consideradas ndo saudaveis sdo pontuadas negativamente,
sendo o escore final resultante da soma destes valores (Quadro 2).

O principal modo de aplicacdo adotado foram os instrumentos do tipo autoaplicavel
(BELL; MARSHALL, 2003; BARTON; WRIEDEN; ANDERSON, 2011; CONDRASKY et
al., 2011; BEGLEY; PAINTER; DHALIWAL, 2018; DeLONG BAILEY et al., 2018;
KRAUSE et al., 2018a; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019), no caso de Hartmann,
Dohle e Siegrist (2013), enviado pelo correio e no caso de Costa (2013), enviado por e-mail. O
questionario autoaplicavel em formato digital foi utilizado em sete estudos (LAHNE;
WOLFSON; TRUBEK, 2017; JOMORI et al., 2017; BECH-LARSEN; TSALIS, 2018;
BERTRAND; CRERAR; SIMPSON, 2018; KOWALKOWSKA; POINHOS; RODRIGUES,
2018; POELMAN et al., 2018; KENNEDY et al., 2019). Somente trés instrumentos foram
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aplicados em entrevista face a face com questionario digital (CANDEL, 2001; LAVELLE et
al., 2017; PALUMBO et al., 2017) e um instrumento foi aplicado em entrevista por telefone
com questionério digital em computador (MARTINS et al., 2019) (Quadro 2).

O modo de aplicagdo tem grande influéncia sobre a qualidade das respostas. Lavelle et
al. (2017) compararam o questionario autoaplicavel impresso e o questionario digital usando
computador ou tablet. No questionario impresso as pessoas precisavam se posicionar em
relacdo a todas as habilidades listadas pelo instrumento e acabavam atribuindo algum ponto a
todas elas, inclusive aquelas que ndo costumavam desempenhar no seu cotidiano, inflando
assim, o escore final. No questionario digital, o respondente selecionava inicialmente as
habilidades praticadas em sua rotina e posteriormente atribuia pontuacéo na escala, formato que
ofereceu medidas mais acuradas. Raber et al. (2020) compararam a observacdo direta no
domicilio pelo pesquisador com a gravacdo de videos e as respostas das pessoas a um
questionario autoaplicavel, identificando que, mesmo sendo filmadas, as pessoas tenderam a
responder o questionario de forma mais positiva, incluindo praticas de alimentacdo saudavel e

omitindo préaticas ndo consideradas saudaveis.
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Convenience Orientation Scale (CONVOR . o
Escala Likert de 7 pontos (1-"discordo 5 5
. scale) T i Entrevista face a face | Validade de face
Candel, 2001; - completamente”; 4- “ndo concordo K X -
2 dimensdes 19 i o Escore pode variar entre 0-10 com questionario Validade de construto
Holanda 5 nem discordo”; 7-"concordo o e
Economia de tempo e esfogo o digital Confiabilidade
§ completamente”’)
Busca por variedade
Food Imvolvement Scale (FIS) O escore é calculado somando o
. Escala Likert de 7 pontos variando de valor de 1 a 7 atribuido as opgdes T Validade de face
Bell, Marshall, | 2 dimensées “dlecordo P d d | 5 Questionario lidade d
2003: EUA Tl 12 iscordo fortemente” a “concordo e respostas (a gumas questdes e Validade de construto
! Sarvi fortemente” possuem pontuagdo invertida). O Confiabilidade
ervir e arrumar :
escore total varia de 12 a 87.
Sem denominagao geral
:l:;:lata dimensdes - conjunto de itens validade de contetido por
B RNTIE e Pre a;'o de refei¢bes Questiondrio S e
Anderson, 2011; P <O 19 Questdes fechadas N3o relata a composi¢ao . Validade de face (incluindo
X " Confianga em cozinhar e provar autoaplicavel
Reino Unido 2 ; viabilidade)
Padrdo usual de consumo alimentar Confiabilidade
Conhecimento sobre FLV
Conhecimento sobre boas praticas
CWC evaluation instrument
8 escalas
Atitude para culinaria Multiplas:
Comportamento para culinaria escala Likert de 5 pontos variando de
Auto-eficacia para produgdo e consumo “discordo fortemente” a “concordo
Condrasky et a, Auto—ef!cé’qa para cullnéna' ) o fortenjente . ) ) Guestionsiio Val,dade de face
2011: EUA Auto-eficacia para uso de técnicas culinarias 61 5 opgdes de frequéncia variando de Né&o relata a composig¢ao sutosnlicial Validade de construto
Y Auto-eficacia para uso de frutas, vegetais e “nunca” a “todo dia” P Confiabilidade
temperos escala Likert de 5 pontos variando de
Conhecimento de conceitos e técnicas de ‘“‘nada confiante” até “extremamente
culinaria (*) confiante”
indice de disponibilidade e acesso a frutas e
vegetais (*)
Sem denominagdo geral
Sasenisy . S Validade de contetdo por
Normas pessoais sobre culindria 7 R S e i e
- e e Escala Likert de 5 pontos variando de Questionario especialistas
Costa , 2013; Consciéncia das consequéncias do uso de s - p . g A
o 32 discordo fortemente” até “concorde N&o relata a composi¢do autoaplicavel Validade de face
Holanda refeiges prontas fortemente” (enviado por e-mail) | Validade de construto
Consciéncia das consequéncias negativas para p S
. e Confiabilidade
a satde do uso de refeigdes prontas
Responsabilidade com a culinéria
Hartmann, Cooking Skills Scale (CSS) Escala Likert de 6 pontos variando de O escore de habilidades Questionario Valldade deconstricto
Dohle; Siegrist, | N&o relata dimensdes 07 “discordo totalmente” (1) a “concordo culindrias é a média do valor autoaplicavel Confiabilidade
2013; Suiga Conjunto de itens sobre habilidades culinarias totalmente” (6) obtido nos 7 itens. (enviado por correio)
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Brazilian cooking skills and healthy eating
questionnaire

8 escalas
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Multiplas
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variando de “discordo fortemente”
a “concordo fortemente”; escala de

Questiondrio
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2017; Italia

Selegdo e escolha
Preparo e consumo

(até 25 pontos); problematica (26
a33 pontos); suficiente (34 a 42
pontos) e excelente (acima de 42
pontos)

2 ¢ S 61 frequéncia com 5 pontos variando de Nio relata a composigdo 3 s retraducdo)
2017; Brasil :‘:"t:‘:f?c?c‘;': ‘:’:C‘:Jﬁ?:;go g.constmo “nunca” até “todo dia”; escala Likert de 5 autoaplicavel digital |5 g e He canstructo
Kiito-aficdela zara \doide tAcIca CulingHas pontos variando de “nada confiante” até Confiabilidade
Auto-eficacia para uso de frutas, vegetais e e)ftr_e mamente confiante”; respostas de
temperos multipla escolha
Conhecimento de conceitos e técnicas de
culindria
Cooking and Food Provisioning Action Scale i &
: Validade de conteudo por
Lahne, Wolfson; (SC:.:J’;AS.Z las Escala Likert de 7 pontos variando de o;s;%:’ei:;‘:dlae:;c:;z;;ﬁdu Questiondrio especialistas
Trubek, 2017; vy ; 28 “discordo fortemente”({1) a “ concordo P i P 3 - Validade de face
Auto-eficacia para alimentagdo . de cada item e o escore geral & autoaplicavel digital 4
EUA s : % fortemente”(7) 5 g Validade de constructo
Atitude para alimentagdo obtido por média ponderada. Confiabilidad
Estrutura RS BREE
Cooking Skills Scale
2 dimensdes
.';gi;?:;s d(:e‘::;c:; dbafimenias Cada item vale de 1a 7 pontos e Validade de contetdo por
Lavelle et af, Food Skills Scale Escala de 7 pontos variando de “faz o escore final éa SO imples Entrevista face a especuallstas
G 5 i : g - > 4 da pontuacdo das habilidades £ Vaidade de face
2017; Reino 5 dimensdes 33 muito mal” (1) a “faz muito bem” (7) e veallzades Tas habilidades nie face ou questionario alidode b covdracto
Unido Preparagdo e planejamento de refeicdes opgdo de resposta “ndo realiza” | I 3 | autoaplicavel . :
Compras realizadas valem zero); as escalas (discriminante)
Orcamentd ndo apresentam classificagdo Confiabilidade
Desenvoltura
Conhecimento sobre rétulos
4 indices - 1 geral e 1 para cada
dimensao; a pontuacao final é
3’3’,""" }:ood Literacy Survey (FLS-IT) g?rgfer:da pa[a uma es;ala de Validade de contetido por
Palumbo et af i SURELLE pRtitRde S especialistas
” | Planejamento e organizagdo 47 Escala Likert de 4 pontos (1-4) por conveniéncia: insuficiente Entrevista face a face

Validade de face
Confiabilidade
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Bech-Larsen;

Escala Cumulativa para Food Competence
2 escalas para capacidades cognitivas
Armazenamento

Alimento Seguro

Para capacidades praticas - “sim” ou
Ilnsoll

Para cada escala: a capacidade
mais incomum que a pessoa

Questiondrio

Validade de construto

nutrigdo

TS?I'S' 2018; 4 escalaz para capacidades pradcas == Para capacidades cognitivas - apresenta; Escore agregado: autoaplicavel digital | Confiabilidade
Dinamarca Entradas e acompanhamentos @ e T & L
e 53 verdadeiro” ou “falso soma de respostas positivas
Pratos principais
Sobremesas e bolos
Destreza e prepragdo
. f;::::i;t sobre comportamento de Food Salldaide te dot etice por
egley, Painter; 5 5 : e iali
Dhgali\Zlal 2018 3 dimensdes 14 Escala de 5 pontos variando de e R e Questionario Szllaigglzzst::sface
s * | Planejamento e organizagao “nunca”(1) a “sempre”(5) POS autoaplicavel 5
Australia Validade de construto
Sele¢do =
Confiabilidade
Preparo
Food Skills Questions
Bertrand, 3 dimensdes . . Somatorio simples da pontuagdo s
Crerar; Simpson, | Confianca em FS especificas 30 Egald Hkerk e conhangaicantst e nos itens (uns variamdeDa2e Quesno_n R0 oo Confiabilidade
3 3 iis pontos autoaplicavel digital
2018: Canada | Habitos de compras outros de 1a5)
Alimentos seguros
Motivation to Prepare Healthy Foods
Questionnaire(MPHFQ)
5 dimensdes
Delong Bailey | Motivagdo intrinseca Escala Likert de 5 pontos variando de : Questiondrio =
et al, 2018; EUA | Percepgio de competéncia ) “discordo muito” até “concordo muito” Néo relata a composigio autoaplicavel Confiabilidade
Necessidade de apoio
Relagdes interpessoais
Autonomia
Kowalkowska' Validade de conteudo por
Poinhos; Cookmlg Skgfs Scalg {adaptagéo) - ESFaIarl;k«afn de 6 ponﬁos var:‘ando dz widia simples dos valores Ciisstionario espezlahstas {tradugdo e
il rie Nao relata dimensdes 0 iscordo fortemente” (1) a “concordo cbitidosnos 7 ftens autoaplicivel digital retradugao)
odrigues, Conjunto de itens sobre habilidades culindrias fortemente” (6) Validade de constructo
2018; Portugal Confiabilidade
Short Food Literacy Questionnaire
Krause et al, Unidimensional 12 Escala Likert de 4 pontos e de 5 pontos Escore pode variar entre 7-52 Questiondrio Validade de constructo
2018; Suica Itens sobre conhecimentos de alimentagdo e (ndo relata a categoria) (ndo relata o calculo) autoaplicavel Confiabilidade
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observagdo direta

; Nimero o Modo de
Autor, ano; local Titulo/Estrutura . Opgoes de resposta Escore e Etapas
de itens aplicacdo
Self-Perceived Food Literacy
7 dimensdes
Habilidades para preparo de refeicdes Vilidadede contetdoios
Besilencia 8 Fesistaricla Escala Likert de 5 pontos variando de especialistas i
Poelman et al, | Consumo de lanches saudaveis o . pon p iy : Questionario B
2018: Holand Cormensaliiade 29 de jeito nenhum”/ “nunca” (1) a “sim Escore pode variar entre 1-5 sutoanlicivel digial Validade de face
. Leitura de rétulos de alimentos “ sempre” (5) : . Validade de constructo
< S : Confiabilidade
Planejamento diario da comida
Orgamento para comida saudavel
Estoque de comida saudavel
Short Food Literacy Questionnaire (versao Z:::g:;ﬁg::&:;gﬁggopzr
Durmus, Gokler;
Havlioglu. 2019: tL:JI:iC;i)rrwnsional 12 Escala Likert de 4 pontos e de 5 pontos Eescore pode variar entre 7-52 Questionario retradugdo)
NALCE U’. . Foreccbic cothagimentosde almaradioe (ndo relata as categorias) (ndo relata o célculo) autoaplicavel Validade de face
Turquia AUtricSo ¢ Validade de constructo
< Confiabilidade
o - Multiplas: "
gedr?ng::s%newsmacao especiica escala de 11 pontos; escala Likert :gzzdfeg:n:‘g\gf:ins glejsde Validade de contetdo por
Kennedy et al, - . . de 6 pontos variando de “discordo P pg Questionario especialistas
, Selegdo de alimentos e planejamento 5% it W resposta com 11 pontos foram e 5 5
2019: Canada ; fortemente” a “concordo fortemente”; autoaplicavel digital | Validade de face
2 Preparo de comida o : ponderados para representar um -
- escala de frequéncia variando de i Confiabilidade
Alimentos seguros e estoque Anunca® 5 “sempre” valor em relagdo a 100)
. indice de Habilidades Culindrias Escala unipolar com 4 pontos variando Eseils anlice em}valores . SRS Valldalde. ds contentiojpen
Martins et al, < 3 e 2 A g e absolutos (0-30) é convertido telefone com especialistas
: Ndo relata dimensdes 10 de “nada confiante” (0) a “muito & R e g
2019; Brasil Chhiiintd daiencsobre coRfang confiante” (3) para uma escala percentual questiondrio digital Validade de face
) ¢ (0-100) em computador Confiabilidade
Questionario . i
Rab Healthy Cooking Index . - . autoaplicdvel Vahda.de. & EL e
aber et al, 3 ; o 2 10 itens positivos (+1) e 9 itens especialistas
2020: EUA N3o relata dimensées 19 N3do relatado S comparado Validade de face
' Conjunto de itens sobre culindria saudavel € a filmageme

Confiabilidade

Fonte: A autora, 2021.

(a) Ndo foi possivel acessar o instrumento na integra mesmo apds contato com autor.
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Quanto as etapas de desenvolvimento dos instrumentos, observou-se que a avaliagdo da
confiabilidade foi realizada em todos os estudos por meio da avaliagdo de consisténcia interna
dos itens ou da estabilidade por teste-reteste (Quadro 2).

Muito comumente, a etapa inicial de geracdo de itens é baseada na revisao de literatura
e na experiéncia da propria equipe. Posteriormente, procede-se a validacdo de contetudo dos
itens gerados inicialmente por consulta a um grupo de especialistas com base em métodos e
técnicas indicados na literatura e a validacdo de face junto ao publico-alvo do instrumento,
etapa fundamental para realizar ajustes de relevancia e clareza dos enunciados de cada item.
Estas duas etapas foram referidas apenas em sete artigos (BARTON, WRIEDEN,
ANDERSON, 2011; COSTA, 2013; PALUMBO et al.,, 2017; BEGLEY, PAINTER,
DHALIWAL, 2018; KENNEDY et al., 2019; MARTINS et al., 2019; RABER et al., 2020).
Candel (2001), Bell e Marshall (2003) e Condrasky et al. (2011) sé referiram a etapa de validade
de face. No caso da adaptacgéo transcultural de instrumentos, esse processo ocorreu durante a
traducdo e retraducdo do instrumento original (JOMORI et al. 2017; KOWALKOWSKA,;
POINHOS; RODRIGUES, 2018; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019) (Quadro 2).

A avaliacdo da validade de construto, que busca avaliar se o instrumento esta realmente
aferindo o construto de interesse, foi referida em 11 artigos: Candel (2001) avaliou a validade
convergente; Bell e Marshall (2003) aferiram a validade preditiva da escala; Condrasky et al.
(2011) comparam grupos com mais e menos conhecimento sobre alimentagdo; Costa (2013),
avaliou a validade discriminante e convergente; Hartmann, Dohle e Siegrist (2013) utilizaram
variaveis psicolégicas como preditoras de habilidades culinarias; Durmus, Gokler e Havlioglu
(2019), avaliaram por correlacdo com as escalas de Health Literacy e Newest Vital Sign; Lahne,
Wolfson e Trubek (2017), aferiram a validade preditiva sobre o nimero de refei¢ces preparadas
ao longo de uma semana e a validade de critério utilizando a escala Food Involvement Scale
como método de referéncia; Lavelle et al. (2017), avaliaram a validade discriminante entre
grupos de cozinheiros mais e menos experientes; Jomori et al. (2017) compararam sexo
feminino e sexo masculino, além de grupos com mais e menos conhecimento sobre
alimentacdo; e Poelman et al. (2018), aferiram a validade convergente e divergente comparando
com as escalas ja validadas Brief Self-Control Scale e Abbreviated Baratt Impulsiveness Scale;
e, segundo eles, validade de critério com base no consumo de alimentos saudaveis e nédo
saudaveis (Quadro 2).

Hartmann, Dohle e Siegrist (2013), Bech-Larsen e Tsalis (2018), Bertrand, Crerar e
Simpson (2018), DeLong Bailey et al. (2018) e Krause et al. (2018a) ndo referiram ter realizado

as etapas de validacdo de conteudo nem de validade de face, demonstrando que o processo de
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selecdo de itens aconteceu somente pela equipe de pesquisa sem a validagdo por especialistas
ou publico-alvo (Quadro 2).

Entre os 21 instrumentos, oito relataram estas quatro etapas de validacdo, expressando
um consideravel grau de maturidade do instrumento em questdo (COSTA, 2013; JOMORI et
al., 2017; LAHNE; WOLFSON; TRUBEK, 2017; LAVELLE et al.,, 2017; BEGLEY,;
PAINTER; DHALIWAL, 2018; KOWALKOWSKA; POINHOS; RODRIGUES, 2018;
POELMAN et al., 2018; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019). Destes, destaca-se 0
estudo de Lahne, Wolfson e Trubek (2017) por sua consisténcia em termos de resultados de
avaliacdo psicométrica. O instrumento proposto, Cooking and Food Provisioning Action Scale
(CAFPAS), apresenta trés subescalas, confirmadas em termos de validade dimensional, assim
como identifica que o fator “estrutura” afeta “atitude” por meio de “autoeficacia”. A magnitude
das correlacGes entre os trés fatores latentes é compativel com a hipdtese de validade
divergente, indicando que as trés subescalas medem construtos distintos. A invariancia
configural e escalar também foi encontrada, alem de excelente consisténcia interna. A
correlagdo do escore total obtido com os escores obtidos em cada subescala foi positiva. A
correlacdo entre a Food Involvement Scale e o escore total do CAFPAS demonstrou validade
de critério. A capacidade preditiva foi observada quando o aumento de um ponto do CAFPAS
correspondeu a um aumento médio de 0,96 refeicbes preparadas por semana. O escore geral
ndo apresentou correlagdo com sexo, raca ou nivel educacional. No entanto, individuos com
renda muito baixa e muito alta tiveram as menores médias no CAFPAS e uma relacéo positiva,
porém fraca, foi observada entre o escore CAFPAS e idade (Quadro 2).

O Quadro 3 apresenta interfaces dos itens que integram os instrumentos incluidos nesta
revisdo e os componentes do MCAC. Este modelo conceitual estrutura-se em seis niveis
representados pelo Agente, Microssistema Mesossistema, EXxossistema, Macrossistema e
Cronossistema, com seus respectivos componentes. O Quadro 3 apresenta os niveis do MCAC
em que foi observada interface entre, pelo menos, um dos componentes do nivel e 0s
instrumentos, quais sejam: nivel do Agente, que expressa atitudes, habilidades e
comportamentos individuais; nivel do Microssistema, que indica as relacdes estabelecidas pela
pessoa com a familia ou com outras pessoas que compartilham o mesmo domicilio, incluindo
as condicdes do domicilio; e nivel do Mesossistema, que abrange as relacdes da pessoa com a
comunidade, incluindo grupos e equipamentos. Nao foram observadas interfaces com os
componentes dos niveis Exossistema, Macrossistema e Cronossistema € nem com 0

componente “movimentos sociais” presente no Mesossistema.
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Quadro 3 — Interfaces entre os componentes do construto de autonomia culinaria e os itens
presentes nos instrumentos identificados

alimentagdo adequada

e saudavel
Poder de compra com

analise critica
acesso a alimentos IN

Compartilhamento das
e MP

atividades culinarias
Movimentos sociais

Importancia atribuida
Disponibilidade e

Conhecimento em
Disposi¢do para
cozinhar

Confianga para
Habilidades culinarias
Atitude estratégica
Experiéncias e
vivéncias em culindria
infraestrutura basica
a culindria

Interesse para
cozinhar

cozinhar
Cozinha com

Candel, 2001;
Holanda
Bell; Marshall, 2003;
EUA
Barton, Wrieden;
Anderson, 2011; X X X
Reino Unido
Condrasky et al,
2011; EUA
Costa, 2013;
Holanda
Hartmann, Dohle;
Siegrist, 2013; Suica
Jomori et al, 2018;
Brasil
Lahne, Wolfson;
Trubek, 2017; EUA
Lavelle et al, 2017;
Reino Unido
Palumbo et al, 2017;
Italia

>
>

>
x
x

Bech-Larsen; Tsalis,
2018; Dinamarca X X X

Begley, Painter;
Dhaliwal, 2018; X X X X
Australia

Bertrand,Crerar;
Simpson, 2018: X X X X X X
Canada

Delong Bailey et al,
2018; EUA

Kowalkowska,
Poinhos; Rodrigues, X
2018; Portugal

Krause et al, 2018;
Suica

Poelman et al,
2018; Holanda

Durmus, Gokler;
Havlioglu, 2019: X
Turquia

Kennedy et al,
2019; Canadd X X X X X X X

Martins et al, 2019;
Brasil
Raber et al, 2020;
EUA
Fonte: A autora, 2021.
(a) Nenhum dos instrumentos apresentou interface com os niveis Exossistema, Macrossistema e Cronossistema.
(b) Nem todos os itens do instrumento foram apresentados no artigo. Nao foi possivel acessar o instrumento na integra mesmo apds contato com o autor..

Observa-se que a maior parte dos instrumentos identificados apresenta interfaces com

0s componentes do nivel do Agente, com destaque para 0 componente de “conhecimento em
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alimentacdo adequada e saudavel” observado em 14 instrumentos (BARTON; WRIEDEN;
ANDERSON, 2011; CONDRASKY et al., 2011; JOMORI et al., 2017; LAHNE; WOLFSON;
TRUBEK, 2017; LAVELLE et al., 2017; PALUMBO et al., 2017; BECH-LARSEN; TSALIS,
2018; BEGLEY; PAINTER; DHALIWAL, 2018; BERTRAND; CRERAR; SIMPSON, 2018;
KRAUSE et al., 2018a; POELMAN et al., 2018; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019;
KENNEDY et al., 2019; RABER et al., 2020); “habilidades culinarias”, também em 14
(BARTON; WRIEDEN; ANDERSON, 2011; CONDRASKY et al., 2011; HARTMANN;
DOHLE; SIEGRIST, 2013; JOMORI et al., 2017; LAHNE; WOLFSON; TRUBEK, 2017;
LAVELLE et al., 2017; BECH-LARSEN; TSALIS, 2018; BEGLEY; PAINTER;
DHALIWAL, 2018; BERTRAND; CRERAR; SIMPSON, 2018; KOWALKOWSKA;
POINHOS; RODRIGUES, 2018; POELMAN et al., 2018; KENNEDY et al., 2019; MARTINS,
2019; RABER et al., 2020); e “confianga para cozinhar”, em 11 dos instrumentos encontrados
(BARTON; WRIEDEN; ANDERSON, 2011; CONDRASKY et al., 2011; JOMORI et al.,
2017; LAHNE; WOLFSON; TRUBEK, 2017; LAVELLE et al., 2017; BEGLEY, PAINTER;
DHALIWAL, 2018; BERTRAND; CRERAR; SIMPSON, 2018; DeLONG BAILEY, 2018;
POELMAN et al., 2018; KENNEDY et al., 2019; MARTINS et al., 2019).

A interface com 0s componentes de “interesse para cozinhar” e “disposicdo para
cozinhar” foi encontrada nos instrumentos que buscam incluir aspectos mais amplos
relacionados as praticas alimentares como conveniéncia, envolvimento com a comida, normas
pessoais, autoeficacia, agéncia e motivacdo (CANDEL, 2001; BELL; MARSHALL, 2003,
CONDRASKY et al., 2011; COSTA, 2013; JOMORI et al. 2017; LAHNE; WOLFSON;
TRUBEK, 2017; DeLONG BAILEY, 2018;; KENNEDY et al., 2019). Somente quatro
instrumentos apresentaram interface com o componente de “atitude estratégica” (LAHNE;
WOLFSON; TRUBEK, 2017; LAVELLE et al., 2017; BERTRAND; CRERAR; SIMPSON,
2018; KENNEDY et al., 2019), definida como “postura dinamica frente aos desafios do
cotidiano para cozinhar” no MCAC,; e dois instrumentos (BELL; MARSHALL, 2003; BECH-
LARSEN; TSALIS, 2018) com o componente de “experiéncias e vivéncias culinarias”.

E possivel observar uma interface bem menos expressiva dos instrumentos com 0s
componentes relacionais e comunitarios do MCAC, apresentados nas Gltimas seis colunas do
quadro. Os itens mais recorrentemente relacionados com esses componentes captam aspectos
relativos ao “poder de compra com analise critica”, como a avaliagdo de rdtulos e o orcamento
para compra de alimentos, em seis instrumentos (LAHNE; WOLFSON; TRUBEK, 2017;
LAVELLE etal., 2017; BEGLEY; PAINTER; DHALIWAL, 2018; BERTRAND; CRERAR;
SIMPSON, 2018; POELMAN et al., 2018; KENNEDY et al., 2019) e ao de “importancia
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atribuida a culinaria” em quatro instrumentos (COSTA, 2013; BERTRAND; CRERAR,;
SIMPSON, 2018; DeLONG BAILEY et al., 2018; POELMAN et al., 2018). No entanto, o
enunciado dos itens capta esses aspectos na perspectiva individual, diferente do proposto pelo
MCAC, que busca captar uma perspectiva relacional entre os moradores do domicilio. O
instrumento proposto por Condrasky e colaboradores (2011) e adaptado por Jomori et al. (2017)
apresenta uma escala sobre a disponibilidade de frutas, legumes e verduras no domicilio, que
foi considerada como interface, embora 0 MCAC proponha avaliar a disponibilidade de
alimentos no entorno do domicilio, incluindo estabelecimentos de comercializacdo e hortas
domesticas ou comunitarias.

Os instrumentos propostos por Lahne, Wolfson e Trubek (2017) e Kennedy e
colaboradores (2019) sdo os que apresentaram mais interface com o MCAC, cobrindo sete dos
componentes do modelo. Nao foi observada interface de nenhum instrumento com os
componentes “cozinha com infraestrutura bésica” e “compartilhamento das atividades
culinarias”.

Esta revisdo também levantou as potencialidades e as limitagbes encontradas no
processo de desenvolvimento dos instrumentos indicadas nas publicacbes. Quanto as
potencialidades, foi possivel identificar: boa relacdo entre o construto tedrico adotado e os
resultados encontrados para atitude e autoeficacia em Condrasky e colaboradores (2011), teoria
de autodeterminacdo em DelLong Bailey et al. (2018) e food skills em Kennedy et al. (2019);
ferramenta Util e robustamente testada tanto como escala para classificacdo de individuos,
quanto como preditora de outros indicadores como numero de refei¢cdes preparadas por semana,
sendo ainda necessario investigar a relacdo do CAFPAS com consumo alimentar em Lahne,
Wolfson e Trubek (2017); escala capaz de identificar caracteristicas de comportamento que
refletem o nivel de importancia que as pessoas atribuem a diferentes categorias de comida em
Bell e Marshall (2003); escala confidvel, que expressa uma estrutura unifatorial e com validade
convergente satisfatéria em Candel (2001); medidas altamente confiaveis e validas em Lavelle
e colaboradores (2017); poder preditivo das dimensbes de atitude em relacdo a culinaria e
confianca para cozinhar em relacdo a preparacao de alimentos, qualidade da dieta e doencas
crénicas em Kennedy e colaboradores (2019); e boa capacidade de discriminacdo de grupos
adultos em Jomori e colaboradores (2017).

O pequeno numero de itens do instrumento foi um ponto positivo apontado por alguns
estudos, pois indicou: bons resultados na avaliacdo psicométrica e boa capacidade para
autoaplicacdo, inclusive em pessoas com diferentes faixas etarias e caracteristicas
socioeconémicas (BEGLEY; PAINTER; DHALIWAL, 2018); capacidade de cobrir a
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amplitude de fatores incorporados ao construto teérico (BERTRAND; CRERAR; SIMPSON,
2018); boa compreenséo por parte da populagdo estudada (KRAUSE et al., 2018a); facilidade
de aplicacdo, com boa consisténcia interna e coeréncia (MARTINS et al., 2019); e possibilidade
para ser correlacionado com outros fatores (HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013;
KOWALKOWSKA; POINHOS; RODRIGUES, 2018).

Duas publicagdes avaliaram que os testes de confiabilidade ocorreram com tamanho de
amostra adequado e com a populacdo para a qual o instrumento foi desenvolvido (BEGLEY;
PAINTER; DHALIWAL, 2018; KOWALKOWSKA; POINHOS; RODRIGUES, 2018); e com
amostra diversa em termos de género e idade (KRAUSE et al., 2018a). A analise da viabilidade
realizada por Barton, Wrieden e Anderson (2011) demonstrou boa adequacéo do instrumento
final ao modo de aplicacéo adotado.

Poelman et al. (2018) sugerem que o instrumento pode ser utilizado por nutricionistas
para monitorar food literacy em nivel individual ao longo do tempo, propondo um uso distinto
da aplicacdo em grupos populacionais ou para avaliacdo de intervengdes em nivel coletivo.

Lavelle e colaboradores (2017) indicaram como potencialidade que os itens
selecionados ndo sdo especificos da cultura local, o que favorece a generalizacdo. Situacéo
inversa foi observada em outros instrumentos em que a escala foi composta por itens especificos
da cultura do pais ou da regido (BARTON; WRIEDEN; ANDERSON, 2011; HARTMANN;
DOHLE; SIEGRIST, 2013; BECH-LARSEN; TSALIS, 2018).

Quanto as limitacbes apontadas pelos estudos, a questdo mais frequente refere-se a
composicao da amostra para as avaliacdes psicométricas. De forma geral, os participantes eram
de raca branca, do sexo feminino, adultos, com alto nivel de escolaridade e renda, o que acaba
impondo um limite de generalizacéo para outros grupos mais diversos (BARTON; WRIEDEN;
ANDERSON, 2011; CONDRASKY et al., 2011; LAVELLE et al., 2017; DeLONG BAILEY
et al. 2018; DURMUS; GOKLER; HAVLIOGLU, 2019; KENNEDY et al., 2019; MARTINS
et al., 2019). No estudo de Poelman e colaboradores (2018), 90% da amostra eram do sexo
feminino. No caso de Martins e colaboradores (2019), além de uma amostra pequena, 0s autores
ressaltam a diferenca entre o perfil estudado e a realidade da populacgéo brasileira. No caso de
Bertrand, Crerar e Simpson (2018), a amostra por conveniéncia era predominantemente
feminina e de estudantes matriculados no curso oferecido pela equipe de pesquisa, 0 que pode
ter agravado o viés de social desirabilty, além de limitar a possibilidade de generalizacdo. A
técnica de amostragem também foi uma limitacdo apontada por Lahne, Wolfson e Trubek

(2017) porque individuos com mais vulnerabilidade em termos de renda e nivel educacional,
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assim como de outras ragas e etnias estavam menos representados. O instrumento adaptado por
Jomori et al. (2017) sé foi testado com adultos jovens.

Quanto a validacdo de construto, Bech-Larsen e Tsalis (2018) observaram que 0s
escores obtidos nas escalas desenvolvidas foram insuficientes para explicar a variancia
encontrada, indicando que a escala néo era capaz de discriminar grupos diferentes e que deve
ser refinada com a inclusdo de novos fatores, substituicdo de perguntas com prevaléncia de
respostas semelhantes entre diferentes grupos estudados e acréscimo de opcOes intermediarias
em algumas opgdes de respostas. Hartmann, Dohle e Siegrist (2013) sugerem selecdo de
varidveis mais adequadas para avaliar a capacidade preditiva da escala proposta. Lahne,
Wolfson e Trubek (2017) relatam que dados sobre status socioecondmico néo foram coletados
e sugerem que a incorporacdo do status socioeconémico como um fator na modelagem por
equacOes estruturais poderia melhorar a capacidade explicativa do modelo. Bell e Marshall
(2003) apontam a necessidade de avaliagdo de outros tipos validade, como convergente e
discriminante, aléem da validag&o preditiva realizada neste estudo.

Em dois estudos a avaliagcdo de confiabilidade por teste-reteste pode ter sido enviesada.
Em um os respondentes estiveram previamente envolvidos em discussfes sobre o instrumento
(CONDRASKY et al., 2011) e em outro apresentavam alto nivel de conhecimento sobre
alimentacdo porque estavam matriculados em curso da area (DeLONG BAILEY et al., 2018).

A adequacdo da selecdo e da redacdo de itens é uma limitacdo percebida em varios
estudos. Jomori e colaboradores (2017) observaram dificuldade em diferenciar itens sobre
comportamento e atitude. Krause e colaboradores (2018a) apontaram que a redacao dos itens
foi extremamente orientada pelo desenho da intervencao para diminui¢do do consumo de sédio,
dificultando o uso do instrumento em outros estudos.

O instrumento proposto por Hartmann, Dohle e Siegrist (2013) ndo foi capaz de
diferenciar as refeicbes preparadas com base em ingredientes in natura ou minimamente
processados daquelas em que foram utilizados AUP. Na tentativa de superar essa limitacao, o
instrumento resultante da adaptacdo transcultural proposto por Kowalkowska, Poinhos e
Rodrigues (2018) incluiu itens sobre definicdo de cozinhar e infraestrutura da cozinha.

Jomori e colaboradores (2017) utilizaram um instrumento que inclui itens sobre
comportamentos relacionados a alimentacdo fora de casa e dentro de casa, gerando dificuldade
de mapeamento do construto. Em Barton, Wrieden e Anderson (2011), o instrumento foi
composto somente por itens relativos aos topicos da intervencdo deixando de incorporar outras
habilidades relativas ao construto de interesse. Em Lahne, Wolfson e Trubek (2017), a

dimensdo de estrutura do instrumento CAFPAS foi composta por itens relacionados somente
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com a disponibilidade de tempo para cozinhar, o que pode ser uma representacdo acurada da
experiéncia pessoal em relacéo as barreiras estruturais, mas ndo é abrangente o suficiente, sendo
necessario incluir mais variaveis de estrutura como parte da escala, como covariaveis ou como
determinantes.
No tocante a aplicacdo do instrumento, Lavelle e colaboradores (2017) observaram que
as pessoas deixaram de responder alguns itens localizados na segunda folha do questionario.
O estudo de Costa (2013) ndo fez discussdo sobre as limitagcdes encontradas.

5.3 Discussao

Uma recomendacdo frequente dos especialistas em elaboracéo de instrumentos € que o
passo inicial desse processo seja um extenso e sistematico levantamento da literatura para
identificar se algum instrumento ja validado pode ser utilizado. Essa possibilidade, além de
evitar retrabalho, favorece a comparacdo dos resultados encontrados e permite também a
qualificacdo do instrumento em desenvolvimento (STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015;
DeVELLIS, 2017; REICHENHEIM; BASTOS, 2021). A realizacdo desta reviséo de escopo foi
fundamental para identificar os instrumentos j& em processo de desenvolvimento, mais ou
menos avancado. Ao longo deste processo de revisdo foi possivel perceber duas questdes que
dificultam a perspectiva de comparacéo de resultados de trabalhos sobre culinaria doméstica.
A primeira é que muitos questionarios encontrados na literatura sdo estruturados para avaliar
uma multiplicidade de propostas de intervencgdes para a promocdo da alimentacédo saudavel e,
muitas vezes 0 construto tedrico ou a varidvel latente a ser mensurada nem estava
suficientemente explicitada (BARBOUR et al., 2016; HUTCHINSON et al., 2016). A segunda
situacdo é que vém sendo elaborados diferentes construtos sobre a culindria doméstica, o que
inviabiliza a utilizacdo de instrumentos ja desenvolvidos. Percebe-se que a culinaria doméstica
é um fenémeno com forte determinacéo cultural, cercado por valores e préaticas sociais diversas
(WANSINK, 2003; LYON et al., 2011), o que realmente coloca um desafio a mais para a
adocdo de um instrumento unico em diferentes realidades.

Ap0s extensa revisdo sistematica, McGowan e colaboradores (2015) concluiram sobre
a limitacdo do construto de cooking skills para captar a complexidade da culinéria doméstica.
A elaboracdo das escalas de food skills e cooking skills, apresentada pelo mesmo grupo de
pesquisa, avanca alguns passos em direcdo a um instrumento robusto, indicando o quanto a fase
prototipica (REICHENHEIM; BASTQOS, 2021) de elaboragdo de um instrumento € estruturante

e essencial para esse processo. Em consonancia com essa perspectiva, ou seja, considerando
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que o fendmeno da culinaria doméstica deve ser compreendido por uma abordagem mais ampla,
Lahne, Wolfson e Trubek (2017) propdem um instrumento orientado pelo construto de food
agency. O instrumento busca captar atributos individuais, mas vai além e incorpora itens
construidos com base na categoria tedrica de agéncia humana, que apoia a fundamentagéo
tedrica sobre como as pessoas lidam com os desafios desse cotidiano e quais seriam os “start
points” que as fazem decidir por manter a pratica da culindria doméstica (WOLFSON et al.,
2017). O processo muito bem conduzido e documentado (vide os estudos de validacdo ja
apresentados nessa revisdo) apresenta um instrumento bastante potente em sua capacidade
preditiva. No entanto, os préprios autores mencionam como limitacdo a dificuldade de
incorporacdo de itens que expressem aspectos mais contextuais. Além da busca pela parciménia
de itens, muitas vezes a avaliagdo psicométrica ndo confirma a possibilidade de inclusdo de
itens dessa natureza, que acabam sendo excluidos da versdo do instrumento proposta ao final
do estudo.

Embora os estudos sobre food literacy sejam encontrados em maior ndmero na
literatura, observa-se um movimento para avancar em relagdo a uma abordagem mais restrita
centrada no conhecimento adquirido pela pessoa e em sua capacidade de acessar informacéo
sobre alimentacdo e nutricdo. A revisdo deste modelo conceitual vem buscando ampliar essa
abordagem, incluindo as etapas anteriores e posteriores ao processo de preparo da comida,
como o planejamento e a atividade de comer propriamente (VIDGEN; GALLEGOS, 2014);
além de fatores extrinsecos aos individuos, como aspectos socioculturais, relativos a sistemas
alimentares e relativos a infraestrutura e determinantes em nivel populacional (PERRY et al.,
2017; FERNANDEZ; DESROCHES et al., 2019). Esta perspectiva ampliada embasou recente
revisdo sistematica sobre instrumentos para aferir food literacy (AMOUZANDEH;
FINGLAND; VIDGEN, 2019). No entanto, um dos instrumentos incluidos nesta revisdo, o
CAFPAS, embasado no construto tedrico de food agency, e outros construtos incluidos na
revisdo anterior (PERRY et al., 2017), estdo fundamentados em diferentes concepcdes tedricas
de educacdo em saude (GLANZ; RIMER; VISWANATH, 2008), que privilegiam outros
aspectos comportamentais, como confianca e autoeficicia, que vdo além das questdes
cognitivas. Sob esta perspectiva de ampliacdo do construto, em estudo recente foi desenvolvido
processo de validacdo de contetido por especialistas para a elaboracdo de um instrumento sobre
food literacy, incorporando atributos de conhecimento, habilidades e comportamentos, a ser
utilizado em inquérito internacional (FINGLAND, THOMPSON, VIDGEN, 2021).

Em direcdo contréria, outros instrumentos propostos, como Short Food Literacy

Qustionnaire, selecionam itens ainda mais restritos aos aspectos de conhecimentos sobre
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recomendacfes governamentais para promo¢do de alimentacdo adequada e saudavel,
demonstrando mais proximidade com os instrumentos elaborados para aferir nutrition literacy
(KRAUSE; SOMMERHALDER; BEER-BORST, 2016; YUEN; THOMSON; GARDINER,
2018). Um estudo ainda mais especifico busca avaliar a capacidade de acessar informacao
confiavel sobre alimentacdo e nutricdo na internet (VAN DUONG, 2020). Inspirados em
estudos iniciais sobre health literacy, as fronteiras conceituais entre health literacy, nutrition
literacy, e food literacy vem sendo estudadas em busca de maior harmonizacdo na utilizacéo
dos construtos em diferentes estudos (VELARDO, 2015; KRAUSE et al., 2018b).

Em relacdo as etapas de desenvolvimento e validacdo cumpridas pelos estudos,
percebeu-se que, por vezes, a fase prototipica foi abreviada com a elaboragdo de instrumentos
com base em itens utilizados em outros questionarios e avancando para a fase psicométrica a
fim de confirmar a escala produzida, valorizando os estudos de validade dimensional ou de
validade externa e, em menor grau, 0S processos qualitativos de geracdo de itens
(REICHENHEIM; BASTOS, 2021).

O construto de autonomia culinaria se baseia na compreensdo de que tdo importante
quanto o dominio individual de técnicas culinarias, o compartilhamento de tarefas e de valores
sobre a culinaria é fundamental para esta pratica. Assim, para além de uma pratica individual,
baseada em mais ou menos conhecimentos, o construto aponta para uma perspectiva relacional
entre os moradores do domicilio e para uma necessaria articulacéo entre as microestruturas das
praticas domésticas no cotidiano e as macroestruturas socioculturais, principalmente em
contextos de desigualdades sociais (VAN KESTEREN; EVANS, 2020). Destaca-se a discussao
sobre escravizacdo e racismo em fungéo do lugar ocupado pelas mulheres negras no trabalho
doméstico em geral e, em especial, na culinaria ao longo da formacéao da identidade brasileira
(GONZALEZ, 1980). Nesta revisdo, observou-se a auséncia de estudos relativos a paises
latinos e africanos, que poderiam apresentar contextos socio-econdmicos e caracteristicas
populacionais mais semelhantes a realidade brasileira.

A definicdo sobre o padrdo alimentar que se deseja valorizar com a culinaria doméstica
é fundamental. O conceito de AC especifica a utilizacdo de alimentos in natura e minimamente
processados e de ingredientes culinarios como condicdo ideal para a pratica da culinaria
doméstica. Um dos estudos dessa revisdo apontou como limita¢do que pessoas que prepararam
as refeicbes com alimentos basicos e frescos, “a partir do zero” e outras que utilizaram
alimentos pré-preparados ou processados podem ter respondido de forma similar a algumas
questbes, reduzindo de forma importante a capacidade do instrumento em captar

adequadamente o preparo de refeicdes em casa. Os resultados encontrados por Martins e
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colaboradores (2021) expressam as diferencas entre os padrdes de praticas culinarias
encontrados em familias de uma cidade brasileira, demonstrando que a maior ou menor
presenca de alimentos ultraprocessados pode alterar bastante a pratica culinaria efetivamente
praticada. Essa diferencga conceitual dificulta a comparacao dos resultados encontrados entre 0s
estudos. Em outro estudo, ao incluir itens sobre alimentagdo dentro e fora de casa, as
incoeréncias para aferir a pratica da culindria domeéstica observadas no desempenho do
instrumento foram confirmadas em um estudo de intervencéo que empregou o instrumento para
avaliar seu impacto (BERNARDO et al., 2018).

A validacdo de instrumentos junto a grupos populacionais com baixo nivel de
escolaridade e renda foi apontada como limitacdo por todos os estudos, a excecao de um deles.
Considera-se que 0 uso de questionarios autoaplicados, privilegiados na maior parte dos
estudos, pode ser um complicador desse processo entre grupos populacionais com alto indice
de analfabetismo funcional. No Brasil, inquéritos nacionais tém adotado a aplicacdo de
instrumentos por meio de entrevista face a face, o que pode oferecer vantagens para lidar com
os desafios relativos a compreensdo e interpretacéo dos itens (CHOR et al., 2013).

Quanto ao viés de social desirability encontrado no estudo de Raber et al. (2020) e que
pode ser muito frequente em instrumentos sobre praticas alimentares, uma suposta vantagem
dos instrumentos autoaplicados em minimizar esses efeitos em relagcdo a entrevista, ndo foi
observada. Streiner, Norman e Cairney (2015) sugerem a aplicacdo complementar de escalas
que tém sido desenvolvidas para medir a tendéncia de pessoas a responder de forma socialmente
aprovada a fim de comparar os resultados. Sugerem também administrar o instrumento em
desenvolvimento de duas formas, uma seguindo as instrugdes originais e a outra solicitando as
pessoas que respondam pensando em como elas gostariam que a realidade funcionasse ou com
as melhores palavras possiveis. Assim, 0s autores trazem mais um alerta para o processo de
desenvolvimento de um novo instrumento.

Quanto as fortalezas desse estudo, pode-se citar a busca abrangente baseada na inclusao
de termos que cobrem diferentes aspectos relativos a culinaria doméstica e sem limitacédo de
tempo e de idioma para a busca. A principal limitacdo identificada foi a dificuldade para acessar,
na integra, um dos 21 instrumentos apesar de ter sido feito contato com autor. Quase todas as
informacdes necessarias a esse estudo estavam disponiveis no artigo. No entanto, o conteido
dos itens foi avaliado com base nos exemplos apresentados no artigo e na literatura sobre o

conceito de food literacy.
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6 VERTENTE Il — DESENVOLVIMENTO DE INSTRUMENTO PARA AFERIR O
CONSTRUTO DE AUTONOMIA CULINARIA: ETAPAS DA FASE PROTOTIPICA

6.1 Métodos

O percurso metodolégico adotado nesta tese para cumprir a fase prototipica de
desenvolvimento de um novo instrumento (REICHENHEIM; BASTOS, 2021) de aferigdo do
construto de autonomia culinéria foram: identificacdo de manifestacbes empiricas do construto
de Autonomia Culinaria; desenvolvimento do mapa conceitual do construto; avaliacdo de
contetido e semantica de itens; primeira jornada de pré-teste; entrevista com especialista em
desenvolvimento de instrumentos; e segunda jornada de pré-teste.

6.1.1 Identificacdo de manifestacGes empiricas do construto de Autonomia Culinaria

A identificacdo de manifestacdes empiricas do construto de Autonomia Culinéria foi
feita por meio da técnica de grupos focais para coleta de dados. Esta técnica de pesquisa social
(DESLANDES et al., 1994; TRAD, 2009) permite que os participantes falem livremente em
torno de questBes colocadas para discussdo. As perguntas utilizadas como disparadoras da
discusséo foram: “Vocé cozinha em casa as refei¢oes do dia a dia?” “Que aspectos favorecem
essa pratica?” “Que aspectos dificultam essa pratica?”.

Foram realizados dois grupos focais em setembro e dezembro de 2019. O primeiro em
uma escola da rede municipal de ensino do Rio de Janeiro, localizada em uma comunidade no
bairro do Alto da Boa Vista, com a participacdo de seis mées de criancas matriculadas nos anos
iniciais do ensino fundamental. O segundo grupo focal ocorreu em uma unidade basica da rede
de atencdo a salde da cidade do Rio de Janeiro, no bairro da Tijuca, com a participacdo de 14
mulheres de um grupo de promocao de satde direcionado a pessoas adultas e idosas. O registro
das falas foi realizado pela doutoranda com apoio de uma bolsista assistente de pesquisa do
NANPP/INU. Em momento posterior procedeu-se a leitura de ambos 0s registros para
categorizacdo e identificacdo dos elementos chave relevantes e pertinentes ao MCAC que
pudessem orientar a sele¢do e formulacao de itens.

6.1.2 Desenvolvimento do mapa conceitual do construto

O processo de detalhamento do MCAC compreendeu a selecdo dos componentes do

modelo a serem contemplados no instrumento; a definido de categorias tedricas, que expressam
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um recorte daquele componente e visam estabelecer uma transicéo entre os elementos tedricos
e suas manifestacfes empiricas, de forma a cobrir todo o construto de AC; a elaboracéo de uma
ou mais assertivas para cada categoria teorica, construida com o seguinte formato: “A4 pessoa
tem mais condi¢oes/oportunidades para desenvolver autonomia culinaria quando/se...”. Como
exemplo, podemos citar: Para o componente “conhecimento” do MCAC foram identificadas
inicialmente as categorias de “grupos de alimentos”, ‘“variedade de alimentos”,
“armazenamento de alimentos” e “boas praticas de manipulag¢do de alimentos”. Para a categoria
tedrica de variedade de alimentos foi elaborada a assertiva: “A pessoa tem mais
condicbes/oportunidades para desenvolver autonomia culindria quando/se concorda que as
refeicdes devem ser compostas por alimentos variados de cada grupo de alimentos in natura
ou minimamente processados . Além disso, nesta fase também houve a postulagdo preliminar
das dimens@es do instrumento, propostas em funcao dos sistemas que embasaram a construgdo
do MCAC. A dimens&o individual informaria sobre conhecimentos, atitudes, habilidades e
comportamentos individuais; a dimensdo relacional ou comunitéria informaria sobre as relagdes
estabelecidas pela pessoa com a familia ou pessoas que compartilham o mesmo domicilio e
com grupos e equipamentos da comunidade; e a dimenséo de politicas publicas, que informaria
sobre o0 acesso das pessoas as politicas publicas. Em todas as dimensdes busca-se expressar

situacOes que favorecam o desenvolvimento da AC (Figura 5).

Figura 5 — Niveis do modelo conceitual de autonomia culinaria e dimensfes
inicialmente propostas para o instrumento.

[ NIVEIS DO MCAC ] [ DIMENSOES DO INSTRUMENTO }

Agente
Individual
Microssistema
comunitaria

Exossistema

Politicas
Macrossistema e
- Publicas

Cronossistema

Fonte: A autora, 2021.
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O processo inicial de desenvolvimento do mapa conceitual do construto realizado pela
equipe de pesquisa, composta pela doutoranda, sua orientadora e coorientadora, foi submetido
a validacdo por especialistas em uma oficina de trabalho. Buscou-se a participagdo de
especialistas com expertise em: elaboracdo de instrumento; ambiente alimentar; politicas
publicas de alimentacdo e nutricdo; alimentacdo infantil; educacdo alimentar e nutricional;
seguranca alimentar e nutricional; habilidades culinrias; e epidemiologia.

Os objetivos dessa oficina foram: analisar a abrangéncia, a pertinéncia e a suficiéncia
das assertivas e categorias propostas para cobrir o construto de AC; identificar lacunas e
redundéncias; e apreciar as dimensdes propostas para 0 instrumento. Para isso, 0s especialistas
deveriam comentar sobre a coeréncia entre 0s componentes e suas respectivas categorias
tedricas e assertivas; e responder, por meio de uma escala Likert de cinco pontos para graus de
concordancia, sobre cada assertiva: “E relevante para o conceito de AC?”; “E vidvel/de fécil
afericao?”; “Apresentara resisténcia para ser respondida?”’. O modelo de planilha elaborado
para subsidiar essa oficina pode ser visualizado na Figura 6. Uma apresentacao em slides e um
texto sobre 0 MCAC foram enviados previamente aos especialistas como subsidios para a
atividade. A oficina ocorreu em margo de 2020, de forma remota, por meio do aplicativo Zoom,
em funcdo da necessidade de isolamento fisico imposta pela pandemia de COVID-19. Ela foi
conduzida pela equipe de pesquisa e bolsistas de apoio técnico do Nucleo de Alimentacdo e
Nutricdo em Politicas Pablicas do Instituto de Nutricdo (NANPP/INU).

Figura 6 — Planilha utilizada em oficina para coletar opinides de especialistas

De acordo com sua opinido,

assinale abaixo o quanto concorda com a

Assertiva sobre o constructo: afirmativa, considerando que :

. . - E relevante . Apresentara
Componentes Categoria tedrica _ L B DObservacbes Ewidvel/de .
A pessoa tem mais condigdes/oportunidades para parao tacil resisténcia

d ia culindria do/se... conceito de e para ser
afericio i
AC respondida

1]z[z]a]s] [1]2]s]+[s] [2]z]3]4]5

Dimensao Individual

[atitudes, habilidades e comportamentos da pessoa que favorecam o d Jii to da aut ia culindria]

Hivel Agente

valores valor atribuida & culindria valoriza a pratica da culindria doméstica

valoriza a culindria como pratica social sem
preconceito de género ou de raga
conhecimento grupos de alimentos concorda que alimentos in natura (M) ou

minimamente processado (MP) devern compar as
refeicfies diariamente

concorda que o grupo de alimentos
ultraprocessados [AUP) devem ser evitados emn
todas as refeigles

sabe fazer cambinagfes entre gzrupos de
alimentos (1N ou MP)

Fonte: A autora, 2021.

A oficina durou em torno de 04 horas e contou com a participacdo de 15 dos 18
especialistas convidados. Este grupo foi composto por: docentes de cursos de graduagéo e/ou

po6s-graduacdo em Nutri¢do, 13 do sexo feminino, com grau de titulacdo de doutorado ou pos-
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doutorado e com expertise nas areas de interesse para o estudo. Todos eram do estado do Rio
de Janeiro e apresentavam atuacdo em projetos de extensdo e/ou insercdo em coletivos e
atividades de mobilizacéo da sociedade civil relacionados a seguranca alimentar e nutricional.
A atividade iniciou com uma apresentacdo sobre o MCAC e 0s componentes, as categorias
tedricas e as assertivas produzidas para desenvolver o protétipo do instrumento, a respeito do
que os especialistas foram convidados a tecer comentarios gerais. Em seguida, os participantes
foram divididos em trés subgrupos de trabalho de acordo com as dimens@es propostas para o

instrumento.

6.1.3 Avaliacdo de conteudo e de seméntica dos itens

A planilha resultante da oficina de trabalho, apds a consolidacdo de todos o0s
comentarios dos especialistas pela equipe de pesquisa, constituiu-se na base para a proposi¢do
da primeira versdo dos itens. Esta etapa aconteceu de abril a outubro de 2020. A planilha
original foi acrescida de mais duas colunas referentes aos enunciados e opc¢des de resposta dos
itens elaborados e, em seguida, submetida a outro processo de validagédo por especialistas.

Para isso, foi realizado um painel de especialistas, de forma remota e assincrona, com o
objetivo de validar o conteddo dos itens elaborados até aquele momento. O grupo de
especialistas convidados para a primeira oficina foi complementado por especialistas de outros
estados brasileiros com expertise na construcédo de instrumentos em areas tematicas afins a AC
(Séo Paulo e Santa Catarina) e em estudos qualitativos sobre alimentacdo adequada e saudavel
(Bahia), totalizando 29 especialistas convidados. Os especialistas foram orientados a opinar
sobre: a relevancia, a pertinéncia, a coeréncia e a semantica dos itens propostos, assim como
possiveis lacunas em relacdo ao MCAC. Todos receberam previamente, por e-mail, um texto
sobre 0 MCAC a fim de embasar sua participacdo; um video e uma apresentacdo em slides com
0s objetivos e as etapas a serem cumpridas no painel; e uma planilha em formato Excel a ser
preenchida com suas opinides.

Além da anélise semantica de cada item, os participantes foram convidados a responder
por meio de uma escala Likert de quatro pontos sobre graus de concordancia variando de
“discordo fortemente (1)” a “concordo fortemente (4)”, sobre a relevancia, a pertinéncia e a
clareza de cada item. O modelo de planilha elaborado para subsidiar esse painel pode ser

visualizado na Figura 7.

Figura 7 — Planilha utilizada em painel de especialistas para validagcdo de contetido de itens
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Fonte: A autora, 2021.

A validagdo de contetido dos itens foi realizada pelo calculo de “content validity ratio”
(CVR) (LAWSHE, 1975 apud STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015). O CVR de cada
item foi obtido pela aplicacdo da seguinte férmula:

N
CVR = ——2

N| =

Onde “n” ¢ o nimero de especialistas que classificaram cada item como “essencial” (04
ou 03) e “N” ¢é o nimero total de respondentes. O CVR varia entre -1 e +1 e 0 valor de “0”
significa que metade do painel considera o item essencial. Para garantir que o resultado nédo
seja devido ao acaso, os estudos recomendam um valor de 0,99 para cinco ou seis avaliadores
(o0 nimero minimo), 0,85 para oito avaliadores e 0,62 para 10 avaliadores. Itens com valores
abaixo dessas referéncias devem ser descartados.

Entre 29 especialistas convidados, 20 enviaram suas avaliacdes no prazo previsto.
Destes, 10 participaram da oficina anterior. Cada especialista enviou uma planilha preenchida
individualmente. Foram totalizados 215 comentarios sobre enunciados e opc¢des de resposta,
variando de um a 11 comentarios por item. Apenas cinco itens nao receberam sugestdes de
alteracdo.

Ap0s a realizacdo deste painel, a equipe de pesquisa trabalhou para a elaboracéo da
primeira versao do prototipo do instrumento.

6.1.4_Pré-teste |
O objetivo desta etapa foi analisar a adequacdo da primeira versdo do protétipo quanto

a: dominio populacional (mulheres de todas as ragas e niveis de escolaridade); modo de
aplicagdo (entrevista face a face); cenarios de administracdo (domicilios, unidades bésicas de
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salide ou outros equipamentos de politicas publicas); questdes relativas a adequacdo semantica
e de opcOes de resposta dos itens; e questdes afetivas como aceitagéo e impacto emocional. Esta
versdo do protétipo foi testada com duas opgOes de resposta diferentes para cinco itens relativos
as categorias “grupos de alimentos de acordo com extensdo e proposito de processamento”,
“variedade de alimentos”, “armazenamento de alimentos” e “boas praticas de manipulagdo de
alimentos”. Foram testadas as opg¢des de resposta “ndo” ou “sim” e escala Likert com cinco
pontos para graus de concordancia apresentadas em cartela de respostas impressa. Além dos
itens elaborados para aferir o construto de AC, o questionario foi complementado com um bloco
inicial relativo as caracteristicas sociodemograficas das entrevistadas.

A organizacdo do questionario para o pré-teste demandou uma reflexdo sobre o melhor
encadeamento dos itens em funcdo do agrupamento quanto aos aspectos tedricos, opcles de
resposta, tempo de aplicacdo e impacto emocional do instrumento. O encadeamento dos itens
também foi objeto de avaliacdo no pré-teste.

A primeira jornada de pré-teste foi realizada em fevereiro de 2021, durante um periodo
de bandeira amarela na cidade do Rio de Janeiro definido pela Prefeitura da Cidade do Rio de
Janeiro em funcéo da estabilizacdo do avanco da pandemia de Covid-19. Foram convidadas 10
mulheres que participavam de projetos sociais desenvolvidos pela Fundagdo Angélica Goulart,
organizacdo ndo governamental localizada no bairro de Pedra da Guaratiba, além da
coordenadora de projetos da Fundacgdo. As mulheres moravam nos arredores da Fundacéo.

As entrevistas foram realizadas pela doutoranda com apoio de uma bolsista assistente
de pesquisa do NANPP/INU. Foram realizadas trés entrevistas em conjunto, uma online e duas
presenciais, para fins de calibracdo entre as entrevistadoras. As participantes eram convidadas
a informar sobre duvidas, discordancias e sugestdes a qualquer momento da entrevista.
Algumas perguntas complementares foram incluidas para avaliar a interpretacdo das
respondentes. A duracdo das entrevistas foi registrada. Qualquer comentario realizado pelas
entrevistadas era registrado por escrito. Em momento posterior procedeu-se a leitura de todos
0s registros para consolidacdo dos dados levantandos no pré-teste para avaliacdo pela equipe
de pesquisa, que decidia pela inclusdo, alteracdo ou exclusdo de itens.

6.1.5 Oficina com especialista em desenvolvimento de instrumentos

Essa oficina ocorreu por meio de trés reunides remotas e sincronas, em abril de 2021,
com um pesquisador de referéncia em desenvolvimento de instrumentos. As reunides foram
gravadas a fim de apoiar a incorporacdo de todas as recomendacdes para qualificacdo do
prototipo, totalizando oito horas e 45 minutos de gravacdo. A orientadora e a coorientadora
participaram integralmente desta atividade.
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Foram apresentados 0 MCAC e a versao do prototipo produzida até aquele momento.
Os objetivos da oficina eram discutir sobre a estrutura dimensional do instrumento e a
pertinéncia da formulacdo de um escore. No entanto, foram abordadas questdes além das
levantadas inicialmente, com destaque para: definicdo dos componentes do MCAC a serem
incluidos no instrumento, desenvolvimento do mapa de construto e elaboragéo de itens. Apés a
consolidacdo de todas as contribui¢des, a segunda versdo do protdtipo foi elaborada e submetida
a duas novas jornadas de pré-teste.

6.1.6 Pré-teste Il

A segunda versdo do prot6tipo do instrumento foi submetida a mais duas jornadas de
pré-teste, em julho de 2021, com dois grupos de mulheres de diferentes niveis socio-
econdmicos.

Para a segunda jornada de pré-teste foram convidadas 10 mulheres trabalhadoras da
empresa que presta servigos de limpeza para a UERJ. As entrevistas aconteceram no Instituto
de Nutricdo e as mulheres foram indicadas pela encarregada do setor. Embora a UERJ estivesse
com suspensao de atividades académicas presenciais em funcdo da pandemia, setores da
Administracdo Central mantiveram atividades presenciais e, por isso, as trabalhadoras estavam
em escalas de trabalho presencial.

Para a terceira e Ultima jornada de pré-teste foram convidadas 10 mulheres de classe
média, maes de estudantes dos anos iniciais do ensino fundamental de escolas da rede privada
localizadas em bairros da Zona Norte do Rio de Janeiro. Em funcdo da possibilidade de
conectividade deste grupo, as entrevistas foram realizadas por meio do aplicativo Zoom.

Esta versdo do protétipo foi experimentada com o bloco inicial de caracterizagdo
sociodemografica e o prototipo do IAC, composto por dois blocos destinados a mulheres que
moram sozinhas ou com outras pessoas e um bloco final, com trés itens, aplicados somente a
mulheres que moram com, pelo menos, mais um adulto ou criangca maior de dez anos. Em dois
itens foram experimentados enunciados diferentes para metade das entrevistadas. Para apoiar a
escolha das entrevistadas, utilizou-se cartela de respostas com grupos de opcGes de respostas
diferentes daquelas utilizadas na maioria dos itens.

Todas as entrevistas foram realizadas pela doutoranda. As participantes eram
convidadas a informar sobre ddvidas, discordancias e sugestdes a qualquer momento da
entrevista. Algumas perguntas complementares foram incluidas para avaliar a interpretacéo das
respondentes. A duracdo das entrevistas foi registrada. Qualquer comentario realizado pelas
entrevistadas era registrado por escrito. Em momento posterior procedeu-se a leitura de todos
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0s registros para consolidacdo dos dados levantandos no pré-teste para avaliacdo pela equipe
de pesquisa, que decidia pela inclusdo, alteracdo ou exclusdo de itens.

Apos a consolidacdo dos resultados de ambas as jornadas de pré-teste pela equipe de
pesquisa, elaborou-se a terceira verséo do instrumento, considerada a verséo final desta fase
prototipica. A versdo final do protétipo do instrumento, incluindo a cartela de respostas, foi
submetida a diagramacao por profissional da area de design.

6.2 Resultados

A identificacdo de manifestacdes empiricas do construto de autonomia culinaria
foi iniciada com a realizacdo de grupos focais. Com base nas falas das mulheres que
participaram de cada grupo focal, extraimos manifestagdes referentes aos diferentes
componentes do MCAC, a saber:

e cozinham diariamente, com excecdo de algumas que moram sozinhas;

e utilizam alimentos in natura ou minimamente processados para preparar as refeicoes e
AUP em lanches, principalmente, para as criancas;

e a maioria ndo realiza congelamento de alimentos, pois consideram que essa técnica
altera a qualidade nutricional e o sabor dos alimentos;

e apresentam dificuldades para planejar refei¢cdes para mais de um dia;

e sentem-se sobrecarregadas com o preparo de refei¢ces, em especial, por ser um trabalho
diario e que requer atencdo, indicando que é dificil cozinhar e fazer outras tarefas da
casa a0 mesmo tempo;

e consideram que cozinhar em casa € uma forma de economizar dinheiro e, portanto,
necessario para que o orcamento da familia seja suficiente para cobrir todas as despesas
da casa;

e gostariam de uma cozinha maior, principalmente para dividir as tarefas de preparo das
refeicbes e arrumacdo da cozinha;

e apontaram preocupacdo com o preco do gas e desconfianca em relacdo a propaganda de
alimentos e a presenca de agrotdxicos nos alimentos consumidos;

e relataram que o grupo familiar come junto, em geral, assistindo a televisao;

e poucas frequentam feiras livres, em funcdo do horario ou da distancia até a casa;

e relataram que o comércio perto de casa costuma ser mais caro; e

e houve um relato sobre mobilizacdo comunitaria em funcdo da frequente falta de dgua
no bairro.



85

Quanto ao desenvolvimento do mapa conceitual do construto, em um momento
inicial, todos os componentes do modelo foram incluidos para a elaboracéo do instrumento. Os
componentes foram especificados em 48 categorias teoricas e 82 assertivas, assim divididas: a
dimensdo individual apresentava 19 categorias tedricas e 34 assertivas, referentes aos
componentes do nivel do agente e do MCAC; a dimensdo relacional e/ou comunitaria
apresentava 16 categorias tedricas e 28 assertivas, referentes aos componentes dos niveis do
microssistema e do mesossistema do modelo conceitual; e a dimenséo de politicas publicas
apresentava 13 categorias tedricas e 20 assertivas referentes aos componentes dos niveis do
exossistema e do macrossistema do MCAC. Os componentes do cronossistema foram incluidos
em um novo componente na dimensdo individual e em algumas categorias tedricas e assertivas
relativas as dimensdes relacional e/ou comunitéria e de politicas publicas.

Os principais resultados da oficina de especialistas, que avaliou essa elaboracéo inicial
foram: (a) a exclusdo do componente “valores”, cuja inclusio no MCAC havia sido proposta
pela equipe de pesquisa a fim de captar aspectos referentes ao cronossistema, por considerar
que esse sistema se manifesta de forma transversal no modelo conceitual; (b) considerac6es
sobre a inadequacéo de algumas assertivas para quem mora so; (c) intensa discussdo sobre as
questdes de género e de raca presentes na culinaria domeéstica que culminou com a exclusdo do
componente “promocdo da equidade de género”, a decisdo pela aplicagdo do instrumento
somente para mulheres, a incluséo de itens sobre divisdo de tarefas do trabalho domeéstico e
sobre acdes de mobilizacdo social em defesa da igualdade de direitos entre géneros, além da
exclusao do componente “promocao da igualdade de raga” em funcao da sugestdo de ampliagao
da categoria tedrica preconceito para a categoria teorica racismo estrutural, a qual
posteriormente foi incluida no componente “garantia a saude”, abordando a presenca do
racismo no cotidiano do cuidado em saude.

Em funcdo dos limites impostos pela mediacdo tecnoldgica e da riqueza do debate, a
etapa de pontuacdo da concordancia sobre a relevancia das assertivas e sobre a possibilidade de
elaborar itens com base nessas assertivas que apresentassem facilidade de afericdo e nédo
apresentassem resisténcia para responder ndo foi cumprida por dois dos trés subgrupos. Assim,
os participantes foram convidados a preencher estes campos por meio do compartilhamento da
planilha no aplicativo Google Drive nos sete dias subsequentes a oficina.

Apls a andlise de todas as contribuicdes, foram definidos os componentes e as
respectivas categorias tedricas e assertivas que orientaram a elaboracao dos itens. O resultado
dessas etapas do processo pode ser visualizado nas primeira, segunda e terceira colunas do
Quadro 4. Essa figura sintetiza todas as etapas do processo de desenvolvimento do protétipo do
IAC e serd mencionada ao longo desta se¢éo de resultados.
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Componentes do
constructo tedrico de
autonomia culinaria

Canhecimento

Categoria
tedrica

Assertiva sobre a constructo:

A pessoa tem mais condicdes;
oportunidades para
desenvolver autonomia
culindria quando/se...

...sabe que alimentos in natura

Item- enunciada utilizado
no primeiro oreé-teste

Vocé cancorda que
alimentos como arroz,

Item- enunciade utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alta frequéncia de
endosso /
nivel inicial de AC

Vou ler uma lista de
alimentos e vocé vai me
dizer se, na sua opinido,
ele faz parte de uma
alimentagdo sauddvel no
dia a dia. Responda NAO

Média frequéncia de
endosso /
nivel médio de AC

Baixa frequéncia de
endosso /
nivel elevado de AC

Item-
opgdes de
respostas

{IN) ou minimamente processado | feijdo, legumes, verduras, ou SIM: N3o
{MP) devem compor as refeigdes | frutas ou ovos devem estar arroz / i:iscoito / teijao / Sim
diariamente. presentes nas refeigdes do "
dia o dia> frutas / legumes / macarrdo
instantaneo (tipo miojo}
Grupas de / refrigerante / salsicha
alimentos de / tempero pronto (tipo
acordo com sazon) / verduras
extensao e
proposito de Vou ler uma lista de
processamento Vocé concorda que alimentos e vocé vai me dizer
alimentos produzidos se, na sua opinido, ele faz
pela inddstria como parte de uma alimentac3o
Sabie dtealinientcs refrigerantes, salsicha, sauddvel no dia a dia.
a hamburguer congelado, Responda NAO ou SIM: Nao
ultraprocessados (AUP) devem g & el foii 2
e avtades macarrdo instantaneo, arroz / biscoito / feijao / Sim
temperos e molhos prontos, frutas / legumes / macarrio
biscoitos, guloseimas devem instantaneo (tipo miojo)
ser evitados na alimentagdo / refrigerante / salsicha /
do dia a dia? tempero pronto (tipo sazon)
[ verduras
Vocé concorda que para uma T e
. alimentagdo saudavel, é % P 4
sabe que as refeigbes devem B 7 diferentes legumes ou
variedade de ser compostas por alimentos impormEnte:vanar bastante verduras para preparar as N3o
alimentos variados de cada grupo de os glimentas [porexamplo; refeigdes da semana faz Sim
alimentos (IN ou :/IP)p difetentss Hposda feljio & rt: de uma alimentagdo
outros graos, de legumes, de g:u divel? <
verduras, de frutas...} ?
Vocé concorda que o Nusua.opibibosa
reconhece o congelamento de songelamento;adequado con, elarr?ento ‘é uma
anmazenamento, alimentos como ﬁma boa pratica €utmaformaide fazenas fomgna de fazer os Hao
de alimentos P alimentos durarem mais Sim
de armazenamento formno. e proflidicara alimentos durarem mais
CIl-JalT d; de? pre) tempo, sem estragar?
Vocé concorda que as Na sua opinido, a comida
sabe que sobras de alimentos
boas praticas de % sobras de comida que que sobrou na panela e que
i devem ser mantidos sob 5 o > N3o
manipulagdo de CoTrloSracks AT Sarem serdo aproveitadas em vai ser aproveitada em outra Sim
alimentos 82ragao.p outras refeigdes devem ser refeigdo deve sempre ser

consumidos em outras refeigdes

guardadas na geladeira?

guardada na geladeira?
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Componentes do
constructo tedrico de.
autonomia culindria

interesse para cozinhar

confianga para cozinhar

disposicdo para cozinhar

Caregor
tedrica

cozinhar como
pratica prazerosa

utilizagdo de
receitas

disposicdo para
cozinhar no dia
adia

Assertiva sobre o constructo:

A pessoa tem mals condigdes;
~ oportunidades para
desenvolver autonomia
culinaria quando/se.;...--

sente satisfagdo em cozinhar no
cotidiano

confia na sua capacidade para
cozinhar, seguindo ou ndo alguma
receita

apresenta energia fisica e mental
para cozinhar no cotidiano

Item- enunciado utilizado
no primeiro pré-teste

Vocé se interessa por
cozinhar? {Por exemplo:
sente satisfagio em
cozinhar, experimenta
formas diferentes de
preparar a comida; reserva
um tempo do dia para
cozinhar...)

Vocé se sente confiante para
preparar uma comida que
vocé nunca fez, seguindo
uma receita?

Item- enunciade utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

‘endosso/
nivel inicial de AC

Vocé tem satisfagdo em
preparar a comida do dia
adia?

Vocé se sente confiante
para preparar a comida
do dia a dia sem seguir
receita?

Média frequéncia de
- endosso /
nivel médio de AC

Vacé tem satisfagdo em

preparar o mesmo alimento

de formas diferentes?

Baixa frequéncia de
endosso/
nivel elevado de AC

Vocé tem satisfagdo em
preparar pratos diferentes
da comida do dia a dia?

Vocé se sente confiante
para preparar um prato
diferente seguindo uma
receita?

Vocé se sente confiante
para repetir uma receita
que ndo tenha dado certo
antes?

Vocé tem dnimo para
cozinhar no dia a dia?

Vocé tem animo para
cozinhar em alguns dias da
semana?

Vocé se sente confiante
para preparar de novo uma
receita que tenha dado
errado antes?

Vocé tem animo para
cozinhar em ocasides
especiais?

Vocé tem dnimo para
cozinhar todo dia?

Itesm-
opgdes de
respostas

Nio
Sim

Nio
Sim, as vezes
Sim, quase sempre
Sim, sempre

Nio
Sim




Componentes do
constructo tedrico de
autonomia culindria

habilidades culinarias

Categoria
tedrica

planejamento de
refeicbes

Assertiva sobre o constructo:

A pessoa tem mais condigdes/
oportunidades para
desenvolver autonomia
culindria quandojse...

realiza planejamento de compras
de alimentos para cozinhar

Item- enunciado utilizado
no primeiro pré-teste

Vocé se organiza para nao
ficar sem os alimentos basi-
cos em casa (por exemplo:
faz lista de compras; pensa
onde comprar; pensa se vai
comprar para o més ou para
asemana...)?

Iitem- enunciado utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alta frequéncia de
endosso /
nivel inicial de AC

Vocé costuma se arganizar
para ter em casa os alimen-
tos bésicos para cozinhar?

Media frequéncia de
endosso /
nivel médio de AC

Vocé costuma fazer uma lista
com os alimentos que quer
comprar? {excluida)

Baixa frequencia de
endosso /
nivel elevado de AC
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ltem-
opgdes de
respostas

Nio
Sim

realiza planejamento de carda-
pios

Vocé planeja o que vai cozi-
nhar durante a semana?

Vocé costuma planejar,
com antecedéncia, o que
vai cozinhar ao longo da
semana?

Nio
Sim

criatividade

prepara refeigdes com os alimen-
tos disponiveis na geladeira efou
na despensa sem seguir receitas

Vocé cria preparacdes culi-
narias com os alimentos
disponiveis em casa?

Vocé costuma criar pratos
com os alimentos disponiveis
em casa?

Quando usa uma receita,
vocé costuma fazer algu-
ma mudanga nos ingre-
dientes ou na forma de
preparar?

Ndo
Sim

uso de técnicas
mecanicas

domina técnicas basicas de pré-
preparo e preparo de alimentos
basicos

Vocé acha que sabe o ne-
cessario para preparar os
alimentos do dia a dia {por
exemplo, cozinhar arroz

e feijdo, utilizar temperos
naturais, limpar verduras
para fazer uma salada, picar
frutas)?

Vaocé se sente capaz de
preparar arroz simples?

Vocé se sente capaz de lim-
par verduras para preparar
uma salada?

Vocé se sente capaz de
cortar legumes em mais de
um formato?

Vocé se sente capaz de
preparar feijdosimples?

Vocé se sente capaz de
temperar os alimentos uti-
lizando somente temperos
naturais?

Nio
Sim

uso dos sentidos

faz uso dos sentidos para avaliar
os alimentos enquanto cozinha

Vocé usa os seus sentidos
para preparar a comida (por
exemplo: sente o cheiro

do bolo ficando pronto;
prova o tempero enguanto
cozinha)?

Vocé costuma provar os
alimentos enquanto esta
preparando a comida?

Vocé costuma cheirar a
comida enguanto esta
preparando a comida?

Vocé costuma avaliar a
textura da comida para
saber se estd pronta?

Vocé costuma cheirar a
comida para saber se estd
pronta?

Nio
Sim




Quadro 4 — Sintese do processo de desenvolvimento do prot6tipo do instrumento de Autonomia culinéria

89

__ Componentes do
constructo tedrico de
autcnomia culindria

atitude estratégica

experiéncia e vivéncia em
culinaria

Categoria
tedrica

Assertiva sobre o constructo:

A pessoa tem mals condicoes/
oportunidades para
desenvolver autonomia
culindria quando/se...

Item- enunciado utilizado
no primeiro gré-teste

item- enunciade utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alta frequéncia de
‘endosso /
nivel inicial de AC

Meédia frequéncia de
endosso /
nivel médio de AC

Baixa frequéncia de
endosso /
nivel elevada de AC

Item-
opgdes de
respostas

. ; Ndo
Vocé deixa comida pronta Vocé deixa feijdo cozido VocH defia com_lda Sim, as vezes
7 2 pronta para mais de uma
para mais de uma refei¢io? | para mais de uma refeigdo? % Sim, quase sempre
refeigio? Si
im, sempre
Vocé deixa na geladeira Para adiantar o preparo das
alimentos que facilitem o refeigdes, vocé costuma
otimizagdo . ) preparo da refeugfo (por Vod costuma debar feljio deixar na ggladelra: Nio
dos processos adota praticas para buscar mais exemplo, salada ja lavada, temperos j& descascados ou g
£ P 3 de molho? X Sim
e etapas praticidade no preparo das feijdo cozido, carnes picados
necessarios para refeicbes temperadas e temperos carnes em geral temperadas
cozinhar picados)? verduras ja lavadas
Vocé costuma preparar mais
de um alimento ao mesmo Vocé consegue preparar Nio
tempo para economizar mais de um alimento ao Sim, as vezes
tempo, por exemplo: pica mesmo tempo quando estd Sim, quase sempre
alguns alimentos enquanto cozinhando? Sim, sempre
cozinha outros?
— Vocé consegue dedicar Nio
organizagdo = pom i
dotempo para consegue preservar tempo para tempo suficiente para Sim, as vezes
2 preparar as refeigdes do dia a dia cozinhar em casa a comida | Sim, quase sempre
cozinhar g
do dia a dia? Sim, sempre

cozinha ou ja cozinhou diferentes

Vocé consegue preparar
diferentes pratos com os
mesmos alimentos do

Vacé se sente capaz de

Vocé se sente capaz de

Vocé se sente capaz de

repertario de . 3 2 . 7 £ ? preparar mais de um tipo Nio
S aEa preparagdes com alimentos dia a dia {por exemplo, preparar mais de um tipo preparar mais de um tipo de At e caas A Sim
preparag bésicos ovo mexido e amelete, de prato com arroz? prato com legumes? gergl?
arroz branco e arroz com
cenoura...)?
acumulou experiéncias ou 3 . 2iis : %
— LAMLTOM BRPE Enctas o Vocé aprendeu a cozinhar ” , Vocé ja buscou ajuda de Vocé tem boas lembrangas -
influéncia da vivéncias no preparo de 8 Vocé aprendeu a cozinhar o ” ey Nio
= g 4 P com pessoas da familia ou : familiares quando teve de cozinhar com familiares %
familia alimentos junto a familiares e/ com pessoas da familia? Sim

ouU amigos

com pessoas proximas?

duvidas para cozinhar?

em casa?
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Componentes do
constructo tedrico de
autonomia culindria

cozinha com infraestrutura
bésica

importdncia atribuida &
culinaria

Categoria
tedrica

Assertiva sobre o constructa:

A pessoa tem mais condigdes/
oportunidades para
desenvolver autonomia
culindria quando/se...

a cozinha do domicilio possui
estrutura minimamente suficiente

Item- enunciado utilizado

no primeiro pre-teste

Na sua casa, tem espago
suficiente para cozinhar?

Item- enunciado utilizado no segunde pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alts frequéncia de

‘endossa

nivel inicial de AC

Média frequéncia de
endosso /
nivel médio de AC

Na sua casa, tem espago

Baixa frequéncia de
endosso /
nivel elevado de AC

Na sua casa, tem espaco

Item-
opgoes de
respostas

para as a tividades culindrias : < g Nao
estrutura fisica oy (incluindo espaco para suficiente para preparar as suficiente para guardar
didrias (em relagdo a espaco Sim
ot guardar alimentas, panelas, refeigdes do dia a dia? alimentos?
fisico, espago para guardar
? & pratos e talhesres)
utensilios e alimentos etc)
a cozinha do domicilio possul Na sua casa, tem fogdo Na sua casa, tem fogdo Nao
fogdo em funcionamento funcionando? funcionando? Sim
equipamentos : =
a cozinha do domicllio possui Na sua casa, tem geladeira Na sua casa, tem geladeira Ni3o
geladeira em funcionamento funcienanda? funcionando? Sim
Nao
a cozinha do domicilio possui Na sua casa, tem dgua na Na sua casa, tem dgua Sim, as vezes
acesso a agua
abastecimento regular de dgua cozinha? encanada na cozinha? Sim, quase sempre
Sim, sempre
Nao
a cozinha do domicilio possui Na sua casa, tem gas na Na sua casa, tem gas na Sim, as vezes
acesso a gas : § X 2 "
abastecimento regular de gas cozinha? cozinha? Sim, quase sempre
Sim, sempre
N
a cozinha do domicilio possui o
acesso a energia 3 __ | Nasua casa, tem luz na Na sua casa, tem luz na Sim, as vezes
ot abastecimento regular de energia 3 > p
elétrica X cozinha? cozinha? Sim, quase sempre
elétrica %
Sim, sempre

preparo de
refeigbes em casa

convive no domicilio com pessoas
que privilegiam o preparo de
refeigdes em casa em detrimento
da compra de alimentos prontos

para consumo

Na sua casa, as pessoas
gostam de cozinhar em
casa?

Sem contar vocé, na sua
€asa, as pessoas gostam
de cozinhar em casa?

N3o
Sim, algumas pessoas
Sim, todas as pessoas

tradigoes
familiares ou
regionais

convive no domicilio com pessoas
que valorizam o preparo de
receitas tradicionais da familia.

Na sua casa, as pessoas
gostam de preparar as
receitas da familia?

Sem cantar vocé, na sua
casa, as pessoas gostam
de preparar as receitas
tradicionais da familia?

N3o
Sim, algumas pessoas
Sim, todas as pessoas

comensalidade

convive no domicilio com
pessoas que que valorizam a
comensalidade

Na sua casa, as pessoas
gostam de comer juntas?

Na sua casa, as pessoas

costumam fazer pelo

menos uma refei¢do por

dia juntas?

Nao
Sim, algumas pessoas
Sim, todas as pessoas
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Componentes do
‘constructo tedrico de
autonomia culindria

Compartilhamento das
atividades culinarias

Categoria:
tedrica

Assertiva sobre o constructo:

A pessoa tem mais condigBes/
oportunidades para
desenvolver autonomia
culindria quando/se...

Item- enunciado utilizado
no primeiro pré-teste

Item- enunciado utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alta frequéncia de
endosso /
nivel inicial de AC

Média frequéncia de
endosso /
nivel médio de AC

Baixa frequéncia de
endosso /
nivel elevado de AC

Item-
opgdes de
respostas

S6 vocé
I mora em um domicilio em que Na sua casa, as pessoas Somente outra(s)
divisdo de tarefas - X Na sua casa, quem costuma
I ha divisdo de tarefas domésticas | dividem as tarefas de : pessoa(s)
domésticas fazer a limpeza?
entre as pessoas da casa cuidado da casa? Vocé e outra(s)
pessoa(s)
i Na sua casa, as pessoas g 5
mora em um domicilio em que & S6 vocé
raheg e p dividem as tarefas da
i ha divisio de tarefas relacionadas > Na sua casa, quem costuma Somente outra(s)
divisdo de tarefas 7 cozinha (por exemplo: fazer | Na sua casa, quem costuma Na sua casa, quem
R a cozinhar em casa (desde fazer as compras de 2 pessoa(s)
de culinéria VIR as compras, preparar a lavar a louga? 4 costuma cozinhar?
as compras até a limpeza da : alimentos? Vocé e outra(s)
° comida, limpar a cozinha,
cozinha) entre as pessoas da casa pessoa(s)
tirar o lixo... )?
Na sua casa, vocé ki
decisdo sobre compartilha a decisdo sobre que R MRS Na sua casa, quem costuma Somente outra(s)
% participa da decisdo sobre <
compras de alimentos serdo comprados para : i decidir quais alimentos serdo pessoa(s)
i A8 que alimentos serdo 2
alimentos preparar as refeicdes 5 comprados? Vocé e outra(s)
comprados?
pessoa(s)

Poder de compra com
analise critica

Quando compram
alimentos, vocé ou as
pessoas da sua casa, dio
preferéncia a alimentos
como arroz, feijdo, carnes,

Vocé ou outro morador
da sua casa evita comprar
algum alimento porque é

p 7 ; Nao
2 o ovos, leite, frutas, legumes = produzido com agrotdxico 2
convive no domicilio com pessoas Vocé ou outro morador e Sim, 56 vocé
7 e verduras? ou pesticida?
Hpo/de alimento que evitam a compra alimentos da sua casa evita comprar Sim, somente outra(s)
com impacto negativo sobre a algum alimento porque faz o pessoa(s)
- 7 Quando compram 7 Vocé ou outro morador .
saude efou sobre o ambiente % w mal a saude? y Sim, vocé e outra(s)
alimentos, vocé ou as da sua casa, evita comprar essoals)
pessoas da sua casa dio algum alimento porque P
preferéncia a locais gera muito lixo por causa
como feiras livres, feira da embalagem?
de produtores, sacoldes,
hortifruti...?
Vocé confia nas informaces
reconhece que as propagandas
3 que aparecem em
propaganda de de alimentos ndo sdo uma fonte )
propagandas de alimentos excluido®
alimentos confidvel de informagdes sobre Sy
Afinaatacss (no radio, na TV ,na
¢ internet...)?
Nao
: e Vocé ou outro morador Sim, s6 vocé
g convive no domicilio com pessoas :
origem do g da sua casa, costuma Sim, somente outra(s)
. que privilegiam a compra de g
alimento comprar algum alimento pessoa(s)

alimentos diretor do produtor

direto do produtor?

Sim, vocé e outra(s)
pessoa(s)
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Componentes do
‘construcia tedrico de
autonomia culinaria

Poder de compra com
analise critica

Disponibilidade e acesso a
alimentos IN e MP

Categoria
tedrica

Assertiva sobre o constructo:

4 pessoa tem mais condigBes/
oportunidades para.
‘desenvolver autonomia
culindria quando/se...

Itern- enunciado utilizado
no primeirg pré-teste

ltem - enunciado utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alta frequéncia de
endosso /
nivel inicial de AC

Média frequéncia de
endaosso /
nivel médio de AC

Baixa frequéncia de
~ endosso
nivel elevado de AC

Item-
opgdes de
respostas

" Nao
Quando escolhe alimentos - 2 -
. ) Sim, s6 vocé
convive no domicilio com pessoas para comprar, vocé ou ¥
A / Sim, somente outra(s
prego do alimento | que manitoram o preco dos outro morador da sua casa, pessoals)
alimentos costuma comparar 0s precos " &
s Sim, vocé e outra(s)
de alimentos?
pessoa(s)
Quando escolhe alimentos
para comprar, vocé ou Nao
convive no domicilio com pessoas outro morador da sua casa, Sim, s6 vocé
rétulos dos que utilizam o rétulo para tomar costuma conferir no rétulo: Sim, somente outra(s
alimentos decisbes sobre a compra de prazo de validade? pessoa(s)
alimentos lista de ingredientes? Sim, vocé e outra(s)
tabela de informagao pessoa(s)

disponibilidade
de alimentos em
lacal préximo a
moradia

mora em um local onde alimentos
IN e MP sdo encontrados a pregos
acessiveis, com qualidade e com
variedade

Vocé ou as pessoas da sua
casa conseguem comprar

alimentos como arroz,

feijao, ovos, frutas, legumes
e verduras, com bom prego,

perto de casa?

nutricional?

€ facil comprar verduras,
com bom prego, para sua
casa?

E facil comprar frutas,

com bom prego, para sua

casar?

Nio
Sim

Vocé ou as pessoas da
sua casa conseguem

comprar alimentos como
arroz, feijdo, ovos, frutas,
legumes e verduras, de boa
qualidade, perto de casa?

£ facil comprar verduras,
de boa qualidade, para sua
casa?

E facil comprar frutas, de

boa gualidade, para sua
casa?

Nao
Sim

Vocé ou as pessoas da sua
casa conseguem comprar

alimentos como frutas,

legumes e verduras, com
variedade, perto de casa?

£ facil comprar verduras,
com variedade, para sua
casa?

F facil comprar frutas, com
variedade, para sua casa?

No
Sim

mora em um domicilio ou em
uma vizinhanga que possui
horta doméstica efou criagio de
animais

Vocé ou as pessoas da sua

casa costumam utilizar
alimentos de hortas ou

de criagBes caseiras para

preparar as refeigies?

Vocé ou outros moradores

da sua casa costumam
utilizar alimentos
plantados em casa nas
refeicbes?

Nao
Sim
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Movimentos sociais

agoes de advocacy

tempo dedicado

Assertiva sobre o constructo:

participa de iniciativas coletivas
para incidir sobre politicas
publicas para garantia de SAN e
PAAS

Vocé ja participou de agdes
coletivas para melhorar a
alimentagdo das pessoas?
Por exemplo: exigir feira
livre no bairro, cuidar

de horta comunitdria,
preservar tradigdes
culindrias, melharar a
alimentagdo da escola da
comunidade, defender

as criangas do excesso de
propagandas...

Item- enunciade utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicomelrica

excluido®

participa ou ap6ia movimentos e
politicas feministas

considera que o tempo dedicado
ao trabalho (deslocamento entre
acasae otrabalho e a jornada de

Vocé ja participou ou
apoiou agbes coletivas em
defesa dos direitos das
mulheres? Por exemplo:
vagas em creches, salas de
amamentagdo em locais
de trabalho, protegdo de
mulheres contra violéncia,
igualdade de saldrios,
direitos de mulheres negras
ou quilombolas ...

Vocé acha que o tempo
dedicado ao seu trabalho
({incluindo o tempo gasto

excuido”

protegdo social

(dinheiro, auxilio gés etc) ou de
distribuigdo de alimentos

por exemplo: auxilio em
dinheiro, auxilio gas,
alimentos (ndo considere
aposentadoria)?

ido?
e pudinel g e ::n:?:::::o trabalho em si) ndo prejudicaas | no transporte), dificulta o Eaduida
tarefas relacionadas ao preparo preparo das refei¢tes em
das refeigbes casa?
Vocé ou outro morador
= possui um emprego/ocupagio
acesov’e direltos com direitos trabalhistas da S casa‘trabalha on exduido”
trabalhistas & carteira assinada ou é
garantidos e A
funciondrio publico?
Caso tenha precisado,
vocé ou outro morador da
Seguridade social em condigao de vulnerabilidade, | sua casa recebeu algum
acesso a tem acesso a programas sociais auxilio do Governe para
programas de de transferéncia de renda complementar sua renda, excluido®
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Companentes do
constructo tedrico de
autonomia culindria

Categoria
Ledrica

Assertiva sobre o constructo:

A pessoa lem mais condicbes/
oportunidades para
desenvolver aulonomia
culindria guando/se...

tem acesso regular a renda
suficiente para preparar comida

Item- enunciado utilizado
no primeirc oré-leste

Nos ultimos trés meses,
os alimentos acabaram
antes que vocé ou outros

Item- enunciade utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alta frequéncia de
endosso /
nivel inicial de AC

Média frequéncia de
endosso /
nivel médio de AC

Baixa frequéncia de
endosso /
nivel elevado de AC

Itemn-
opgles de
respostas

agroecologica

de venda

de alimentos da agricultura
familiar

do produtor (por exemplo:
feira, galpao, lojas, sitios...)?

acesso a renda 7 excluido"
em casa {alimentos e outros moradores da sua casa luido
gastos) tivessem dinheiro para
comprar mais comida?
¢ ; f Vocé acha que as
consegue identificar alimentos . 9
" informacdes dos rétulos de
com alto teor de agdcar, gordura s = (K
o alimentos s3o suficientes b
s ou sodio ou com edulcorantes 2 excluido
Segurancga alimentar e 3 IR Fs para saber se o alimento
A com as informagdes disponiveis : 7
nutricional % : tem muito agucar, gordura
no rétulo dos alimentos
ou sal?
acesso Vocé ja recebeu
informacdo » - informacées sobre
tem acesso a informagdo sobre
X > alimentagdo saudavel em
AAS em servigos de saide, na 3
escola da comunidade ou em M servico de gatde, na excluido®
3 escola da sua comunidade
outros servigos, como os de i
LSS : ou em outro servigo, por
assisténcia social : g
exemplo, de assisténcia
social?
vivencia, por meio de oficinasde | Vocé ja participou de
culindria, efou é incentivada a alguma atividade que te
cozinhar em casa (por meio do ensinou ou te incentivou
atendimento, praticas educativas | a cozinhar em casa
Incentivo a culindria agoes de EAN ou distribuigdo de impressos) realizada em um servigo excluido”
em servicos de salde, na escola de salde ou na escola da
da comunidade ou em outros sua comunidade ou em
servigos, como os de assisténcia um servigo de assisténcia
social social?
tem acesso a iniciativas/espagos
. / 'p 50 Vocé conhece locais que
Incentivo & agricultura de comercializag3o (propriedade : 3
acesso a pontos ¥ vendem alimentos direto y
familiar e urbana de base do agricultor, feira, galpdo, lojas) excluido




Quadro 4 — Sintese do processo de desenvolvimento do prot6tipo do instrumento de Autonomia culinéria

95

Componentes do
constructo tedrico de
autonomia culindria

Categoria
tedrica

acesso a

Assertiva sobre o constructo:

A pessoa tem mais condictes/
oportunidades para
desenvolver autonomia
culindria quando/se...

tem acesso a, pelo menos, trés
refeigbes diarias de forma digna
sem ter que abrir m3o de outras
necessidades basicas {preparando

Item- enunciado utilizado
no primeiro pré-teste

Vocé consegue realizar,
pelo menos, trés refeigdes
todo dia sem ter que deixar

Item- enunciade utilizado no segundo pré-teste de acordo com proposta de
gradiente de intensidade a ser testado na fase psicométrica

Alta frequéncia de
endosso /
nivel inicial de AC

Média frequéncia de
_endosso /
nivel médio de AC

Baixa frequéncia de
endosso /

nivel elevada de AC

Item-
opgdes de
respastas

como direito

de casa)

ou engravidou; porque
precisou trabalhar...)?

Garantia do DHAAS alimentacdo como excluido®
em casa, comprando ou de pagar outra despesa da
direito humano Z
acessando alguma politica pablica | casa, por exemplo dgua, luz
como PNAE; PAT; restaurante ou aluguel?
popular etc)
acesso a rede de verieve ac . Vocé conseguiu ser atendida
atengdo 3 salide ablico de saasdce b do; i | 9o servico puiblico de satde excluido®
como direito P q P quando procurou?
Garantia da saide
. 2 Vocé acha que recebeu um
tem acesso ao cuidado em salde
2 o s atendimento pior que o de
§ z que respeita as questoes raciais 3
igualdade racial & outras pessoas em Servigos excluido®
(ndo sofreu maus tratos por ser g
de saude por causa da cor
negra)
da sua pele?
Vocé precisou parar de
Soases B adiiksean ndo precisou parar de estudar estudar por algum motive
Garantia da educagio ¢ para trabalhar {doméstico ou fora | (por exemplo, porque casou excluida®

(a) Item excluido por apresentar pouca correspondéncia ao componente proposto.

(b) Item excluido porque os componentes do sistema do modelo conceitual de autonomia culindria ndo foram incluidos no instrumento.
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Na etapa de avaliacdo de conteddo e de seméntica dos itens, o contetdo da
primeira versdo dos itens, elaborado pela equipe de pesquisa, foi submetido a validagéo
em um painel de especialistas. Foram totalizados 215 comentarios sobre enunciados e
opcOes de resposta, variando de um a 11 comentéarios por item. Apenas cinco itens ndo
receberam sugestdes de alteracdo. Os aspectos mais problematizados entre os itens da
dimensdo individual foram referentes as categorias tedricas de: grupos de alimentos de
acordo com extensdo e propdésito de processamento, disposicao cotidiana para cozinhar e
planejamento de refei¢fes; entre os itens previstos na dimensao relacional e comunitéria,
0s aspectos referiam-se a preocupacdo com gquem mora sozinha e a necessidade de se
conseguir captar a sobrecarga das mulheres com o trabalho doméstico, incluindo a
culinaria; e, entre os itens relacionados a dimensao de politicas publicas, uma especialista
problematizou o quanto os itens realmente aferiam o construto ou seriam determinantes
deste.

Em relacdo as lacunas, os especialistas listaram sugestbes para: fortalecer a
relagdo entre o cozinhar e o sistema alimentar, incluindo questdes relativas a boicote e
buycott a alimentos, processos de producéo e industrias de alimentos; explicitar a questao
do desperdicio de alimentos; incorporar questdes simbdlicas do cozinhar, incluindo o uso
do tempo e o prazer em cozinhar; fortalecer o aspecto de selecdo de alimentos no
momento da compra, como precos, impactos ambientais e na saude e estabelecimentos
proximos ao domicilio. Uma das especialistas sugeriu que o instrumento assumisse 0
termo “alimentos saudaveis” e fortalecesse essa premissa do conceito de AC. No entanto,
outra especialista, problematizou o proprio conceito de AC, questionando se os alimentos
preparados pela pessoa realmente teriam impacto no gradiente de AC.

Entre os comentarios gerais, duas especialistas demonstraram preocupagdo com
as varias opcoes de resposta utilizadas, considerando que seria um complicador para a
respondente. Uma especialista expressou preocupa¢do com a quantidade de itens, porém
ponderou que a avaliacdo psicométrica iria embasar a tomada de decisbes sobre a real
necessidade de reducdo e sobre que itens deveriam ser excluidos.

As pontuacbes de cada item quanto a relevancia, pertinéncia e clareza foram
consolidadas e o valor do CVR para cada item variou de 0,67 a 1,0 e, portanto, nenhum
deles foi excluido.

A equipe de pesquisa analisou todos os resultados do painel e a consolidacdo dessa
fase permitiu um refinamento dos itens e provocou a exclusdo de alguns deles. Além

disso, foram identificadas questdes referentes a compreensdo e interpretacdo dos itens
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pelas pessoas a serem entrevistadas que foram objeto de avaliagdo no pré-teste. A Figura
8 sintetiza o processo desenvolvido para a elaboracédo de itens selecionados da primeira

versdo do protétipo.

Figura 8 — Sintese das etapas para elaboracao de itens da primeira verséo do prototipo

Dimenséo NUmero de NuUmero de Principais NuUmero de
assertivas assertivas alteragdes itens (pos-

(pré-oficina) | (pés-oficina) painel de
especialistas)
Individual 34 23 7 exclusdes 18

2 realocagdes
2 aglutinagdes

Relacional / 28 26 1 aglutinagédo 21
comunitdria 1 exclusdo

Politicas 20 13 5 exclusdes 12
publicas 2 aglutinagdes

Total 82 62 Total de itens 51

elaborados

para o painel

de especialistas
Fonte: A autora, 2021.

Do total de 62 itens gerados, ap0s as analises das contribuicGes dos especialistas,
51 itens foram mantidos para a primeira etapa de pré-teste com 07 opcGes de resposta
diferentes. Esses itens podem ser observados na quarta coluna do Quadro 4. Ao final
destas etapas, elaborou-se a primeira versdo do protétipo que foi submetida ao pré-teste
com o publico-alvo do instrumento (Apéndice G).

A primeira jornada de pré-teste foi realizada com 10 mulheres e a duragéo das
entrevistas variou de 28 a 55 minutos com média de 37 minutos. Quanto a caracterizagdo
do grupo, observou-se: idade entre 33 e 58 anos; com filhos; com renda domiciliar
variando entre as faixas: R$500,00 ou menos (05 entrevistadas), de R$500,00 a
R$2.000,00 (04 entrevistadas) é¢ de R$3.001,00 a R$5.000,00 (01 entrevistada). O nivel
de escolaridade variou entre ensino médio (5 mulheres) e ensino fundamental (4
mulheres).

Quanto a operacionalizacdo do protdtipo, observou-se: facil aplicagdo; ndo houve
resisténcia das participantes em respondé-lo; houve algum grau de impacto emocional
com relatos de historias de vida, mas sem desestabilizacdo das entrevistadas, nos itens
referentes as categorias de acesso a alimentacdo como direito humano, acesso a renda,
acesso a programas de protecdo social, acesso a rede de atencdo & saude como direito,
igualdade racial, acesso a direitos trabalhistas, acesso a educagdo como direito; houve
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davidas em relagdo a alguns termos utilizados nos enunciados dos itens e sugestdes de
termos e de ordenamento de algumas questdes.

Quanto a redacao dos itens, no bloco de caracterizagdo, que abrange 11 questdes,
houve quatro sugestdes para mudancgas em enunciados no sentido de dar mais clareza e
objetividade; quatro sugestdes para mudancas em opcdes de respostas; uma sugestdo
sobre termo especifico; e uma sugestdo sobre ordenamento das questdes. Ndo houve
sugestdo de inclusdo nem exclusdo de questdes.

Em relagdo aos 51 itens elencados para compor o instrumento foram captadas
quinze sugestdes para mudangas em enunciados, como substituir “Vocé se interessa por
cozinhar?” por “Vocé tem satisfagdo em cozinhar?” e dez sugestdes para mudangas em
opgoes de respostas, como: em relacdo ao item “Vocé acha que as informagdes dos rotulos
de alimentos séo suficientes para saber se o alimento tem muito aglcar ou gordura ou
sal?” Neste caso, as opgdes de resposta eram frequéncia de tempo, “nunca/ as vezes/ quase
sempre/ sempre” e sugeriram substituir por “ndo/sim, para alguns alimentos/sim, para a
maioria/ sim, para todos os alimentos”. Para alguns termos especificos era solicitado que
as entrevistadas dessem exemplos sobre o que entendiam ou como praticavam para
avaliar a interpretacdo, por exemplo, sobre ‘“graos”, “animo”, “planejamento de
refeicBes” e “criar preparagdes”. Em relagdo ao termo “hortas” percebeu-se a necessidade
de mudanca para “alimentos plantados em quintais”, pois o termo horta estava remetendo
a uma estrutura mais planejada e organizada. Houve sugestao para a mudanca na ordem
de duas questdes, por exemplo, o item sobre utilizacdo de alimentos da horta que estava
proximo a itens sobre compra de alimentos. Nao foi percebida necessidade de inclusao
de novos itens, mas percebeu-se a necessidade de exclusdo de dois itens referentes as
categorias de local de compra de alimentos e acesso a alimentacdo como direito, 0s quais
estavam gerando diferentes interpretacdes e, consequentemente, respostas iguais para
diferentes situacbes. Foram captadas 15 observacbes para compor o instrutivo de
aplicacdo do instrumento, a ser desenvolvido em proximos estudos.

A oficina com especialista em desenvolvimento de instrumentos trouxe
contribui¢cdes fundamentais para qualificar o processo de desenvolvimento do prototipo.
Como principais resultados desta etapa, podemos apontar:

@) decisdo sobre ndo incluir todos os componentes do MCAC na elaboracéo
de itens — foram mantidos todos os componentes relativos ao Agente (conhecimento,
interesse para cozinhar, confianca para cozinhar, disposicdo para cozinhar, habilidades
culinarias, atitude estratégica e experiéncia e vivéncia em culinaria) e ao microssistema
(cozinha com infraestrutura basica, importancia atribuida a culinaria, compartilhamento
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das atividades culinérias e poder de compra com anélise critica), além do componente
“disponibilidade e acesso a alimentos in natura e minimamente processados” referente
ao mesossistema por estarem diretamente relacionados ao construto de AC; foram
excluidos os componentes relativos ao exossistema (uso saudavel do tempo, seguridade
social, seguranca alimentar e nutricional, incentivo a culinaria, incentivo a agricultura
familiar e urbana de base agroecoldgica) e ao macrossistema (garantia do direito humano
a alimentacdo adequada e saudavel, garantia da saude, e garantia da educacdo) por
informarem sobre questfes mais amplas, como a necessidade de politicas publicas para
garantia de seguranca alimentar e nutricional e de direitos humanos como salde, educacao
e alimentacdo adequada, que tém influéncia sobre o construto de AC, mas ndo séo
especificas dele. Essa decisdo levou a exclusdo de 14 itens. Como exemplo pode-se citar
a exclusdo de itens referentes as categorias tedricas de acesso a direitos trabalhistas e de
tempo dedicado ao trabalho remunerado;

(b) revisdo da proposta de dimensbes apontada inicialmente — em uma
primeira analise as dimensdes individual, relacional e comunitaria e de politicas publicas
pareceram amplas demais, englobando diferentes aspectos do construto, o0 que
provavelmente ndo seria confirmado na etapa de validacdo dimensional; sendo assim,
optou-se por manter como dimensdes conjecturadas, a serem confirmadas, 0os proprios
componentes do modelo até que as andlises da segunda fase de desenvolvimento do
instrumento, psicométrica, possam fornecer informacdes sobre elementos empiricos que
orientem a decis&o final,

(c) posicionamento dos itens em um gradiente de intensidade qualificando o
mapa de construto produzido até aquele momento. O gradiente de intensidade varia de
itens que apresentariam alta frequéncia de endosso e, portanto, expressariam nivel inicial
de AC; passando por itens de média frequéncia de endosso e, portanto, nivel intermediario
de AC; até itens com baixa frequéncia de endosso, que informariam sobre um nivel mais
elevado de AC. Esse processo permitiu reconhecer que um mesmo item, algumas vezes,
estava englobando varios aspectos do construto de diferentes graus de complexidade. Os
itens modificados, de acordo com o gradiente de intensidade, e respectivas opc¢des de
resposta podem ser observados nas quinta, sexta, sétima e oitava colunas do Quadro 4;

(d)  necessidade de qualificacdo de conteudo e da semantica dos itens, pois em
varios deles havia sobreposicdo de conteudos, uso de termos inadequados ao aspecto do
construto que se pretendia aferir e explicitacdo de exemplos ilustrativos, o que poderia
causar confuséo e dificuldade de interpretacdo da respondente, levando a respostas
inconsistentes;
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(e) recomendacgédo para revisdo de alguns enunciados a fim de excluir as
opcdes de resposta “ndo sabe”, “ndo quis responder” e “mora sozinha”. Essa revisdo
culminou com a defini¢do de um bloco com trés itens que so serd aplicado a pessoas que
ndo moram sozinhas, resolvendo um impasse apontado pelos especialistas desde a
primeira oficina;

( decisdo de ndo incluir a formulacdo de um escore na etapa prototipica,
considerando que a atribuicdo de valores absolutos as opc¢des de resposta poderia ndo
corresponder a estrutura dimensional conjeturada. Para a proposi¢éo de um escore, seriam
necessarias informacdes estatisticas ainda ndo disponiveis nas jornadas iniciais de pré-
teste realizadas até o0 momento.

As alteraces em relacdo aos itens, especificamente (letras C, D e E da listagem
acima), geraram o desdobramento de um item em dois, trés ou até quatro itens, totalizando
um acréscimo de 30 itens ao protétipo. Como exemplo, pode-se citar o item: “Vocé acha
que sabe 0 necessario para preparar os alimentos do dia a dia (por exemplo, cozinhar arroz
e feijdo, utilizar temperos naturais, limpar verduras para fazer uma salada, picar frutas)?”
Este item se desdobrou em: “Vocé se sente capaz de preparar arroz simples?” “Vocé se
sente capaz de limpar verduras para preparar uma salada?” “Vocé se sente capaz de cortar
legumes em mais de um formato?” “Vocé€ se sente capaz de preparar feijao simples?”
“Vocé se sente capaz de temperar os alimentos utilizando somente temperos naturais?”’

Ao final da incorporacdo destas recomendacdes, a segunda versdo do prototipo
passou a contar com 63 itens, um nimero maior do que a versao anterior (51 itens), em
funcdo do desdobramento de itens com pouca clareza em itens mais direcionados aos
manifestos de interesse; e com quatro tipos de opg¢des de resposta (Apéndice H).

As segunda e terceira jornadas de pré-teste aconteceram com mulheres de
diferentes niveis socio-econdmicos.

A segunda jornada foi realizada com 10 mulheres e a duracdo das entrevistas
variou de 25 a 38 minutos, com duracdo média de 23 minutos, sendo que uma pediu para
encerrar a entrevista porque considerou que estava demorando muito. Quanto a
caracterizacao do segundo grupo, observou-se: idade entre 27 e 70 anos; todas com filhos,
sendo que duas tinham netos; oito apresentavam faixa de renda entre R$ 1.001,00 e R$
2.000,00; uma, entre R$ 501,00 até R$ 1.000,00 e uma entre R$ 2.001,00 e R$ 3.000,00.
O nivel de escolaridade variou entre sem estudo (uma mulher), ensino fundamental (cinco
mulheres), sendo que completo para duas entrevistadas e ensino médio (quatro mulheres),
sendo que completo para duas delas. Em relagdo a raga/cor, cinco mulheres se
autodeclararam pretas, trés mulheres pardas e duas brancas.
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A terceira e Ultima jornada de pré-teste foi realizada com 10 mulheres e a duragdo
das entrevistas variou de 26 a 45 minutos, com duracdo média de 31 minutos. Quanto a
caracterizacao do terceiro grupo, observou-se: idade entre 28 a 51 anos; todas com filhos;
cinco apresentavam faixa de renda entre R $5.001,00 e R $10.000,00 e cinco, faixa de
renda de R $10.001,00 ou mais. Todas apresentavam ensino superior completo. Em
relacdo a raga/cor, oito se autodeclararam brancas e duas, pardas.

Quanto a operacionalizacdo do prot6tipo, a excecdo da pessoa que desistiu as
demais demonstraram interesse em participar e em responder todo o questionario sem
resisténcia quanto aos itens. Observou-se certo grau de impacto emocional, mencionado
por uma das entrevistadas de baixa renda, que havia perdido sua casa em um forte
temporal e estava morando temporariamente na casa de outra pessoa, logo apds a
apresentacao do tema da entrevista.

Quanto aos 10 itens do bloco inicial de caracterizagdo, houve sugestdo de
alteracdo em um enunciado para melhorar a clareza e em uma opcao de resposta, para
incluir trabalhadores autdnomos de forma mais explicita.

Quanto aos 63 itens que compdem o instrumento, os principais resultados foram:
sugestdes para melhorar o enunciado de 13 itens; confirmacdo da necessidade de utilizar
frequéncia de tempo como opcéo de resposta para trés itens; facilidade de compreenséo
de termos como “pratos”, “textura”, “espaco suficiente”, “legumes”, “verduras” e
“alimentos plantados em casa”, sendo que este ultimo foi uma sugestdo do pré-teste
anterior para substituir o termo “horta”; dificuldade de compreensdo dos termos “fazer
adaptagOes em receitas” e “agrotoxicos”, sendo que este Ultimo somente para mulheres
de baixa renda; exclusdo de trés itens: um porque a mesma resposta expressava realidades
distintas (sobre fazer lista de compras), um remetia a praticas diferentes do que foi
perguntado (sobre residuos de embalagens de alimentos) e um por dificuldade de
confirmar a informacao solicitada (sobre a compra direta de produtores); desdobramento
de quatro itens em oito (sobre o pré-preparo de feijdo e a compra de frutas, legumes e
verduras); e substituicdo de um item na integra porque as entrevistadas ndo confirmaram
a manifestacdo proposta pelo item (sobre confianca em utilizar receitas). O uso da
expressao “congelamento adequado” e a descri¢do prévia a trés itens sobre o que pode ser
considerado como bairro ndo provocou diferenca na forma de responder.

Destaca-se como principal desafio destas jornadas de pré-teste a experimentagédo
de opcdes de resposta sobre a propria pessoa e sobre outras pessoas da casa que também
fazem compras de alimentos. Estas opg¢des foram utilizadas em seis itens relativos ao

componente “poder de compra com analise critica” e observou-se relativa facilidade de
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resposta uma vez que a pessoa responsavel pela compra de alimentos era, na maioria das
vezes, somente a propria entrevistada ou, em algumas situagdes, mais um adulto da casa.

Como resultado final, o prot6tipo do instrumento abrange integralmente o0s
componentes do nivel do Agente (Conhecimento em alimentacdo adequada e saudavel;
Interesse para cozinhar; Confianca para cozinhar; Disposi¢do para cozinhar; Habilidades
Culinérias; Atitude Estratégia; Vivéncias e experiéncias culinarias) e Microssistema
(Cozinha com infraestrutura basica; Importancia atribuida a culinaria; Compartilhamento
de atividades culinarias; Poder de compra com analise critica) e um dos dois componentes
do Mesossistema (Disponibilidade e acesso a alimentos IN e MP), totalizando 12
dimens6es (Figura 9).

Figura 9 - Niveis do modelo conceitual de autonomia culinaria incluidos no
prototipo do instrumento e respectivas dimensoes

|~ NIVEIS DO MCAC | | DIMENSOES DO INSTRUMENTO |

ecimento

T]=1=

Compartilham

Fonte: A autora, 2021.

O questionario produzido apresenta, em sua primeira parte, um bloco com 10 itens
sobre a caracterizacdo sociodemogréfica. Depois o IAC, composto por um bloco sobre
conhecimentos, habitos e atitudes individuais com 38 itens; e um bloco sobre aspectos do
domicilio e praticas dos moradores, com 26 itens, sendo que trés deles sdo aplicaveis
somente a pessoas que moram com, pelo menos, mais um adulto ou crianga maior de 10

anos. Quanto as opgOes de resposta: 42 itens apresentam opgoes de resposta “ndo/sim”;
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10 opgdes de resposta “ndo/ sim, as vezes/ sim, quase sempre/ sim, sempre”; seis, opgoes
de resposta “ndo/sim, s6 vocé/sim, somente outra(s) pessoa(s)/sim, vocé€ e outra(s)
pessoa(s)”; cinco, opgdes de resposta “s0 Vocé/somente outra(s) pessoa(s)/vocé e outra(s)
pessoa(s); e trés, opcdes de resposta “ndo/ sim, algumas pessoas/ sim, todas as pessoas”
(Apéndice I). A sintese de todo o processo pode ser observada integralmente no Quadro
4 e um consolidado dos itens que integram a versdo final do prot6tipo segundo niveis e
dimensdes esta apresentado no Quadro 5.

Quadro 5 — Enunciado dos itens que compdem a versdo final do prot6tipo segundo niveis
e respectivas dimensoes

NIVEL AGENTE

Dimensdo - conhecimento em alimentaco e nutricéo

01. Vou ler uma lista de alimentos e vocé vai me dizer se, na sua opinido, ele faz parte de uma alimentacédo
saudavel no dia a dia. Responda NAO ou SIM: arroz? Biscoito? Feijio? Frutas? Legumes? Macarrdo
instantaneo (tipo Miojo)? Refrigerante? Salsicha? Tempero pronto (tipo Sazon)? Verduras?

02. Na sua opinido, usar diferentes legumes ou verduras para preparar as refeicdes da semana faz parte de
uma alimentacgdo saudavel?

03. Na sua opinido, o congelamento é uma forma de fazer os alimentos durarem mais tempo, sem estragar?
04. Na sua opinido, a comida que sobrou na panela e que vai ser aproveitada em outra refeicdo deve sempre
ser guardada na geladeira?

Dimensao - interesse para cozinhar

05. Vocé tem satisfacdo em preparar a comida do dia a dia?
06. Vocé tem satisfacdo em preparar o mesmo alimento de formas diferentes?
07. Vocé tem satisfacdo em preparar pratos diferentes da comida do dia a dia?

Dimensdo — confianca para cozinhar

08. VVocé se sente confiante para preparar a comida do dia a dia sem seguir receita?
09. Vocé se sente confiante para preparar de novo uma receita que tenha dado errado antes?
10. Vocé se sente confiante para preparar um prato diferente seguindo uma receita?

Dimensao - disposicéo para cozinhar

11. Vocé tem animo para cozinhar em alguns dias da semana?
12. Vocé tem animo para cozinhar em ocasifes especiais?
13. Vocé tem animo para cozinhar todo dia?

Dimenséo — habilidades culinarias

14. Vocé costuma se organizar para ter em casa os alimentos basicos para cozinhar?

15. Vocé costuma planejar, com antecedéncia, o que vai cozinhar ao longo da semana?
16. Vocé costuma criar pratos com os alimentos disponiveis em casa?

17. Quando usa uma receita, vocé costuma fazer alguma mudanga nos ingredientes ou na forma de
preparar?

18. VVocé se sente capaz de preparar arroz simples?

19. Vocé se sente capaz de limpar verduras para preparar uma salada?

20. VVocé se sente capaz de cortar legumes em mais de um formato?

21. VVocé se sente capaz de preparar feijao simples?

22. \Vocé se sente capaz de temperar os alimentos utilizando somente temperos naturais?
23. Vocé costuma provar os alimentos enquanto esta preparando a comida?

24. Vocé costuma cheirar a comida enquanto esta preparando a comida?

25. Vocé costuma avaliar a textura da comida para saber se esta pronta?

26. Vocé costuma cheirar a comida para saber se esté pronta?

Dimenséo — atitude estratégica

27. Vocé deixa feijdo cozido para mais de uma refeigéo?

28. Vocé deixa comida pronta para mais de uma refei¢do?

29. Vocé costuma deixar feijdo de molho?

30. Para adiantar o preparo das refeic@es, vocé costuma deixar na geladeira: temperos ja descascados ou
picados? Carnes em geral temperadas? Verduras ja lavadas?
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31. Vocé consegue preparar mais de um alimento ao mesmo tempo quando esta cozinhando?
32. Vocé consegue dedicar tempo suficiente para cozinhar em casa a comida do dia a dia?

Dimensao — experiéncias e vivéncias em culindria

33. Vocé se sente capaz de preparar mais de um tipo de prato com arroz?

34. Vocé se sente capaz de preparar mais de um tipo de prato com legumes?

35. Vocé se sente capaz de preparar mais de um tipo de prato com carnes em geral?
36. VVocé aprendeu a cozinhar com pessoas da familia?

37. Vocé ja buscou ajuda de familiares quando teve ddvidas para cozinhar?

38. Vocé tem boas lembrancas de cozinhar com familiares em casa?

NIVEL MICROSSISTEMA

Dimenséo - cozinha com infraestrutura basica

39. Na sua casa, tem espaco suficiente para preparar as refei¢cbes do dia a dia?
40. Na sua casa, tem espaco suficiente para guardar alimentos?

41. Na sua casa, tem fogao funcionando?

42. Na sua casa, tem geladeira funcionando?

43. Na sua casa, tem agua encanada na cozinha?

44, Na sua casa, tem gas na cozinha?

45. Na sua casa, tem luz na cozinha?

Dimens&o - importancia atribuida a culinaria

46. Sem contar vocé, na sua casa, as pessoas gostam de cozinhar em casa?
47. Sem contar vocé, na sua casa, as pessoas gostam de preparar as receitas tradicionais da familia?
48. Na sua casa, as pessoas costumam fazer pelo menos uma refeicdo por dia juntas?

Dimenséo - compartilhamento das atividades culindrias

49. Na sua casa, quem costuma fazer a limpeza?

50. Na sua casa, quem costuma lavar a louca?

51. Na sua casa, quem costuma fazer as compras de alimentos?

52. Na sua casa, quem costuma cozinhar?

53. Na sua casa, quem costuma decidir quais alimentos serdo comprados?

Dimensdo — poder de compra com anélise critica

54. VVocé ou outro morador da sua casa evita comprar algum alimento porque faz mal a satide?

55. VVocé ou outro morador da sua casa evita comprar algum alimento porque é produzido com agrotéxico
ou pesticida?

56. Quando escolhe alimentos para comprar, vocé ou outro morador da sua casa costuma comparar 0s
precos de alimentos?

57. Quando escolhe alimentos para comprar, vocé ou outro morador da sua casa costuma conferir no rétulo:
prazo de validade? Lista de ingredientes? Tabela de informacao nutricional?

NIVEL MESOSSISTEMA

Dimensdo — disponibilidade e acesso a alimentos IN e MP

58. E facil comprar verduras, com bom preco, para sua casa?

59. E facil comprar frutas, com bom preco, para sua casa?

60. E facil comprar verduras, de boa qualidade, para sua casa?

61. E facil comprar frutas, de boa qualidade, para sua casa?

62. E facil comprar verduras, com variedade, para sua casa?

63. E facil comprar frutas, com variedade, para sua casa?

64. VVocé ou outros moradores da sua casa costumam utilizar alimentos plantados em casa nas refeicdes?

Fonte: A autora, 2021.
6.3 Discussao

O proto6tipo de instrumento apresentado neste estudo apresenta convergéncia com
outros instrumentos em relacdo aos itens que expressam conhecimentos e praticas
individuais. Os itens que buscam aferir conhecimentos apresentam relagdo com o0s
instrumentos desenvolvidos para avaliar food literacy (AMOUZANDEH; FINGLAND;
VIDGEN, 2019). No entanto, no IAC, em funcdo da forte influéncia da classificacdo
NOVA (MONTEIRO et al., 2019b) e do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira
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(BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2015) sobre o conceito de AC, os itens ora propostos
incorporaram questdes sobre a presenca dos grupos de alimentos de acordo com a
extensdo e o proposito de processamento na alimentacéo do dia a dia. De acordo com o
conceito de AC, tomado como ponto de partida para o desenvolvimento desse
instrumento, a base das refeicfes preparadas devem ser os alimentos in natura ou
minimamente processados, os ingredientes culinarios e, de forma complementar,
alimentos processados, evitando-se o uso de AUP. Ainda que os hébitos alimentares
variem em termos individuais, esse é o padrdo alimentar brasileiro, identificado por
inquéritos nacionais, praticado pela populacéo e capaz de gerar impactos positivos para a
satide, para o ambiente e para a cultura alimentar (BRASIL, 2014). E essa perspectiva de
culinaria doméstica que orientou a elaboracdo deste prot6tipo, em oposicdo a uma
concepcao menos especifica que considera culindria como qualquer tipo de preparo com
qualquer alimento antes do consumo (MCLAUGHLIN; TARASUK; KREIGER, 2003)
ou a uma concepcao de alimentacdo saudavel pautada pelo nutricionismo, que idealiza a
acdo de nutrientes de forma descontextualizada e isolada no corpo humano e reduz a
alimentacdo a mero veiculo de nutrientes (SCRINIS, 2013).

Os itens selecionados para medir habilidades culinarias e confianga em cozinhar
tomaram como base as escalas de cooking skills e food skills propostas por Lavelle e
colaboradores (2017), mas buscou-se valorizar menos o dominio de técnicas culinarias e
mais o preparo da comida presente no cotidiano da cultura alimentar brasileira. Essa
perspectiva foi intensificada nos itens relativos as experiéncias e vivéncias culinarias,
apostando em uma pratica da culinaria na realidade brasileira marcada por um
aprendizado que € muito mais observado, contado e compartilhado do que estudado e
lido. Essa concepcdo se apoia na categoria tedrica da oralidade, que expressa outras
formas de aprendizado do povo negro escravizado e de seus descendentes privados de
acesso ao ensino formal e vem sendo explorada em narrativas de decolonizacdo do
conhecimento (COSTA; FONSECA, 2019; OLIVEIRA; DIAS, 2020; COSTA,;
CASTRO; FONSECA, 2021). O estudo de van Kesteren e Evans (2020), ao considerar o
cozinhar como pratica busca apontar a forca de elementos ndo cognitivos como materiais,
competéncias e significados na complexa rede de relagcdes que circundam o cozinhar por
populacdes em situacdo de inseguranca alimentar e que limitam a capacidade desses
grupos em cozinhar com alimentos mais saudaveis.

Em todos os itens relativos aos conhecimentos e préaticas individuais, a exce¢do

daqueles sobre experiéncias e vivéncias culinarias, ha uma forte inspiracdo no
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instrumento CAFPAS proposto por Lahne, Wolfson e Trubek (2017) e desenvolvido com
base no construto de food agency. Esse construto, que expressa um avango tedrico
consistente em relagdo aos construtos anteriores, no sentido de captar a complexidade da
culindria doméstica, propde a incorporacdo da relacdo estabelecida entre individuo e
contexto, com base no conceito de agéncia humana (WOLFSON et al., 2017). No entanto,
0 préprio grupo de pesquisa reconhece como limitagdo da escala CAFPAS a incorporagao
de fatores estruturais relacionados somente ao tempo disponivel para cozinhar,
apontando, assim, para a necessidade de inclusdo de itens no instrumento que captassem
outros aspectos contextuais. Vale ressaltar que estudo mais recente do grupo de pesquisa
com o objetivo de avaliar food agency e outros fatores relativos a culinaria e alimentacdo
encontrou como resultados que as medidas de cooking skills, food skills e confianga,
atitudes e percepgdes sobre culinaria explicaram um alto grau de variancia de food agency
(WOLFSON et al., 2020), indicando que os itens estao refletindo de modo convergente o
construto.

Considera-se que a principal inovagdo do protdtipo ora apresentado avanca nesse
sentido: incorporar as praticas e conhecimentos individuais aspectos relativos ao
ambiente fisico do domicilio e ao ambiente relacional dos moradores do domicilio e que
partilham a comida ali produzida.

Os itens relativos a cozinha com infraestrutura basica e disponibilidade de
alimentos in natura e minimamente processados no entorno do domicilio visam captar
aspectos fisicos que terdo impacto direto como barreiras, na sua auséncia, ou como
facilitadores, quando presentes. Na medida em que ha espaco fisico suficiente para
armazenar alimentos e para cozinhar; acesso aos insumos minimos como agua, luz e gas
e equipamentos como geladeira e fogdo, observa-se uma estrutura minima que ira
colaborar para a manutencdo desta préatica no dia a dia. Oakley e colaboradores (2021)
em estudo sobre moradias com criangas em situacdo de inseguranca alimentar, observou
um numero menor de equipamentos para cozinhar, mas uma frequéncia de uso semelhante
a moradias em situacdo de seguranca alimentar. Os autores sugerem que novos estudos
investiguem o impacto do maior ou menor numero de equipamentos nos comportamentos
de culinaria. Atualmente, observa-se uma fetichizacdo quanto a necessidade de consumo
de muitos utensilios modernos como condicdo para que a pratica da culinaria se
estabeleca. Um exemplo neste sentido é observado em um estudo australiano sobre o

ambiente de culinaria doméstica que identificou a necessidade de inclusdo de 77 itens na
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elaboracédo do instrumento Home Cook-ER, a fim de cobrir toda a variedade de utensilios
encontrados nos domicilios (SCHONBERG et al., 2020).

O abastecimento da casa com os alimentos necessarios também se estabelece
como um grande desafio, em especial, para os alimentos ndo estocaveis e que precisam
ser adquiridos a intervalos menores. Os itens incluidos no instrumento proposto indicam
se a compra de dois alimentos marcadores desse grupo, frutas e verduras, é facilitada ou
dificultada pela localizagio do domicilio (CASTRO JUNIOR, 2018; FEIJO, 2019).

Além do ambiente fisico, hd uma aposta importante na questao relacional entre os
moradores da casa fortemente pautada em aspectos simbdlicos sobre cozinhar no
ambiente doméstico (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011; MAZZONETTO; DEAN;
FIATES, 2020). Considera-se que uma pessoa que atribui valor ao preparo das refeices
em casa ira enfrentar desafios de diferentes ordens para manter essa pratica. No entanto,
caso os demais familiares ou outros moradores da casa ndo partilhem desses valores, a
chance de sobrecarga é alta, podendo afetar negativamente a sustentabilidade dessa
pratica. Assim, buscou-se incorporar itens que captem manifestacdes sobre a convivéncia
com pessoas que atribuem importdncia a pratica cotidiana da culinéria, ao
compartilhamento de tarefas relacionadas ao preparo das refei¢ces e a uma postura critica
sobre os tipos de alimentos adquiridos para preparar as refeicdes. Aqui, a principal
inovacao esta em captar, mediante as op¢oes de resposta oferecidas pelo instrumento, ndo
SO 0 posicionamento individual, mas o quanto essas praticas sao compartilhadas com os
familiares ou outros moradores. Estudo qualitativo com abordagem socio-psicologica,
sobre as escolhas relacionadas a culinaria, demonstrou que as escolhas das pessoas que
cozinhavam eram fortemente baseadas em valores, independentemente dos desafios para
a pratica (URDAPILLETA et al., 2016).

Em relacdo a importancia atribuida a culinaria, durante as entrevistas realizadas
nas jornadas de pré-teste, foi muito comum ouvir que os moradores gostam de comer e
valorizam o preparo das refeicdes em casa, no entanto, nem sempre se comprometem com
as tarefas demandadas por esse trabalho. Dados da PNAD continua divulgados no
suplemento “Outras formas de trabalho” continuam apontando para uma sobrecarga das
mulheres, que, em média, destinam 10,4 horas a mais por semana aos afazeres domesticos
que os homens. As tarefas de “preparar ou servir alimentos, arrumar a mesa ou lavar
louga” foram realizadas por 95,5% das mulheres e por 62% dos homens (IBGE, 2020).
Essa situacdo poderia contribuir para colocar em risco a autonomia culindria. O

instrumento aposta na ideia de que o compartilhamento de tarefas domésticas é
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fundamental para a sustentabilidade da préatica da culinéria no cotidiano. Entende-se que
os arranjos familiares que contam com a participacdo de outros adultos, adolescentes e
até mesmo de criangas mais velhas, de forma responsavel, nas atividades relacionadas ao
preparo das refei¢Bes, que incluem as etapas prévias, como as compras e o planejamento
das refeicOes, até as etapas posteriores, como a arrumacao e a limpeza da cozinha e o
descarte dos residuos, sdo fundamentais para estruturar a autonomia culinaria pautada em
uma relagdo saudavel com o trabalho doméstico (BIROLI, 2018).

Sob uma perspectiva interseccional (COLLINS; BILGE, 2021), ndo consideramos
que a autonomia culinaria esta garantida quando somente as mulheres, pretas e pobres se
mantém cozinhando de forma sobrecarregada pela auséncia de recursos financeiros para
comprar refeicbes prontas ou para terceirizar o preparo da comida. A luta pelo
empoderamento feminino ndo vale somente para as mulheres brancas que podem pagar
por esse trabalho. Arruza, Bhattacharya e Fraser (2019), na publicagdo que é um
manifesto sobre o feminismo nos tempos contemporaneos, alertam que as relacfes de
poder construidas com base no capitalismo geram polos excludentes entre quem oprime
e quem € oprimido e que a busca pela igualdade esta na base da transformacdo dessas
relacbes por meio de agdes coletivas e colaborativas que incorporem a diversidade, a
multiplicidade, as diferencas e a inclusao.

Djamila Ribeiro (2021), em uma crbnica sobre o feminino na familia, intitulada
“minha mae ndo foi trouxa por acreditar que cuidar da casa era digno”, exprime de forma
poetica o acumulo de conhecimentos necessarios ao trabalho doméstico, dentre eles a
culinaria, e a centralidade desse trabalho em diferentes arranjos familiares e para a vida
social. O instrumento aposta na recomposicao do valor simbolico da culindria doméstica,
pratica colocada em xeque dada a desigualdade na divisdo sexual do trabalho e, mais
recentemente, da precarizacdo das relacbes de trabalho, incluindo longas jornadas de
trabalho de homens e mulheres (BIROLI, 2018). Em termos simbolicos, essa pratica vem
sendo desvalorizada pela acdo ostensiva da industria de alimentos via oferta e propaganda
de AUP, acdes altamente lucrativas, travestidas em promessas de praticidade, tempo livre
para a familia, liberdade e empoderamento feminino pautadas em modelos de
desenvolvimento excludentes e desiguais (NESTLE, 2019; MOSS, 2021).

Outro grupo de itens, relacionado ao poder de compra com andlise critica, visa
captar a relacdo, estabelecida ou ndo, pela pessoa e outros moradores do domicilio, entre
a prética da culinaria doméstica e os sistemas alimentares. E muito positivo quando esta

reflexdo é estabelecida pela pessoa responsavel por comprar os alimentos para a casa,
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porém, quando esta é partilhada com outros moradores, a autonomia culinéria estara
fortalecida. A conexdo entre os padrdes alimentares e 0s sistemas alimentares é apontada
pelo painel de especialistas em seguranga alimentar e nutricional, que recomenda a
necessidade de transformacdes radicais nas cadeias de abastecimento de alimentos, nos
ambientes alimentares e nas praticas dos consumidores a fim de facilitar escolhas
alimentares mais saudaveis, com destaque mais recente sobre o papel da agéncia humana
neste processo (HLPE, 2017; HLPE, 2020). Essa conexdo também ¢ fortalecida pelo
grupo de pesquisadores que deu visibilidade a sindemia global de obesidade, desnutrigdo
e mudancas climaticas, que alerta para a implementacdo de acBes que articulem as
praticas microestruturais realizadas no ambito do ambiente alimentar doméstico e as
questdes macroestruturais relativas aos sistemas alimentares (SWINBURN et al., 2019).
Esta abordagem também vem sendo reafirmada em publicacdes sobre a necessidade de
imprimir um redirecionamento a producéo global de alimentos a fim de garantir sistemas
alimentares comprometidos com a saude, a equidade, a sustentabilidade e a justica social
(MONTEIRO; LAWRENCE; MILLETT et al., 2021; JAIME et al., 2021).

A relagcdo entre as praticas alimentares e sistemas alimentares saudaveis e
sustentaveis também foi objeto de um estudo brasileiro que analisou as tendéncias de
consumo de alimentos de origem animal nos ultimos trinta anos. Seus resultados
mostraram que o consumo de alimentos processados e ultraprocessados de origem animal
tem crescido, assim como o impacto ambiental resultante da producéo desses alimentos
(DA SILVA et al., 2020). Em estudo mais recente, o grupo de pesquisa avaliou o impacto
ambiental da alimentacdo da populacdo brasileira, com base nos dados das Pesquisas de
Orcamento Familiar das trés ultimas décadas, encontrando um aumento deste impacto em
funcdo do aumento do consumo de alimentos ultraprocessados (DA SILVA et al. 2021).

Para refletir o componente de compra com analise critica, além da visibilidade a
reflexdo critica sobre o consumo como ato politico e a capacidade do cidaddo e dos
cidad&os em influenciar os sistemas alimentares, € necessario dar visibilidade também ao
proprio poder de compra em si, que quando ausente, interfere de forma direta e negativa
na “capacidade de pensar, decidir e agir para cozinhar...” (OLIVEIRA, 2018), ou seja,
na prépria autonomia culinaria. Em funcdo da falta de previsibilidade de renda, elemento
fundamental para as escolhas alimentares saudaveis e sustentaveis, bem como para o
planejamento necessario a pratica cotidiana da culinaria doméstica, nem sempre essas

capacidades necessarias a autonomia culinaria poderdo ser colocadas em pratica.
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Um amadurecimento essencial a esse processo inicial de desenvolvimento do
prototipo foi assumir a inviabilidade de incluir nele todos os sistemas do MCAC. Os
componentes presentes no exossistema apontam para a necessidade de fortalecer a
liberdade e a autonomia das pessoas €, consequentemente, diminuir sua vulnerabilidade
social por meio de politicas publicas e de um modelo de desenvolvimento que contribua
para a mitigacdo das desigualdades sociais. Sendo assim, recomenda-se que, apds as
etapas de validacdo dimensional e de resultados positivos sobre a estrutura do IAC, seu
uso seja complementado pela aplicagdo concomitante de escalas sobre uso saudavel do
tempo, desigualdade racial, desigualdade de género, desigualdade econdmica e seguranga
alimentar e nutricional. No caso deste Gltimo, o uso da Escala Brasileira de Inseguranca
Alimentar, concebida e aprimorada em um processo consistente de desenvolvimento de
instrumentos, vem sendo um poderoso aliado em denunciar 0 aumento da inseguranca
alimentar e nutricional de brasileiros e brasileiras e da populacdo de paises no mundo
(PEREZ-ESCAMILLA, 2012; SEGALL-CORREA, MARIN-LEON, MELGAR-
QUINONEZ, 2014; REDE PENSSAN, 2021), realidade que contribui para o
enfraguecimento da autonomia culinaria.

Um inquérito. com representatividade nacional da populacdo americana, realizado
nos EUA para examinar como as barreiras de acesso a alimentacdo saudavel estdo
associadas a comportamentos alimentares e a culindria domeéstica segundo renda
domiciliar, apontou que extratos de baixa renda estiveram mais associados a todos os
tipos de barreiras citados no estudo: preco; tempo para compra; qualidade de itens
disponiveis para compra; selecdo de itens disponiveis para compra; distancia até o
estabelecimento usual de compra; horario de funcionamentos dos estabelecimentos;
dificuldades fisicas; e falta de transporte (WOLFSON et al., 2019). Wolfson, Leung e
Richardson (2020) encontraram associacdo entre maior frequéncia de preparo de
refeicGes em casa e qualidade da alimentacdo em geral, avalidada com base no escore
Healthy Eating Index-2015, entre adutos de baixa e de alta renda; sendo que a associacao
foi ainda mais forte em adultos de alta renda.

Considera-se que aspectos dos componentes do macrossistema, como direito a
salde, a educacdo e a alimentacdo adequada e saudavel; e de componentes do
cronossistema, como a valorizacdo da culinaria e de sistemas alimentares mais saudaveis
e sustentaveis poderiam vir a ser contemplados sob trés possibilidades: em itens ja
incluidos ou a serem incluidos na caracterizacdo sociodemografica; para estratificacdo de

diferentes grupos populacionais em etapas posteriores de desenvolvimento do
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instrumento, como a avaliagdo da validade de construto externa; e por meio de médulo
complementar ao IAC com foco na avaliagdo de politicas publicas.

Vale registrar a necessaria continuidade desse processo de desenvolvimento a fim
de cumprir a fase psicométrica de avaliacdo do IAC. Cabera a avaliacdo de validade
dimensional, bem como da validade de construto externa, gerar subsidios sobre a
possibilidade de inclusdo de aspectos relacionais e comunitarios do MCAC entre as
dimensdes do instrumento.

Aponta-se como limitacdo do presente estudo, a insuficiéncia das jornadas de pré-
teste, que impediu a viabilizacdo da quantidade necessaria de entrevistas para a realizacao
de testes preliminares de confiabilidade. Somando-se as duas jornadas de pré-testes foram
realizadas 30 entrevistas. Jornadas de pré-testes de médio porte, incluindo entre 100 e 150
participantes, poderiam ser suficientes para a realizacdo desses testes, configurando a
etapa final da fase prototipica, como proposto pelo referencial tedrico-metodoldgico
adotado para a realizacdo da tese (REICHENHEIM; BASTOS, 2021). Além disso, em
parte de uma das jornadas de pré-teste, as entrevistas foram realizadas por mediagéo
tecnoldgica em funcdo da pandemia de Covid-19, diferindo parcialmente do modo de
operacionalizacdo proposto.

Cabe ponderar que, embora o direcionamento do instrumento para aplicacdo em
mulheres pudesse caracterizar uma limitacdo do instrumento, acredita-se que essa
recomendacéo expressa uma fidelizacdo do proposito do instrumento ao MCAC.

Considera-se como fortaleza do estudo, a existéncia de modelo tedrico bem
estruturado que embasou a proposta de desenvolvimento do instrumento; a adogdo do
referencial tedrico metodoldgico rigoroso, que exige a realizacdo de diferentes etapas para
o traslado do MCAC para o instrumento; e a escuta sistematica de especialistas e da
populacdo de interesse.

Recomenda-se a continuidade do processo de desenvolvimento do IAC por meio
da realizacdo de mais jornadas de pré-testes e estudos que avaliem a validade
dimensional, isto é, a avaliacdo de adequacdo da estrutura interna do instrumento por
meio da avaliacdo de suas estruturas métrica, configural e escalar; e, na sequéncia, estudos
de validade de construto externa, a fim de avaliar a conexao do instrumento com o0 modelo

conceitual.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com base na revisdo de escopo realizada nesta tese, conclui-se que ndo foi
observado um instrumento consagrado e adaptado para uso em diferentes grupos
populacionais sobre culindria doméstica e tampouco sobre autonomia culinéria, em
funcdo das especificidades desse construto.

Os instrumentos disponiveis, em sua quase totalidade, privilegiam aferir
conhecimentos, habilidades, comportamentos e percepcGes em nivel individual, em
detrimento de aspectos relacionais e contextuais. O MCAC aponta para a necessaria
incorporacdo destes aspectos ao instrumento a ser desenvolvido para afericdo da
autonomia culinéria.

A realizacdo das avaliagOes pertinentes a fase prototipica de desenvolvimento do
instrumento para aferir autonomia culinaria entre mulheres aponta para um carater
promissor do protétipo aqui apresentado. O embasamento tedrico-metodologico para esse
processo foi fundamental para gerar um protdtipo com potencial para aferir esse conceito
inovador.

Ao final desse processo de desenvolvimento, pretende-se que a aplicacdo do IAC,
construido com base na realidade brasileira, seja capaz de contribuir com estudos que
busquem compreender a complexidade da pratica da culinaria doméstica no cotidiano
contemporaneo e ofereca elementos para a superacdo das limitacdes encontradas nos
instrumentos relacionados aos construtos tedricos existentes.

A diversidade de construtos teoricos encontrados coloca como desafio a
comparacdo de estudos. Assim como a classificagdo NOVA conseguiu expressar uma
construcao teorica reconhecida e coerente em nivel internacional, um passo interessante
seria estruturar uma rede internacional sobre culindria doméstica, incluindo pesquisadores
de paises latinos e africanos. Partindo do principio de que a culinaria sempre foi uma
forma de expressdo da identidade cultural dos povos, essa rede poderia estabelecer um
processo de elaboracdo conceitual de componentes tedricos universais combinados a
componentes contextuais e de desenvolvimento de um instrumento passivel de adaptacédo
a diferentes realidades socioculturais. O objetivo aqui seria investigar como a pratica da
culinaria vem sendo fortalecida ou ameagada no cotidiano, globalmente.

Recomenda-se a continuidade do processo de desenvolvimento do IAC por meio
da elaboragdo de instrutivo de aplicacdo; realizagdo de mais jornadas de pré-testes;

avaliacdo de confiabilidade e realizacdo de estudos de maior porte para avaliar a validade
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dimensional, isto €, analise de adequacdo da estrutura interna do instrumento por meio da
avaliagdo de suas estruturas métrica, configural e escalar; e, na sequéncia, estudos de
validade de construto externa, a fim de avaliar a conexdo do instrumento com o modelo
conceitual. Vale alertar, que somente apds essas etapas adicionais de validacdo, o IAC
poderd ser considerado validado e apto para uso em outros estudos. A avaliacdo
psicométrica sobre o desempenho do IAC também podera confirmar a adequacao do seu
uso em estudos populacionais, assim como para aplicacdo individual na préatica clinica.
Em complementacdo ao debate sobre o papel da mulher na culinaria doméstica, ja
explorado pela literatura, cabe reconhecer que a pauta identitaria, as acdes de mobilizacao
sobre os direitos de grupos LGBTQIA+ e 0s novos arranjos familiares apontam para a
necessidade de discussdo sobre novas conformagdes do ambiente e do trabalho doméstico
e a diversidade de género na culinaria domeéstica. Considera-se que outros esforcos de
concepcao de instrumentos serdo necessarios para avaliar outros grupos populacionais.
A aplicagdo futura deste instrumento em estudos locais, regionais e nacionais,
podera subsidiar a formulacdo e implementacdo de politicas publicas de alimentacéo e

nutricdo, assim como qualificar a atencdo nutricional no Sistema Unico de Satde.
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APENDICE A - Resumo dos principais achados e contribuicbes da pesquisa para

divulgacdo nos meios de comunicacéo

A pratica da culinaria doméstica tem sido uma medida indicada por iniciativas e
politicas publicas para a promoc¢do da alimentacdo adequada e saudavel ao redor do
mundo. No entanto, mudangas nos campos politico, econdmico, social, cultural e
ambiental que afetam as formas de produzir e consumir alimentos tem colocado essa
pratica em xeque, com impactos negativos sobre a salde humana e a sustentabilidade
ambiental.

Alguns construtos tedricos e respectivos instrumentos tém buscado mapear as
barreiras e aspectos facilitadores dessa pratica visando qualificar as mensagens e ac6es
nessa area. A maior parte dessas abordagens tedricas e/ou metodologicas se organiza em
torno das habilidades culinarias e do conhecimento que a pessoa domina para cozinhar
em casa. No entanto, a culinaria doméstica é uma pratica de grande complexidade e as
abordagens vém sendo ampliadas a fim de incluir outros aspectos como planejamento das
refeicOes, a capacidade da pessoa para lidar com desafios para cozinhar diariamente e
questdes externas como o tempo dedicado a essa pratica e o orcamento disponivel.

Essa tese tomou por base o construto tedrico de autonomia culinéria que busca
avancar ao captar essa complexidade, articulando atributos individuais a questdes
relacionais e comunitarias. Por meio de diversas etapas de elaboracéo e validacdo com
especialistas e com mulheres, pablico-alvo do instrumento, produziu-se o protétipo do
Instrumento de Autonomia Culinaria voltado a mulheres de diferentes racas e niveis
socioculturais. A deciséo por direcionar a aplicagcdo do instrumento as mulheres busca dar
visibilidade ao fato de que pesquisas internacionais ainda apontam as mulheres como as
responsaveis, quase que exclusivamente, por preparar as refeicbes em casa.

Esse prototipo abrange itens que correspondem aos componentes do modelo
conceitual de autonomia culinaria em trés niveis. Em nivel individual: conhecimento
sobre alimentacdo e nutricdo; interesse, confianca e disposicdo para cozinhar; atitude
estratégica; habilidades culindrias; e experiéncias e vivéncias culinarias. Em nivel das
pessoas que convivem no domicilio e do domicilio em si, compartilhamento de atividades
culinarias; importancia atribuida a culinaria; poder de compra com analise critica,
infraestrutura bésica da cozinha e disponibilidade e acesso a alimentos in natura e

minimamente processado.
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Recomenda-se a realizacdo de estudos psicométricos para avaliar o desempenho
do instrumento com diferentes grupos populacionais para posterior aplicacdo em
inquéritos nacionais que possam gerar informacdes para subsidiar politicas publicas em
alimentacéo e nutricdo e qualificar as abordagens de promocao da alimentacdo adequada

e saudavel em nivel individual na rede de atencdo a saide do SUS.
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APENDICE B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - para especialistas em

formuléario eletrénico

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Projeto de pesquisa: “Desenvolvimento de instrumento para aferir autonomia culinaria”
O objetivo dessa pesquisa é desenvolver um instrumento para aferir o constructo tedrico de autonomia culinaria. Os
resultados obtidos poderao apoiar a elaboracédo de politicas publicas e o cuidado individual em alimentagéo e nutrigdo.
Os resultados serdo apresentados em conjunto em eventos cientificos, nao sendo possivel a identificacao individual dos
participantes.
Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do Hospital Universitario Pedro Ernesto da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (HUPE/UERJ) sob o parecer 2.611.948.
Vocé esta sendo convidado(a) a participar desta pesquisa pois é considerado(a) um(a) especialista na area de Nutricdo
e Saude Coletiva ou em desenvolvimento e uso de instrumentos. Em até trés oportunidades ocorrerdo painel de
especialistas, entrevistas ou formularios eletronicos que possibilitem a vocé dar sua opinido sobre o instrumento que
esta sendo desenvolvido. Nao havera nenhum custo para participagdo na pesquisa, nem pagamento de honorarios pela
participacéo.
Se houver dividas depois de ler essas informagdes, entre em contato com a pesquisadora responsavel por esta pesquisa.
Em qualquer etapa do estudo, vocé podera esclarecer eventuais dividas e, também, podera ter acesso a seus resultados.
Nestes casos, por favor, entre em contato com Luciana Azevedo Maldonado, no telefone (21) 98842-2767 das 9 horas
as 18 horas.
Se tiver perguntas sobre seus direitos como participante da pesquisa, vocé podera entrar em contato com o CEP-
HUPE/UERJ na Boulevard 28 de Setembro, 77 - Vila Isabel — Rio de Janeiro — CEP 20551-900, de segunda a sexta-
feira, de 8 horas as 17 horas ou pelo telefone (21) 2868-8000 ou pelo e-mail hupe.faleconosco@gmail.com.
Ap6s receber todas as informacdes e todas as dividas estiverem esclarecidas, caso concorde em participar, por favor,
informe abaixo seu consentimento.
Um arquivo em formato PDF sera gerado apds sua anuéncia e uma copia sera encaminhada para o seu e-mail e para o
e-mail da pesquisadora responsavel.
Coloco-me a disposigao para esclarecer eventuais detalhes do estudo e deste Termo.
Luciana Azevedo Maldonado

Dados do respondente
Endereco de e-mail:
Eu, por intermédio deste, dou livremente meu consentimento para participar nesta pesquisa:
( )Sim
() Néo

Nome completo:
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APENDICE C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - para participantes do

pré-teste em versao impressa

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa “Desenvolvimento de instrumento para
aferir autonomia culinaria”.
Este documento é chamado de Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e tem esse nome
porque vocé sO deve aceitar participar desta pesquisa depois de ter lido e entendido este
documento. Para vocé decidir se quer participar ou ndo, vamos apresentar abaixo os beneficios,
0S riscos e as consequéncias pela sua participacdo. VVocé sé precisa participar se quiser, € um
direito seu e ndo havera nenhum problema se desistir. Caso haja alguma palavra ou frase que vocé
ndo entenda, converse com a pessoa que te entregou este Termo para esclarecer suas davidas. Se
vocé ainda tiver davidas depois disso, entre em contato com o pesquisador responsavel. Apds
receber todas as informacGes de que necessita, vocé podera fornecer seu consentimento por
escrito, caso queira participar.
Esta pesquisa possui como objetivo desenvolver um questionario para medir a autonomia
culinaria das pessoas, isto €, para conhecer os fatores que influenciam na decisdo das pessoas de
cozinhar em casa. A pessoa que te entregou este Termo ira te entrevistar utilizando o questionario
que esta em construcdo e, em seguida, essa pessoa te fara mais algumas perguntas para ouvir sua
opinido sobre o questionrio: se as perguntas estdo claras, se sdo faceis de serem entendidas, se
as opgOes de respostas sdo suficientes entre outras questdes. Poderdo ser feitos alguns registros
fotograficos durante a atividade.
N&o havera nenhum custo para sua participa¢do na pesquisa, assim como ndo ha pagamento de
qualquer espécie decorrente da sua participacao.
Os resultados obtidos com essa pesquisa poderao ajudar a formular agdes de alimentacao saudavel
para populacdes e para pessoas que sdo atendidas em servi¢cos de salde. Esses resultados serdo
apresentados em conjunto em eventos ou artigos cientificos, ndo sendo possivel identificar os
participantes individualmente.
Esta pesquisa foi apresentada e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Hospital
Universitario Pedro Ernesto da Universidade do Estado do Rio de Janeiro (CEP-HUPE/UER)),
formado por profissionais de diferentes areas, que revisam os projetos de pesquisa que envolvem
seres humanos, para garantir os direitos, a seguranca e o bem-estar de todas as pessoas que
aceitaram participar desta pesquisa. Se tiver perguntas sobre seus direitos como participante desta
pesquisa, vocé pode entrar em contato com o CEP-HUPE/UERJ na Boulevard 28 de Setembro,
77 Vila Isabel, de segunda a sexta-feira, de 8 horas as 17 horas ou pelo telefone (21) 2868-8000
ou pelo e-mail hupe.faleconosco@gmail.com Este termo esta sendo elaborado em duas vias que
devem ser assinadas por vocé, pois uma ficard com vocé e outra serd arquivada com 0s
pesquisadores responsaveis.
A pessoa responsavel pela obtengdo deste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido Ihe
explicou claramente o contetudo deste Termo e se colocou & disposi¢do para responder as suas
perguntas sempre que tiver novas duvidas. Vocé também poderé esclarecer dividas em qualquer
etapa da pesquisa, inclusive se quiser conhecer os seus resultados. Neste caso, por favor, entre em
contato com Luciana Azevedo Maldonado no telefone (21) 98842-2767 de 8 horas as 18 horas.
Eu, por intermédio deste, dou livremente meu consentimento para participar nesta pesquisa.

Nome do participante:
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Assinatura do participante:
Data: / /

Eu, abaixo assinado, expliquei completamente os detalhes relevantes desta pesquisa ao
participante indicado acima. Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o consentimento
livre e esclarecido do mesmo para a participacdo nesta pesquisa.

Assinatura da pesquisadora:
Data: / /

Universidade do Estado do Rio de Janeiro
Centro Biomédico
Instituto de Nutricdo
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APENDICE D - Estratégias de busca utilizadas nas bases de dados pesquisadas

Base - Medline via Ovid - 13/07/2020
Estratégia de busca:

1. cooking skills.ti,ab.

2. (cooking adj1 skills).ti,ab.

3. cooking from scratch.ti,ab.

4. (cooking adj1 experience).ti,ab.

5. (home adj1 cook$).ti,ab.

6. (culinary adj1 skills).ti,ab.

7. (food adj1 skills).ti,ab.

8. (healthy adj1 cooking).ti,ab.

9. (food adj1 agency).ti,ab.

10. (domestic adj1 cooking).ti,ab.

11. (food adj1 literacy).ti,ab.

12. (preparation adjl from adj1 scratch).ti,ab.
13. (home adjl meal adj1 prepar$).ti,ab.
14. (home adj1 food adj1 prepar$).ti,ab.
15. or/1-14

16. exp questionnaires/

17. scale$.ti,ab.

18. tool$.ti,ab.

19. reproducibility.ti,ab.

20. psychometrics.ti,ab.

21. measurement.ti,ab.

22. assessment.ti,ab.

23. reliability.ti,ab.

24. or/16-23

25. 15and 24

Resultado — 229

Base - Embase - 13/07/2020

Estratégia de busca:

‘cooking skill*":ti,ab OR ‘cooking from scratch':ti,ab OR 'cooking experience':ti,ab OR
'home cook$':ti,ab OR ‘culinary skill*":ti,ab OR ‘food skill*":ti,ab OR 'healthy
cooking':ti,ab OR 'food agency':ti,ab OR 'domestic cooking':ti,ab OR 'food literacy':ti,ab
OR 'preparation from scratch':ti,ab OR 'home meal prepar$':ti,ab OR 'home food
prepar$'ti,ab

questionnaires/exp OR

(scale OR tool* OR reproducibility OR psychometrics OR measurement OR assessment
OR reliability).ti,ab

Resultados — 239

Base - Web of Science - 13/07/2020

Estratégia de busca:

TS=(“cooking skill*” OR “cooking from scratch” OR “cooking experience” OR “home
cook™” OR “culinary skill*” OR “food skill*” OR “healthy cooking” OR “food agency”
OR “domestic cooking” OR “food literacy” OR “preparation from scratch” OR “home
meal prepar*” OR “home food prepar®”’)
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TS=(questionnaire* OR scale OR tool* OR reproducibility OR psychometric* OR
measurement OR assessment OR reliability)

RESTRITO PARA ARTIGO E REVIEW

Resultado - 347

Base - SCOPUS - 13/07/2020

Estratégia de busca:

( TITLE-ABS-KEY (“cooking skill*” OR “cooking from scratch” OR “cooking
experience” OR “home cook*” OR “culinary skill*”” OR “food skill*” OR “healthy
cooking” OR “food agency” OR “domestic cooking” OR “food literacy” OR
“preparation from scratch” OR “home meal prepar*” OR “home food

prepar*”) ) AND ( TITLE-ABS-KEY (questionnaire* OR scale OR tool* OR
reproducibility OR psychometric* OR measurement OR assessment OR reliability) )
Resultado - 535

Base — LILACS - 14/07/2020

Estratégia de busca:

(tw:((tw:(""cooking skill*")) OR (tw:(“cooking from scratch’)) OR (tw:(“‘cooking
experience”)) OR (tw:(“home cooking”)) OR (tw:(“culinary skill*”’)) OR (tw:(“food
skill*)) OR (tw:(“healthy cooking”)) OR (tw:(“domestic cooking”)) OR (tw:(“food
literacy’)) OR (tw:(“preparation from scratch”)) OR (tw:(“home meal preparation”))
OR (tw:(“home food preparation’)))) AND (tw:((tw:(questionnaire*)) OR (tw:(scale ))
OR (tw:(tool*)) OR (tw:(reproducibility)) OR (tw:(psychometric*)) OR
(tw:(measurement)) OR (tw:(assessment )) OR (tw:(reliability))))

Resultado - 45

Base - PSYCINFO - 14/07/2020

Estratégia de busca:

Any Field: (“cooking skill*” OR “cooking from scratch” OR “cooking experience” OR
“home cook*” OR “culinary skill*” OR “food skill*”” OR “healthy cooking” OR “food
agency” OR “domestic cooking” OR “food literacy” OR “preparation from scratch” OR
“home meal prepar*” OR “home food

prepar*”’) AND Abstract: questionnaire* OR Abstract: scale OR Abstract: tool* OR A
bstract: reproducibility OR Abstract: psychometric* OR Abstract: measurement OR A
bstract: assessment OR Abstract: reliability

Resultado — 78
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APENDICE E - Lista de artigos avaliados na integra excluidos da revisao de escopo

Autor, ano Pais Titulo Idioma Motivo de exclusdo
Prevalence and socio-demographic correlates of . N
. o . R sem informagGes sobre
cooking skills in UK adults: cross-sectional analysis |,
Adams, 2015 UK R i . inglés desempenho do
of data from the UK National Diet and Nutrition X
instrumento
Survey
. Paving the way for digital food literacy: A critical o desenvolvimento de
Annarumma, 2016 |(ltalia X i italiano .
review of the literature modelo conceitual
Una misurazione “euristica” dell’alfabetizzazione
X alimentare: alcuni spunti esplorativi / A heuristic o limite de competéncia
Annarumma, 2017 |ltalia R i italiano ) e
assessment of food literacy. Evidence from a linguistica da autora
preliminary study
Positive impact of a cooking skills intervention sem informagGes sobre
Bernardo, 2018 Brasil among Brazilian university students: Six months inglés desempenho do
follow-up of a randomized controlled trial instrumento
Development and validation of a food literacy self-
) ) report inventory and investigation of the . instrumento para aferir
Chiang, 2018 China X . i i mandarim o
relationships between food literacy and dietary nutrition literacy
behavior among college students
Africado [Developing afood literacy definition for South desenvolvimento de
Fisher, 2019 veloping Y inglés _
Sul Africa modelo conceitual
Assessment methodology of culinary knowledge
Kalyoncu, 2018 EUA and skills of adults in health promotion research:a [inglés publicacdo em anais
scoping review
Nutrition-specific health literacy: development and instrumento para aferir
Krause, 2016 Suica i P o i ¥ X p. inglés L P
testing of a multi-dimensional questionnaire nutrition literacy
sem informagdes sobre
Unravelling the food literacy puzzle: Evidence from
Palumbo, 2019 Itdlia Ital 8 ve inglés desempenho do
Y instrumento
Identifying attributes of food literacy: a scopin desenvolvimento de
Perry, 2017 Canada . ying v ping inglés .
review modelo conceitual
) E-healthy diet literacy scale and its relationship with| instrumento para aferir
VanDuong, 2020 Taiwan R i | inglés L
behaviors and health outcomes in Taiwan nutrition literacy
. . - . . A desenvolvimento de
Vidgen, 2014 Australia [Defining food literacy and its components inglés

modelo conceitual




APENDICE F — Numero de itens por dimens&o ou escala e por publicacio
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Dimens6es/Escalas Publicagéo ISIur_nero Total
e itens
Tempo para cozinhar Candel, 2001; Holanda 14 19
Lahne, Wolfson; Trubek, 2017; EUA 5
Busca por variedade Candel, 2001; Holanda 5 5
Bell; Marshall, 2003; EUA 9
Barton, Wrieden ; Anderson, 2011;
: ; 2
Reino Unido
Planejamento, preparo e Lavelle et al., 2017; Reino Unido 6 90
consumo de refeigdes Poelman et al., 2018; Holanda 10
Kennedy et al., 2019; Canada 51
Bech-Larsen; Tsalis, 2018;
i 12
Dinamarca
Comensalidade Poelman et al., 2018; Holanda 3 3
Servir e arrumar Bell; Marshall, 2003; EUA 3 3
Alimento sequro Bertrar)d; Crerar; Simpson, 2018; 8 8
Canada
Lavelle et al., 2017; Reino Unido 3
Bertrand; Crerar; Simpson, 2018; 4
Compras e selecédo de alimentos | Canada 9
Bech-Larsen; Tsalis, 2018; 5
Dinamarca
Hartmann; Dohle; Siegrist, 2013; -
Suica
Lavelle et al., 2017; Reino Unido 14
Técnicas de preparo de Bech-Larsen; Tsalis, 2018;
: . 21 55
alimentos Dinamarca
Kowalkowska; Poinhos; Rodrigues, -
2018; Portugal
Poelman et al., 2018; Holanda 6
Barton; Wrieden; Anderson, 2011;
: ; 4
Reino Unido
Confianca para culinaria Bertrand; Crerar; Simpson, 2018; 18 32
Canada
Martins et al., 2019; Brasil 10
Condrasky et al., 2011; EUA 7
Atitude culinaria Lahne; Wolfson; Trubek, 2017; EUA 10 24
Jomori et al., 2017; Brasil 7
Comportamento para culinaria Condrfisky etal., 2011, E.UA 11 22
Jomori et al., 2017; Brasil 11
Condrasky et al., 2011; EUA 27
Autoeficécia para alimentacdo | Lahne; Wolfson; Trubek, 2017; EUA 13 67
Jomori et al., 2017; Brasil 27
Responsabilidade com culinaria | Costa 2013; Holanda 4 4
Normas pessoais para cozinhar | Costa, 2013; Holanda 5 5




Consciéncia sobre uso de
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o Costa, 2013; Holanda 9 9
refeicOes prontas
Orcamento Lavelle et al., 2017; Reino Unido 4 5
Poelman et al., 2018; Holanda 2
Desenvoltura Lavelle et al., 2017; Reino Unido 5 5
Barton; Wrieden; Anderson, 2011;
. . 7
Reino Unido
Condrasky et al., 2011; EUA 8
Lavelle et al., 2017; Reino Unido 4
Palumbo et al., 2017; Italia 47
. Jomori et al., 2017; Brasil 8
Conhecimento Krause et al., 2018a; Suica 12 109
Durmus; Gokler; Havlioglu, 2019: 12
Turquia
Poelman et al., 2018; Holanda 2
Bech-Larsen; Tsalis, 2018; 9
Dinamarca
Motivacao DelLong Bailey et al., 2018; EUA 5 5
Percepcdo de competéncia DeLong Bailey et al., 2018; EUA 5 5
Necessidade de apoio DeLong Bailey et al., 2018; EUA 6 6
Relacdes interpessoais DelLong Bailey et al., 2018; EUA 5 5
Autonomia DeLong Bailey et al., 2018; EUA 4 4
Resiliéncia e resisténcia Poelman et al., 2018; Holanda 6 6
Culinaria saudavel Raber et al., 2020; EUA 19 19
Total 525 525




APENDICE G — Questionario — versio 01

QUESTIONARIO PARA PRE-TESTE — VERSAO 1

Caracterizacao

1. Qual a sua idade (em anos)?

ol

:
(
(
(
(
(

. Qual a sua cor ou raga?

) Branca

) Preta

) Amarela (origem japonesa, chinesa, coreana etc.)

) Parda (mulata, cabocla, cafuza, mameluca ou mestica)
) Indigena

) Né&o sabe

) N&o quis responder

. Qual foi a ultima série/ano de estudo que vocé completou?

) Sem estudo

) 1° ano do ensino fundamental

) ° série/ 2°ano do ensino fundamental
) 2° série/ 3°ano do ensino fundamental
) 3° série/4°ano do ensino fundamental
) 4° série/ 5°ano do ensino fundamental
) 5° série/ 6°ano do ensino fundamental
) 6° série/ 7°ano do ensino fundamental
) 7° série/ 8°ano do ensino fundamental
) 8° série/ 9°ano do ensino fundamental
) 1°ano do ensino médio

) 2°ano do ensino médio

) 3°ano do ensino médio

) Ensino superior incompleto

) Ensino superior completo

) Néo sabe

) N&o quis responder

. Qual a sua principal situacao de emprego atual? (ler as opcdes de resposta)

) Trabalho regular ou com horario fixo
) Trabalho irregular/temporario e sem horario fixo (bicos)
) Desempregado e ativamente procurando por trabalho
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) Fora do mercado de trabalho — nédo trabalha e ndo procura ativamente por trabalho

) Néo sabe
) N&o quis responder

. Se ndo trabalha, que opcdo melhor descreve sua situacao atual? (ler as opcoes de
esposta)

) Dona-de-casa/do lar

) Estudante

) Aposentado

) N&o procura por trabalho

) Com incapacidade temporaria ou permanente ou em auxilio doenca
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() Outra:
() Nao sabe
() Né&o quis responder

6. Dentro das faixas de renda que eu vou apresentar agora, VOCé conseguiria encaixar o
valor da renda do seu domicilio?

) Sem renda

) Até R$ 500,00

) De R$ 501,00 até R$ 1.000,00

) De R$ 1.001,00 até R$ 2.000,00

) De R$ 2.001,00 até R$ 3.000,00

) De R$ 3.001,00 até R$ 5.000,00

) De R$5.001,00 ate R$ 10.000,00
) R$ 10.001,00 ou mais

) Né&o sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN AN AN AN NN

. Quem mais mora com vocé? (preencher os parénteses com o numero de pessoas)
) crianga menor de 2 anos
) crianga entre 3 e 10 anos
) adolescente (11 a 19 anos)
) adulto (até 65 anos)
) idoso (maior de 65 anos)

NN NN N \l

. Vocé mora com seu marido ou companheiro(a)?
) Néo
) Sim
) Moro sozinha
) Néo sabe
) N&o quis responder

AN NN NN m

. Quem ¢ o responsavel por pagar as despesas da casa?
) Apenas a entrevistada
) A entrevistada e seu marido ou companheiro(a)
) A entrevistada e outro morador
) Outro(s) morador(es)

A~~~ O

10. Na sua casa se costuma cozinhar utilizando alimentos como arroz, feijdo, legumes,
verduras, frutas, carnes ou ovos...?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN NN

11. Quem cozinha em casa na maioria das vezes? (Se mais de uma pessoa da familia
dividir essa atividade, considerar aquele que na MAIORIA das vezes desenvolve a
atividade. Na maioria das vezes significa no dia a dia da casa e nos interessa,
principalmente, quem prepara o almoco e jantar).
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) Apenas a entrevistada

) A entrevistada e seu marido ou companheiro(a)
) A entrevistada e outro morador

) Outro(s) morador(es)

) Pessoa contratada

) Outra (pessoas que ndo moram na casa) - Qual?

NN AN AN AN N

INSTRUMENTO DE AUTONOMIA CULINARIA (IAC)

Nesta parte, eu vou fazer trés blocos de perguntas. Primeiro vamos perguntar
sobre seus conhecimentos, habitos e atitudes em relagdo a culinaria.

01. D123. Vocé aprendeu a cozinhar com pessoas da familia ou com pessoas proximas?
(Ler as duas opcdes de resposta)

( ) Néo

( )Sim

() Né&o sabe

() Né&o quis responder

02. D115. Vocé acha que sabe 0 necessario para preparar os alimentos do dia a dia? (por
exemplo, cozinhar arroz e feijdo, utilizar temperos naturais, limpar verduras para fazer
uma salada, picar frutas...) (Ler as duas opg¢oes de resposta)

() Néo

() Sim

() Néo sabe

() Né&o quis responder

03. D122. Vocé consegue preparar diferentes pratos com os mesmos alimentos do dia a
dia? (por exemplo, ovo mexido e omelete, arroz branco e arroz com cenoura...) (Ler as
duas opcdes de resposta)

() Néo

( )Sim

() Néo sabe

() Néo quis responder

Agora, usando este cartdo de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opc¢éo de resposta para cada afirmativa:

04. D106. Vocé se interessa por cozinhar? (Por exemplo: sente satisfacdo em cozinhar;
experimenta formas diferentes de preparar a comida; reserva um tempo do dia para
cozinhar...)

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN NN NN

05. D108. Vocé se sente confiante para preparar uma comida que vocé nunca fez,
seguindo uma receita?



NN AN AN AN N
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) Ndo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

06. D109. Vocé se sente confiante para repetir uma receita que ndo tenha dado certo
antes?

NN AN AN NN

e T N Y N e N e

) Né&o

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

7. D110. Vocé tem animo para cozinhar no dia a dia?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

08. D111. Vocé se organiza para ndo ficar sem os alimentos basicos em casa (por
exemplo: faz lista de compras; pensa onde comprar; pensa se vai comprar para 0 més ou
para a semana...)?

AAAA/—\AO NN AN AN NN

NN AN -

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

9. D112. Vocé planeja o que vai cozinhar durante a semana?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

0. D114. Vocé cria preparacdes culinarias com os alimentos disponiveis em casa?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder
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11. D118. Vocé usa os seus sentidos para preparar a comida? (por exemplo: sente o
cheiro do bolo ficando pronto; prova o tempero enquanto cozinha)

) Ndo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

2. D119. Vocé deixa comida pronta para mais de uma refeicao?
) Néo
) Sim, as vezes
) Sim, quase sempre
) Sim, sempre
) Né&o sabe
) N&o quis responder

NN AN AN B

13. D120. Vocé deixa, na geladeira, alimentos que facilitem o preparo da refei¢éo (por
exemplo, salada ja lavada, feijdo cozido, carnes temperadas ou temperos picados)?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN NN

14. D241. Vocé confia nas informacdes que aparecem em propagandas de alimentos (no
radio, na TV, na internet...)?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

15. D355. Vocé acha que as informacdes dos rétulos de alimentos séo suficientes para
saber se 0 alimento tem muito acUcar, gordura ou sal?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN

Os itens 16 a 20 serdo testados com opg¢des de respostas diferentes para metade do
grupo.

16. D101.

A. Vocé concorda gue alimentos como arroz, feijdo, legumes, verduras, frutas ou ovos
devem estar presentes nas refei¢fes do dia a dia? (Ler as duas opcdes de resposta)
() Naéo
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( )Sim
() Nao sabe
() Né&o quis responder

B. Alimentos como arroz, feijdo, legumes, verduras, frutas ou ovos devem estar
presentes nas refeicdes do dia a dia? (Escolha a melhor opcéo na cartela)

) discordo totalmente

) discordo parcialmente

) nem concordo nem discordo

) concordo parcialmente

) concordo totalmente

NN NN N

17. D102.

A. Vocé concorda que alimentos produzidos pela industria como refrigerantes, salsicha,
hamburguer congelado, macarrdo instantaneo, temperos e molhos prontos, biscoitos,
guloseimas devem ser evitados na alimentacdo do dia a dia? (Ler as duas opcdes de
resposta)

() Néo

( )Sim

() Néo sabe

() Né&o quis responder

B. Alimentos produzidos pela industria como refrigerantes, salsicha, hamburguer
congelado, macarrao instantaneo, temperos e molhos prontos, biscoitos, guloseimas
devem ser evitados na alimentacao do dia a dia? (Escolha a melhor opcéo na cartela)
) discordo totalmente

) discordo parcialmente

) nem concordo nem discordo

) concordo parcialmente

) concordo totalmente

AN NN NN

18. D103.

A. Vocé concorda que para uma alimentacao saudavel, é importante variar bastante os
alimentos (por exemplo, diferentes tipos de feijdo e outros graos, legumes, verduras,
frutas...)? (Ler as duas opcOes de resposta)

() Néo

( )Sim

() Néo sabe

() Néao quis responder

B. Para uma alimentacdo saudavel, é importante variar bastante os alimentos (por
exemplo, diferentes tipos de feijdo e outros graos, legumes, verduras, frutas...) (Escolha
a melhor opcéo na cartela)

) discordo totalmente

) discordo parcialmente

) nem concordo nem discordo

) concordo parcialmente

) concordo totalmente

AN NN NN

19. D104.
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A. Vocé concorda que o congelamento adequado é¢ uma forma de fazer os alimentos
durarem mais tempo, sem prejudicar a qualidade? (Ler as duas opcdes de resposta)
() Néo

( )Sim

() Né&o sabe

() Né&o quis responder

B. O congelamento adequado é uma forma de fazer os alimentos durarem mais tempo,
sem prejudicar a qualidade. (Escolha a melhor opc¢éo na cartela)

() discordo totalmente

() discordo parcialmente

() nem concordo nem discordo

() concordo parcialmente

() concordo totalmente

20. D105.

A. VVocé concorda que as sobras de comida que serdo aproveitadas em outras refeigdes
devem ser guardadas na geladeira? (Ler as duas opcOes de resposta)

( ) Néo

( )Sim

() Né&o sabe

() Né&o quis responder

B. As sobras de comida a serem aproveitadas em outras refeicdes devem ser guardadas
na geladeira. (Escolha a melhor opcéo na cartela)

() discordo totalmente

) discordo parcialmente

) nem concordo nem discordo

) concordo parcialmente

) concordo totalmente

AN NN N

Agora, vamos falar sobre algumas caracteristicas da sua casa e das pessoas que
moram com vocé (considere as pessoas acima de 10 anos de idade para responder).

21. D224. Na sua casa, tem espaco suficiente para cozinhar? (incluindo espaco para
guardar alimentos, panelas, pratos e talheres) (Ler as duas opc¢oes de resposta)
() Néo

() Sim

() Néo sabe

() Néo quis responder

22. D225. Na sua casa, tem fogdo funcionando? (Ler as duas opcdes de resposta)
() Néo

() Sim

() Néao sabe

() Néao quis responder

23. D226. Na sua casa, tem geladeira funcionando? (Ler as duas opcdes de resposta)
() Néo

( )Sim
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() N&o sabe
() Né&o quis responder

Agora, usando este cartao de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opgéo de resposta para cada afirmativa:

24. D227. Na sua casa, tem agua na cozinha?
() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

() Né&o sabe

() Né&o quis responder

5. D228. Na sua casa, tem gas na cozinha?
) Néo
) Sim, as vezes
) Sim, quase sempre
) Sim, sempre
) Né&o sabe
) N&o quis responder

NN AN AN NN N

6. D229. Na sua casa, tem luz na cozinha?
) Néo
) Sim, as vezes
) Sim, quase sempre
) Sim, sempre
) Néo sabe
) N&o quis responder

NN NN NN N

7. D236. Na sua casa, vocé participa da decisdo sobre que alimentos serdo comprados?
) Néo
) Sim, as vezes
) Sim, quase sempre
) Sim, sempre
) Néo sabe
) N&o quis responder

NN AN AN NN N

28. D237. Quando compram alimentos, VOCé ou as pessoas da sua casa ddo preferéncia
a alimentos como arroz, feijdo, carnes, ovos, leite, frutas, legumes e verduras?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

29. D240. Quando compram alimentos, vOcé ou as pessoas da sua casa ddo preferéncia
a locais como feiras livres, feira de produtores, sacoldes/hortifruti...?
() Naéo
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) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) N&o sabe

) N&o quis responder

NN AN AN N

30. D245. Vocé ou as pessoas da sua casa costumam utilizar alimentos de horta ou de
criagdes de animais caseiras para preparar as refeicoes?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

AN NN AN AN N

31. D242. Vocé ou as pessoas da sua casa conseguem comprar alimentos como arroz,
feijao, ovos, frutas, legumes e verduras, com bom preco, perto de casa? (ler as 4
primeiras op¢Oes de respostas)

) Nédo

) Sim, para alguns desses alimentos

) Sim, para a maioria desses alimentos

) Sim, para todos esses alimentos

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

32. D243. Vocé ou as pessoas da sua casa conseguem comprar alimentos como arroz,
feijao, ovos, frutas, legumes e verduras, de boa qualidade, perto de casa? (ler as 4
primeiras opcoes de respostas)

) Néo

) Sim, para alguns desses alimentos

) Sim, para a maioria desses alimentos

) Sim, para todos esses alimentos

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

33. D244. Vocé ou as pessoas da sua casa conseguem comprar alimentos como frutas,
legumes e verduras, com variedade, perto de casa? (ler as 4 primeiras opcoes de
respostas)

) Néo

) Sim, para alguns desses alimentos

) Sim, para a maioria desses alimentos

) Sim, para todos esses alimentos

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

34. D230. Na sua casa, as pessoas gostam de cozinhar em casa? (ler as 4 primeiras
opcdes de respostas)
() Naéo
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) Sim, algumas pessoas

) Sim, todas as pessoas

) Mora sozinha ou s6 com crianga pequena
) N&o sabe

) N&o quis responder

NN AN AN N

35. D232. Na sua casa, as pessoas gostam de preparar as receitas da familia? (ler as 4
primeiras op¢Oes de respostas)

) Néo

) Sim, algumas pessoas

) Sim, todas as pessoas

) Mora sozinha ou s6 com crianga pequena

) Né&o sabe

) N&o quis responder

AN NN AN AN N

36. D233. Na sua casa, as pessoas gostam de comer juntas? (ler as 4 primeiras opcoes
de respostas)

) Néo

) Sim, algumas pessoas

) Sim, todas as pessoas

) Mora sozinha ou s6 com crianga pequena

) Né&o sabe

) N&o quis responder

NN AN AN NN

37. D234. Na sua casa, as pessoas dividem as tarefas de cuidado da casa? (ler as 4
primeiras op¢Oes de respostas)

) Néo

) Sim, algumas pessoas

) Sim, todas as pessoas

) Mora sozinha ou s6 com crianga pequena

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

38. D235. Na sua casa, as pessoas dividem as tarefas da cozinha (por exemplo: fazer as
compras, preparar a comida, limpar a cozinha, tirar o lixo... )? (ler as 4 primeiras
opcdes de respostas)

) Néo

) Sim, algumas pessoas

) Sim, todas as pessoas

) Mora sozinha ou sé com crianga pequena

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN N

Agora vou fazer duas perguntas sobre seu envolvimento em atividades na
comunidade.

39. D248. VVocé ja participou de acdes coletivas para melhorar a alimentacdo das
pessoas? (Por exemplo: exigir feira livre no bairro, cuidar de horta comunitéria,
preservar tradi¢@es culinarias, melhorar a alimentacéo da escola da comunidade,
defender as criangas do excesso de propagandas...) (ler as duas opgoes de resposta)
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) Ndo

) Sim

) N&o sabe

) N&o quis responder

AN NN N

40. D249. Vocé ja participou ou apoiou acBes coletivas em defesa dos direitos das
mulheres? Por exemplo: vagas em creches, salas de amamentac&o em locais de trabalho,
protecdo de mulheres contra violéncia, igualdade de salarios, direitos de mulheres negras
ou quilombolas... (ler as duas opcoes de resposta)

() Néo

( )Sim

() Né&o sabe

() Né&o quis responder

Para finalizar, vamos fazer um bloco de perguntas sobre questfes de saude,
educacéo e trabalho.

Agora, usando este cartdo de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opc¢éo de resposta para cada afirmativa.

41. D356. Voce ja recebeu informacdes sobre alimentacéo saudavel em um servigo de
salde, na escola da sua comunidade ou em outro servicgo, por exemplo, de assisténcia
social?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

NN NN NN

42. D357. Voce ja participou de alguma atividade que te ensinou ou incentivou a
cozinhar realizada em um servico de saude ou na escola da sua comunidade ou em um
servico de assisténcia social?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN NN

43. D358. Vocé conhece locais que vendem alimentos produzidos por agricultores

familiares, por exemplo: feira, galpéo, lojas, sitios...? (ler as duas opcdes de resposta)
() Néo

() Sim

() Néao sabe

() Néao quis responder

44. D350. Vocé acha que o tempo dedicado ao seu trabalho (incluindo o tempo gasto no
transporte), dificulta o preparo das refeicdes em casa? (ler as 05 primeiras opgoes de
resposta)
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) Ndo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Néo tenho trabalho remunerado no momento
) Né&o sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN NN

Agora, usando este cartao de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opgéo de resposta para cada afirmativa.

45. D359. Vocé consegue realizar, pelo menos, trés refeicdes todo dia sem ter que
deixar de pagar outra despesa da casa, por exemplo, 4gua, luz ou aluguel?

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

NN AN AN NN

46. D352. Nos ultimos trés meses, os alimentos acabaram antes que VOCé ou outros
moradores da sua casa tivessem dinheiro para comprar mais comida? (ler as duas
opcOes de resposta)

() Néo

() Sim

() Né&o sabe

() Né&o quis responder

47. D353. Caso tenha precisado, vocé ou outro morador da sua casa recebeu algum
auxilio do Governo para complementar sua renda, por exemplo: auxilio em dinheiro,
auxilio gas, alimentos (ndo considere aposentadoria)? (ler as trés opcoes de resposta)

() Néo

() Sim

() Nunca precisou
() Néo sabe

() Né&o quis responder

Agora, usando este cartao de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opc¢éo de resposta para cada afirmativa.

48. D360. Vocé conseguiu ser atendida no servico publico de satude quando procurou?
) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

) Nunca precisou

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN NN
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D361. Vocé acha que recebeu um atendimento pior que o de outras pessoas em

servicos de saude por causa da cor da sua pele?

NN AN AN AN N

50.

) Ndo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Né&o sabe

) N&o quis responder

D362. VVocé precisou parar de estudar para trabalhar? (ler as 03 primeiras opgoes de

resposta)

AN NN NN

) Néo

) Sim, mas depois voltei a estudar
) Sim e n&o voltei mais a estudar
) Né&o sabe

) N&o quis responder

51. D351. Vocé ou outro morador da sua casa trabalha com carteira assinada ou €
funcionario pablico? (ler as duas opcdes de resposta)

() Néo

( )Sim

() Né&o sabe

() Né&o quis responder

CARTELA DE RESPOSTAS - A

NN AN AN NN

C
(
(
(
(
(

) Néo

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre
) Sim, sempre

) Néo sabe

) N&o quis responder

ARTELA DE RESPOSTAS -B

) concordo totalmente

) concordo parcialmente

) nem concordo nem discordo
) discordo parcialmente

) discordo totalmente
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APENDICE H — Questionario — versdo 02

QUESTIONARIO PARA PRE-TESTE (V.02)
Caracterizagéo
01. Qual a sua idade? anos

02. Qual a sua raga/cor/etnia?

() Branca

() Preta

() Amarela (origem japonesa, chinesa, coreana etc.)
() Parda (mulata, cabocla, cafuza, mameluca ou mestica)
() Indigena

() Né&o sabe

() N&o quis responder

3. Qual foi a Gltima série/ano de estudo que vocé completou?
) Sem estudo
) 1° ano do ensino fundamental
) 1° série/ 2° ano do ensino fundamental
) 2° série/ 3° ano do ensino fundamental
) 3° série/4° ano do ensino fundamental
) 4° série/ 5° ano do ensino fundamental
) 5° série/ 6° ano do ensino fundamental
) 6° série/ 7° ano do ensino fundamental
) 7° série/ 8° ano do ensino fundamental
) 8° série/ 9° ano do ensino fundamental
) 1° ano do ensino médio
) 2° ano do ensino médio
) 3° ano do ensino médio
) Ensino superior incompleto
) Ensino superior completo
) Néo sabe
) N&o quis responder

NN AN AN AN AN AN AN NN NN NN NN O

04. Qual a sua principal situacdo de emprego atual? (ler as opcoes de resposta)

() Trabalho regular ou com horario fixo

() Trabalho irregular/temporario e sem horario fixo (bicos)

() Desempregada e ativamente procurando por trabalho

() Forado mercado de trabalho — ndo trabalha e ndo procura ativamente por trabalho
() Néo sabe
() Néao quis responder

[Ler a proxima questdo -somente se a pessoa respondeu “‘fora do mercado de trabalho”
na questdo anterior; ler as 06 opcdes de resposta]

4.1 Se ndo trabalha, que opcdo melhor descreve sua situacdo atual?

() Dona-de-casa/do lar

() Estudante

() Aposentada

() N&o procura por trabalho
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) Com incapacidade temporaria ou permanente ou em auxilio doenca
) Outra:
) N&o sabe

) N&o quis responder
) Néo se aplica

NN AN AN N

05. Agora vou perguntar quantas pessoas de cada faixa de idade moram com vocé: (ler
as opgoes de resposta e preencher os parénteses com o nimero de pessoas)

() Crianca menor de 2 anos

() Criancaentre 3 e 10 anos

() Adolescente (11 a 19 anos)

() Adulto (de 20 a 60 anos)

() Idoso (maior de 60 anos)

06. Vocé mora com seu marido ou companheiro(a)?
( ) Néo
( )Sim
(

) Mora sozinha

07. Quem é o responsavel por pagar as despesas da casa?
() Apenas a entrevistada

() Aentrevistada e seu marido ou companheiro(a)
() A entrevistada e outro(s) morador(es)

() Apenas 0 marido ou companheiro(a)

() Apenas outro(s) morador(es)

08. Dentro das faixas de renda que eu vou apresentar agora, VOCé conseguiria encaixar o
valor da renda do seu domicilio?

) Sem renda

) Até R$ 500,00

) De R$ 501,00 até R$ 1.000,00

) De R$ 1.001,00 até R$ 2.000,00

) De R$ 2.001,00 até R$ 3.000,00

) De R$ 3.001,00 até R$ 5.000,00

) De R$5.001,00 até R$ 10.000,00
) R$ 10.001,00 ou mais

) Néo sabe

) N&o quis responder

NN AN AN AN AN AN NN

09. Na sua casa se costuma cozinhar utilizando alimentos como arroz, feijao, legumes,
verduras, frutas, carnes ou ovos...?

() Néo
() Sim
() Néo sabe

10. Quem cozinha na sua casa na maioria das vezes? (Se mais de uma pessoa da familia
dividir essa atividade, considerar aquela que na MAIORIA das vezes desenvolve a
atividade. Na maioria das vezes significa no dia a dia da casa e nos interessa,
principalmente, quem prepara o almoco e jantar). (Pode marcar mais de uma opg¢ao)
() Apenas a entrevistada




) A entrevistada e seu marido ou companheiro(a)
) A entrevistada e outro(s) morador(es)

) Apenas outro(s) morador(es)

) Pessoa contratada

) Outra (pessoas que ndo moram na casa) - Qual?

NN AN AN N

INSTRUMENTO DE AUTONOMIA CULINARIA - IAuC
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Nesta parte, eu vou fazer trés blocos de perguntas [para mulheres que moram com,

pelo menos, mais um adulto ou crianga maior de 10 anos]

Nesta parte, eu vou fazer dois blocos de perguntas [para mulheres que moram
sozinhas ou somente com criancas menores de 10 anos]

Neste bloco de perguntas, vamos falar sobre seus conhecimentos, habitos e
atitudes em relacéo a culinaria

01. Vocé aprendeu a cozinhar com pessoas da familia? (Ler as op¢des de resposta)
( ) Néo

( )Sim

02. Voce ja buscou ajuda de familiares quando teve davidas para cozinhar? (Ler as
opcOes de resposta)

() Nao

() Sim

03. VVoce teve experiéncias positivas ao cozinhar em casa com familiares? (Ler as
opcOes de resposta)

() Nao

( )Sim

04. Voce se sente capaz de preparar arroz branco simples? (Ler as opcoes de resposta)

() Nao
( )Sim

05. VVoce se sente capaz de limpar verduras para preparar uma salada? (Ler as opcdes de

resposta)
() Nao
( )Sim

06. VVoce se sente capaz de cortar lequmes em diferentes formatos? (Ler as opcdes de

resposta)
() Nao
() Sim

07. Voce se sente capaz de preparar feijao simples? (Ler as opcoes de resposta)
() Nao
( )Sim

08. VVoce se sente capaz de temperar 0s alimentos utilizando somente temperos naturais?

(Ler as opc¢0es de resposta)
( ) Né&o
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( ) Sim

09. Voce se sente capaz de preparar diferentes pratos com arroz? (Ler as opgoes de
resposta)
() Nao
( )Sim

10. Vocé se sente capaz de preparar diferentes pratos com legumes? (Ler as opcoes de
resposta)
() Nao
( )Sim

11. Vocé se sente capaz de preparar diferentes pratos com carnes? (Ler as opcoes de
resposta)
() Nao
( )Sim

12. Vocé tem satisfacdo em preparar pratos diferentes da comida do dia a dia? (Ler as
opcOes de resposta)

() Nao

( )Sim

13. Vocé tem satisfacdo em preparar as refei¢ces do dia a dia? (Ler as opcdes de
resposta)
() Nao
( )Sim

14. Vocé tem satisfagdo em experimentar formas diferentes de preparar o mesmo
alimento? (Ler as opcOes de resposta)

() Nao

( )Sim

15. Vocé tem animo para cozinhar em ocasides especiais? (Ler as opcdes de resposta)
() Nao
( )Sim

16. Vocé tem animo para cozinhar em alguns dias da semana? (Ler as opcoes de
resposta)
() Nao
() Sim

17. Vocé tem animo para cozinhar todo dia? (Ler as opcoes de resposta)
() Nao
( )Sim

18. Vocé costuma se organizar para ter em casa 0s alimentos basicos para cozinhar?
(Ler as opc¢0es de resposta)

() Nao

() Sim
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19. Vocé costuma fazer uma lista com os alimentos que precisa comprar para cozinhar?
(Ler as opc¢oes de resposta)

( ) Néo

( )Sim

20. Vocé costuma planejar, com antecedéncia, o que vai cozinhar ao longo da semana?
(Ler as opc¢oes de resposta)

() Nao

( )Sim

21. VVocé costuma criar pratos com os alimentos disponiveis em casa? (Ler as p¢oes de
resposta)
() Nao
( )Sim

22. VVocé costuma fazer adaptacGes nos ingredientes ou na forma de preparar receitas?
(Ler as opc¢oes de resposta)

() Nao

() Sim

23. Voceé costuma provar 0s alimentos enquanto esta preparando a comida? (Ler as
opcOes de resposta)

() Nao

( )Sim

24. VVoceé costuma cheirar a comida enquanto esta preparando a comida? (Ler as opcoes
de resposta)

() Nao

( )Sim

25. Vocé costuma avaliar a textura da comida para saber se estd pronta? (Ler as opcoes
de resposta)

() Nao

( )Sim

26. VVocé costuma cheirar a comida para saber se esta pronta? (Ler as opcoes de
resposta)
() Nao
() Sim

27. Para facilitar o preparo das refei¢@es, vocé deixa na geladeira: (Ler as opcoes de
resposta)

temperos ja descascados ou picados () Néo () Sim
carnes temperadas () Néo () Sim
verduras ja lavadas () Néo () Sim
feijdo de molho () Néo () Sim
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Agora, usando este cartdo de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opc¢éo de resposta para cada afirmativa:

28. Voce se sente confiante para preparar um prato seguindo uma receita?

() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

29. Voce se sente confiante para preparar uma refeicdo sem seguir receita?
() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

30. Voce se sente confiante para preparar de novo uma receita que tenha dado errado
antes?

() Naéo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

31. Voceé deixa feijdo cozido para mais de uma refeicao?
() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

32. Vocé deixa comida pronta para mais de uma refei¢ao?
() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

33. Vocé consegue cozinhar mais de um alimento ao mesmo tempo quando esta
preparando uma refeicao?

() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

34. Voceé consegue dedicar tempo suficiente para cozinhar em casa a comida do dia a
dia?

() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

35. Vou ler uma lista de alimentos e vocé vai me dizer se, na sua opinido, ele faz parte
de uma alimentacdo saudavel no dia a dia: (Ler as opcoes de resposta)
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Arroz () Néo () Sim
Biscoito () Nao ( )Sim
Feijao () Néo () Sim
Frutas () Néo () Sim
Legumes () Néo () Sim
Macarréo instantaneo (tipo miojo) () Néo ( )Sim
Refrigerante () Néo ()Sim
Salsicha () Néo ()Sim
Tempero pronto (tipo sazon) () Néo () Sim
Verduras () Néo () Sim

36. Na sua opinido, usar diferentes legumes ou verduras para preparar as refeicdes da
semana faz parte de uma alimentacdo saudavel? (Ler as opcdes de resposta)

( ) Néo

( )Sim

37. Na sua opinido, o congelamento (adequado) € uma forma de fazer os alimentos
durarem mais tempo, sem prejudicar a qualidade? (Ler as opcOes de resposta)
() Néo

( )Sim

38. Na sua opinido, as sobras de comida que serdo aproveitadas em outras refeicdes
devem ser guardadas na geladeira? (Ler as opcoes de resposta)

() Néo

() Sim

No préximo bloco de perguntas, vamos falar sobre algumas caracteristicas da sua
casa e das pessoas gue moram com vocé (considere as pessoas acima de 10 anos de
idade para responder):

39. Na sua casa, tem espaco suficiente para preparar as refeicdes do dia a dia? (Ler as
opcdes de resposta)

() Néo
( )Sim
40. Na sua casa, tem espaco suficiente para guardar alimentos? (Ler as opcoes de
resposta)
() Néo
( )Sim

41. Na sua casa, tem fogdo funcionando? (Ler as opcdes de resposta)
() Néo
() Sim

42. Na sua casa, tem geladeira funcionando? (Ler as opcdes de resposta)
() Néo
() Sim

Agora, usando este cartao de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opc¢éo de resposta para cada afirmativa:
43. Na sua casa, tem agua encanada na cozinha?
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() Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

44. Na sua casa, tem gas de cozinha?
( ) Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

45. Na sua casa, tem luz na cozinha?
( ) Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

Agora, usando este cartdo de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opc¢éo de resposta para cada afirmativa:

46. Na sua casa, quem costuma fazer a limpeza?

() S6voce

() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)

47. Na sua casa, guem costuma lavar a louga?
() So6vocé

() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)

48. Na sua casa, quem costuma fazer as compras de alimentos?
() Sé6vocé

() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)

49. Na sua casa, quem costuma cozinhar?
() S6voce
(
(

) Somente outra(s) pessoa(s)
) Vocé e outra(s) pessoa(s)

50. Na sua casa, guem costuma decidir quais alimentos serdo comprados?
() S6voce

() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)

Agora, usando este cartdo de respostas (mostrar o cartdo com a escala), escolha a
melhor opc¢ao de resposta para cada afirmativa:

51. Vocé ou outro morador da sua casa evita comprar algum alimento porgue faz mal a
saude?

() Néo

() Sim, s6 vocé
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() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

52. VVocé ou outro morador da sua casa evita comprar algum alimento porque é
produzido com agrotoxico?

( ) Néo

() Sim, s6é vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)

() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

53. Vocé ou outro morador da sua casa evita comprar algum alimento porque gera
muito lixo por causa da embalagem?

( ) Néo

() Sim, s vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)

() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

54. Vocé ou outro morador da sua casa costuma comprar algum alimento direto do
produtor?

() Néo

() Sim, s6 vocé

(

(

) Sim, somente outra(s) pessoa(s)
) Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

55. Quando escolhe alimentos para comprar, vocé ou outro morador da sua casa
costuma comparar os precos de alimentos?

() Naéo

() Sim, s6 vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)

() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

56. Quando escolhe alimentos para comprar, vocé ou outro morador da sua casa
costuma conferir no rotulo:

Prazo de ( ) () Sim, sé ( ) Sim, () Sim,vocée

validade Nao VOCé somente outra(s) | outras(s) pessoa(s)
pessoa(s)

Lista de ( ) () Sim, sé ( ) Sim, () Sim,vocée

ingredientes | Nao VOCé somente outra(s) | outras(s) pessoa(s)
pessoa(s)

Tabela de ( ) () Sim, sé ( ) Sim, () Sim,vocée

informacdo | Néo VOCé somente outra(s) | outras(s) pessoa(s)

nutricional pessoa(s)

57. Vocé ou outros moradores da sua casa costumam utilizar alimentos plantados em
casa nas refeicdes? (ler as opcoes de resposta)

() Néo

( )Sim
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Agora vou fazer 03 perguntas sobre seu bairro (considere seu bairro como a area que
vocé pode chegar em até 20 minutos a pé ou em até 10 a 15 minutos de carro ou de
bicicleta).

58. E facil comprar frutas, legumes e verduras, com bom preco, para sua casa? [ler as
opcOes de resposta]

( ) Néo

( )Sim

59. E facil comprar frutas, legumes e verduras, de boa qualidade, para sua casa? [ler as
opcOes de resposta]

( ) Néo

( )Sim

60. E facil comprar frutas, legumes e verduras, com variedade, para sua casa? [ler as
opcOes de resposta]

( ) Néo

( )Sim

Obrigada por sua colaboracgéo!
[ler somente para mulheres que moram sozinhas ou com criangas menores de 10
anos]

Para finalizar, vou fazer perguntas sobre as pessoas gue moram com VOcé.
Considere as pessoas acima de 10 anos de idade para responder. [Esse bloco de
perquntas s6 deve ser feito para pessoas gue moram com pelo menos mais um
adulto ou criancas maiores de 10 anos]

61. Na sua casa, as pessoas costumam fazer pelo menos uma refei¢éo por dia juntas?
[ler as opcOes de resposta]

() Néo

() Sim, algumas pessoas

() Sim, todas as pessoas

62. Sem contar vocé, na sua casa, as pessoas gostam de cozinhar em casa? [ler as
opcOes de resposta]

() Néo

() Sim, algumas pessoas

() Sim, todas as pessoas

63. Sem contar com vocé, na sua casa, as pessoas gostam de preparar as receitas
tradicionais da familia? [ler as opcdes de resposta]

() Néo

() Sim, algumas pessoas

() Sim, todas as pessoas

Obrigada por sua colaborac¢éo!



CARTELA DE RESPOSTAS
OPCOES DE RESPOSTA -1

( ) Naéo

() Sim, as vezes
() Sim, quase sempre
() Sim, sempre

OPCOES DE RESPOSTA - 2

( ) S6vocé
() Somente outra(s) pessoa(s)
() Vocé e outra(s) pessoa(s)

OPCOES DE RESPOSTA - 3

( ) Néo

() Sim, s6 vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

OPCOES DE RESPOSTA — 4
() Néo

() Sim, algumas pessoas
() Sim, todas as pessoas
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QUESTIONARIO PARA AFERIR AUTONOMIA CULINARIA

Identificagdo:

03.

v Vamos comegar a entrevista com algumas perguntas gerais sobre vocé e sua casa.

(
(
(
(
(
(
(

(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(

Data:__/ /

Local:

CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS

01. Qual a sua idade? anos

02. Qual a sua raga/cor/etnia?

) Branca

) Preta

) Amarela (origem japonesa, chinesa, coreana etc.)

) Parda (mulata, cabocla, cafuza, mameluca ou mestica)
) Indigena

) Ndo sabe

) Ndo quis responder

Qual foi a ultima série/ano de estudo que vocé completou?

) Sem estudo

) 1° ano do ensino fundamental

) 1° série/ 2° ano do ensino fundamental
) 2° série/ 3° ano do ensino fundamental
) 3° série/4° ano do ensino fundamental
) 4° série/ 5° ano do ensino fundamental
) 5° série/ 6° ano do ensino fundamental
) 6° série/ 7° ano do ensino fundamental
) 7° série/ 8° ano do ensino fundamental
) 8° série/ 9° ano do ensino fundamental
) 1° ano do ensino médio

) 2° ano do ensino médio

) 3° ano do ensino médio

) Ensino superior incompleto

) Ensino superior completo

) Ndo sabe

) Ndo quis responder
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Qual a sua principal situagdo de emprego atual? [ler as op¢des de resposta]

) Trabalho regular ou com horario fixo (incluindo trabalho auténomo) (ir para Q.05)
) Trabalho temporario ou sem horério fixo (incluindo “bicos”) (ir para Q.05)

) Desempregada e ativamente procurando por trabalho (ir para Q.05)

(
(
(
() Fora do mercado de trabalho — ndo trabalha e ndo procura ativamente por trabalho
() N&o sabe (ir para Q.05)

(

) Ndo quis responder (ir para Q.05)

» [lLer a proxima questdo somente se a pessoa respondeu “fora do mercado de trabalho”
na questdo anterior; ler as 05 opgbes de respostal

4.1 Se ndo trabalha, que opgdo melhor descreve sua situagdo atual?

05.

06.

07.

) Dona-de-casa/do lar
) Estudante

(

(

() Aposentada
() Com incapacidade temporaria ou permanente ou em auxilio doenga
(

) Outra:

Sem contar vocé, quantas pessoas de cada faixa de idade moram na sua casa:

» [ler as opgbes de resposta e preencher os parénteses com o numero de pessoas]
() Crianga menor de 2 anos

() Crianca entre 3 e 10 anos

() Adolescente (11 a 19 anos)

() Adulto (de 20 a 60 anos)

(

) Idoso (maior de 60 anos)

Vocé mora com seu marido ou companheiro(a)?

() Nao

()Sim

() Mora sozinha

Quem é o responsavel por pagar as despesas da casa?

) Apenas a entrevistada

) A entrevistada e seu marido ou companheiro(a)

(

(

() Aentrevistada e outro(s) morador(es)
() Apenas o marido ou companheiro(a)
(

) Apenas outro(s) morador(es)




QUESTIONARIO PARA AFERIR AUTONOMIA CULINARIA

08. Dentro das faixas de renda que eu vou apresentar agora, informe o valor da renda do
seu domicilio: [ler as opgdes de resposta]
( )Semrenda
() Até RS 500,00
() De RS 501,00 até RS 1.000,00
() DeRS$ 1.001,00 até RS 2.000,00
() De RS 2.001,00 até RS 3.000,00
() De RS 3.001,00 até RS 5.000,00
() DeRS$5.001,00 até RS 10.000,00
()RS 10.001,00 ou mais
() N&osabe
09. Na sua casa se costuma cozinhar utilizando alimentos como arroz, feijdo, legumes,
verduras, frutas, carnes ou ovos...?
() Nao
()Sim

() N3osabe

10. Quem cozinha na sua casa ha maioria das vezes? (Se mais de uma pessoa da familia

dividir essa atividade, considerar aquela que na MAIORIA das vezes desenvolve a atividade.

Na maioria das vezes significa no dia a dia da casa e nos interessa, principalmente, quem
prepara o almogo e jantar). [pode marcar mais de uma opgéo]

) Apenas a entrevistada
) A entrevistada e seu marido ou companheiro(a)

) A entrevistada e outro(s) morador(es)

(
(
(
() Apenas outro(s) morador(es)
() Pessoa contratada

(

) Outra (pessoas que ndo moram na casa) - Qual?
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INSTRUMENTO DE AUTONOMIA CULINARIA — |AC (protétipo)

»  [para mulheres que moram com, pelo menos, mais um adulto ou crian¢a maior de 10 anos]

\7 v Nesta parte, eu vou fazer trés blocos de perguntas sobre cozinhar no dia a dia. ‘

»  [para mulheres que moram sozinhas ou somente com criangas menores de 10 anos]

\ v Nesta parte, eu vou fazer dois blocos de perguntas sobre cozinhar no dia a dia. ‘

BLOCO 1 - Conhecimentos, habitos e atitudes individuais

v Neste bloco de perguntas, vamos falar sobre seus conhecimentos,
hébitos e atitudes em relagdo a culinaria
01. Vocé aprendeu a cozinhar com pessoas da familia?
() Nao
( )Sim
02. Vocé ja buscou ajuda de familiares quando teve duvidas para cozinhar?
() Nao
()Sim
03. Vocé tem boas lembrancas de cozinhar com familiares em casa?
( ) Néo
()Sim
04. Vocé se sente capaz de preparar arroz simples?
() Nao
()Sim
05. Vocé se sente capaz de limpar verduras para preparar uma salada?
() Nao
()Sim
06. Vocé se sente capaz de cortar legumes em mais de um formato?
() Nao
()Sim

07. Vocé se sente capaz de preparar feijdo simples?

() Nao
()Sim




08.

09.

10.

13.

12;

13;

14.

15,

16.

17.

18.

QUESTIONARIO PARA AFERIR AUTONOMIA CULINARIA

Vocé se sente capaz de temperar os alimentos utilizando somente temperos naturais?

( )Né&o
()Sim

Vocé se sente capaz de preparar mais de um tipo de prato com_arroz?

() Nao

()Sim

Vocé se sente capaz de preparar mais de um tipo de prato com legumes?

() Nao

()Sim

Vocé se sente capaz de preparar mais de um tipo de prato com carnes em geral?
( )Néao

()Sim

Vocé tem satisfacdo em preparar pratos diferentes da comida do dia a dia?

() Néo

()Sim

Vocé tem satisfacdo em preparar a comida do dia a dia?

() Néo

()Sim

Vocé tem satisfagdo em preparar o mesmo alimento de formas diferentes?
( )Nao

()Sim

Vocé tem animo para cozinhar em ocasides especiais?

() Néo

()Sim

Vocé tem animo para cozinhar em alguns dias da semana?

() Nao

()Sim

Vocé tem animo para cozinhar todo dia?

() N&o

()Sim

Vocé costuma se organizar para ter em casa os alimentos basicos para cozinhar?
() Né&o

( )Sim
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19. Vocé costuma planejar, com antecedéncia, o que vai cozinhar ao longo da semana?

() Nao

()Sim
20. Vocé costuma criar pratos com os alimentos disponiveis em casa?

() Néo

()Sim
21. Quando usa uma receita, vocé costuma fazer alguma mudanca nos ingredientes ou na
forma de preparar?

() Nao

()Sim

22. Vocé costuma provar os alimentos enquanto estd preparando a comida?
( )Né&o
()Sim

23. Vocé costuma cheirar a comida enquanto esta preparando a comida?
() Nao
( )Sim

24. Vocé costuma avaliar a textura da comida para saber se estd pronta?
() Nao
()Sim

25. Vocé costuma cheirar a comida para saber se estd pronta?
() Nao
()Sim

26. Para adiantar o preparo das refeiges, vocé costuma deixar na geladeira:

26.1 temperos ja descascados ou picados
() Nao

()Sim

26.2 carnes em geral temperadas

() Nao

()Sim

26.3 verduras jd lavadas

() Néo

()Sim



QUESTIONARIO PARA AFERIR AUTONOMIA CULINARIA

27. Vocé costuma deixar feijdo de molho?
( ) Nao
( )Sim

» [mostrar a cartela de respostas a entrevistada e solicitar que responda de acordo com a
Opgdo de resposta-1]

v Agora, usando este cartdo de respostas escolha a melhor opgdo de resposta
para cada afirmativa:
28. Vocé se sente confiante para preparar a comida do dia a dia sem seguir receita?
( )Néo
() Sim, as vezes
() Sim, quase sempre
() Sim, sempre
29. Vocé se sente confiante para preparar um prato diferente seguindo uma receita?
) Ndo
) Sim, as vezes

(
(
() Sim, quase sempre
() Sim, sempre

30. Vocé se sente confiante para preparar de novo uma receita que tenha dado errado
antes?

() Nao

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

31. Vocé deixa feijdo cozido para mais de uma refeigdo?
) Nao

) Sim, as vezes

) Sim, quase sempre

) Sim, sempre

32. Vocé deixa comida pronta para mais de uma refei¢do?
() Nao
() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

(

) Sim, sempre
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10

33. Vocé consegue preparar mais de um alimento ao mesmo tempo quando esta
cozinhando?

() Nao

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

34. Vocé consegue dedicar tempo suficiente para cozinhar em casa a comida do dia a dia?
() Né&o

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre
() Sim, sempre

35. Vou ler uma lista de alimentos e vocé vai me dizer se, na sua opinido, ele faz parte de
uma alimentacdo saudével no dia a dia. Responda NAO ou SIM:

35.1 Arroz
( )Néo
( )Sim

35.2 Biscoito
( )Néo
( )Sim

35.3 Feijao
( )Nao
( )Sim

35.4 Frutas
( )Néo
( )Sim

35.5 Legumes

( )Nao

( )Sim

35.6 Macarrdo instantaneo (tipo Miojo)
() Nao

( )Sim

35.7 Refrigerante

( )Néao

()Sim
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QUESTIONARIO PARA AFERIR AUTONOMIA CULINARIA 11

35.8 Salsicha

( )Néo

( )Sim

35.9 Tempero pronto (tipo Sazon)
( )Nao

( )Sim

35.10 Verduras

( )Nao

( )Sim

36. Na sua opinido, usar diferentes legumes ou verduras para preparar as refei¢des da
semana faz parte de uma alimentacdo saudavel?

( )Nao
( )Sim

37. Na sua opinido, o congelamento é uma forma de fazer os alimentos durarem mais
tempo, sem estragar?

( )Nao
( )Sim

38. Na sua opinido, a comida que sobrou na panela e que vai ser aproveitada em outra
refeicdo deve sempre ser guardada na geladeira?

( )Néao
( )Sim
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BLOCO 2 - Aspectos do domicilio e praticas dos moradores

v No préximo bloco de perguntas, vamos falar sobre algumas caracteristicas da
sua casa e das pessoas que moram com vocé (considere as pessoas acima de 10 anos
de idade para responder).

39. Na sua casa, tem espaco suficiente para preparar as refeicdes do dia a dia?
() Nao
()Sim

40. Na sua casa, tem espaco suficiente para guardar alimentos?
() Nao
()Sim
41. Na sua casa, tem fogdo funcionando?
() Nao
()Sim
42. Na sua casa, tem geladeira funcionando?
( )Nao
( )Sim

» [Mostrar a cartela de respostas a entrevistada e solicitar que responda de acordo com a
Opgdo de resposta-1]

v Agora, usando este cartdo de respostas escolha a melhor op¢do de resposta
para cada afirmativa:

43. Na sua casa, tem dgua encanada na cozinha?

( )Néo

() Sim, as vezes

() Sim, quase sempre

() Sim, sempre

44. Na sua casa, tem gas de cozinha?
) Ndo

(

() Sim, as vezes
() Sim, quase sempre
(

) Sim, sempre

45. Na sua casa, tem luz na cozinha?
) Ndo
) Sim, as vezes

(
(
() Sim, quase sempre
(

) Sim, sempre




QUESTIONARIO PARA AFERIR AUTONOMIA CULINARIA

» [Mostrar a cartela de respostas a entrevistada e solicitar que responda de acordo com a
Opgdo de resposta-2]

v Agora, usando este cartdo de respostas escolha a melhor opgdo de resposta
para cada afirmativa:

46. Na sua casa, guem costuma fazer a limpeza?
( )Sévocé
() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)

47. Na sua casa, guem costuma lavar a louga?

() Sévoce
() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)

48. Na sua casa, guem costuma fazer as compras de alimentos?

( )Sévocé
() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)
49. Na sua casa, guem costuma cozinhar?
( )Sévocé
() Somente outra(s) pessoa(s)
() Voceé e outra(s) pessoa(s)
50. Na sua casa, quem costuma decidir quais alimentos serdo comprados?
( )So6vocé

() Somente outra(s) pessoa(s)

() Vocé e outra(s) pessoa(s)
» [Mostrar a cartela de respostas a entrevistada e solicitar que responda de acordo com a
Opgdo de resposta-3]
v Agora, usando este cartdo de respostas escolha a melhor op¢do de resposta

para cada afirmativa:

51. Vocé ou outro morador da sua casa evita comprar algum alimento porque faz mal a
saude?

() Nao

() Sim, s6 vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

13
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52. Vocé ou outro morador da sua casa evita comprar algum alimento porque é produzido
com agrotoxico ou pesticida?
() N&o [ou “ndo sabe”]
() Sim, sé vocé
() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)
53. Quando escolhe alimentos para comprar, vocé ou outro morador da sua casa costuma
comparar os precos de alimentos?
( )Nao
() Sim, s6 vocé
() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

54. Quando escolhe alimentos para comprar, vocé ou outro morador da sua casa costuma
conferir no rétulo:

54.1 prazo de validade?

( )Néo

() Sim, s6 vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)
54.2 lista de ingredientes?

( )N3o

() Sim, s6 vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)
54.3 tabela de informagdo nutricional
() Nao

() Sim, s6 vocé

() Sim, somente outra(s) pessoa(s)
() Sim, vocé e outra(s) pessoa(s)

55. Vocé ou outros moradores da sua casa costumam utilizar alimentos plantados em casa
nas refeigdes?

( )Néao
()Sim
56. E facil comprar verduras, com bom preco, para sua casa?
( )Né&o
()Sim
57. E facil comprar verduras, de boa qualidade, para sua casa?
() Néo
()Sim
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QUESTIONARIO PARA AFERIR AUTONOMIA CULINARIA 15

58. E facil comprar verduras, com variedade, para sua casa?

() Nao
()Sim

59. E facil comprar frutas, com bom preco, para sua casa?
() Néo
()Sim

60. E facil comprar frutas, de boa qualidade, para sua casa?
( )Né&o
( )Sim

61. E facil comprar frutas, com variedade, para sua casa?
() Nao
( )Sim

»  [ler somente para mulheres que moram sozinhas ou com criangas menores de 10 anos]

v Obrigada por sua colaboragdo!

»  [Esse bloco de perguntas sé deve ser feito para pessoas que moram com, pelo menos, mais
um adulto ou criangas maiores de 10 anos]

» [mostrar a cartela de respostas a entrevistada e solicitar que responda de acordo com a
Opgdo de resposta-4]

v Para finalizar, vou fazer perguntas sobre as pessoas que moram com vocé.

62. Na sua casa, as pessoas costumam fazer pelo menos uma refeicdo por dia juntas?
( )Nao
() Sim, algumas pessoas

() Sim, todas as pessoas

63. Sem contar vocé, na sua casa, as pessoas gostam de cozinhar em casa?

( )Nao

() Sim, algumas pessoas

() Sim, todas as pessoas
64. Sem contar com vocé, na sua casa, as pessoas gostam de preparar as receitas
tradicionais da familia?

( )Nao

() Sim, algumas pessoas

() Sim, todas as pessoas

Obrigada por sua colaboragdo!
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