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RESUMO

OLIVEIRA, M.F.B. Autonomia culinaria : desenvolvimento de um novo conceito. 2018.
155 f. Tese (Doutorado em Alimentacdo, Nutricdo e Saude) — Instituto de Nutricdo,
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2018.

A autonomia culinaria (AC) € um constructo novo, ainda nao trabalhado na literatura
cientifica e que aproxima as discussdes de saude coletiva, alimentagdo saudavel,
empoderamento e habilidades culinarias desenvolvidas no contexto doméstico. Logo, este
trabalho teve como objetivo desenvolver o conceito de autonomia culinéria. Trata-se de um
estudo teorico-conceitual dividido em trés fases: elaboracdo conceitual, consulta a painel de
especialistas e validacdo de contetdo. A base tedrica da AC foi desenvolvida por meio de
ampla revisdo bibliografica. Um mapa conceitual de habilidades culindrias e um quadro de
definicbes com exemplos foram elaborados e subsidiaram a constru¢do do modelo conceitual
de autonomia culinaria (MCAC). Ao todo, 28 especialistas, sendo 25 brasileiros e trés
estrangeiros, opinaram sobre esses materiais em duas oficinas presenciais, trés consultas por
e-mail, cinco entrevistas individuais e uma roda de conversa. Toré de ideias, discussdes em
grupo e entrevista semiestruturada foram algumas das técnicas utilizadas. A validacdo de
conteido foi feita com 10 dos 28 especialistas, que opinaram, por meio de formulario
eletronico, quanto a relevancia e a forma de escrita de cada componente do MCAC. Ajustes
no MCAC foram feitos com base nas sugestfes dos especialistas. No modelo proposto, a AC
compreende elementos distribuidos em seis niveis: cronossistema (momento histérico em que
vive 0 agente), macrossistema (valores culturais e politicos), exossistema (politicas publicas),
mesossistema (interagdes entre 0s microssistemas), microssistema (ambiente onde se divide o
mesmo fogdo) e agente (individuo capaz de mudar seu ambiente alimentar). O MCAC
evidencia, por meio dos componentes presentes no exossistema, o papel do Estado na AC.
Neste nivel, constam politicas pablicas voltadas a seguridade social, a igualdade de raca e
género, ao incentivo da culinaria e da agricultura, e ao uso saudavel do tempo. O exo e 0
macrossistema visam a expor teoricamente que a AC ndo € decorrente somente da acdo
individual, como ter habilidades culinérias, confianca e disposi¢do para cozinhar, ou possuir
cozinha com infraestrutura bésica (microssistema). E, sim, decorrente da presenca de
componentes individuais em um contexto de acesso a oportunidades e de garantia de direitos
fundamentais, permeados por valores (cronosssistema) que favorecam a AC. Para ilustrar a
atuacdo do individuo e do Estado na conquista da AC, dois quadros trazem exemplos de acdes
gue cabem ao agente e de acBes politicas recomendadas. Quanto a validacdo de conteldo,
com excecdo do “plantio e producdo doméstica de alimentos”, todos os componentes do
modelo foram considerados “altamente relevantes” ou ‘“bastante relevantes” pelos
especialistas. Conclui-se que a AC é a capacidade de pensar, decidir e agir para cozinhar
refeicbes em casa usando majoritariamente alimentos in natura e minimamente processados,
sob a influéncia das relagdes interpessoais, do ambiente, dos valores culturais, do acesso a
oportunidades e da garantia de direitos. O modelo construido é uma contribuicéo ao estado da
arte sobre culinaria doméstica. Pioneiro na literatura mundial, ele oferece as bases conceituais
para a construgdo de um instrumento de afericdo da AC, importante para o desenvolvimento
de pesquisas sobre o tema, e para a¢Oes de promocdo da alimentacdo saudavel e da seguranca
alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Culinaria. Autonomia. Habilidades Culinarias.



ABSTRACT

OLIVEIRA, M.F.B. Cooking autonomy : development of a new concept. 2018. 155 f. Tese
(Doutorado em Alimentacdo, Nutricdo e Saude) — Instituto de Nutri¢cdo, Universidade do
Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2018.

Cooking autonomy (CA) is a new construct, not yet worked on the scientific literature
and that approximates the discussions of collective health, healthy eating, empowerment and
cooking skills developed in the domestic context. Therefore, this work aimed to develop the
concept of cooking autonomy. It is a theoretical-conceptual study divided into three phases:
conceptual elaboration, expert panel consult and content validity. The theoretical basis of CA
was developed through a large bibliographical review. A conceptual map of cooking skills
and a set of definitions with examples were elaborated and subsidized the construction of the
conceptual model of cooking autonomy (CMCA). In all, 28 experts, including 25 Brazilian
and 3 foreigners, gave an opinion on these materials in two face-to-face workshops, three e-
mail consultations, five individual interviews and one talk round. Brainstorm, discussion
groups and semi-structured interviews were some of the techniques used. The content
validation was done with 10 of the 28 specialists, who decided, through an electronic form,
about the relevance and the form of writing of each component of the CMCA. In the model,
the CA comprises elements distributed in six levels: chronosystem (historical moment in
which the agent lives), macrosystem (cultural and political values), exosistema (public
policies), mesosystem (interactions between microsystems), microsystem (environment where
the same stove is divided) and agent (individual capable of changing its food environment).
The levels differ as to the degree of participation of the agent, who is the individual capable of
intentionally changing his or her food environment. The CMCA shows, through the
components present in the exosystem, the role of the State in the CA. At this level, there are
public policies focused on social security, equality of race and gender, encouragement of
cooking and agriculture, and healthy use of time. The exo and macrosystem aim to
theoretically expose that CA is not only the result of individual action, such as having
culinary skills, confidence and willingness to cook, or having a kitchen with basic
infrastructure (microsystem). It is due to the presence of individual components in a context
of access to opportunities and guarantee of fundamental rights, permeated by values
(chronosystem) that favor CA. To illustrate the performance of the individual and the
government in the conquest of CA, two tables provide examples of actions that fit the agent
and recommended policy actions. Regarding content validation, with the exception of
"domestic food production and planting”, all components of the model were considered
"highly relevant” by the experts. It is concluded that CA is the ability to think, decide and act
to cook meals from scratch, influenced by interpersonal relations, environment, cultural
values, access to opportunities and guarantee of rights. The built model is a contribution to the
state of the art of domestic cooking. A pioneer in world literature, it provides the conceptual
bases for building a CA tool, important for the development of research on the subject, and
for actions to promote healthy eating and food and nutritional security.

Keywords: Cooking. Autonomy. Cooking Skills.
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APRESENTACAO

A apresentacdo deste trabalho se confunde com a histéria da minha vida, entéo
vamos comecar la em 1993, quando eu tinha oito anos e cozinhei pela primeira vez. Em
um dia especial daquele ano, passei a noite na casa da minha tia-avé Lygia, que era
famosissima por seu arroz branco feito com perfeicdo. Os familiares iam para casa dela
sO para comer arroz branco. E sim, era algo de outro mundo. Fabuloso. Depois de jantar
na casa dela, voltei extasiada pela experiéncia que ainda estd muito viva em minha
memoria. Talvez ali tenha surgido meu enorme amor pela culinaria doméstica. A famosa
preparacdo era feita s6 com arroz branco, bem lavado e deixado na peneira até secar,
refogado com 6leo e acrescido de sal. Trés ingredientes e uma magica! Ou seria técnica?
Saber? Acumulo de experiéncias? Paixdo? Jeito? O fato é que era uma receita simples e
que dizia muito sobre quem cozinhava, pois sua complexidade estava na quantidade de
agua, na forca do fogo, na hora exata em que a tampa entrava em cena e 0 momento em
que o fogo saia dela. Até hoje acho sublime a comida simples que emociona.

Depois de toda essa sensacdo, que somente hoje, adulta, consigo descrever,
cheguei em casa e “enxerguei” a cozinha. Foi a primeira vez, sem davida, que olhei para
ela com olhar de quem quer usa-la. E, sem muito pensar, fui fazer aquela receita. Lembro-
me de ligar para a tia Lygia as 23 horas para relatar minha experiéncia. N&o tinha ficado
igual ao arroz dela. Ao narrar meus passos, ela rapidamente descobriu meu “erro": depois
de lavar o arroz eu ndo o tinha deixado secar, havia refogado os grdos ainda molhados,
talvez acelerada pela minha enorme vontade de prova-lo. Nao, ndo tenho essa riqueza de
detalhes de outros eventos no mesmo ano. Este foi um que marcou a minha vida, fez eco
dentro de mim, e mais a frente eu entenderia o0 porqué.

Chego entdo a outro evento marcante na minha historia e que igualmente me
trouxe até aqui: a liberdade que meus pais me deram para cozinhar. Perceba que reproduzi
a tal receita do arroz com oito anos e depois das 22h, e tudo bem! Meus pais ndo gostavam
de cozinhar. Tenho pouquissimas memorias deles na cozinha. No entanto, ndo sei se
intencionalmente, para se livrarem desta tarefa, ou porque foram “encomendados” de
forma certeira para mim (eu fico com a ultima opcao), mas a verdade é que me deixaram
cozinhar desde sempre, sem limites, sem repressdo. Gostavam de tudo que eu fazia e
ainda construiram uma cozinha com uma enorme bancada, no terraco. Passei a maior
parte da minha infancia I, cozinhando. Cozinhava vérias vezes em um s6 dia. Sempre

sozinha. Hoje, quando relembro, concluo que estava estudando, entendendo como



"funcionava" cada alimento, as alteragdes que sofriam dependendo do tratamento que
desse a eles. Eu simplesmente amava estar 4. Fazia feira todas as quartas-feiras e
comprava tudo o que queria cozinhar. Assistia ao extinto programa ‘“Note e anote”, da
Ana Maria Braga, todos os dias a tarde e reproduzia as receitas que aprendia la. Mais uma
vez: a culinaria doméstica. Durante minhas tentativas, sempre tive a ajuda, na arrumacao
da bagunca e na limpeza da cozinha, da silenciosa e compreensiva LuUcia, que trabalhou
como empregada doméstica por 20 anos em nossa casa.

Da infancia eu dou um salto na histéria até o pré-vestibular. Tinha chegado a
conclusdo que queria estudar algo relacionado a comida. Como meus pais sdo formados
pela UFRJ e minha irmé mais velha estudava na UFF, ja estava dado como certo que tinha
que estudar em uma universidade publica. Entdo, ao buscar 0s cursos que essas ofereciam,
0 mais préximo do que eu desejava, era o de Nutri¢cdo. Acredito que se naquela época eu
tivesse a chance de estudar Gastronomia em uma universidade publica, para la teria ido.
Mas sorte a minha que néo existia, pois € mesmo na Nutricdo onde mora meu oficio.
Escolhi a UFRJ e la também fiz meu mestrado.

No entanto, antes mesmo do mestrado, me inscrevi no extinto curso de
aperfeicoamento em Gastronomia oferecido pela UNIRIO. Amava o curso de Nutri¢do,
mas sentia falta da cozinha! Queria aprender mais sobre o cozinhar. Claro que aprendi
nesse periodo, mas o que tirei de melhor dele foi o meu marido. Foi la que nos
conhecemos. Desde 14, nos separamos somente quando fui fazer um intercAmbio
universitario em Portugal. Achei que estava indo sO6 cursar algumas disciplinas na
Universidade do Porto, mas foi bem mais que isso. Quando la cheguei, conclui que me
sobrava muito tempo livre, pois havia conseguido me inscrever somente em trés
disciplinas. Entdo, tive a ideia de entrar na Internet e buscar o e-mail dos melhores
restaurantes do Porto. Enviei meu curriculo para os trés mais premiados. Um curriculo
que sé tinha o curso da UNIRIO e uma rapida passagem pela cozinha do Caréme Bistro,
da Chef Flavia Quaresma, que foi o prémio de segundo lugar de um concurso onde
cozinhei para um juri composto pelos 10 principais chefs do Rio de Janeiro, na época. Ou
seja, nenhuma grande experiéncia. Essa ousada ideia deu certo e fui chamada para ser
estagiaria do restaurante Foz Velha, o chef era fa da Flavia Quaresma e quis saber mais
sobre ela através de mim. Na cozinha, éramos quatro jovens e um senhor que lavava as
loucas. Todos com a mesma faixa etaria. Além do Chef Marco Gomes. Que experiéncia!
Durante o periodo em que la estive, cozinhamos muitos menus de seis passos no

restaurante, em eventos importantes € preparamos muitas vezes 0 mise em place para as



aulas que o chef ministrava na TV. L4 trabalhei em 2008, com equipamentos que sO
chegaram no Brasil anos depois. Aprendi sobre culinaria portuguesa e gastronomia
molecular. Mas o que ficou foi a certeza de que meu lugar ndo era no requinte de um
“restaurante de classe”, mas na simplicidade do dia a dia. Aprecio e acho notavel, mas
ndo me agradava ficar horas fazendo laminas perfeitas de batatas para montar galetes
irretocaveis. Esta ndo era a cozinha que fazia eco em mim. Depois dali, percorri o
caminho que escolhi com ainda mais certeza de onde pisava.

Ainda sobre a apresentacao deste trabalho, no qual lango luz sobre os eventos que
me ajudaram a chegar até aqui, chegamos em Macaé, cidade onde em 2009me tornei
docente do curso de Nutricdo da UFRJ-Macaé. L& conheci colegas formidaveis, com os
quais trabalho em prol da culinaria. Destaco aqui minha colega de curso e amiga Rute
Costa, que enquanto falavamos sobre a possibilidade de eu fazer doutorado, me
recomendou falar coma Inés, uma professora da UERJ, com a qual ela havia tido muita
proximidade e que era “apaixonante” e “também apaixonada pela culinéria”. Entrei em
contato com ela e marcamos de nos falar pelo telefone. Deveria ser uma conversa rapida,
de apresentacdo, para talvez marcarmos um encontro pessoalmente. Mas ndo foi
necessario. Conversamos por longos minutos dividindo falas que se complementavam e
fluiam. Eu tinha encontrado minha orientadora. Trocamos alguns e-mails sobre o projeto
que eu concorreria no processo seletivo e finalmente nos conhecemos na inscricéo. Ela
passou por mim e eu tive certeza que era ela, mesmo nunca tendo a visto, nem por foto.
Eu, uma pessoa tdo curiosa, ndo busquei sua imagem. Talvez ja& soubesse que a
reconheceria.

Iniciamos um projeto lindo de culinaria nas escolas puablicas, fizemos uma
intervencdo piloto, escrevemos um projeto de extensdo na tematica, ganhamos duas
bolsistas, deu muito certo o projeto Salvia. Parecia tudo ir bem no doutorado. Até que fui
pega de surpresa, de verdade mesmo, por uma gravidez nao planejada mas desejada. Tive
uma gravidez tranquila até as 24h antes de a Mel nascer (sim, ela tinha que ter nome de
comida!). Foi um parto de emergéncia. Até hoje escuto a anestesista falando
carinhosamente no meu ouvido “que bom que vocé esta aqui, mais dez minutos e VOCés
duas poderiam ndo estar mais”. Até aqui, minha historia na culinaria estava bem
desenhada, vivi muitas experiéncias e me doei a aprender tudo que podia desde o0s oito
anos. Minha “parte técnica” parecia estar preparada para o trabalho que apresento nas

proximas paginas. No entanto, esse trabalho ndo diz respeito somente a parte técnica. A



outra parte dele nasce com a Mel. Por isso, dedico algumas linhas para esse outro
importante evento: a chegada da Mel, minha filha mais que especial.

Como foi um parto de emergéncia, tive no primeiro lugar possivel: um hospital
publico, que salvou nossas vidas, mas deixou marcas profundas. Havia me preparado
durante toda a gestacdo para um parto natural com minha amiga de infancia. Mas a vida
me levou para outro caminho, e hoje entendo a riqueza dele. Sofri algumas violéncias no
dia seguinte ao seu nascimento. Um capitulo de muita dor na minha vida, com lembrancas
tristes e de soliddo extrema, ja que ndo pude ter a0 meu lado nenhum familiar. Porém,
enquanto mulher com muitos privilégios, oriunda de classe média e com muitos
confortos, me era apresentada pela primeira vez, a sensacdo de ndo ter liberdade, de ndo
ter voz, de terem me tirado a dignidade ao ser deixada recém operada em um corredor
com o rosto no sol. Eu experimentava pela primeira vez uma impoténcia indescritivel.
Que sensacgéo dilacerante, triste, esmagadora.

Por falta de um tratamento adequado quando nasceu, Mel fez uma hipoglicemia
aguda e vivenciou mais alguns outros acontecimentos que culminaram em um atraso do
seu desenvolvimento motor. Vivi meu luto, todos desejam filhos saudaveis. Mas me
reergui. E devido a Mel, fui apresentada a outro importante tema que veio a compor minha
tese: a busca pela igualdade. Uma crianca especial nos faz sair do que se imagina e chama
de “padréo”, portanto, fomos para a margem. E estando marginalizados, nosso ponto de
vista muda, vemos outros contornos. Enxergamos por outra perspectiva.

Depois de passada a tempestade, voltei a conversar com a Inés sobre o que fazer
com aquele projeto de doutorado interrompido na metade e sem muita chance de retomar
aos objetivos inicialmente tracados, que, para serem alcancados, eu precisaria me doar
muito fisicamente, conduzir muitas oficinas de culinéria e fazer inumeras visitas as
escolas. Neste novo formato da minha vida, levando Mel em terapias de segunda a sexta,
precisavamos encontrar um projeto que eu desenvolvesse em casa. Essa foi a sugestdo da
minha amiga Inés, que a essa altura, ja tinha ganhado toda minha admiracdo pela
compreensdo que teve com minha pouca disponibilidade.

Entdo demos inicio a caca de um novo tema, que se encaixasse na minha nova
realidade. Em julho de 2016, Inés me apresentou ao tema “habilidades culinarias”. Nunca
tinha ouvido falar sobre ele. Identifiquei-me! Falava sobre o cozinhar de uma forma mais
ampla, ndo se referia somente a manipulacdo do alimento, mas também a organizacéo e
ao planejamento, a criatividade e ao uso dos sentidos do corpo. Como aquilo tudo fez

sentido para mim! Li muito sobre e chegamos a ideia de construir um instrumento que



aferisse habilidades culinarias no &mbito doméstico. Havia buscado na literatura e ndo
havia encontrado um instrumento que abordasse o conceito de habilidades culinarias da
forma como eu a estava compreendendo. Este entdo foi o segundo projeto de doutorado.
Segui estudando e a cada hora descobria algo a mais. Em um dos muitos dias em que
fiquei no escritério da minha casa estudando, refleti que era importante, sim, conhecer as
habilidades culinarias das pessoas, mas que isso era somente parte de um evento maior
que é o “cozinhar em casa”. Tinha chegado a concluséo que, para a pessoa ter a liberdade
de cozinhar em casa, ela precisava mais que s6 ter habilidades técnicas. Néo se tratava
somente do saber fazer. Dividi essa ideia com a Inés, que achou interessante, me indicou
caminhos e me “apresentou” ao Amartya Sen.

Ai chegamos perto do fim. Pois ao ler os textos deste economista indiano e
também conhecer o conceito de food agency desenvolvido por pesquisadores norte-
americanos, foi como se todos os eventos da minha vida, que até entdo eram pontas soltas,
se encontrassem e se entrelacassem. A importancia da culinaria doméstica na minha vida,
a sensacdo da falta de liberdade causada pela dor da impoténcia e a visceral vontade de
viver em um mundo com menos desigualdades me fizeram chamar “aquilo” que estava
surgindo na minha mente de “autonomia culinaria”. Ali, entdo, nascia a vontade de falar
sobre a culinaria dentro de um contexto. Como uma pratica que, para “existir”, precisava
ter garantidas as liberdades individuais e estabelecida maior igualdade em diferentes
aspectos da vida. Tratava-se de algo mais complexo que s saber cortar ou descascar.

A ideia inicial, que era s6 uma semente, cresceu e foi literalmente desenhada
depois de muita ajuda recebida. Li textos de universos muito distintos, mas que me
enriqueceram enquanto pesquisadora e cidada. Tive a chance de conversar e conhecer
pessoas muito generosas que, através de seus conhecimentos acumulados e do
compartilhamento de suas reflexdes, me auxiliaram a desenvolver um conceito novo, e
assim cada vez mais eu confirmava a importancia de ele ser debatido. Por fim, esse
terceiro e Gltimo projeto de doutorado, no qual eu abri mao de conceber um instrumento
de habilidades culinarias para aprofundar a elaboracdo do conceito de autonomia culinaria
durante dois anos, trata-se de um projeto de vida. Uma bandeira que pretendo carregar.

Esta tese é fruto de um trabalho em conjunto, da reunido dos saberes de muitas
pessoas que, por amor a ciéncia e a saude coletiva, acolheram este tema e me ajudaram a
chegar até aqui. Sinto-me feliz por esses “ingredientes” que a vida me deu e que foram
“cozidos” por muitas pessoas, terem resultado em paginas de um “‘sabor” novo.

Bom apetite. Ou melhor, boa leitura!
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INTRODUCAO

A culinéria pode ser definida de varias maneiras, das mais simples, como a de ser
um conjunto de processamentos pelos quais passam os alimentos ou a arte de cozinhar,
até as mais complexas, como a de ser compreendida como a interacdo do homem com
seu ecossistema ou ser um objeto de analise quimica e nutricional (DIEZ-GARCIA,;
CASTRO, 2011). No contexto doméstico, a culinéria é o reflexo dos costumes, das
crencas, da disponibilidade de alimentos, bem como das habilidades culinarias aplicadas
ao preparo das refeicdes caseiras (SHORT, 2006; LAVELLE, 2016; MILLS, 2017).

No entanto, nas Ultimas décadas, foram observadas mudancgas nos modos de vida
e nos padrdes alimentares impulsionadas pela urbanizagdo, pela globalizacdo e pelo
crescimento econdémico, com impactos sobre a nutricdo e a saude das populagdes, com
destaque para 0 aumento da obesidade e dos agravos a ela associados (MONTEIRO et
al., 1995; POPKIN, 1999; HLPE, 2017). Este fenbmeno, conhecido como transicao
nutricional, remete a outro, chamado “transigdo culinaria”, que pode ser definido como o
aumento no consumo de refei¢cBes prontas em detrimento daquelas preparadas em casa
(LANG; CARAHER, 2001; MCGOWAN et al., 2015). O crescente consumo de
alimentos prontos, observado no Brasil e em diversos paises do mundo, pode acarretar na
diminuicdo das habilidades culinarias, além de ser apontado como uma das causas da
pandemia de obesidade e de outras doencas como diabetes e hipertensdo(MONTEIRO et
al., 2011; MENDONCA et al., 2016; MENDONCA et al., 2017; FIOLET et al., 2018).
Assim como a queda observada no consumo de alimentos in natura ou minimamente
processados, como arroz e feijdo, carnes, leite e ovos, frutas e hortalicas, raizes e
tubérculos causou reducdo na qualidade das dietas, 0 maior uso de ingredientes culinarios
como sal, 6leo e aclcar, também teve impacto negativo na alimentacdo (MONTEIRO et
al., 2011).

Frente a este cenario, no ambito das politicas publicas brasileiras, a culinaria vem
sendo valorizada na promocdo de praticas alimentares saudaveis, conforme anunciado no
Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2012) e no Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014). Este tltimo incentiva justamente
a culinaria doméstica, traz a tona o quanto é saudavel preparar refeicdes partindo de
alimentos in natura, resgata o valor do comer em familia, de dedicar tempo as refeicdes,

assim como sinaliza a importancia de desenvolver, exercitar e partilhar habilidades
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culinérias. Porém, esse grande destaque dado pelo Brasil & culinéria ainda ndo é
observado na maioria dos guias alimentares do mundo (FAO, 2017).

Atualmente, pautar a préatica culinéria nas discussdes sobre alimentagdo saudavel
é essencial, ja que ela esta relacionada a melhor qualidade da dieta (CARAHER et al.,
1999; SHORT, 2003a; WINKLER; TURRELL, 2009; ENGLER-STRINGER, 2010;
REICKS et al., 2014; HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013; LAVELLE et al., 2016;
STEELE et al., 2017) e ao menor consumo de alimentos ultraprocessados (ENGLER-
STRINGER, 2010; JONES, 2014; LAVELLE et al., 2016; MILLS et al., 2017), os quais
sdo comprovadamente associados ao surgimento de diversas doencas (MONTEIRO et al.,
2013; MONTEIRO et al., 2017; MENDONCA et al., 2016; MENDONCA et al., 2017;
FIOLET et al., 2018) e ao enfraquecimento da cultura alimentar local (CANESQUI;
GARCIA, 2005).

Deste modo, considerando a diminuicdo e a remodelacdo das praticas culinarias
em casa e suas repercussdes na saude publica, sdo imprescindiveis estudos que procurem
compreender de forma mais profunda a atual culinaria doméstica, bem como o rol de
fatores a ela associado. Atualmente, ndo ha na ciéncia um conceito capaz de traduzir o
protagonismo, a autonomia, o empoderamento dos individuos no preparo de suas
refeicbes. Como forma de dar embasamento tedrico para agdes efetivas e ajustadas a
realidade doméstica, é necessario ter instrumentos para captar informacdes sobre o tema.

Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo desenvolver um modelo

conceitual de autonomia culinéria.
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1 REFERENCIAL TEORICO

1.1 Culinaria

E pela culinaria que os alimentos se tornam comestiveis, elegiveis, preferidos,
selecionados e preparados (CANESQUI; GARCIA, 2005), assim como ganham
significados e aspectos simbdlicos, constituindo-se em recurso para a alimentacao
saudavel (DAMATTA, 1987). Preparar o proprio alimento gera autonomia, ja que amplia
0 conjunto de possibilidades dos individuos (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2010), e, por
este motivo, promove-se a culindria como pratica emancipatoria (BRASIL, 2012). O tema
da culindria vem sendo trabalhado por especialistas de diferentes areas, suscitando
debates e pesquisas nos campos da gastronomia, analise sensorial, gastrofisica (jungéo
dos conhecimentos de psicologia e gastronomia), neurociéncia, antropologia e aspectos
socioculturais da alimentacdo (SPENCE, 2017; HERCULANO-HOUZEL,
2016; POLLAN, 2008).

No contexto doméstico, a culinaria é o reflexo dos costumes, das crencas, da
disponibilidade de alimentos e de tempo, bem como das habilidades culinarias aplicadas
ao preparo das refeicdes caseiras (SHORT, 2006). Antes de aprofundar este tema sob o
olhar da ciéncia, vale introduzi-lo sob o olhar poético e cultural de alguns autores. Ao
compreender a casa como “aquele lugar acolhedor e que cheira a comida” (SANTOS,
2005), onde “todos os caminhos levam a cozinha” (SHORT, 2003a) e o potencial
transformador da presenca do alimento, a ponto de “um bolo sobre a mesa, tornar a casa
um lar” (LOBO, 2012), ampliam-se os significados e representacdes do comer em casa.
O alimento que nutre ndo sé o corpo, mas também as relacbes familiares, é exaltado por
Gonzaguinha na can¢do “O preto que satisfaz”, composta em 1979, através do trecho:
“Dez entre dez brasileiros preferem feijdo. Esse sabor bem Brasil, verdadeiro fator de
unido da familia. Faz mais feliz a mamae, o papai, o filhinho e a filha.”

A culinéria, que é representada por processos cheios de simbolismos, gera
repercussdes ao longo da vida. O que se come em casa durante a infancia ocupa um espaco
importante na memdria gustativa, refletindo em escolhas alimentares na vida adulta (DA
ROCHA LEAL et al., 2011; LASKA et al., 2012; KRAMER et al., 2012; LEECH et al.,
2014; JONES et al., 2014). Lavelle e colaboradores (2016) observaram gque pessoas que
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aprendem a cozinhar na infancia ou na adolescéncia, com a mae ou com familiares,
apresentam, com mais frequéncia, o habito de cozinhar ao longo da vida e utilizam mais
alimentos in natura que ultraprocessados. Observaram, ainda, que a industria de
alimentos encontrava menos resisténcia para o consumo entre mulheres que ndo tinham
a memoria do gosto da comida preparada por suas mdes ou avos. Ainda na mesma
pesquisa, foi visto que, quando a culinaria havia sido apresentada as pessoas em tenra
idade, ao se tornarem adultas, elas tendiam a investir significativamente mais tempo na
cozinha, tinham maior interesse por alimentacdo saudavel, consumiam menos produtos
prontos e desperdicavam menos alimentos quando comparadas as que aprenderam
culinéria ap6s 18 anos de idade. Aqueles que haviam tido contato tardio com a culinaria
consumiam o dobro de produtos prontos quando comparados aqueles que haviam tido
esse contato na infancia ou na adolescéncia.

Apesar de sua importancia, a culinaria doméstica é um desafio para muitos, pois,
diferentemente de restaurantes, que possuem inimeros equipamentos e utensilios, além
de profissionais ocupando todas as etapas do processo produtivo, na maioria das casas as
pessoas cozinham e realizam atividades paralelas e desassociadas do preparo de
alimentos, como atender a crianca que chora, estender roupas, limpar o chdo etc. Outro
fator que agrega dificuldade é o fato de quem cozinha em casa muitas vezes executar
sozinho o pré-preparo, 0 preparo e a limpeza dos utensilios (SHORT, 2006). Nesse
sentido, Short (2003a), que fora cozinheira profissional e que, mais tarde, tornou-se a
primeira autora a dar voz a um conceito mais abrangente de habilidades culinarias
domésticas, para além de somente o emprego de técnicas mecanicas, compara o individuo
que cozinha em casa a figura de um polvo, com inimeras méaos em trabalho.

Tantas vezes, o siléncio e a concentracdo das pessoas que trabalham em uma
cozinha profissional destoam por completo da realidade da cozinha doméstica, que se
situa dentro de uma casa em que habitam pessoas normalmente com certa intimidade. Dai
surge o questionamento de onde se encontra maior dificuldade, se na execucao de pratos
extremamente complexos e elaborados com perfeicdo, em condi¢cbes 6timas de trabalho,
ou se na preparacdo de uma macarronada para a familia, com criancas chorando e com
inimeras interrupcbes (SHORT, 2006; SHORT, 2003a).

Ainda sdo poucas as pesquisas que se dedicam ao estudo do ambiente alimentar
doméstico (MILLS et al., 2017), o qual é reconhecido como altamente complexo e fonte
muito variada de alimentos (ENGLER-STRINGER et al., 2010). Daquilo que se sabe

sobre este ambiente, recebe destaque a figura feminina ou a mae, devido ao seu papel em
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determinar a quantidade e a qualidade de alimentos que entram neste espago, e por ser,
geralmente, a pessoa mais atuante na cozinha, exercendo forte influéncia nos padrdes
alimentares domésticos (SHORT, 2006; ENGLER-STRINGER et al., 2010).

A importancia da mée que cozinha sobre as escolhas alimentares dos filhos foi
observada também em um estudo conduzido em 2014 por pesquisadores na Irlanda do
Norte, com uma amostra representativa de 1049 adultos com idade entre 20 e 60 anos. O
estudo teve como objetivo saber onde e com quem os pesquisados aprenderam a cozinhar,
e se essa habilidade tinha potencial de influenciar os habitos alimentares. Por meio da
aplicacdo de questionarios, foi observado que a mée era a principal fonte de aprendizagem
em culinaria e que aqueles que aprenderam apenas com base nesta fonte tiveram
resultados significativamente melhores nas questfes relativas aos habitos alimentares
quando comparados aqueles que nédo as tiveram como principal fonte. A pesquisa ainda
destaca a importancia de se aprenderem habilidades culinarias em uma idade precoce para
maior absorcdo dos conteudos e para se ter confianca em cozinhar (LAVELLE et al.,
2016). Estudos anteriores também j& citavam a mae como a principal fonte de
aprendizado em culinaria (FUREY et al., 2000; MCLAUGHLIN; TARASUK;
KREIGER, 2003; SHORT, 2006). Segundo Hartmann e colaboradores (2013), enquanto
a mulher esta mais envolvida diariamente na culinaria doméstica, 0 homem cozinha mais
em datas festivas ou por lazer, além de ocupar mais 0s espacos de gastronomia, onde a
comida expressa mais arte e prazer se comparada as necessidades diarias (HARTMANN;
DOHLE; SIEGRIST, 2013).

Em outros estudos, foi observado que, por serem maes e paisos principais
responsaveis por elaborarem refeices em casa, hd dimuicdo das atividades culinarias
domésticas quando estes comecam a enfrentar longas jornadas de trabalho fora do lar. A
falta de tempo somada a falta de organizacdo, de conhecimento e de habilidades
culinérias, assim como fatores econdmicos vém sendo reiteradamente citados na literatura
como as principais causas do consumo doméstico de alimentos ultraprocessados ou de
conveniéncia (ENGLER-STRINGER, 2010; JONES, 2014; MILLS et al., 2017).

McLaughline colaboradores (2003) encontraram associacdo direta entre a
preparacdo de alimentos e consumo de alimentacdo saudavel em estudo realizado nos
Estados Unidos envolvendo 153 mulheres de familias em vulnerabilidade nutricional e
com 97 familias atendidas pelo Programa de Nutri¢do na Califérnia. Os participantes que
apresentaram alimentagdo inadequada relataram elaborar menos preparagdes culinérias

partindo de alimentos frescos e crus.
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No Brasil, Martins e colaboradores (2013), por meio da analise de amostras
representativas do conjunto de domicilios brasileiros situados em 11 areas pesquisadas
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em quatro periodos (marco de
1987 a fevereiro de 1988, outubro de 1995 a setembro de 1996, junho de 2002 a julho de
2003 e maio de 2008 a maio de 2009), observaram que, com o0 passar dos anos, houve
aumento relativo da participacdo de alimentos ultraprocessados na alimentacdo doméstica
alimentos (de 20,8% para 25,4% das calorias entre 2002-2003 e 2008-2009) e redugéo da
participacdo de alimentos in natura e de ingredientes culinérios processados no mesmo
periodo. A presenca cada vez maior de produtos ultraprocessados nas casas ocorreu em
todos os estratos de renda e em todas as regides do pais (MARTINS et al., 2013).

Este fendmeno vem sendo descrito na literatura internacional como transicéo
culinéria, que consiste no processo em que culturas inteiras experimentam mudancas
fundamentais no padréo alimentar e nos tipos de competéncias necessarias para obter
alimentos para casa, que serdo dispostos sobre as mesas e, por fim, ingeridos (LANG;
CARAHER, 2001; MCGOWAN et al.,, 2015). Sobre a industrializacdo parcial ou
completa da refeicdo consumida em casa, em estudo realizado na Suica em 2009
(BRUNNER; VAN DER HORST; SIEGRIST, 2010), por exemplo, o fator idade foi a
Unica variavel significativamente preditora de consumo de certos tipos de alimentos.
Quanto mais idade o participante tinha, menor era o consumo de alimentos prontos e mais
frequente era o preparo de refeicdes partindo de alimentos in natura.

Com o aumento na quantidade de alimentos prontos para o consumo e de
conveniéncia, os consumidores perdem o controle sobre os ingredientes consumidos e
dependem da informacéo dada pela industria de alimentos. Estabelece-se uma completa
dissociacdo entre a producdo de alimentos e seu consumo. Em outras palavras, quando o
corpo e a mente ndo sabem concretizar a intencdo (preparo de alimentos), transformando-
a em acdo, perde-se a capacidade definida como food agency (TRUBEK et al., 2017a),
conceito que serd abordado mais adiante.

O conhecimento sobre os elementos que comp&em o ato de cozinhar integra um
conceito maior intitulado food literacy, que esta se difundindo na literatura. Tal conceito
leva em conta as dimensdes sociais e ambientais mais amplas do comer junto, associadas
as habilidades de um individuo. Por exemplo, manter a qualidade da dieta pode ser um
desafio ao se considerarem os diversos fatores do nivel individual, doméstico e até mesmo
do ambiente global. Aqueles considerados como "letrados em alimentos" tém as

habilidades e capacidades para revisar e adaptar sua dieta e fontes de alimentos em
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resposta a mudancas impostas pela vida moderna a fim de manter a qualidade da dieta
(VIDGEN; GALLEGOS, 2014).

Com base em revisdo sistematica da literatura, Perry e colaboradores (2017)
desenvolveram um modelo conceitual sobre food literacy, considerando os achados
encontrados em 30 estudos. O modelo retrata as dimensdes individuais e coletivas sobre
as decisdes alimentares (comportamento alimentar), conforme observado na figura a

sequir:

Figura 1 - Modelo conceitual sobre food literacy com base em revisdo sistematica da
literatura.
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Fonte: PERRY et al., 2017.

Em outro estudo, além do saber cozinhar, destaca-se o importante papel do prazer
em cozinhar. Candel (2001) verificou que o consumo de alimentos de conveniéncia em
casa, como molhos prontos e carnes pré-preparadas, estava inversamente relacionado com
0 prazer em cozinhar, com o envolvimento e com a procura por diferentes tipos de
alimentos, assim como estava diretamente relacionado com a sobrecarga de papéis dentro
e fora de casa. Ainda neste estudo, foi observado que quem trabalhava mais de 30 horas
semanais era mais propenso a consumir alimentos de conveniéncia que aqueles que
trabalhavam menos de nove horas semanais. Neste estudo, ndo foram observadas
associagdes estatisticamente significativas entre consumo de alimentos de conveniéncia

e sexo, idade ou escolaridade.
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1.1.1 Barreiras e facilitadores da culinria doméstica

Ao longo dos ultimos anos, pesquisadores vém se dedicando a conhecer 0s
determinantes, as barreiras, bem como os beneficios da pratica da culindria doméstica
(DANIELS et al., 2012; GATLEY; CARAHER; LANG, 2014; HARTMANN; DOHLE;
SIEGRIST, 2013; LAVELLE et al, 2016; MAC; IOMAIRE; LYDON, 2011;
MCGOWAN et al., 2015; MILLS et al., 2017; SHORT, 2003a, 2003b; TERNIER, 2010).

Com base em uma revisao sistematica de 38 artigos sobre determinantes sociais,
de saude e desfechos da culinaria doméstica, Mills e colaboradores (2017) elaboram um
modelo tedrico que ilustra a rede relacionada ao ato de cozinhar em casa (Figura 2).
Dentre os determinantes da culinaria doméstica, destaca-se o género. Mulheres foram
identificadas como sendo mais propensas a se envolverem nas atividades culinarias da
casa (HARNACK et al.,1998; CARAHER et al.,1999; LARSON et al., 2006; DA
ROCHA LEAL et al.,, 2011; FLAGG et al., 2014), a terem mais confianga em cozinhar
(CARAHER al., 1999; DA ROCHA LEAL et al., 2011) e a transmitirem suas habilidades
para criancas (CARAHER et al.,, 1999). Em estudo conduzido na Suica em 2011
(HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013), ganhou destaque o papel da mulher como
figura principal na disponibilidade de alimentos dentro de casa. Aproximadamente 70%
informaram que a mulher seria a responsavel pela producéo de refei¢cbes durante a semana
enquanto 29% informaram que seriam 0s homens 0s responsaveis. Elas também
apresentaram, em média, maiores habilidades culinarias.

Aspiracdes e interesses pessoais da esposa, namorada ou mée estavam associados
a percepcao da responsabilidade em fornecer refeices agradaveis e nutritivas para o lar
(ENGLER-STRINGER,2010). Em casas onde havia criancas, as licbes de casa, que
exigiam participacdo dos pais, se apresentaram como um potencial obstaculo para o
preparo de refeicdes (SMITH et al., 2010; WORSLEY et al., 2014; SLIWA et al., 2015),
resultando em menos tempo empregado na culinaria doméstica e em maior uso de
alimentos de conveniéncia (MONSIVAIS et al., 2014).
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Figura 2 - Modelo conceitual elaborado com base na revisdo de 38 estudos observacionais sobre determinantes e desfechos da culinéria doméstica.
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O fato de estar casado foi associado com maior preparo de alimentos em casa
(BLAKE et al., 2011). Também a cultura e a etnia foram identificadas como importantes
influéncias nas escolhas alimentares (SEALY, 2010). Imigrantes (VIRUDACHALAM et
al., 2014) e asiaticos que viviam nos Estados Unidos da América (LARSON et al., 2006)
estavam mais envolvidos na cozinha caseira que americanos.

Em estudo conduzido em 2012 com 239 estudantes de duas universidades dos
Estados Unidos da América, foram examinados barreiras e facilitadores para o preparo
de refeicbes em suas casas. Para tal, utilizou-se a técnica de grupo focal. Os resultados
revelaram trés principais facilitadores: desejo de poupar dinheiro, experiéncia prévia com
a culinaria e familiaridade com o espaco da cozinha. Ja as barreiras relatadas foram: falta
de tempo para preparar o alimento, falta de estrutura minima na cozinha e nao ter
aprendido a cozinhar durante a infancia (JONES et al., 2014). De uma forma geral,
também a falta de elementos essenciais como o acesso fisico e econdmico aos alimentos,
que possibilitam ndo s6 a pratica culinaria, bem como o direito humano a alimentacéo
adequada, € uma importante barreira (BRASIL, 2006).

Outras barreiras para cozinhar em casa sdo enumeradas na literatura, tais como: o
medo de comecar a preparar refeicbes sem a ajuda de produtos industrializados; cozinhar
sob presséo, por exemplo, ter que preparar rapidamente a refeicdo antes que a crianca
chore de fome; ter que cuidar de criancas e arrumar a cozinha apés a elaboracdo das
preparacdes; perceber as tarefas culinarias como algo muito cansativo; sentir frustacdo ao
servir familiares exigentes; ter que fazer refeicGes para diferentes gostos e idades dentro
de uma mesma casa; ndo saber porcionar de acordo com a necessidade nutricional de cada
um; e duvidas sobre congelamento (MILLS et al., 2017; LAVELLE et al., 2017).

Varios sdo 0s beneficios de se comer 0 que se cozinha em casa, sendo que um dos
principais é a prevencdo de doencas cronicas, como cancer gastrointestinal, acidentes
vasculares cerebrais, obesidade e diabetes (LARSON et al., 2007; LARSON et al., 2010).
Além disso, pessoas que preparam alimentos em casa S0 mais propensas a comerem
alimentos em por¢6es menores, com menos gordura, sal, aclcar, colesterol e quilocalorias
(LIN et al, 1999; SOLIAH et al., 2003; SOLIAH et al., 2006; WOLFSON; BLEICH;
2015), maior quantidade de frutas e hortalicas e a apresentarem preferéncia por alimentos
saudaveis (CHU et al., 2012; LEECH et al., 2014).

Outro estudo, realizado nos Estados Unidos da América (EUA) em 1998, apontou

que as refeicOes preparadas em casa tinham maior teor de fibras, célcio, folato, ferro e
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vitaminas B6, B12, C e E (GILLMAN et al., 2000). Beneficios adicionais apontados por
estudo realizado neste mesmo pais entre 2006 e 2007 incluiam: conversa entre 0s
membros da familia, unido, riso, relaxamento, conexdes familiares, tempo para planejar
as proximas atividades em conjunto (FULKERSON et al., 2008). Sentimento de
pertencimento a uma unidade familiar especifica e transferéncia de patriménio alimentar
também foram atribuidos a préatica de comer em casa em estudo longitudinal realizado
nos EUA entre 1997 e 2001 (TIBBS et al., 2001).

1.1.2 Culinéria e sistemas alimentares

Um sistema alimentar redne todos os elementos (ambiente, pessoas, insumos,
processos, infraestruturas, instituicdes etc.) e atividades relacionadas a producdo,
processamento, distribuicdo, preparagcdo e consumo de alimentos, além dos resultados
dessas atividades, como os impactos socioecondmicos e ambientais (HLPE, 2017). Ele é
0 modo pelo qual os homens se organizam no espago e no tempo para obter e consumir
sua comida (MALASSIS, 1997). Os sistemas alimentares s@o descritos também como
redes interdependentes de atores (empresas, institucdes financeiras e organizacdes
publicas e privadas) em uma area geogréafica, que participam direta e indiretamente na
criacdo de fluxos de bens e servigos direcionados a satisfacdo das necessidades
alimentares dos consumidores daquela mesma area ou outras (RASTOIN; GHERSI,
2010).

No recente Relatorio sobre Nutricdo e Sistemas Alimentares escrito por
especialistas de alto nivel do Comité de Seguranca Alimentar Mundial da FAO (Food
and Agriculture Organization), foram identificados trés elementos constitutivos dos
sistemas alimentares que apresentam estreita interface com a nutricdo, a saber: cadeias de
fornecimento de alimentos; ambientes alimentares; e comportamento do consumidor
(HLPE, 2017).

A cadeia de fornecimento de alimentos engloba todas as atividades que estéo
envolvidas desde a producdo de alimentos até o seu consumo, incluindo producdo,
armazenamento, distribuicdo, processamento, embalagem, varejo e marketing
(HAWKES; RUEL, 2012). As decisdes tomadas pelos atores envolvidos em qualquer

etapa dessa cadeia tém implicacdes nas outras etapas. Elas influenciam os tipos de
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alimentos que estdo disponiveis e acessiveis, bem como a forma como sdo produzidos e
consumidos (HLPE, 2017).

O ambiente alimentar refere-se aos ambientes, oportunidades e condicdes fisicas,
econdmicas, politicas e socioculturais que moldam as preferéncias e escolhas alimentares
das pessoas, bem como o estado nutricional (SWINBURN et al., 2014; GLOPAN, 2017).
O ambiente alimentar consiste em: "pontos de entrada de alimentos", isto é, 0s espacos
fisicos onde os alimentos sdo obtidos; o ambiente construido que permite aos
consumidores acessar esses espacos; elemento que determina as escolhas alimentares
(incluindo renda, educacao, valores, habilidades etc.); e as normas politicas, sociais e
culturais que estdo subjacentes a essas interaces (HLPE, 2017). Os elementos-chave do
ambiente alimentar que influenciam as escolhas alimentares, a aceitabilidade e as dietas,
s8o: acesso fisico e econdmico aos alimentos (proximidade e acessibilidade); promogéo
de alimentos, publicidade e informacdo; e seguranca do alimento (CASPI et al., 2012;
SWINBURN et al., 2014; HAWKES et al., 2015).

O comportamento do consumidor reflete as escolhas feitas pelos consumidores,
nos niveis comunitarios ou individuais, para adquirir, armazenar, preparar e comer
alimentos (HLPE, 2017). O comportamento do consumidor é claramente influenciado
pelas preferéncias pessoais, determinado por uma variedade de fatores interpessoais e
pessoais, incluindo gosto, conveniéncia, valores, tradi¢Oes, cultura e crencas (GLANZ et
al., 1998; SOBAL; BISOGNI, 2009). Ele é também moldado pelo ambiente alimentar no
qual esté inserido, que pode ser alterado pelas mudancas coletivas no comportamento dos
consumidores, ao abrir caminhos para sistemas alimentares mais sustentaveis que
melhorem a seguranca alimentar e nutricional e a saude (HLPE, 2017).

Esses trés componentes dos sistemas alimentares influenciam a capacidade dos
consumidores de adotar dietas sustentaveis, que sejam: protetoras e respeitadoras da
biodiversidade e dos ecossistemas, culturalmente aceitaveis, acessiveis, economicamente
justas e nutricionalmente adequadas. Uma ampla variedade de sistemas alimentares e
ambientes alimentares podem existir ou coexistir em nivel local, nacional, regional e
mundial. O Relatorio sobre Nutri¢do e Sistemas Alimentares apresenta trés grandes tipos
de sistemas alimentares: (1) sistemas alimentares tradicionais; (2) sistemas alimentares
mistos; e (3) sistemas alimentares modernos (HLPE, 2017).

Nos sistemas alimentares tradicionais, 0os consumidores contam com alimentos

sazonalmente processados, coletados ou produzidos para consumo proprio ou vendidos
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principalmente atraves de mercados informais (HLPE, 2017). As cadeias de suprimento
de alimentos sdo muitas vezes curtas e locais, portanto, o acesso a alimentos pereciveis,
como alimentos de origem animal ou certas frutas e hortalicas, pode ser limitado ou
sazonal, porém mais frescos. Nos sistemas alimentares mistos, os produtores de alimentos
contam com mercados tanto formais como informais para vender seu cultivo. Nesses
sistemas se observa a presenga mais frequente do marketing e da publicidade. Existem
padrdo de seguranca e qualidade dos alimentos estabelecido, mas nem sempre 0s
produtores conseguem segui-lo (HLPE, 2017).

J& os sistemas alimentares modernos sdo caracterizados por maior diversidade em
opcodes de alimentos durante todo 0 ano, e por processar e embalar os alimentos a fim de
prolongar sua vida Util. Esses sistemas incluem mercados formais e facilmente acessiveis
em areas de alta e baixa renda, assim como nas zonas de pouco acesso aos alimentos.
Nestes sistemas, 0 preco dos alimentos basicos (arroz, feijdo, leite etc.) € menor em
relacdo ao de carnes e ao de alimentos pereciveis, ja alimentos organicos ou locais séo
mais caros. A seguranca alimentar, do ponto de vista higiénico-sanitario, é garantida e
monitorada, e as infraestruturas de armazenamento e de transporte (incluindo a cadeia
fria) sdo geralmente confiaveis (HLPE, 2017).

Para representar as principais relacdes e vinculos entre a agricultura, o sistema
alimentar, a nutricdo e a saude pablica, Kanter e colaboradores (2015) construiram um
modelo tedrico baseado 37 modelos ja desenvolvidos por outros pesquisadores. Apds
analise e sintese, 0 modelo construido apresenta dominios-chave que relacionam a
agricultura e os sistemas alimentares aos estados nutricionais (desnutricdo, deficiéncia de
micronutrientes, sobrepeso e obesidade) e a saude publica. Ele é relevante para uma
variedade de contextos, por exemplo, baixa, média e alta rendas; e para decisdes em salude
publica, a medida que possibilita examinar os potenciais impactos diretos e indiretos da

agricultura e de politicas do sistema alimentar na satde (Figura 3).



Figura 3 - Modelo conceitual da relacdo entre agricultura, sistema alimentar, nutricdo e satde publica.
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Ainda sobre a relacdo do sistema alimentar com a agricultura, Takeutil e Oliveira
(2013), ao fazerem uma reflexdo acerca dos impactos ambientais do sistema alimentar
hegemonico (predominante), com base em revisdo da literatura, observaram que tal
sistema compreende uso exacerbado de combustiveis fosseis, agrotdxicos, agua, terra
para a producdo de commodities, comprometendo a biodiversidade, a qualidade da &gua,
o0 solo e emitindo gases do efeito estufa. Este sistema é condizente com as pressoes de
consumo e impBe padrdes dietéticos insustentaveis que levam inclusive a inseguranca
alimentar e nutricional em varios grupos populacionais (PINSTRUP-ANDERSEN,;
PANDYA-LORCH, 1998; MARLOW et al., 2009).

Os padrdes dietéticos que respeitam mais os limites do meio ambiente se

relacionam as dietas chamadas “sustentaveis”, um conceito definido como:

Dietas sustentaveis sdo dietas que geram menores impactos ao meio
ambiente, contribuindo para a seguranca alimentar e nutricional assim
como uma vida saudavel a geracOes atuais e futuras. Estas dietas
contribuem para a protecao e respeito pela biodiversidade e ecossistemas,
sdo culturalmente aceitaveis, economicamente justas e acessiveis,
adequadas, seguras e saudaveis do ponto de vista nutricional e a0 mesmo
tempo otimizam recursos naturais e humanos (FAO, 2010).

Tais dietas inevitavelmente remetem ao preparo de refeicdes em menor escala,
ndo em nivel industrial, como observado nos sistemas alimentares que se baseiam na
producdo e oferta de alimentos ultraprocessados. Em outras palavras, cozinhar utilizando
fundamentalmente alimentos in natura e minimamente processados € uma forma de se

ter uma dieta sustentavel. E justamente neste contexto que a culinria se insere.

No entanto, esta transicdo nao € algo simples. Em palestra recente, Monteiro
(2017a) convida a reflexdo sobre a “guerra” que esta se estabelecendo entre os sistemas
alimentares tradicionais e modernos, mais precisamente entre o sistema baseado em
alimentos in natura, processados e ingredientes culinarios, e o sistema alimentar que se
estabelece em funcdo dos alimentos ultraprocessados (hegeménico). Este ultimo visa ao
lucro em primeiro lugar, € muito poderoso, pois possui grande capital, investido em
marketing agressivo. As estratégias de marketing utilizadas variam desde ofertas e
descontos frequentes até o uso de publicidade subliminar, especialmente dirigida as
criancas e aos adolescentes, que podem se tornar consumidores fiéis devido, em parte, a
insercdo precoce de alimentos hiperpalataveis na dieta.

Ainda segundo Monteiro (2017a), os alimentos ultraprocessados nao fazem parte
dos alimentos ofertados pelo sistema tradicional, e ai reside um problema de saude

publica, j& que as formulagdes industriais tém sido relacionadas ao surgimento de
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inimeras doencas. Outro elemento negativo apontado é o fato de os alimentos
ultraprocessados provocarem mudancas de habitos alimentares locais, ja que uma de suas
caracteristicas centrais é a de estarem disponiveis em todo 0 mundo e serem globalmente
aceitos. O fato é que € crescente 0 nimero de estudos que evidenciam a relacdo entre
consumo de alimentos ultraprocessados e o surgimento de doengcas (MENDONCA et al.,
2016; MENDONCA et al., 2017; FIOLET et al., 2018).

Por outro lado, esses alimentos que colocam em risco a salde, ndo estdo presentes
em um dieta dita ‘“sustentdvel”, que exige maior envolvimento do individuo, Ihe
conferindo protagonismo nas decisdes de cada ingrediente. A dieta sustentavel exige
alguns elementos, como o acesso a informagdes, tais quais as disponiveis no Guia
alimentar para a populagdo brasileira (BRASIL, 2014), que incentiva 0 consumo de
alimentos in natura e minimamente processados, assim como tambem demanda

habilidades culinarias.

1.1.3 Habilidades culindrias

As habilidades podem ser definidas como a capacidade de produzir algum
resultado final com a maxima certeza e gasto minimo de energia e de tempo (SUN et al.,
2001). O desenvolvimento de habilidades requer inicialmente a aquisicdo de
conhecimento, ou seja, o conhecimento explicito de como realizar a tarefa para entao agir
na pratica (SUN et al., 2001).

Sobre a definicdo de habilidades culinarias, no entanto, ndo ha consenso entre 0s
trabalhos que apresentam tal conceito. Um olhar mais atento revela um alto grau de
complexidade, potencialmente envolvendo cinco dimensdes, descritas a seguir (SHORT,
2003; BEGLEY; GALLEGOS, 2010; SAFE FOOD, 2014). Cabe antes destacar que, de
forma geral, os estudos citam a capacidade de planejamento, a confianca e a competéncia
técnica como caracteristicas constitutivas das habilidades culinarias (CARAHER et al.,
1999; SHORT, 2003b; BYRD-BREDBENNER, 2005; BEGLEY; GALLEGOS, 2010;
HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013).

As cinco dimens6es das habilidades culinarias descritas na literatura sdo (SHORT,
2003b; BEGLEY; GALLEGOS, 2010; SAFE FOOD, 2014):
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- Conhecimento, que inclui: saber sobre os grupos de alimentos; compreender as
informagdes disponiveis em rdtulos nutricionais; saber como manipular e armazenar
adequadamente os alimentos; saber fazer substituicdes entre alimentos do mesmo grupo.

- Planejamento, que inclui: ser capaz de fazer compras dentro do orgamento
disponivel; organizar as refeicdes de forma a atenderem as necessidades nutricionais;
dispor de tempo adequado para a preparacdo da refeicdo, levando em conta sua
complexidade e a necessidade de habilidades especificas; ser capaz de executar a
atividade culinria dentre outras atividades do dia.

- Criatividade, que inclui: preparar refeicdes a partir de alimentos disponiveis em
casa (despensa e geladeira) ou a partir de sobras de outras preparacfes armazenadas na
geladeira, ajustadas as necessidades nutricionais da(s) pessoa(s) que consumira(dao) a
refeicdo. Esta capacidade requer intimidade com os diversos alimentos.

- Mecanica, que inclui: executar técnicas culinarias para preparar refeicdes, como
cortar, misturar, liquidificar, assar, grelhar, e seguir receitas.

- Percepcdo da comida, que inclui: usar os cinco sentidos do corpo humano para
cozinhar, para orientar técnicas de culinarias, ou seja, capacidade de julgar o sabor, a cor
e a textura de ingredientes e suas combinacoes.

Short (2003a) foi inovadora ao apresentar um conceito de habilidades culinarias
com base em uma abordagem "centrada na pessoa” em vez de “centrada na tarefa”. Esta
abordagem divide as habilidades em duas categorias diferentes: habilidades culinarias
domésticas e habilidades culinarias profissionais, que apresentam pontos em comum e
também diferentes. Ambas compartilham as habilidades técnicas de cortar, cozinhar,
grelhar etc., porém as situacfes em que se preparam alimentos e 0s equipamentos e
utensilios envolvidos sdo diferentes. Um cozinheiro profissional tem as habilidades
necessarias para preparar, de forma padronizada e com qualidade, inimeros pratos
simultaneamente, enquanto quem cozinha em casa tem o conhecimento e habilidades para
criar pratos a partir de sobras. Essa pessoa é capaz de acumular outras tarefas domésticas
e de preparar alimentos para atender as necessidades dietéticas e preferéncias da familia.

Alguns autores consideram a confianca como um elemento relacionado as
habilidades culinarias. Lang e Caraher (2001) afirmam que a confianca pode ser mais
determinante que a habilidade em si. Wrieden et al. (2007) observaram que o aprendizado
e 0 uso de habilidades culinarias estdo diretamente relacionados com a confianca em
cozinhar. Na revisao sistematica elaborada por McGowan et al. (2015), verificou-se que

a confianca foi identificada entre os cinco componentes principais das habilidades
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culinérias. Também foi observado que as intervengdes culinarias tipicamente tém como
principal objetivo o aumento do conhecimento nutricional, mas também da confianca em
cozinhar e das habilidades culinérias.

Para Hersch e colaboradores (2014), o significado de confianca em cozinhar é
amplo, pois pode envolver a capacidade de medir adequadamente ingredientes, saber
cortar frutas e hortalicas, seguir uma receita, usar ingredientes frescos ou estar confortavel
com técnicas culinérias basicas. Em pesquisa realizada em 2014 com uma amostra
representativa de 1.049 adultos irlandeses entre 20 e 60 anos, a confianga esteve mais
presente em pessoas com idade de 40-60 anos e do sexo feminino e menos presente em
pessoas com nenhuma ou com baixa escolaridade(LAVELLE et al., 2017).

Hé evidéncias que apontam as aulas de culinaria como promotoras do aumento da
confianca e da autoeficacia em cozinhar (MORIN et al., 2013; HERBERT et al., 2014).
Wrieden e colaboradores(2007) reportaram aumento da confianca e da capacidade de
seguir receitas entre participantes de uma intervencdo culinaria que teve duracao de seis
meses. Resultados que complementam tais dados foram encontrados no programa
“Cozinhando com o Chef”’(CONDRASKY et al., 2010) e em Short (2003a), ao
observarem que, além da falta de confianca e de habilidades culinarias, a auséncia de
interesse e de tempo também se relaciona ao consumo de comidas prontas.

Com o aumento da visibilidade do tema habilidades culinarias nos ultimos anos,
pesquisadores se dedicaram a construir instrumentos para sua avaliagdo com dois
principais focos: conhecer o nivel de habilidades culinarias de um determinado grupo ou
populacdo e medir o impacto de intervengdes voltadas a melhoria das habilidades
culinarias (MCGOWAN et al., 2015). No entanto, a auséncia de especificacdo do
referencial tedrico que embasou os instrumentos foi constatada na maior parte dos
estudos. Somente em sete deles esse referencial foi explicitado (MCGOWAN et al., 2015)

Em revisdo desenvolvida por McGowan e colaboradores (2015), foram analisados
26 estudos publicados entre 1998 e 2013 e, nesses, foram encontrados 11 instrumentos
de avaliacdo de habilidades culinarias destinados a avaliacdo de impacto de intervencéo,
11 instrumentos utilizados em estudos transversais e quatro instrumentos desenhados para
estudos qualitativos que visavam medir componentes de habilidades culinarias. Alguns
dos tdpicos tipicamente avaliados por todos os instrumentos e destacados pelos autores
da revisdo foram: métodos e técnicas de preparacdo de alimentos; confianga em cozinhar;
capacidade de cozinhar; planejamento e elaboragéo de lista de compras de alimentos;

prazer em cozinhar; higiene dos alimentos; custo de alimentos; barreiras para cozinhar;
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escolhas alimentares; complexidade da preparacdo de alimentos; fonte de aprendizado em
cozinha. Os estudos identificados sdo oriundos dos seguintes locais: EUA (9), Canada
(3), Reino Unido (8), Europa (3), Austrélia (1), Inglaterra e Franca juntas (2).

Os estudos transversais referidos anteriormente forneceram dados do nivel de
habilidades culinarias da populacdo e, na maioria dos casos, tinham o objetivo de
relacionar as habilidades ao que se comia, a padrbes das refeicbes ou a escolhas
alimentares. Parte dos estudos relatou associacdo entre maior nivel de habilidades
culinérias e escolhas alimentares mais saudaveis (CARAHER et al., 1999; LARSON et
al., 2006; HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013; VAN DER HORST; BRUNNER;
SIEGRIST, 2011; MCLAUGHLIN; TARASUK; KREIGER, 2003; CRAWFORD et al.,
2007).

Com intuito de conhecer mais a fundo alguns instrumentos, foi elaborada uma
breve reviséo, incluindo busca em bases de dados, lista de referéncias e contato com
pesquisadores estudiosos da area. Foram encontrados sete documentos, entre artigos e
teses, nos quais os instrumentos estavam integralmente disponiveis. Ao todo, dois séo
brasileiros, sendo um deles o resultado de adaptacdo transcultural. Pelo fato de a
confianga ser um constructo trabalhado de forma ndo uniforme nos instrumentos e devido
a sua relacdo com a concretizacdo das habilidades culinarias, foi também analisada a
presenca de perguntas que mediam este constructo. Os dados foram organizados no
Quadro 1.

Quadro 1 - Caracteristicas de instrumentos de avaliacdo de habilidades culinarias utilizados em estudos

desenvolvidos entre os anos de 2011 e 2017. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018.
(Continua)

Presenca de

Autor Caracteristicas do instrumento perguntas sobre
(Ano de publicaciio) a confianca do
entrevistado

Dezenove perguntas distribuidas nas seguintes secdes: 1-
Preparo da refei¢do; 2- Confianca em cozinhar; 3- Padrdo

Barton et al. de consumo alimentar; 4- Conhecimento sobre frutas e sim
(2011) vegetais; 5- Seguranca alimentar.
- O questionario pos-intervencdo inclui perguntas abertas
sobre gostos, rejeicdes e espaco para sugestoes.
Trinta perguntas fechadas com diferentes temas sobre
. . culinéria doméstica, como: presenca de horta em casa,
Lydia Vrhovnik gostar de cozinhar, ter confianca em cozinhar, presenca de
(2012) ’ ! Néao

algumas técnicas mecanicas, higiene dos alimentos etc.
- Variaveis nominais
- Variaveis dicotbmicas.
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Quadro 1 - Caracteristicas de instrumentos de avaliacdo de habilidades culinarias utilizados em estudos
desenvolvidos entre os anos de 2011 e 2017. Estudo sobre autonomia culindria, Rio de Janeiro, 2018.

(Concluséo)

Hartmann; Dohle; Perguntas relativas a técnicas mecanicas. Nio
Siegrist (2013) - Uma Unica escala de sete pontos.
Quarenta e sete perguntas fechadas distribuidas nas
seguintes secOes: 1- Habilidades culindrias; 2- Praticas
alimentares; 3- Criatividade; 4- Seguranca alimentar.
Lavelle et al. - Escala Likert (Cinco pontos: Discordo totalmente — Nio
(2016) concordo totalmente)
- Escala adjetival
- Variaveis dicotdbmicas
- Variaveis ordenadas
Trinta e nove perguntas fechadas distribuidas nas seguintes
Jomori et al secOes: 1-Disponibilidade e Acessipilidade d_e/l?rutas,
(2017) ' Legumes e Verduras(FLV); 2- Atitude Culinéria; 3-
Comportamento Culinario em casa; 4- Comportamento
Adptagdo culinér_io, fora de casa; 5- Autoeficacia cu.lipé.ria; 6- sim
Autoeficicia para o uso de FLV; 7- Autoeficicia para
transcultural de . . Lo
Condrasky et al. consumo de F_LV, 8- C_onheumentos culinarios. '
- Escala Likert (Cinco pontos: Nada confiante -
(2011) )
Extremamente confiante)
- Variaveis dicotomicas.
Martins et al Dez perguntas sobre Preparo e Criatividade.
' - Escala Likert (Quatro pontos: Nada confiante - Muito Sim
(2017) ;
confiante).

Fonte: A autora, 2018.

Conforme descrito no Quadro 1, ha grande variedade tanto dos assuntos abordados

quanto das perguntas e de opc¢des de respostas, que variam entre variaveis dicotdmicas,

nominais, escala Likert e adjetivais (descritores ao longo de um continuum). As perguntas

que apresentavam a confianca (medida em graus) como alternativa de resposta foram
observadas em trés estudos (CONDRASKY et al.,, 2011; JOMORI et al., 2017;
MARTINS et al., 2017).

1.1.4 A culindria nos guias alimentares

Frente ao elevado consumo de alimentos ultraprocessados observado em todo o
mundo (MONTEIRO et al., 2013; MONTEIRO et al., 2017; FISCHER; GARNETT,

2016) e a sua relacdo com dois tipos de ma nutricdo (deficiéncia de nutrientes e

sobrepeso/obesidade) (HLPE, 2017), os documentos informativos em salde publica

passam a dar maior destaque a este tema. Ja que o consumo dessas formulagdes industriais

esta inversamente relacionado a pratica da culinaria doméstica (MILLS et al., 2017), pois
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estas vém prontas para 0 consumo, ndo exigindo qualquer intervencdo culinaria do
consumidor. Desta forma, nas abordagens voltadas a promoc¢do da salude, cabe dar
destaque a culinaria doméstica.

Sendo o guia alimentar um documento que expressa a concepgéo de alimentacao
saudavel adotada para subsidiar os tomadores de decisdo de um pais (FISCHER;
GARNETT, 2016), uma analise do conteldo sobre culinaria foi realizada nos guias
voltados para a populagdo em geral (ou seja, excluindo-se guias para faixas etarias
especificas). Foram consideradas sentencas que utilizavam as palavras cozinhar e/ou
preparar (e suas variagOes, como cozinhe e preparo, por exemplo) no sentido de
orientacdo em culinaria. Conforme exposto no Quadro 2, foram analisados 63 guias dos
88 paises listados pelo site da Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO) em julho de 2017.

Os motivos pelos quais 25 guias ndo tiveram seu conteudo analisado foram: ndo
estarem disponiveis na pagina eletrénica da FAO ou na Internet (n=3) ou estarem escritos
em idioma diferente dos eleitos para esta analise (inglés, espanhol, francés e portugués;
n=22).

Merece ser dado destaque ao Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(BRASIL, 2014), que incentiva justamente a culinaria domeéstica, chama atencdo para o
quanto é saudavel preparar refeicdes a partir de alimentos in natura, resgata o valor do
comer em familia, da necessidade de dedicar tempo as refei¢des, assim como sinaliza a
importancia de desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinarias. Porém, essa
relevancia dada ao tema pelo Brasil ainda ndo é observada na maioria dos guias
alimentares do mundo, mesmo naqueles publicados mais recentemente. Portanto, vale
destacar o papel pioneiro e diferenciado do guia brasileiro, no qual trés das 10 principais
recomendacdes para a alimentacdo adequada e saudavel tém clara interface com a
culinaria, a saber: “2- Utilizar 6leos, gorduras, sal e aglcar em pequenas quantidades ao
temperar e cozinhar alimentos e criar preparag¢des culinarias”, “7- Desenvolver, exercitar
¢ partilhar habilidades culinarias” e “8-Planejar 0 uso do tempo para dar a alimentacao o
espaco que ela merece”, sendo, nesta ultima, orientado o planejamento das compras de
alimentos, organizacdo da despensa, além da divisdo da responsabilidade das atividades

domésticas relacionadas ao preparo de refeicdes entre todos os membros da familia.
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Quadro 2 - Contetido sobre culinéria presente em 63 Guias Alimentares de diferentes paises publicados
entre 1991 e 2016. Estudo sobre autonomia culinéria, Rio de Janeiro, 2018.

Itens Pesquisados n % Ano de publicacio e Pais

1991: Venezuela | 2004: Guiana | 2005: Gedrgia | 2006:
Bulgaria, Sdo Vicente e Granadinas, Seychelles | 2007: Canada,
24 381 SantaLucia|2008: Albéania|2009: Fiji | 2010: Malasia | 2011:
principais diretrizes do guia india | 2012: Belize, El Salvador, Guatemala, Irlanda, Nova
Zelandia | 2013: Alemanha, Australia, Bangladesh | 2014:

Brasil | 2015: Benin, Paraguai, Uruguai

Orientacio culinaria dentre as

Entre 1-5 2000: Namibia | 2001: Nigéria | 2002: Bahamas | 2006: S&o

13 20,6 Vicente e Granadinas | 2007: Canada | 2009: Barbados, Fiji,
orientacdes Republica dominicana, Reino Unido | 2010: Tailandia | 2011:
Suica | 2013: Australia | 2015: Paraguai, Suécia

1991: Venezuela | 1999: Grécia | 2004: Portugal | 2005:

. B S0 16 254 Bélgica, Georgia| 2006: Granada | 2008: Albania | 2009: Cuba
Orientagdo sobre  grientagdes | 2010: Malésia | 2012: El Salvador, Guatemala | 2012: Irlanda
culiniria no | 2013: Bangladesh, Panama | 2014: Bolivia | 2015: México

corpo do texto*
Entre 11-15 10 159 2006: Bulgéria | 2011: Costa Rica, Sri Lanka | 2012: Belize,
- ~ ' Nova Zelandia| 2013: Libano | 2015: Col6mbia, Jamaica, Qatar
orientagdes | 2016: Malta
Mais de 16 2002: Franga | 2006: Turquia | 2009: Om4 | 2011: india | 2013:

10 159 Africa do Sul | 2014: Brasil | 2015: Argentina | 2016: EUA,

orientacdes -
¢ Serra Leoa, Uruguai

Orientagio para preparo de 06 9,5 2002: Franca | 2006: Granada | 2011: india | 2012: Belize |

Receita culindria 2013: Honduras, Panaméa

1991: Venezuela [2004: Guiana | 2005: Bélgica, Georgia | 2006:

. . Bulgéria |2008: Albénia [2009: Fiji, Republica dominicana,
Mencio a palavra cozinha 23 36,5 Oma|2011: Sri Lanka [2012: Belize, El Salvador, Guatemala |
2013: Africa do Sul, Libano | 2014: Brasil, Bolivia |2015:

Argentina, Coldmbia | 2016: EUA, Malta, Serra Leoa, Uruguai

1991: Venezuela | 1999: Grécia | 2002: Franca | 2004: Portugal
B L | 2006: Bulgaria | 2009: RepUblica Dominicana [2011: india |
Mengcio a palavra culinaria 17 27,0 2012: EI Salvador, Nova Zelandia | 2013: Africa do Sul,
Austrélia | 2014: Brasil, Bolivia |2015: Argentina, Colémbia,

México | 2016: Uruguai

Mengio ao termo habilidades

s 32 2012 Irlanda | 2014: Brasil
culinérias

* Foram consideradas sentencas que utilizavam as palavras cozinhar e/ou preparar (e suas variagdes, como
cozinhe e preparo, por exemplo) no sentido de orientagdo em culinéria.

Fonte: A autora, 2018.

Cabe ressaltar que a maioria dos guias que apresentam orientacdes culinarias

abordam tdo somente aspectos basicos como a importancia de retirar a gordura aparente
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das carnes e/ou de cozinha-las até que ndo estejam com nenhuma parte crua; de usar
pouco sal e 6leo/gordura para cozinhar; de utilizar temperos e ervas naturais; de cozinhar
hortalicas em pouca agua e por pouco tempo; de lavar as mdos antes de manipular
alimentos; de preferir outras técnicas de cocgdo a fritura; e de ndo utilizar os mesmos
utensilios para alimentos crus e cozidos. Outros vado além das recomendac@es basicas e
trazem orientacdes de como facilitar as atividades envolvidas na culinaria doméstica.
Exemplos disso s&o os guias da Franca (2002) e da Africa do Sul (2013), que orientam
cozinhar em maior quantidade a fim de armazenar o excedente no congelador e, dessa
forma, agilizar as refei¢des do dia a dia. A economia de dinheiro alcangada ao cozinhar
em casa, ao invés de consumir comidas prontas, também é pontuada pelo guia francés.

A necessidade de “cozinhar com mais frequéncia” é reconhecida pelo guia norte-
americano; ja o brasileiro traz em seu texto a frase imperativa “comece a cozinhar”,
destacando o papel da culinaria inclusive nas relagdes familiares, ao afirmar que seres
humanos sdo seres sociais e que o habito de comer em companhia esta impregnado em
nossa historia. Pontua, ainda, a importancia de a culinaria domestica ser sustentavel no
cotidiano familiar, ao sugerir a divisdo de responsabilidades nas etapas de compra e de
preparo dos alimentos entre os membros da familia. O guia uruguaio (2016) reforca a
importancia de se pensar a cozinha doméstica como uma oportunidade para construir
relagcGes mais equitativas entre homens e mulheres, ja que, tradicionalmente, esse espaco
da casa tem sido ocupado principalmente por mulheres.

O guia da Africa do Sul (2013), que é rico em orientacdes culinarias, ressalta a
importancia que deve ser dada ao sabor no momento do preparo das refeicGes. Ja o
indiano (2011) exalta a “‘comida feita em casa” como sendo a mais saudavel para criancas
¢ destaca que “maes devem estar atentas a higiene pessoal na hora do preparo de
refeicbes”. Nesse guia, hd ainda um item destinado a orientar os leitores a evitarem perdas
de nutrientes durante o preparo de alimentos. Outro guia que traz um item exclusivamente
com orientagdes culinarias € o da Turquia (2006), intitulado “principios da cozinha”.

Apesar das relevantes informacdes trazidas por alguns guias, como exemplificado
acima, ainda é timida a abordagem sobre a culinaria, feita somente por 17% dos
documentos analisados. Menos de 25% dos guias elencaram o ato de cozinhar entre suas
principais recomendacdes. Encontrar informacdes deste tipo em um documento de satde
publica é um fato pouco frequente. No entanto, é possivel que mais tempo e esforco
precise ser investido em ensinar como preparar alimentos saudaveis nas diferentes

abordagens em educagdo alimentar e nutricional. As recomendagdes de saude publica
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podem ndo ser concretizadas se o fato de as pessoas terem poucas habilidades culinarias
for ignorado pelos documentos orientadores (SOLIAH et al, 2012). Ent&o, pautar este
tema na abordagem de alimentacéo saudavel é recomendado, j& que a culinaria doméstica
vem ganhando destaque nas pesquisas relativas a qualidade da alimentagdo (CARAHER
et al.,, 1999; SHORT, 2003a; WINKLER; TURRELL, 2009; ENGLER-STRINGER,
2010; REICKS et al., 2014; HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013; LAVELLE et al.,
2016).

1.1.5 Trabalho doméstico e género

A palavra “género” faz referéncia a um conceito construido pelas ciéncias sociais
nas Ultimas décadas para analisar a construcdo socio-histérica das identidades masculina
e feminina (VILELLA; ARILHA, 2003). Entre todos os elementos que constituem o
sistema de género existem discursos de ideologia sexual que legitimam a ordem
estabelecida, justificam a hierarquizacdo dos homens e do masculino e das mulheres e do
feminino em cada sociedade determinada. Sao sistemas de crencas que especificam o que
é caracteristico de um e outro sexo e, a partir dai, determinam os direitos, 0s espacos, as
atividades e as condutas proprias de cada sexo (SALZSMAN, 1992).

Bourdieu (1995) € um dos autores que trata as diferencgas entre 0s sexos e ressalta
como a dominacdo masculina e a submissdo feminina foram construcGes sociais que se
naturalizaram. Scott (1995) também observou que género € um elemento constitutivo de
relacGes sociais baseadas nas diferencgas percebidas entre os sexos e uma forma primaria
de dar significado as relac6es de poder. O género ndo constitui o Unico elemento, mas se
apresenta persistentemente como uma forma de possibilitar a significacdo do poder no
ocidente, nas tradicdes judaico-cristas e islamicas.

Desta forma, cria-se um estere6tipo de o que é masculino e o que é feminino. Um
exemplo emblematico é o trabalho fora casa e o trabalho doméstico. O dltimo é
socialmente vinculado a figura feminina e, apesar do aumento da insercdo das mulheres
no mercado de trabalho, uma divisdo sexual do trabalho doméstico e familiar mais
igualitaria ainda ndo é uma realidade para a grande maioria das familias. A gestdo e a
execucdo das tarefas domésticas continuam a ser de responsabilidade das mulheres
(BRUSCHINI, 2006). Para Vandelace e colaboradores (1985), o amor e o trabalho sdo

indissociaveis e tratados como duas dimensbes essenciais da ordem doméstica.
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Historicamente, as mulheres estdo a servigo de seus maridos e de seus filhos, ou seja, a
servico de sua familia. No entanto, as pesquisas sobre o trabalho feminino tomaram novo
rumo quando evidenciaram a articulacdo entre o espaco produtivo e o reprodutivo
(familia), pois, para as mulheres, a vivéncia do trabalho implica sempre a combinago
dessas duas esferas, seja pela articulacéo, seja pela superposicdo (HIRATA; KERGOAT,
2007).

Neste sentido, o tempo econémico masculino é maior do que o feminino e o
contrério é observado em relacdo ao tempo dedicado a reproducdo social. Assim, o
aumento da jornada do tempo econémico prejudica mais as mulheres, ja que o tempo
dedicado por elas a reproducdo social e a familia ndo tende a diminuir, mesmo com
avanco tecnolégico da aparelhagem doméstica (PATEMAN, 1988; DEDDECA, 2004).

Mais especificamente, torna-se ingénuo e superficial falar em culinaria doméstica
sem reconhecer o fato de que ha um trabalho n&o remunerado sendo realizado, em grande
parte, pelas mulheres, na esfera privada. Por muito tempo, prevaleceu a nocéo de que a
producdo para o0 mercado e o trabalho doméstico eram regidos por diferentes principios.
Nela, as regras do mercado aplicar-se-iam a producéo, enquanto o trabalho doméstico
seria “um dote natural que as mulheres aportam ao casamento em troca do seu sustento”
(SORJ, 2004). Ainda que a cozinha seja o espaco privilegiado da mulher, onde pode ser
verificado o protagonismo da mae, especialmente no preparo da comida e na manutengéo
de um saber culinario, que lhe confere autoridade, a casa € espaco de todos e a comida la
servida “fala da familia, de homens e de mulheres” (WOORTMANN, 1986).

N&o obstante, a construcdo da ideia de maternidade foi concomitante ao
nascimento do capitalismo, que provocou grandes mudangas econdémicas, sociais,
politicas e culturais (BARBOSA, 2001). Badinter (1985), depois de extensa pesquisa
historica da sociedade francesa, observou que o interesse e a dedicacdo da mée a crianca
ndo existiam em todas as épocas nem em todas as camadas sociais. O que leva a autora a
conclusdo de que o instinto materno é um mito, além de ndo ser universal nem préprio da
natureza feminina. Exemplo disso € a entrega de bebés aos cuidados exclusivos das amas,
nos séculos passados. Logo, a “maternacdo” (mothering) — que a autora define como o
ato de cuidar das criancas — das mulheres é central para a divisdo do trabalho por sexos,
segundo Chodorow (1990).

O trabalho doméstico permaneceu, por muito tempo, ignorado nas pesquisas sobre
a carga horaria de trabalho (BRUSCHINI, 2006). No Brasil, estudos sobre o trabalho das

mulheres revelam que as que mais trabalham na atividade produtiva também enfrentam
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enorme sobrecarga de trabalho e dificuldades de conciliag&o entre as responsabilidades
familiares e as profissionais (BRUSCHINI, 2007). Ao analisar as consequéncias das
obrigacBes domesticas na vida das mulheres, foi observada certa limitacdo do seu
desenvolvimento profissional, carreiras descontinuas, subempregos e salarios mais
baixos quando comparadas aos homens. Esses fatores podem levar as mulheres, muitas
vezes, a priorizarem o investimento pessoal na esfera privada (BRUSCHINI, 2006).

Afinal, que atividades s@o essas, realizadas na esfera domeéstica ou privada, que
reduzem as possibilidades de trabalho fora de casa? Segundo a Pesquisa Nacional por
Amostra de Domicilios (PNAD), entende-se por afazeres domésticos, “a realizacdo, no
domicilio de residéncia, de tarefas (que ndo se enquadravam no conceito de trabalho) de:
arrumar ou limpar toda ou parte da moradia; cozinhar ou preparar alimentos, passar roupa,
lavar roupa ou louga, utilizando, ou néo, aparelhos eletrodomeésticos para executar estas
tarefas para si ou para outro(s) morador(es); orientar ou dirigir trabalhadores domesticos
na execugdo das tarefas domesticas; cuidar de filhos ou menores moradores; limpar o
quintal ou terreno que circunda a residéncia”.

Segundo Hirata e Kergoat (2007), as relacdes entre a esfera doméstica e a esfera
profissional apresentam diferentes modelos de papeis sexuados, a saber: o modelo
tradicional — o homem como provedor e a mulher responsavel por todo o trabalho
doméstico; o modelo de conciliagdo — a mulher assume, ou melhor, concilia o trabalho
doméstico com o trabalho profissional; 0 modelo de parceria — baseado na igualdade de
estatutos sociais entre 0s sexos, no qual mulher e 0 homem, como parceiros, dividem as
tarefas domesticas; e 0 modelo de delegacdo — o trabalho doméstico é terceirizado e
realizado por alguém contratado para tal, observado especialmente em casa onde ha
pessoas com o nhivel de escolaridade e renda mais elevados.

O modelo tradicional foi 0 mais observado em uma pesquisa realizada no Brasil
em 2010 por Martins e colaboradores (2010) com 120 docentes e técnicos de uma
universidade federal. Por meio de aplicacdo de questionario fechado, constatou-se que a
maior parte dos trabalhos domésticos era de responsabilidade das mulheres e a timida
participacdo dos homens era direcionada a realizacdo de compras em mercados, atividade
que, apesar de ser relativa as demandas da casa, ndo era executada dentro do espaco
doméstico (MARTINS et al., 2010).

No entanto, apesar da historica pouca participacdo dos homens nas tarefas
domésticas, ndo parece que simplesmente um maior engajamento dos homens nas tarefas

que envolvem o cuidado seja 0 Unico caminho para uma maior equidade entre homens e
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mulheres; nem é suficiente em si mesmo para que a equidade de género seja alcancada
(OMS, 2007). A participacdo efetiva dos homens em casa ainda esbarra nos significados
sociais sobre aquilo que comumente sdo considerados papéis “masculinos” e
“femininos”, dificultando esse processo (CHODOROW, 1978; HARTSOCK, 1983;
GILLIGAN, 1993; BLAZQUEZ, 2010). Barker e colaboradores (2011) em estudo
multicéntrico realizado entre 2008 e 2009 com mais de mil homens, observaram que as
tarefas domésticas que os homens disseram realizar em igual ou em maior medida séo
aquelas tradicionalmente associadas aos homens - reparos na casa, pagar contas e comprar
mantimentos-enquanto que as mulheres tendiam mais a limpar, preparar comida e dar
banho, vestir e alimentar a crianca.

O modelo da delegacdo gera uma reacdo em cadeia sobre as mulheres, pois as
trabalhadoras domésticas conciliardo suas tarefas domésticas ou as delegardo para outra
mulher. Este modelo é muito adotado por mulheres da cidade e de classe média, entre as
quais fica bastante visivel a tensao vivida por elas para estarem simultaneamente nas duas
esferas, a produtiva e a reprodutiva. Por outro lado, é ai que se concentra grande parte das
mais de seis milhdes de trabalhadoras domésticas (DI SABBATO, 2009). Cabe ressaltar
gue uma grande parte das empregadas domésticas ainda trabalha em condicdes insalubres,
0 que representa um traco escravocrata do pais, ja que a maioria dessas trabalhadoras séo
mulheres negras. Este modelo atenua e mascara 0 peso do patriarcado uma vez que a
mulheres repassam a outras mulheres, como ja dito, majoritariamente mulheres negras,
grande parte das tarefas domésticas e ficam responsaveis por seus salarios, como forma
de persisténcia do patriarcado. Porém este atenuante ja ndo acontece no campo e entre as
mulheres pobres (DI SABBATO, 2009).

Ainda sobre este modelo, cabe ressaltar as nuances do racismo que nele estéo
presentes. Ha no Brasil uma invisibilidade historica e uma exploracdo do trabalho da
mulher negra, somadas ao silenciamento e a auséncia de sua representatividade nos
espacos sociais de decisdo. O racismo, 0 machismo, a pobreza e as injusticas agrarias sdo
sistemas de opressdo organizados de modo interseccional (“atravessamentos das
opressdes de género, raca, classe e outros eixos formadores da identidade”) (WILLIAMS,
1992), os quais buscam desumanizar especialmente a mulher negra e retirar-lhe o papel
de sujeito politico, consciente e autbnomo (RIBEIRO, 2016; COSTA, 2018). Para Hall
(2005) raca ndo € uma dimensdo bioldgica, mas uma categoria do discurso, que envolve
sistemas de representacdo e praticas sociais, além de algumas caracteristicas fisicas

definidas como marcas simbolicas e cujo propdsito é diferenciacdo social de um grupo.
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Desta forma, o racismo cultural ¢ marcado por uma busca da hegemonia cultural da classe
dominante sobre as dominadas.

Neste sentido, Paulo Freire (2011) denomina de “dnsia irrefreada de posse”, a
“tentativa (dos opressores) em transformar tudo o que os cerca em objetos de seu
dominio”. A classe opressora baseia-se “nos aspectos materiais da existéncia ¢ na posse
direta, concreta e material do mundo e dos homens, negando a humanidade do outro e a
sua propria”. Desta forma, as “iniquidades da desumanizag¢do”, nos contextos historico e
social brasileiros, “se perpetuam em praticas excludentes, seletivas e discriminadoras”,
constatando o racismo em relacfes hostis, na garantia de privilégios a elite e na
marginalizacdo dos que sdo considerados marginais.

A tentativa das classes dominantes em manter seus privilégios também ¢é
observada nas relagcdes que se estabelecem na cozinha doméstica. Um caso emblematico
foi o da mulher negra interessada em ocupar uma vaga de empregada doméstica, Simone
André Diniz, que foi proibida de concorrer a uma vaga devido a cor de sua pele. Depois
de inimeras tentativas de buscar justica no Brasil, Simone levou a dendncia de racismo a
Comisséo Interamericana de Direitos Humanos da OEA (Organizacdo dos Estados
Americanos), que em decisdo inédita, condenou o Brasil em um caso de discriminacao
racial (BARBOSA, 2011).

Ja sobre os cuidados que uma casa demanda, ainda no mesmo estudo multicéntrico
citado acima, Barker e colaboradores (2011) observaram que estes sdo frequentemente
subestimados pelas sociedades e pelas politicas publicas e, assim, a participacéo desigual
de mulheres no espaco de producdo é um obstaculo a igualdade entre homens e mulheres.
Quando o debate é suscitado, ele se sustenta mais no campo das ideias que da pratica. Os
autores constataram, também, que 0os homens eram mais propensos a abracar opinifes
equitativas de género no nivel politico ou na teoria, mas tendiam a ser mais resistentes
quando as questdes se referiam a “vida pessoal”.

A invisibilidade do trabalho das mulheres, principalmente do trabalho doméstico e
0 de cuidados, € o principal objeto de estudo do feminismo, que busca fazer uma leitura
critica da realidade das mulheres. No campo dos estudos de economia, a economia
feminista questiona o paradigma dominante, sua abordagem androcéntrica, e contribui
para dar visibilidade ao aporte econdmico das mulheres (mulheres enquanto atoras
econbmicas). Ja a economia dominante ndo sé desconsidera e invisibiliza a contribuicao
econdmica das mulheres, como também oculta e desconhece as elaboracGes tedricas das
feministas (CARRASCO, 2006).
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Tanto a economia cléssica, fundada por Adam Smith no ano de 1776, seguida pela
neocléssica, a partir de 1870, até a economia com influéncia da abordagem marxista
deram pouca ou nenhuma visibilidade & perspectiva feminista e, em especial, a analise do
trabalho doméstico. A Gnica excecdo foi a do economista classico John Stuart Mill que, a
partir da colaboracdo de Harriet Taylor, reconheceu o trabalho domestico, mas ndo chegou a
integra-lo no conjunto da analise econémica (FARIA, 2009).

Mais a frente, século XIX, de forma pioneira, Sheppard (1989) apresenta a divisdo
do mundo em espago publico (producdo) e o privado (reproducdo). Ele discute a
facilidade com que se exclui a mulher do mundo publico, se reforca seu confinamento no
mundo privado, e se promove sua dependéncia econdémica em relagdo a seus pais ou
maridos. O autor defendeu o reconhecimento e a valorizagdo do trabalho doméstico com
argumentos validos até hoje e discutiu as categorizagdes estatisticas utilizadas nos censos
para classificar as mulheres. Mostrou que eram catalogadas como dependentes, caso nao
tivessem emprego, e indicou que o trabalho das mulheres cobria melhor as necessidades
dos membros da familia e em condi¢6es muito mais duras do que as suportadas pela
maioria dos homens.

Ainda sobre a economia feminista, a partir dos anos 1990 ocorre sua consolidacéo
como um campo de conhecimento com diferentes perspectivas, que vdo desde aquelas
que apenas incluem as mulheres no paradigma dominante até aquelas que questionam tal
paradigma e buscam mudancas profundas, com a ruptura da visdo centrada no mercado e
adocdo de uma proposta que leve em conta a sustentabilidade da vida humana e seu bem-
estar, incorporando tanto a esfera produtiva como a reprodutiva (CARRASCO, 2006;
FARIA, 2009). O reconhecimento de que essas esferas se determinam mutuamente € que
evidenciara a reproducdo também como parte da economia (LEON, 2003). Em outras
palavras, a sociedade capitalista depende do trabalho doméstico e dos bens e servicos que
se produzem em casa. Ao contrario do que parece ser, a producdo mercantil ndo é
autdbnoma e depende do trabalho ndo remunerado executado nos lares (FARIA, 2009).

Entretanto, reconhecer a existéncia e a importancia do trabalho reprodutivo ndo
significa compara-lo ao produtivo. O primeiro tem caracteristicas préprias e nao
comparaveis com as de mercado, ja que seu sentido ndo é de ganhar beneficios e esta
fortemente marcado pela dimensdo subjetiva. Ou seja, para a sustentabilidade da vida
humana e seu bem-estar hd um conjunto de necessidades como de afetos, seguranca
emocional, que sdo parte das atividades realizadas no ambito doméstico (BEAUVOIR,
1980; FARIA, 2009).
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No entanto, esses sentimentos ndo sdo exclusivos da mulher, que tem a
maternidade como seu lugar principal, parte de uma identidade primaria socialmente
construida. Ao longo da vida da mulher, essa identidade é introjetada de forma profunda
e sua vivéncia € marcada pela avaliagdo das fungdes maternas e valores associados: a
docilidade, a compreenséo e a sabedoria nos cuidados. E o olhar critico enxerga o discurso
da “boa mée” como uma construcao ideolégica para que as mulheres continuem fazendo
o trabalho doméstico invariavelmente sozinhas, ja que os homens necessitam de lazer e
descanso para refazer suas forgas para o trabalho produtivo, este muito bem caracterizado
e estudado. A questdo € tdo profunda que hé, inclusive, tendéncia em repassar para as
mulheres os custos de qualquer crise. Se ha desemprego na familia, significa mais
trabalho para as mulheres, mais bens e servigos terdo que ser produzidos na casa. Ou,
ainda, quando o Estado quer reduzir gastos nas politicas sociais é sobre as mulheres que
recai mais trabalho de cuidados (BEAUVOIR, 1980; LEON, 2003; FARIA, 2009).

Como aumento da familia, ou seja, com o maior numero de pessoas em casa, 0
trabalho da mulher contraditoriamente aumenta. 1sso também é observado com mulheres
casadas, que passam a ter mais trabalho domestico do que as que vivem sozinhas, quando
deveria se esperar uma diminuicéo da carga de trabalho em funcdo da existéncia de dois
adultos na mesma casa (LEON, 2003; FARIA, 2009). Dai a importancia em se pautar,
nas discussdes de saude, o compartilhamento das atividades domésticas, nelas incluidas
as atividades inerentes a culinaria. Afinal, se houver sobrecarga de uma so figura, no geral
a mulher, como a Unica que cozinha em casa, a alimentacdo pode ser promotora ndo de
salde, mas de estresse e cansaco, quica lhe retirando sua liberdade de escolhas e sua
autonomia.

Entra, entdo, em cena a questdo do uso saudavel do tempo. A partir de dados
analisados de uma amostra representativa na Australia na década de 90, foi observado
gue maes de criancas pequenas (menores de cinco anos) apresentavam pior saude mental
(tendo dificuldades em sua vida e sofrimento psiquico) e pouca sensacdo de bem-estar
(conflitos em relacionamentos). Os dados sugerem um custo para as maes, mas ndo para
0s pais, 0 que fez os autores concluirem que a questdo do tempo era determinado pelo
género, sendo a mulher mais vulneravel a escassez de tempo e seus consequentes custos
de saide (CORCORAN et al., 2000).

Em outro estudo representativo também desenvolvido na Australia mais
recentemente, observou-se que quase 80% das mées solteiras empregadas diziam que

eram frequentemente ou sempre pressionadas pelo tempo (BAXTER et al., 2007). Venn
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e Strazdins (2016) também observaram que a escassez de tempo é particularmente sentida
pela mulher, que, além das pressdes do trabalho produtivo, se dedica aos afazeres
domésticos, sendo esses dois elementos juntos fatores que podem impactar negativamente
salde da mulher. Outra observacdo importante € como a combinagdo de escassez de
tempo com baixa renda se configura como um problema que afeta especialmente as
mulheres nos paises em desenvolvimento (KIZILIRMAK; MEMIS, 2009).

Tal fenbmeno é mais bem compreendido ao analisar os diferentes tipos de tempo.
O tempo é dividido tradicionalmente em tempo para o trabalho (vendido ao empregador)
e tempo para o self (lazer). No entanto, o tempo para o cuidado é terceira categoria que
abarca o tempo dedicado a outros (ndo para si), porém ndo é vendido. Todavia, cuidar do
outro exige envolvimento e certa flexibilidade com os imprevistos, que podem ser bem
frequentes, como ter que buscar a crianga na escola antes de terminar o horario de trabalho
devido a uma emergéncia (STRAZDINS et al., 2011; SCHWANEN, 2008).

Em uma tentativa de conciliar o tempo para o cuidado e a necessidade de renda,
muitas mulheres se envolvem com o trabalho informal realizado no lar (lavadeiras,
comercio de alimentos, comércio via internet) alem do trabalho domestico, que nédo é
remunerado (DAMIAQ; ROTENBERG, 2018). No Brasil, em 2015, também foi possivel
observar que as mulheres estdo mais envolvidas em trabalhos ndo remunerados e menos
nos trabalhos de carteira assinada, e que, quando a tém, recebem, em média, 76% do
rendimento de trabalho dos homens (IBGE, 2016).

1.2 Autonomia

O vocéabulo autonomia deriva do grego: Autos= proprio, de si mesmo; Nomos=
norma, regra, lei. Esta palavra foi utilizada pela primeira vez como referéncia a
autodeterminacdo e ao autogoverno das cidades e estados independentes.
Etimologicamente, o conceito de autonomia significa “a condi¢do de uma pessoa ou de
uma coletividade autbnoma, ou seja, que determina ela mesma a lei a qual se submete”
(LALANDE, 1996). Também é um conceito encontrado na moral, na educacdo,
na politica, na filosofia e na bioética (GOLDIM, 2004). Quando a autonomia é empregada
para caracterizar pessoas, adquire especificidade no contexto de cada teoria, como sera

descrito.
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Apesar de a ideia da autonomia existir desde a antiguidade, foi na era pés-
medieval que ela se ampliou, na perspectiva do individuo. Com o desenvolvimento dos
ideais de dignidade e de respeito, o conceito de autonomia se soma ao da liberdade, que
mais a frente, no Renascimento, passa a influenciar a educacdo e os modelos de escola.
A autonomia passou a ser cada vez mais reivindicada em nome da razdo cientifica e
também na relacdo do homem com Deus (VALADIER, 2013).

Na modernidade, quem mais dedicou tempo e esforco para ampliar e aprofundar
0 conceito de autonomia, aplicando-o como central em quase toda sua obra, foi o filosofo
alemdo Immanuel Kant. Para Kant, "aja como se a maxima da tua acéo se devesse tornar,
pela tua vontade, em lei universal da natureza”, e esse é o principio da autonomia. Porém,
quando a vontade busca a lei que a determina em qualquer outro ponto que ndo seja a
aptiddo das suas méximas, o resultado é a heteronomia, conceito criado por Kant para
denominar a sujei¢éo do individuo a vontade de terceiros ou de uma coletividade. A esta
ideia de autonomia se associa a ideia de dignidade da pessoa. O ser racional, ao se
submeter a lei que ele proprio se confere, € fim em si, ndo possui valor relativo, mas uma
dignidade, um valor intrinseco. A autonomia €é, pois, o fundamento da dignidade, da
natureza humana e de toda a natureza racional (KANT, 1999; KANT, 2001). J& no seculo
XVIII, o filésofo suico Jean Jacques Rousseau considerou a razdo e a emogao para a
concepcao da autonomia, formulando um conceito que mostrava o0 homem a partir do
corpo racional e também do espirito. Autonomia em relacdo as coisas do mundo, mas
também em relacdo a Deus (ROUSSEAU, 1992; ZATTI, 2007).

Para Jean Piaget, a autonomia é a capacidade de coordenacdo de diferentes
perspectivas sociais com o pressuposto do respeito reciproco (GOLDIM, 2004). Para
John Locke, “cada homem possui 0 dominio de sua propria pessoa. Ninguém tem direito
algum sobre ela [autonomia]. Entre os direitos com que 0 homem nasce, esta, em primeiro
lugar, o direito de liberdade da prépria pessoa e nenhum outro homem tem autoridade
sobre ela, porque em cada homem reside a livre disposi¢do da mesma” (LOCKE, 1976).

Nesta perspectiva, a autonomia pode ser entendida como a "capacidade inerente
ao homem de elaborar leis para si mesmo, de agir de acordo com sua prépria vontade, a
partir de escolhas ao alcance pessoal, diante de objetivos por ele estabelecidos, sem
restrigoes internas ou externas” (BEAUCHAMP; CHILDRESS, 1994). No entanto,
ninguém pode exercer a¢do autdbnoma caso ndo esteja informado sobre os objetivos da
acdo e sobre suas consequéncias. Sem compreensdo ndo ha autonomia (BEAUCHAMP;
CHILDRESS, 1994; FADEN; BEAUCHAMP, 1986).
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Gerald Dworkin (1988) define a autonomia como: liberdade para agir, dignidade,
liberdade dos desejos, independéncia e reflexdo critica, corroborando a ideia de que ndo
ha um conceito Unico de autonomia, mas sim varios conceitos alternativos, que refletem
os diferentes aspectos e sentidos da autonomia. No entanto, a ideia de autorregra é a
caracteristica central de todas as concepcdes.

A autonomia se estenderia em um continuum que vai desde a independéncia total
até o outro extremo, em que a autonomia individual é subjugada segundo as necessidades
e interesses de outros. Ainda que existam muitas concepcdes diferentes de autonomia,
segundo Maclean (2014), elas podem ser agrupadas em trés categorias: a abordagem
libertaria - autonomia significa autoderminacdo; a abordagem liberal - soma-se a
racionalidade a autodeterminacdo; a abordagem comunitaria - além da racionalidade
soma-se um conteudo moral a autodeterminagéo.

A abordagem libertaria pode configurar uma visdo empobrecida da autonomia,
pois ndo considera (secundariza) as inumeras pressdes externas além da vontade
individual. J& a autonomia como autodeterminacdo racional (liberal), ou seja, aléem da
autodeterminacdo simples, exige pelo menos alguma capacidade de racionalidade, que
pode ser definida como "a qualidade ou estado de ser racional, de possuir razdo”. O
propdsito da racionalidade é fornecer consisténcia suficiente para justificar a confianca
no resultado do processo de raciocinio, que deve ter como caracteristica certa
objetividade, como ilustrado por Maclean (2014) através do exemplo do “ato de comprar
leite”. Se o individuo opta por comprar leite apenas quando o sol brilha, é provavel,
particularmente na Gré-Bretanha, que ira ficar sem leite muitos dias. Ou se o tempo abrir,
ficard com muito leite e este serd desperdicado. O sol é um indicador incerto para a
compra do leite e, portanto, ndo conta como uma razdo. Um motivo mais racional seria
levar em conta a quantidade de leite na geladeira, a quantidade de leite consumida por dia
e a validade do leite ap0s aberto. Estes sdo indicadores confiaveis que fornecem uma boa
razdo para comprar leite, desde que o objetivo seja nunca ficar sem leite fresco.

Duas implicacdes seguem deste exemplo simples. Primeiro, raz6es fundamentam
a previsibilidade necessaria para que as afirmacdes sejam tratadas como informacoes
confiaveis. Segundo, se uma afirmacéo deve ser tratada como norteadora e ser justificada
como um guia para a acdo, entdo deve ser confiavel e, portanto, raciocinada.
ReivindicacOes arbitrarias sdo inerentemente ndo confiaveis e ndo fornecem base forte

para justificar uma a¢do. Contudo, mesmo que a racionalidade seja necesséria, ela ndo é
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suficiente para a ideia de autonomia devido a auséncia de conteudo moral interno
(FEINBERG, 1989; MACLEAN, 2014)

A abordagem comunitaria ou construtivista esta fortemente baseada na filosofia
kantiana, na qual a moralidade é racional, e deixar de agir moralmente é agir
irracionalmente (KANT, 1999; 2001). Entdo, a autonomia como autodeterminacéo
racional e moral leva em conta o respeito pois, além do individuo, ha influéncias,
constrangimentos e obrigacdes decorrentes do relacionamento humano (BERG et al.,
2001). Esta ultima abordagem rejeita a autonomia que leva em conta a autodeterminagéo
de forma isolada do universo, pois essa ideia rejeita a possibilidade de relacéo entre as
pessoas, 0 que torna essa Vvisdo insustentavel para o individuo em sociedade. E, na
auséncia de relacionamentos, a autonomia se torna sem sentido e desnecessaria
(MACLEAN, 2014).

Além disso, € somente através e por conta das relagcdes que os individuos podem
desenvolver e expressar plenamente sua autonomia (RICHARDS, 1981). A coletividade
ndo € simplesmente uma ameaca potencial aos interesses individuais, mas, sim
constitutiva deles e, portanto, é uma fonte de autonomia, bem como um perigo para a
mesma (NEDELSKY:; 1989). Sobre a ameaca das influéncias externas, Huntington(1995)
afirma que a autorreflexdo critica € o elemento capaz de fazer o individuo aceitar ou
rejeitar as influéncias a que estad sujeito. Berofsky (2003) também afirma que, se a
autonomia significa algo mais que simples liberdade (de restricdes externas) de acéo,
entdo ela deve incluir alguma noc¢éo de autorreflexéo critica. Em resumo, essas diferentes
abordagens consideram a autonomia como liberdade de acéo/escolha; a autonomia como
a capacidade de escolha racional/reflexiva e o principio orientado pela visao relacional
da autonomia. Logo, parece ser mais ampla a visdo que exige a capacidade de escolher
com a racionalidade necessaria para uma vida moral.

Dito de outra forma, a palavra autonomia também pode ser empregada para se
referir a um individuo com capacidade de “pensar, decidir e agir' (GILLON, 1985).
Alternativamente, ela pode ser usada para descrever um determinado tipo de decisdo ou
acdo, a maneira de viver a vida (YOUNG, 1989). Ou, ainda, a autonomia pode ser vista
mais como uma virtude que uma simples habilidade (BENSON, 1983). Por fim, pode-se
dizer que pode haver a pessoa autbnoma, o ato autbnomo e a vida autbnoma (MACLEAN,
2014).

Quanto ao valor da autonomia, ela pode ter valor intrinseco e instrumental. O

valor intrinseco surge principalmente devido a necessidade de autonomia para a agéncia
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responsavel. Segue-se, a partir disso, que a autonomia € intrinsecamente valiosa porque
€ necessaria para a integridade pessoal e permite & pessoa adotar atitudes que fortalecem
a vida com o calor da humanidade. J& instrumentalmente a autonomia é valiosa porque é
benéfica para o bem-estar daqueles com um lécus (do latim “lugar”) de controle interno
(esforco pessoal, competéncia etc.). Ou seja, pessoas com o controle sobre sua propria
vida. Também é importante porque respeitar a autonomia permite que as pessoas
obtenham melhores resultados e aprendam com seus erros. N&o menos importante, a
autonomia também serve como uma camada de protecdo contra a tirania do Estado que
pode ceifar a liberdade individual (O’NEILL, 2002; FRANKFURT, 1993; HURKA,
1987; MACLEAN, 2014)

Liberdade é uma palavra originaria do latim (libertas) que quer dizer: nivel de
total e legitima autonomia que representa o ideal maior de um cidaddo, de um povo ou de
um pais; poder de agir livremente, dentro de uma sociedade organizada, de acordo com
os limites impostos pela lei; e, também, a faculdade que tem o individuo de decidir pelo
que mais lhe convém (ABACO, 2017).

A liberdade é um conceito usado na ética, no meio juridico, na economia e na
filosofia. Nesta ultima, é feita a discriminacao da liberdade positiva e negativa (RUZKY,
2009). Segundo o teorico britanico Berlin (1979), a liberdade positiva se relaciona com
“o0 desejo por parte do individuo em ser seu proprio senhor”, consiste na autonomia e a
espontaneidade de um sujeito racional, elemento qualificador e constituidor da condicao
dos comportamentos humanos voluntarios. Ja a liberdade negativa caracteriza-se pela
liberdade de fazer o que se quiser em um espaco de ndo coercdo. Denota a auséncia de
submissdo, servidao e de determinacao; isto €, qualifica a independéncia do ser humano
(BERLIN, 1979).

A liberdade ndo é um assunto somente dos tempos atuais. Na obra Etica a
Nicomaco, elaborada em 1958, Aristételes apresentou a primeira grande teoria filoséfica
da liberdade. O filésofo grego defendia que é livre aquele que tem em si mesmo o
principio para agir, isto &, aquele que € a causa interna de sua acdo ou da sua decisdo de
ndo agir. Para ele, o ato voluntario ndo deve ser condicionado ou seguir decisao que venha
de fora, mas sempre de dentro e de si mesmo, muito proximo a ldgica kantiana. Ou seja,
no ato voluntario livre, o ser agente é a causa integral de sua acdo (ARISTOTELES,
1987).

Diversos filosofos estudaram e publicaram obras sobre a liberdade, como Marx,

Sartre, Descartes, Kant, Voltaire e outros. Ha4 também pensadores contemporaneos que
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produziram contetdos sobre liberdade, como o pensador e economista indiano Amartya
Sen (VITA, 2008), cuja teoria recebeu maior atencdo nesta tese devido ao grau de
detalhamento que d& ao conceito e ao fato de como o relaciona com os fatores sociais.

Em seu primeiro livro publicado apds receber o prémio nobel de economia,
intitulado “Desenvolvimento como liberdade” (Development as freedom), articulando
conteldos de ética, sociologia, demografia, economia e politica, Sen descreve tanto como
a liberdade é viabilizada (por meio da combinagdo alternativa de funcionamentos de
possivel realizagdo) quanto o que caracteriza a sua falta (SEN, 2000). No capitulo
introdutorio, Sen afirma que o desenvolvimento é um processo de ampliacdo da real
liberdade que o individuo possui. Para ele, a liberdade é central para o processo de
desenvolvimento humano por dois motivos: a razdo avaliativa, ou seja, a avaliacdo do
progresso deve ser feita considerando-se principalmente a ampliagdo das “liberdades que
as pessoas tém”, e a razao efetiva, que € instrumental, no sentido de que a realizacdo do
desenvolvimento provavelmente depende da “livre agéncia das pessoas” (SEN, 2000).

Para o desenvolvimento acontecer, € necessaria a remocao das principais causas
da falta de liberdade: pobreza, bem como tirania; poucas oportunidades econémicas, bem
como a sistematica privacdo social; precariedade dos servigos publicos, bem como
intolerdncia ou repressdao do estado. Dessa forma, a liberdade humana depende
principalmente de determinantes sociais e econémicos (educacdo e cuidados em saude,
por exemplo) e de direitos civis (como possibilidade de participar de discussdes publicas
sobre assuntos relevantes para a sociedade, por exemplo). Com oportunidades sociais
adequadas, o individuo pode efetivamente desenhar seu proprio destino e ainda ajudar ao
proximo, sendo, desta forma, livre (SEN, 2000).

A liberdade pressupde um comportamento ativo a medida que é mediada por
valores que sdo influenciados por “discussdes publicas” e interagdes sociais, por sua vez
influenciadas pela liberdade participativa, como um ciclo. Em sua obra, sdo descritos
cinco tipos de liberdade, a saber: liberdade politica (direito a liberdade de expresséao e ao
voto); facilidades econémicas (poder participar do comércio e producao); oportunidades
sociais (educacdo e saude); garantias de transparéncia do estado e seguranca publica
(SEN, 2000).

Segundo Aristoteles (1987), a riqueza ndo é o bem que se procura, mas é Util e
serve para 0 bem de outra coisa. Neste sentido, Sen afirma que o desenvolvimento tem
mais a ver com a melhoria de nossas vidas e com a liberdade que gozamos, do que com

rigueza ou renda. No entanto, a liberdade é um processo que envolve oportunidades, e
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também um processo construido ao longo da vida, como “blocos de construcdo”. Uma
grande liberdade € alcangada quando as pessoas se tornam habeis em ajudar seus
semelhantes e também em influenciar o mundo, e isso € central para o processo de
desenvolvimento. Sen valoriza o papel individual do ser agente, com participacao
politica, social e na economia (SEN, 2000).

1.2.1 Agency (agéncia humana)

A acdo humana vem sendo discutida h4 muitos anos nos campos de economia,
antropologia e, especialmente, na sociologia. Entender se 0os homens agem segundo as
estruturas a que estdo submetidos ou se agem de acordo com suas livres intengdes,
desvinculadas das construcdes culturais e de seu grupo foi e temsido o foco de pensadores
e pesquisadores (SEN, 2000; GUIDDENS, 1984; BOURDIEU, 1990; SAHLINS, 2007).
A teoria da agéncia humana (agency) surge como um como uma abordagem alternativa
as macroteorizagbes (ou teorias coletivistas) e as microteorizacbes (ou teorias
individualistas). No ultimo caso, e destacado o papel central das negociac¢des individuais,
enquanto no primeiro enfatiza-se o papel das estruturas sobre o comportamento individual
e coletivo (ALEXANDER, 1986).

Para ilustrar essas duas teorias, cita-se Durkheim (1975), um dos pais fundadores
da sociologia, que entendia que a sociedade estava na base de tudo, sendo as acdes
humanas determinadas por fatores sociais. Essa concepgdo “hipersocializada” apresenta
as acoes individuais apenas como reproducdes das estruturas coercitivas. A mesma sofreu
duras criticas por conceber o individuo como uma marionete, a mercé somente de
elementos externos. Um dos criticos a esta abordagem foi o sociélogo George Homans
(1958), que buscou identificar os mecanismos através dos quais os atores realizavam seus
calculos racionais, assumindo que os individuos colocam em segundo plano as forcas
sociais, das estruturas, do sistema simbolico. Outro socidlogo que coloca o individuo
como protagonista € Ervin Goffman, que destaca que o que vale sdo as interacGes entre
0s atores, pouco importando as estruturas preexistentes no momento exato desta interacdo
(GOFFMAN, 2006).

Devido ao carater unilateral das duas teorias acima, incapazes de oferecer uma
resposta ao dilema da acdo, a teoria da agéncia humana surge como uma terceira via as

oposi¢des entre microteorizagcbes e macroteorizag0es. Nela os agentes promovem
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mudancas em seu meio e ndo seguem somente regras impostas, a0 mesmo tempo em que
ndo vivem alheios as estruturas (SEN, 2000). Anthony Giddens, importante socidlogo e
estudioso sobre o tema, reconhece que 0s agentes sociais possuem cognoscitividade, ou
seja, eles sdo capazes de pensar sobre as suas agoes e refletir sobre 0 mundo a sua volta.
N&o apenas sabem o que fazem e possuem conhecimento sobre 0 mundo, como também
séo dotados de reflexividade (GUIDDENS, 1984).

Em outras palavras, a no¢ao de agéncia atribui ao ator individual a capacidade de
processar a experiéncia social e de tracar formas de enfrentar a vida, ainda que sob as
mais extremas formas de coercdo. Mesmo que com informacdes limitadas, em situacoes
de incerteza ou de restricGes (fisicas, normativas ou politico-econdmicas), 0s atores
sociais possuem conhecimento e capacidade, dois elementos principais de agéncia
identificados por Giddens. Resolver problemas, aprender como intervir no fluxo de
eventos sociais em seu entorno, monitorar continuamente suas proprias a¢oes, observando
COmo 0S outros reagem ao seu comportamento, sdo elementos constituintes da agéncia
(GUIDDENS, 1984).

Giddens (1984) destaca que a agéncia nao se limita a intencao de fazer coisas, mas
sim a capacidade de fazer essas coisas. Logo, a acdo depende da capacidade do individuo
de causar uma mudanca em relagdo a um estado de coisas ou curso de eventos pre-
existente. Neste sentido, todos os atores (agentes) exercem um determinado tipo de poder,
mesmo aqueles em posigdes de extrema subordinagdo. Como Giddens argumenta, “todas
as formas de dependéncia oferecem alguns recursos com os quais aqueles que sdo
subordinados podem influenciar as atividades dos seus superiores”.

Em 1986, Albert Bandura, psicdlogo ucraniano-canadense, elaborou a Teoria
Social Cognitiva, que adota a perspectiva da agéncia para o autodesenvolvimento, a
adaptacdo e a mudanca (BANDURA, 2001). Para ele, ser agente significa influenciar o
proprio funcionamento e as circunstancias da vida de modo intencional. Segundo essa
visdo, as pessoas sdo auto-organizadas, proativas, autorreguladas e autorreflexivas,
contribuindo para as situacdes de suas vidas, ndo sendo apenas produtos dessas condicdes
(BANDURA; AZZY; POLYDORO, 2008).

Para Sen, agente é todo aquele que ocasiona uma mudanca no ambiente com a sua
acdo livre e racional. O agente ndo se orienta sendo por seus “motivos internos” (normas,
objetivos, razdes, valores etc.). Assim, a condicdo de agente (agency) é a capacidade de
livre agir das pessoas segundo 0s seus proprios fins e normas. Por exemplo, quando se

planeja a carreira profissional, organizando um conjunto de variadas acgdes, metas,
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objetivos etc., ao longo de varios anos da vida, se exercita a condi¢do de agente (SEN,
2000).

Também no &mbito das politicas publicas a agéncia é considerada. Segundo
Furtado, em recente documento publicado pelo Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada
(IPEA), agentes sdo os cidadaos, os funcionarios, as instituicdes, 0s grupos sociais que
decidem, dirigem, afetam e sdo afetados pelas politicas. H& resisténcias, sugestdes,
inovagBes, concordancias e vetos dos agentes sobre as politicas, de forma interativa. E
caracteristico dos agentes transformar-se por meio de fun¢des autbnomas ou vinculadas
a outros agentes ou a aspectos quaisquer do ambiente, sejam propriedades intrinsecas ou
relacionais, tais como redes de conexdes, amizade ou pertencimento (FURTADO, 2018).

Inspirados no termo “agéncia humana” (human agency), Turbek e colaboradores
(2017) cunharam o termo food agency nos EUA. A primeira producao sobre o tema foi
umatese (CARABELLO, 2015), seguida de trés artigos publicados em 2017 (WOLFSON
etal., 2017; TRUBEK et al., 2017; LAHNE; WOLFSON; TRUBEK, 2017).

O primeiro artigo teve como objetivo descrever o desenvolvimento de uma definigédo
ampliada sobre culinéria (habilidades e conhecimento) e apresentar o conceito food
agency (WOLFSON et al., 2017). O segundo propds food agency como um novo
paradigma, apresentando o conceito de forma mais profunda e didatica (TRUBEK et al.,
2017). Ja o artigo mais recente apresentou o desenvolvimento e as propriedades
psicométricas de um instrumento de avaliacdo baseado neste conceito (LAHNE;
WOLFSON; TRUBEK, 2017). Todos os artigos foram produzidos pelo mesmo grupo de
pesquisadores norte-americanos.

Assim como a agéncia humana € descrita como a capacidade de agir
intencionalmente para moldar seu proprio mundo (NASH, 2005), food agency pode ser
vista como a capacidade de agir intencionalmente para mudar seu proprio ambiente
alimentar. Turbek e colaboradores (2017) definem food agency como a capacidade que a
pessoa que cozinha em casa tem de concretizar a culinaria doméstica atraves de um
processo dinamico, que vai desde o planejamento, até o consumo da refeicdo, ndo se
limitando a performances técnicas isoladas. Habilidades manuais e cognitivas, bem como
percepcOes sensoriais sdo usadas neste processo que ¢ moldado por varios fatores sociais
(por exemplo: tempo, dinheiro, mobilidade etc.). Ter food agency é sentir-se empoderado
para preparar refeicGes em um determinado ambiente (TURBEK, 2017).

Food agency é um conceito constituido pelo menos por quatro dimensdes: a)

autopercepcdo das habilidades culindrias (por exemplo: capacidade de elaborar
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preparacOes partindo de alimentos in natura, seguir receitas, usar uma técnica mecanica
especifica); b) atitude em relacdo a comida e a culinéria (por exemplo: percepcdo de
prazer ou desprazer ao cozinhar); c) crencas de autoeficicia sobre metas relacionadas aos
alimentos ou autoeficacia alimentar (por exemplo: confianca nas habilidades de culinéria
adquiridas); d) experiéncia individual em relacdo aos fatores sociais (por exemplo:
barreiras ou apoios).

Aqui cabe destacar o item ¢, pois, associado ao conceito de autoeficacia, esta outro
ja explorado em estudos sobre habilidades culinarias, o de confiangca. Como um elemento
da Teoria Social Cognitiva, a autoeficacia, ou a confianca na sua capacidade de agir, é
um aspecto central na psicologia, que enfatiza o conjunto de aprendizagem, a experiéncia
social e 0 impacto no desenvolvimento pessoal de um individuo. A autoeficécia € definida
como um elemento essencial para realizar uma tarefa, ja que esta media a concretizacdo
da vontade em acdo. Em outras palavras, € um conceito que representa a convicgdo em
ter o comportamento adequado para se alcancar uma determinada finalidade, ou crengas
das pessoas sobre suas capacidades para produzir efeitos (Perceived Self-Efficacy:
People’s beliefs about their capabilities to produce effects). Para Bandura (1982), as
pessoas sdo mais motivadas se percebem que suas a¢des podem ser eficazes, ou seja, se
possuem a conviccgdo de que suas habilidades pessoais permitem nortear suas agoes.

Apesar dos ricos elementos que o conceito de food agency traz, seu foco esta na
acdo, ou seja, nos mecanismos individuais que conduzem ao ato de cozinhar em casa,
secundarizando outros elementos externos que impactam na liberdade do individuo e,

consequentemente, em sua autonomia.

1.2.2 A autonomia na abordagem das capacidades humanas

A abordagem das capacidades humanas, também conhecida por abordagem da
capacidade ou abordagem do desenvolvimento como liberdade, do economista e filésofo
indiano Amartya Sen, busca combinar e equilibrar duas inquieta¢cbes humanas: o bem-
estar (ou desenvolvimento) e a liberdade, a qual € concebida em sua obra de forma ampla
e inclui a autonomia ou agéncia (PINHEIRO, 2012). Para Sen (2000), um pais é tanto
mais desenvolvido quanto mais se promove a expansdo do horizonte de liberdade dos
seus cidadaos, o que significa que eles tém capacidades crescentes de ser e de fazer aquilo

que valorizam e que tém razfes para valorizar. Em vez de enfocar os meios de que as
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pessoas se utilizam para obterem o estilo de vida que desejam — sendo a renda o principal
desses meios — a anélise de Sen volta-se para aquilo que o autor considera os fins do
processo de desenvolvimento, ou seja, as proprias pessoas, por isso o termo capacidades
humanas (CLAASSEN; DUWELL, 2012).

Como apresentado por Pinheiro (2012), na abordagem das capacidades humanas
ndo ha uma definicdo fechada para o termo “desenvolvimento”. Contudo, é possivel uma
elucidacéo progressiva do nlcleo do significado deste termo por meio de uma reflex&o
sobre um conjunto de caracterizagdes fornecidas por Sen (2000), a saber: 1- “O
desenvolvimento pode ser visto (...) como um processo de expansédo das liberdades reais
de que as pessoas desfrutam”; 2- “E por causa dessas interconexdes (entre as liberdades
de diferentes tipos) que a livre e sustentavel condicao de agente (agency) emerge como 0
principal motor do desenvolvimento”; 3- “A lacuna entre as duas perspectivas (ou seja,
entre uma concentracao exclusiva na riqueza econdmica e um foco mais amplo sobre as
vidas que nds podemos levar) é uma questdo fundamental na conceituacdo do
desenvolvimento”; 4- “Uma concep¢do adequada do desenvolvimento tem de ir muito
alem da acumulacdo de riqueza, do crescimento do produto nacional bruto (PNB) e de
outras variaveis relacionadas a renda. Sem ignorar a importancia do crescimento
economico, temos de olhar muito além dele”.

Nesta abordagem, o fim ultimo do desenvolvimento, ou seja, 0 bem das pessoas,
¢ associado a liberdade, isto é, a poténcia pessoal de conseguir a vida que se deseja
racionalmente. Nesse sentido, a liberdade é pensada positivamente como poder,
autonomia e autodeterminacdo do agente. Por sua vez, a liberdade entendida como
autonomia define-se pelo poder do agente de atingir os seus objetivos, de acordo com
propriedades e limitagcdes proprias do agente, e ndo impostas a este por pressdes externas
(PINHEIRO, 2012; SEN, 2000).

No entanto, para compreender melhor o papel da autonomia nesta abordagem,
dois conceitos centrais devem ser elucidados: o de funcionamento (function) e o de
capacidade (capability). Um dos conceitos mais importantes da abordagem das
capacidades humanas é o de funcionamento. Baseado na nocao grega de “areté” (virtude),
trata-se da nocdo mais primitiva da rede conceitual, porque ela ndo se define diretamente
com base em qualquer outra nocdo da rede. O termo funcionamento refere-se a atividades
ou estados que uma pessoa pode racionalmente valorizar fazer ou ser, tais como “‘estar

9% ¢¢

bem nutrido”, “ser saudavel”, “estar livre da malaria”, “participar ativamente da vida em

comunidade”, “ter autoestima” etc. (PINHEIRO, 2012; SEN, 2000).
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J4 a capacidade é “(...) a liberdade substantiva de realizar combinagdes de
funcionamentos alternativos (...), [ou seja], a liberdade de atingir varios estilos de vida”
(SEN, 2000). Portanto, o conceito de capacidade parte do de funcionamento e se define
claramente como um tipo de liberdade. O conceito de capacidade associa-se ao de
oportunidade: sendo x uma realizacdo qualquer do individuo A, A é capaz de fazer ou ser
X se e somente se dada a oportunidade de fazer ou ser x. Conforme exemplificado por
Pinheiro (2012), uma pessoa que nédo pare de cantar em virtude de uma doenga mental,
ndo tem a capacidade de cantar, no sentido de Sen, simplesmente porque essa pessoa nao
tem a oportunidade de ndo cantar. Ou seja, para ela, deixar de cantar ndo faz parte do seu
leque de escolhas possiveis.

Os funcionamentos realmente atingidos ou escolhidos sdo as realizacbesde um
individuo. Entretanto, as capacidades de um individuo ndo podem se restringir as suas
realizacbes, ou seja, ao conjunto dos seus funcionamentos realizados, porque, do
contrario, elas ndo incorporariam a nocao essencial de oportunidade. Por exemplo, uma
pessoa rica que jejua pode realizar o mesmo funcionamento (jejuar), de uma pessoa
miseravel que ndo tem o que comer. Contudo, essas duas pessoas terdo diferentes
“conjuntos de capacidades”, pois quem tem recursos pode escolher se alimentar e estar
bem nutrido, ja o miseravel ndo tem opcao. Desse modo, “as capacidades do individuo
sdo representadas pelo conjunto de todos os funcionamentos que o individuo em questéo
pode atingir ou escolher, e ndo somente por suas realiza¢cdes” (PINHEIRO, 2012).

A abordagem das capacidades humanas pretende ndo so avaliar e valorizar o
conjunto de realizacdes do individuo, mas também a combinacdo de funcionamentos
alternativos que o individuo pode escolher. Dessa forma, ela € mais abrangente do que
outras abordagens tradicionais de avaliacdo social (como a que avalia 0 desenvolvimento
pelo Produto Interno Bruto - PIB, por exemplo). Na abordagem de Sen observa-se maior
abrangéncia que as de base utilitarista, que tendem a enfocar apenas os resultados
efetivamente alcancados ou escolhidos pelo individuo, em termos de consumo, renda real
ou “utilidade” (PINHEIRO, 2012).

Afinal, qual seria a participacdo clara da autonomia nesta abordagem, que
considera a capacidade como a liberdade para ser ou fazer de forma racional? E
justamente a busca pela autonomia que motiva a mudanca de funcionamento para
capacidade. A autonomia possibilita as pessoas escolherem quais funcionamentos sdo
capazes de exercer ou ser. Nesse sentido, Claassen e Diiwell (2012) destacam o papel da

autonomia em escolher os funcionamentos (autonomy’s functionings-choosing role).
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Estes mesmos autores vao além, afirmando que o fim Gltimo do desenvolvimento deveria
ser a realizacdo da autonomia pessoal e nédo do bem-estar, como propde Sen (2000), e que
a liberdade de escolher qual funcionamento acionar nada mais é que o exercicio da
escolha autbnoma.

Cabe ressaltar que a abordagem das capacidades humanas é considerada ndo s6
de autoria de Amartya Sen, como também da filésofa Martha Nussbaum que, na década
de 80, aprimorou a teoria iniciada por Sen, especialmente quanto a questdo de género.
Para Nussbaum (1990, 1995), uma vida boa é definida como uma "vida completa"
(fullyhumanlife). Apesar de algumas criticas, deve-se reconhecer que a teoria das
capacidades de Sen e Nussbaum é uma proposta original para encarar 0s assuntos sobre
desigualdade social a partir do conceito de liberdade. A énfase na liberdade tem como
objetivo dar visibilidade a distingdo entre o individuo necessitado e o individuo
potencialmente ativo que pode escolher seus proprios projetos de vida (ATIENZA, 2015).
Como colocado por Ribeiro (2014) e Brum (1992), entre os concernidos desta abordagem
ndo estdo os deficientes mentais, idosos e improdutivos segundo a ldgica de mercado
vigente. Segundo esses autores, esta € um importante limitacdo desta abordagem, ja que
no mundo contemporaneo, as questdes referentes aos direitos dos animais e dos
deficientes mentais ocupam lugar central.

Outra critica consiste no fato de que o enfoque da teoria de Amartya Sen esta nas
realizacOes ao inveés de nas instituicdes e nas regras. No entanto, segundo Pansieri (2016),
no Estado de Direito, as instituicGes sdo importantes e estruturais para qualquer contexto
— seja local, regional, nacional ou internacional. Ja o foco nas realizagdes volta o olhar
para as vidas dos cidaddos. Assim, alguns autores criticam a falta de clareza de Sen sobre
a garantia dos direitos fundamentais como premissa para as liberdades individuais
denfendidas por ele (PANSIERI, 2016; VITA, 1999; BRUM, 1992), ainda que este tenha
desenvolvido proficua pesquisa, largamente reconhecida no meio cientifico e que sirva
de orientacdo para o desenvolvimento de muitas politicas publicas ao redor do mundo
(PINHEIRO, 2012; ROBEYNS, 2017). Quanto ao presente estudo, a possibilidade de
“expansado das capacidades” (SEN, 2000) por parte dos individuos € que consiste em um
ponto inspirador. Ja a critica acima mencionada é equaciona tornando-se evidente o papel
do Estado para a conquista da autonomia culinéria.

Sobre a teoria de Nussbaum, ela baseia-se na defesa de um "ser humano™ com
capacidades e necessidades comuns a todos, independentemente do género, classe, raca

ou nacionalidade (NUSSBAUM, 1995). Este é o ponto de partida fundamental para a
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igualdade e a dignidade das mulheres (ATIENZA, 2015). Todos os individuos em geral,
e as mulheres em particular, sdo como diria Kant “fins em si mesmos e ndo instrumentos
de vontades alheias”, ou seja, as mulheres ndo sdo meras reprodutoras, encarregadas de
todos os cuidados familiares nem tampouco objetos sexuais (NUSSBAUM, 2002).

Nussbaum (1995) enumera dez elementos basicos para o individuo ter uma “boa
vida”, trata-se da ideia de concepc¢do minima de um indice com coisas comuns a qualquer
vida humana. Em primeiro lugar esta a mortalidade. Nussbaum diz que todos os seres
humanos enfrentam a morte e sentem certa aversdo a ela. Em segundo lugar, o corpo
humano. Todo ser humano tem certas necessidades e capacidades, ainda que o modo de
vivé-las e desenvolvé-las seja um fato cultural. Entre elas, a necessidade de alimentos e
bebidas, necessidade de abrigo, desejo sexual e mobilidade. Em terceiro lugar, todo ser
humano tem a capacidade de sentir prazer e dor. Quarto, a capacidade cognitiva (perceber,
imaginar e pensar). Quinto, ha uma necessidade de desenvolvimento desde a primeira
infancia. Em sexto, a razdo préatica. Todo ser humano participa ou tenta participar do
planejamento e da direcdo de sua propria vida, refletindo sobre o que lhe faz bem. Em
sétimo lugar, a associacdo com outros seres humanos. Como disse Aristételes, 0 homem
€ um ser sociavel. Em oitavo lugar, a identificacdo de que alguém é membro de uma
espécie que vive com outras especies animais diferentes. Em nono lugar, Nussbaum fala
sobre humor e brincadeira, isto &, riso e lazer. Por ultimo, cada ser humano esta ciente de
seu ambiente e contexto que € diferente dos outros.

Nussbaum rejeita a critica liberal de que a lista ndo respeita a autonomia ou de que
ela é paternalista, e afirma ser o contrario, ela oferece oportunidade de acdo autbnoma. A
capacidade mais importante €, precisamente, a capacidade de decidir. Ao apresentar este
elenco de elementos basicos, Nussbaum esta afirmando que nao é suficiente que o Estado
promova a saude de forma limitada. O objetivo do planejamento de politicas publicas
deve ser o de garantir meio propicio para o desenvolvimento das capacidades listadas, ou
seja, uma saude publica limitada ndo viabilizaria os elementos minimamente importantes
para o individuo gozar de uma vida boa. Vale ressaltar que a lista evidencia o que as
pessoas sdo capazes de fazer para ter uma vida boa e ndo o que precisam ter para isso. E
neste sentido, as capacidades ajudam a compensar as desigualdades sofridas pelas
mulheres dentro da familia (desigualdades de recursos e de oportunidades, déficits
educacionais, baixo reconhecimento do valor de seu trabalho de cuidadora em casa,

violacOes da sua integridade corporal). Essa abordagem pode ser um ponto de partida para
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a reformulacdo do espaco publico (ATIENZA, 2015), mas ndo retira do individuo a
importante atribuicdo de agir para modificar sua propria vida (agency) (SEN, 2000).

1.2.3 Abordagem da autonomia em documentos de salde coletiva

A importancia da autonomia dos individuos também é exaltada em documentos
orientadores de a¢Ges de promocdo da Alimentacdo Adequada e Saudavel publicados pelo
Ministério da Satde no Brasil (BRASIL, 2012; BRASIL, 2013; BRASIL, 2014; BRASIL,
2014a). Apés busca pela palavra “autonomia” e analise do contetdo em quatro
documentos brasileiros que representam importantes marcos para a promogdo da
alimentacdo saudavel, tem-se o seguinte:

e Marco de Referéncia de Educagdo Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2012b): a
palavra autonomia aparece em cinco diferentes contextos: a) “o poder ¢ a autonomia de
escolha” sao mediados por fatores internos e externos que devem ser considerados em
acoes que pretendam interferir no comportamento alimentar; b) “saber preparar o proprio
alimento gera autonomia”, sendo este 0 quarto dos nove principios apresentados no
documento, no qual se destaca a valorizagdo da culinria enquanto pratica emancipatoria;
¢) “promogao do autocuidado e autonomia”, que consiste no quinto dos nove principios
apresentados no documento. Também ¢ salientado que a autonomia das pessoas no seu
cuidado pode ser ampliada pelo conjunto de préaticas propostas pela Educacdo em Saude;
d) “educagdo enquanto processo permanente ¢ gerador de autonomia”, que consiste no
sexto dos nove principios apresentados no documento. O fortalecimento da participacao
ativa e a ampliacdo dos graus de autonomia, para as escolhas e para as préaticas alimentares
implicam, por um lado, o aumento da capacidade de interpretacéo e a analise do sujeito
sobre si e sobre 0 mundo e, complementarmente, a capacidade de fazer escolhas,
governar, transformar e produzir a propria vida; e) “autonomia e a produ¢do de materiais
de apoio” para auxilio dos profissionais de salde, que devem ter autonomia e acesso a
processos de educacdo permanente.

e Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (BRASIL, 2013): a palavra
autonomia aparece em quatro diferentes contextos: a) “fortalecimento da autonomia dos
individuos”, para aumentar a capacidade de interpretagdo e analise do sujeito sobre si e
sobre 0 mundo, e a capacidade de fazer escolhas, governar e produzir a propria vida. No

documento também é sinalizada a importancia da acdo de monitoramento da publicidade
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e propaganda de alimentos, com intuito de proteger o consumidor das praticas
potencialmente abusivas e enganosas e promover autonomia individual para escolha
alimentar saudavel; b) “ter mais autonomia significa conhecer as vdrias perspectivas,
poder experimentar, decidir, reorientar, ampliar os objetos de investimento relacionados
ao comer e poder contar com pessoas nessas escolhas e movimentos™; ¢) “autonomia e
autocuidado”, que para seu exercicio, ¢ de fundamental importancia pensar a educagao
alimentar e nutricional como processo de didlogo entre profissionais de salde e a
populagdo; d) “as mudangas na gestdo e na atengdo ganham maior efetividade quando
produzidas pela afirmacdo da autonomia dos sujeitos envolvidos, que contratam entre si
responsabilidades compartilhadas nos processos de gerir e de cuidar”. Ainda sobre este
documento, cabe um destaque para a definicdo dada a palavra humanizacgao, no glossario:
“(...) fomento da autonomia e do protagonismo dos sujeitos (...)".

e Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014): a palavra
autonomia aparece em quatro diferentes contextos: a) “autonomia nas escolhas
alimentares”, que consiste em um dos compromissos descritos no Guia, bem como um
dos cinco principios expressos no documento; b) “sensagao de autonomia”, gerada pelo
reforco a cultura alimentar que o Guia incentiva; c¢) “autonomia dos agricultores”, que ¢é
diminuida pelo atual sistema alimentar, desfavoravel aos agricultores e favoravel a
industria alimenticia; e d) “autonomia para preparar alimentos” que diminuiu entre os
mais jovens, que possuem cada vez menos confianca devido a perda da forca da
transmissdo de habilidades culinarias entre geracoes.

¢ Politica Nacional de Promocao da Saude - PNaPS (BRASIL, 2014a):a palavra
autonomia aparece em cinco diferentes contextos: a) “a promocdo da saude deve
considerar a autonomia e a singularidade dos sujeitos, das coletividades e dos territorios”,
informacao que ja ¢ apresentada na Introdug@o do documento; b) “adota como principios
a equidade, a participacédo social, a autonomia, 0 empoderamento, a intersetorialidade, a
intrassetorialidade, a sustentabilidade, a integralidade e a territorialidade”, que consiste
em um dos trés principios do PNaPS; c¢) “promover o empoderamento e a capacidade para
a tomada de decisdo e a autonomia de sujeitos e coletividades por meio do
desenvolvimento de habilidades pessoais e de competéncias em promocao e defesa da
saude e da vida”, que consiste em um dos 13 objetivos especificos do PNaPS; d) “o
estimulo a pesquisa, a producao e a difusdo de experiéncias, conhecimentos e evidéncias

que apoiem a tomada de decisdo, a autonomia, 0 empoderamento coletivo e a construgéo
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compartilhada de a¢des de promocao da saude”, que consiste em uma das oito diretrizes
do PNaPS; e e) “promover, articular e mobilizar agfes para redugéo do consumo abusivo
de alcool e outras drogas, com a corresponsabilizacdo e autonomia da populacéo,
incluindo a¢des educativas, legislativas, econdmicas, ambientais, culturais e sociais”, que
consiste no contetdo de um dos oito temas prioritarios do PNAPS, o “enfrentamento do
uso abusivo de alcool e outras drogas”.

De um modo geral, a concepcdo da autonomia nos quatro diferentes documentos
se vincula a ideia de autorregra e autodeterminacdo, se relacionando a ideia de liberdade
positiva, aquela que parte da vontade individual (BERLIN, 1979). A Politica Nacional
de Alimentacéo e Nutricdo, em seu Ultimo item, e a Politica Nacional de Promocéo da
Saude, no item “d”, esbocam a ideia de autonomia enquanto conquista para além das

habilidades e intencdo individual, no entanto, ndo ha aprofundamento neste sentido.

1.3 Modelo conceitual

A construcdo de modelos conceituais € recomendada para organizar a teoria de
um novo conceito, para fundamentar a construgdo de instrumentos de afericdo e pra
orientar estudos e intervencdes voltados a uma determinada tematica. De uma forma
geral, o estabelecimento da estrutura conceitual pode ser obtido por meio de pesquisa
bibliografica, grupos focais, entrevistas e conversas com especialistas e atores chave
(STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015).

Um modelo é uma manifestacdo cultural destinada a representar aspectos de uma
realidade a fim de torna-los descritiveis e observaveis. E uma representacio objetiva,
simplificada e inteligivel do mundo, que permite a compreensdo de elementos essenciais
de um constructo, dominio ou campo de estudo (EARP; ENNETT, 1991; SAYAO, 2001).
Os modelos sdo concebidos a partir da necessidade humana de compreender a realidade,
sendo influenciados pelo olhar dos pesquisadores envolvidos e pelas experiéncias que
guiaram seu processo de constru¢do. Em um modelo podem ndo ser incluidos todos os
elementos e observacgdes associados ao constructo, no entanto, esta caracteristica pode ser
valiosa por ocultar detalhes secundéarios, permitindo que aspectos fundamentais se
sobressaiam (SAYAO, 2001).

Segundo Stachowiak (1972) os modelos apresentam trés caracteristicas basicas:

de mapeamento, de reducdo (destaque para os atributos relevantes) e de pragmatismo
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(soma dos efeitos atribuidos ao constructo). Para Haggett e Chorley (1975) os modelos
podem ser descritivos (descri¢do da realidade) e normativos (0 que se pode esperar que
ocorra sob certas condicOes estabelecidas). Eles podem, ainda, ser classificados segundo
a natureza de sua constitui¢do, ou seja, podem ser visualizados como construcées solidas,
fisicas ou experimentais e, também, como modelos tedricos, simbolicos, conceituais ou
mentais.

Segundo Earp e Ennett (1991), um modelo conceitual é um diagrama de
componentes interligados aos conceitos relacionados a um problema particular de satde
publica (constructo de interesse), também visto como algo abstrato capaz de ser
empiricamente observado ou mensurado. Retratado por caixas (boxes) e processos
indicados por linhas ou setas, fornece uma imagem que representa uma questdo de
pesquisa sob investigacao ou o foco de um esfor¢o de intervencao especifico.

No ambito da saude coletiva, os modelos ganham complexidade a partir do
entendimento de que um determinado evento sofre influéncia de fatores de multiplos
niveis, sendo tal evento fruto da interacdo entre individuo e ambiente (perspectiva
ecoldgica) (SAYAO, 2001). Saydo orienta que, quando for o caso, seja escolhido um
desfecho de interesse e que sejam selecionadas somente as principais causas ou fatores
envolvidos. Ou seja, selecionar, dos multiplos niveis, os determinantes essenciais, a fim
de mostrar somente uma parte da cadeia causal em vez de retratar todo o seu processo.
Limitar o escopo e ter foco sdo caracteristicas importantes de um modelo conceitual, ja
que ele é util para resumir e integrar conhecimentos, definir conceitos, fornecer

explicacdes de relacbes causais e generalizar hipdteses.

1.3.1 Teoria de Urie Bronfenbrenner

Urie Bronfenbrenner (1917-2005) foi um psicologo russo que desenvolveu nos
EUA a chamada Teoria de Urie Bronfenbrenner, também chamada de Teoria ecoldgica
de sistemas ou Teoria ecologica do desenvolvimento. Esta teoria foi fundamental para
mudar a perspectiva da psicologia do desenvolvimento, chamando a atencdo para o
grande numero de influéncias ambientais e sociais sobre o desenvolvimento infantil,
sendo referéncia dentro da psicologia evolutiva e em outras areas da salde. Ja que ela

articula quatro importantes elementos que sao inter-relacionados: pessoa, processo,
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contexto e tempo, e consegue dar forma e consisténcia a essas ocorréncias (MARTINS;
SZYMANSKI, 2004).

Urie Bronfenbrenner prop0e que existem cinco sistemas que envolvem o
individuo e modelam o seu comportamento. Esses sistemas sdéo (BRONFENBRENNER,
2000): microssistema - é o nicleo basico onde o individuo se desenvolve. E o nivel mais
préximo ao individuo; mesossistema - engloba os vinculos que 0s microssistemas
estabelecem entre si. Por exemplo, a relagdo entre familia e escola, ou entre professores
e as familias, entre a vizinhanca e a familia etc.; exossistema - refere-se aos contextos que
influenciam os microssistemas, mas sem grande participacdo direta dos individuos. Por
exemplo, sistema educativo, politica, religido, midia, etc.; macrossistema - sdo os valores
culturais e politicos de uma sociedade, os modelos econdmicos e as condi¢Bes sociais;
cronossistema - € momento historico em que vive o individuo (BRONFENBRENNER,
1993; 1994; 1995; 1999). Esses niveis ganharam diferentes representacdes visuais nos

diferentes estudos, como ilustrado na Figura 4.

Figura 4 - Diferentes representagdes visuais da teoria de Urie Bronfenbrenner.
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Fonte: MARTINS; SZYMANSKI, 2004.
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2  JUSTIFICATIVA

O atual sistema alimentar hegemaonico visa estabelecer um padrao alimentar entre
as familias, por meio, entre outros, de agressivas estratégias de marketing e da intensa e
ubiqua oferta de alimentos ultraprocessados, pouco tributados e, as vezes, até
subsidiados economicamente, e cujas embalagens ndo trazem informacdes nutricionais
claras, muitas vezes confundindo o consumidor. A praticidade e a rapidez no preparo
das refei¢Oes, alcancadas por meio do uso desses alimentos ultraprocessados, sdo o
grande chamariz utilizado para atrair consumidores que sofrem pressfes da vida
moderna, especialmente a urbana. E, assim, paulatinamente, as tarefas da cozinha
doméstica sdo transferidas, em grande parte, para a inddstria alimenticia, que vem
homogeneizando a alimentacdo e desritualizando a refeicdo em casa.

Essas alternativas praticas, rapidas e globalizadas de alimentos tornaram-se foco
de atencdo nos ultimos anos, pois seu consumo frequente tem sido associado a doencas
como diabetes, dislipidemias e hipertensdo. Elas também se relacionam ao
enfraguecimento da cultura alimentar local e & menor transmisséo e desenvolvimento
de habilidades culinarias, ja que os alimentos prontos para consumo nao necessitam de
nenhuma intervencdo culindria para serem ingeridos. Entdo, se o padrdo alimentar
praticado em casa ndo exige habilidades culinarias, estas passam a ser pouco exercitadas
e, com o tempo, perdidas. Desta forma, tem-se um ciclo vicioso de passividade
alimentar, pois se estabelece um distanciamento e nenhum envolvimento com o preparo
do que se consome.

No entanto, vale ressaltar que esta problematica tem suas raizes em um solo
infértil para a préatica culinaria. Ou seja, existem problemas estruturais que podem ser
determinantes para a postura individual, e centrar os esfor¢cos somente nas praticas é
desconsiderar a profundidade da situacdo, é atuar de forma superficial. O racismo
estrutural, a desigualdade de géneros, a pobreza e a dificuldade de acesso a salde e a
educacdo sdo alguns elementos que cerceiam as possibilidades de escolha dos
individuos, inclusive a de cozinhar.

Logo, ganha centralidade no debate sobre alimentacdo saudavel o resgate e o
fortalecimento da culinaria doméstica, mas por meio de uma abordagem que considere
0 contexto em que ela se insere e 0s seus determinantes sociais. Nos proximos anos,

serdo de suma importancia iniciativas que visem ao empoderamento do individuo no
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preparo de sua refeigdo, incentivando a autonomia culinaria, que remete a capacidade
de o individuo ser o protagonista na sua alimentacdo, aquele que faz escolhas e toma
decisoes.

Considerando a pouca visibilidade que a culindria doméstica ainda tem nas
discussdes sobre satude publica no Brasil e no mundo, com debates incipientes e, por
vezes, limitados aos aspectos de boas praticas de producdo, sdo necessarias acoes para
valorizacdo deste tema de crescente importancia. Sabe-se das pressdes da industria
alimenticia e, também, que a forma de preparo das refeicGes em casa mudou, mas ndo
se tem mapeado qudo alheio ao preparo do que se consome o individuo esta, o quanto
ele transfere para terceiros as funcGes de preparar 0 que ingere e tampouco 0S motivos
para isso.

Este € tema novo na ciéncia brasileira e mundial. Sua discussao é necessaria para
avancgos nas abordagens sobre alimentacdo saudavel, que tem reflexos sobre a saude.
Ainda néo ha na literatura estudos que relacionem a concepcéo de autonomia a pratica
da culinaria em casa. Logo, o desenvolvimento de estudos conceituais como este, pode
oferecer subsidios para uma compreensdo mais ampla desta temaética no contexto

contemporaneo e para acoes efetivas e adequadas a realidade doméstica.
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3 OBJETIVO

3.1 Geral

e Desenvolver o conceito de Autonomia Culindria, fundamentando-se nos
conceitos de Habilidades Culinérias e de Autonomia para o campo da Nutri¢do e

Saude Coletiva.
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4 METODOS

4.1 Caracterizacao do estudo

Estudo de caréater tedrico-conceitual desenvolvido em duas etapas, construcéo de
mapa conceitual de habilidades culinarias e construcdo de modelo conceitual de

autonomia culindria.

4.2 Desenvolvimento do projeto

Neste estudo, as seguintes etapas compuseram o desenvolvimento do conceito de
autonomia culinaria: revisdo bibliografica e mapeamento de conceitos relacionados a
autonomia culinaria; construcéo de mapa conceitual (ferramenta grafica para organizar
0 conhecimento) de habilidades culinarias (MCHC); construcdo de modelo conceitual
de autonomia culinaria (MCAC)e quadro com defini¢fes e exemplos dos componentes.
Com excec¢do da etapa de revisdo bibliografica e mapeamento de conceitos, todas as
demais contaram com a opinido de especialistas, tendo em vista o entendimento de que a
técnica de pesquisa “painel de pesquisadores” € recomendada na construgédo coletiva de
mapas e modelos conceituais (BURKE et al., 2005; PINHEIRO et a., 2013).

Como este estudo teve como objetivo principal o desenvolvimento de um novo
conceito, algumas bases teoricas foram escolhidas para sua sustentacéo. A primeira delas
é a de visdo ampliada sobre habilidades culinarias. Frances Short (2006) foi a autora
escolhida como principal referéncia bibliografica neste tema, por dois motivos principais.
Primeiro, ela apresenta as habilidades culinarias como um conjunto de habilidades que
vao além da etapa do preparo somente, incluindo o planejamento e a criatividade, por
exemplo. Essa visdo ampliada contribui para mapear os desafios de cozinhar e
compreender de forma mais ampla a complexidade desta atividade. O outro motivo se
refere ao fato de conceber as habilidades com foco no individuo e ndo na preparacdo. Ou
seja, a autora elenca as habilidades culinarias que o individuo deve possuir para cozinhar,
e ndo as habilidades necessarias para a execucao de certa preparacéo. Em outras palavras,
refere-se as habilidades técnicas que o ato de cozinhar demanda e ndo as habilidades

técnicas imprescindiveis para fazer um bolo de dois andares, por exemplo.
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Outro importante pilar do conceito de Autonomia Culinéria (AC) foi a concepcéo
de autonomia presente na abordagem das Capacidades Humanas. Nessa abordagem, a
busca pela liberdade e autonomia motiva a transformacao dos diferentes funcionamentos
para capacidades. Ou seja, a autonomia possibilita que as pessoas escolham quais
funcionamentos sdo capazes de exercer ou ser para seu bem-estar, em um contexto de
acesso a oportunidades e garantia de direitos para ser ou fazer aquilo que é de sua vontade
(CLAASSEN; DUWELL, 2012; SEN, 2000; NUSSBAUM, 1990; 1995).

Também foi adotado como referencial o Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira (BRASIL, 2014), que aborda a culinéria e as habilidades envolvidas no preparo
de refeicdes, como préticas e competéncias emancipatérias para a promocdo da
alimentacdo adequada e saudavel dos individuos e das populacdes. Neste sentido, a
abordagem de culinaria e das habilidades culinarias preconizada pelo Guia Alimentar
implica um cozinhar que valoriza o preparo de refeicdes baseadas na combinacdo de
alimentos in natura e/ou minimamente processados e ingredientes culinarios, entendendo
como desvantagem a incorporacdo dos alimentos ultraprocessados nas refeicGes
tradicionais (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2017).

Quanto a estrutura e a concepcdo de fundo do modelo, o MCAC tomou como base
a Teoria de Urie Bronfenbrenner, também chamada de Teoria ecoldgica de sistemas ou
Teoria ecoldgica do desenvolvimento humano (BRONFENBRENNER, 1993; 1994;
1995; 1999). Ja que ela articula quatro elementos fundamentais para a concepg¢éo da AC:
pessoa, processo, contexto e tempo.

Jaemrelacdo ao painel de especialistas, tomamos por base o proposto por Pinheiro
e colaboradores (2013), que propdem que o painel de especialistas em um estudo pode
assumir trés formatos distintos. No primeiro, eles sd@o envolvidos quando um novo
dominio de pesquisa esta sendo estabelecido e ndo se conta com informacGes anteriores
sobre o assunto; no segundo, sdo convocados para uma etapa inicial de “calibracdo” ou
“validacdo” de instrumentos ou procedimentos; e o terceiro tipo de abordagem se
aproxima do formato de um estudo piloto, quando o pesquisador pretende testar algum
procedimento ou instrumento a ser efetivamente empregado na coleta de dados do estudo.

Com base nessas referéncias, foi adotado o seguinte percurso:

e Etapa 1: revisdo bibliografica e mapeamento de conceitos relacionados a AC.

Conforme mencionado anteriormente, na Apresentacdo, 0 primeiro tema a ser

pesquisado foi o de habilidades culinarias (HC). A revisédo foi iniciada por meio de busca
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bibliografica em bases de dados e de listas de referéncias bibliograficas de artigos
cientificos, e culminou na construcdo de uma primeira versao do MCHC. No entanto,
apesar de o tema HC, até entdo objeto central do projeto, ser complexo e muito rico, ele
se mostrou insuficiente para a compressao de outro evento de maior robustez e também
objeto de interesse desse estudo, a culinaria doméstica. Esta constatagdo fez brotar a
intencdo de compreender como as pessoas se tornam protagonistas de sua alimentacao,
0s motivos para cozinhar, quais facilitadores e barreiras para essa pratica em casa.

A cada reflexdo feita, ficava mais claro que o evento de interesse ndo se resumia
a possuir ou ndo habilidades. Existiam elementos para além da esfera individual que
deveriam ser contemplados na reflexdo sobre o tema. Assim, crescia a intencdo de tratar
esse tema considerando o empoderamento e a autodeterminagao na culinaria doméstica,
0 que culminou na criacdo do termo autonomia culinaria. Logo, ndo s6 o tema HC foi
alvo de interesse, bem como os relativos a autonomia, liberdade e direitos. Desta forma,
importantes autores destes temas foram pesquisados através das mesmas estratégias
acima citadas.
e Etapa 2: esboco da 12 versdo do mapa conceitual de habilidades culinarias, do modelo
conceitual de autonomia culindria e do quadro com definicbes e exemplos dos
componentes do modelo (trés produtos);

Por se tratar de um conceito novo e ainda ndo discutido na literatura, o MCHC e
0 MCAC foram esbocados de acordo com os achados da literatura. J& o quadro com
definicdes e exemplos teve como objetivo detalhar, de forma minuciosa e didatica, as
informac@es apresentadas no MCAC.
e Etapa 3: realizacdo da 12 oficina de especialistas, com o0s objetivos de promover uma
sessdo de “tord de ideias” (brainstorming) sobre autonomia culinaria e conceitos

relacionados e discutir a primeira versao dos trés produtos citados acima.
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Foram convidados para esta oficina 20 especialistas, entre eles, estudiosos da
culinéria, pesquisadores que desenvolvem estudos em culinéria e promogéo da satde, em
sua interface com a técnica dietética e com a salde coletiva, e pesquisadores com
experiéncia em construcdo de mapas/modelos conceituais e em direito humano a
alimentacdo adequada e saudavel. Apesar de Streiner e colaboradores (2015)
recomendarem entre trés e 10 especialistas para esta etapa, optou-se por convidar o dobro
do nimero maximo -considerando 0s possiveis imprevistos e eventuais auséncias - a fim
de garantir a presenca de pelo menos 10 especialistas na oficina. Por se tratar de um tema
pioneiro, a meta estabelecida foi consultar no minimo 10 especialistas.

Apds confirmacéo da participagdo na oficina, os especialistas receberam os termos
de confidencialidade (APENDICE A) e de consentimento livre e esclarecido
(APENDICE B) para serem preenchidos via formulario eletronico. Em seguida, eles
receberam por e-mail o material para leitura que sistematizou referenciais teoricos que
subsidiariam as discussoes.

Tanto a primeira quanto a segunda oficina foram presenciais e ocorreram na
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ). A primeira seguiu a programacao
detalhada no APENDICE C. Como parte dos especialistas ndo se conhecia, eles foram
convidados a se apresentarem no inicio da atividade por meio de uma dindmica que
consistiu em todos deixarem o corpo se mover livremente ao som da cantiga popular
intitulada “Da abobora faz melao”, que foi cantada por todos. Em seguida, foi realizado
0 “tor0 de ideias” (brainstorming) e os participantes foram incentivados a contribuir, em
voz alta e sem constrangimento ou criticas, com palavras ou frases que remetessem ao
termo autonomia culinaria. Todo o contetdo do “tor6 de ideias” foi registrado em local
visivel durante a atividade.

Posteriormente, para dar inicio as discussdes em subgrupos, foi realizada uma
breve apresentacdo sobre o0s principais referenciais teoricos que embasaram a construcao
dos produtos sobre os quais eles dariam opinido. Apesar de todos terem recebido material
para consulta prévia, era fundamental garantir que os participantes tivessem familiaridade
com os conteudos estruturantes do MCHC, MCAC e quadro com definigdes e exemplos.

As discussdes em grupos menores aconteceram em trés diferentes rodadas. Eles
foram orientados a ndo terem o compromisso de chegar a um consenso, mas a anotar as
diferentes ideias a respeito do mesmo item, para que 0 mesmo pudesse ser discutido na
plenadria final. Em cada rodada, os especialistas opinavam sobre um dos produtos.

Concluida cada atividade, os especialistas trocavam de grupo, se reunindo com novas
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pessoas. No entanto, 0 nimero de especialistas de cada perfil se mantinha semelhante nas
diferentes rodadas. Ou seja, sempre havia especialistas de diferentes perfis em cada
discussdo. Por fim, foi realizada, em plenaria, uma rodada final de sugestdes. Os
especialistas escutaram os relatadores de cada grupo e fizeram suas colocagdes finais
sobre os produtos.

A sessdo foi gravada com aparelho multimidia e, ao final, a lista de palavras
oriundas deste exercicio foi revisada e confirmada pela pesquisadora. Apds a oficina e
com base em experiéncias prévias da pesquisadora e na revisdo bibliografica realizada na
Etapa 1, ajustes foram feitos no mapa e quadro, bem como novas reflexdes sobre 0 modelo
foram suscitadas.

e Etapa 4: elaboracdo da 22 verséo dos trés produtos;

Apos a realizagdo da 12 oficina, a pesquisadora do estudo consolidou todas as
sugestdes para posteriormente analisa-las. Algumas foram facilmente acolhidas, por se
tratarem de ajustes estéticos e de termos. Outras demandaram maior aprofundamento
teorico para serem incorporadas e se tornaram alvo de discussdes subsequentes (Etapa 5),
quando ganharam novos desdobramentos e maior densidade.

e Etapa 5: entrevistas individuais, consulta por e-mail e roda de conversa com atores-
chave.

Foram realizadas entrevistas semiestruturadas com cinco especialistas e ativistas
brasileiros na area de Alimentacdo e Nutricdo em Saude Coletiva. Esta etapa visou dar
profundidade e robustez ao modelo tedrico. Recorreu-se a técnica de entrevista individual
com atores-chave devido a necessidade de um maior aprofundamento sobre alguns
conceitos que ndo havia sido atingido por meio das dindmicas anteriores e, também, por
se tratarem de pesquisadores com notoria expertise nos assuntos eleitos, a saber: justica
alimentar; cultura alimentar; regulacéo e publicidade de alimentos; e salde coletiva. Para
isso, um roteiro de entrevista foi elaborado (APENDICE D). Todas as entrevistas foram
agendadas por e-mail ou aplicativo de celular e realizadas utilizando-se o software Skype.

As consultas por e-mail foram a estratégia escolhida para se comunicar com
especialistas estrangeiros. Tanto a apresentacdo do trabalho quanto as perguntas
especificas para cada especialista foram traduzidas para o inglés. Foram escolhidos trés
especialistas estrangeiros atuantes nos seguintes temas: abordagem das capacidades
humanas; modelos tedricos e construcdo de instrumentos de afericdo; e habilidades

culinérias.
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J& a roda de conversa foi uma estratégica escolhida para dialogar com duas
especialistas residentes no interior do Rio de Janeiro e que ndo puderam estar presentes
na oficina. Esta roda teve como objetivo o aprofundamento dos seguintes temas: pobreza,
equidade de género e igualdade racial.

e Etapa 6: realizacdo da 22 oficina de especialistas, com o objetivo de: apresentar e
discutir as novas versdes do modelo conceitual de autonomia culinaria e do quadro com
defini¢Ges e exemplos.

Foram convidados para esta etapa todos os especialistas que participaram na 12
Oficina. Diante da impossibilidade de participacdo de algum especialista, outro com perfil
semelhante era convidado. Assim como na oportunidade anterior, esta oficina seguiu uma
programacéo previamente elaborada (APENDICE E).

A fim de iniciar os trabalhos do dia, a dindmica “O que é autonomia culinaria
para vocé?” foi a primeira atividade da oficina. Durante alguns minutos, os participantes
responderam individualmente a esta pergunta em voz alta. O objetivo desta primeira
atividade foi a retomada do conceito na visdo de cada um com o intuito de provocar a
organizacdo mental das ideias. Em seguida, foram apresentados os avancos realizados no
MCAC desde a oficina anterior, sendo destacados 0s novos elementos que haviam sido
incorporados. O MCHC ndo foi objeto de novo opinamento nesta segunda oficina porque
a primeira rodada foi considerada suficiente para a sua construcdo final.

Os especialistas que compareceram foram divididos em trés subgrupos e, desta
vez, ndo houve troca dos integrantes para didlogo sobre os dois produtos que foram
apreciados: as novas versdes do MCAC e do quadro com definicGes e exemplos. Os
especialistas tiveram duas horas para discutir com maior profundidade os produtos. Eles
puderam escolher se iriam discutir um produto por vez ou se iriam discuti-los
concomitantemente.

Por fim foi realizada em plenaria uma rodada final de sugestdes. Os especialistas
escutaram os relatadores de cada pequeno grupo e fizeram suas colocacdes finais.

As oficinas, entrevistas, consultas por e-mails e roda de conversa foram

conduzidas pela autora desta tese.
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e Etapa 7: elaboracéo da 22 versdo do mapa conceitual de habilidades culinarias e 3?
versdo do modelo conceitual de autonomia culinaria e do quadro com defini¢des e
exemplo.

Apds compiladas e analisadas todas as opinides dos especialistas nas diferentes
etapas, 0 MCHC foi desenvolvido no software Cmap Tools, 0 MCAC, nos softwares
Power Point e Word e o quadro, no software Excel. Esses programas foram escolhidos
para comunicar melhor a ideia a ser traduzida graficamente por designer profissional.

e Etapa 8: avaliacdo da validade de contetido do modelo teérico.

A validade de conteudo foi avaliada por meio de procedimento qualitativo
(comentarios e discussdo) e quantitativo (taxa de validade de conteddo - CVR). Mais
comumente utilizado para avaliar instrumentos, a taxa de validade de conteudo, em inglés
Content Validity Ratio (CVR), é um método que foi desenvolvido por Lawshe (1975) e
modificada por Waltz e Bausell (1981) e Lynn (1986). Streiner e colaboradores (2015)
propdem seu uso para a realizacdo da validade de conteddo. Compuseram o painel de
especialistas aqueles que haviam participado das oficinas, entrevistas ou roda de
conversa. Cada um recebeu um documento via Google Forms com uma lista dos
componentes do modelo tedrico de autonomia culinaria. Os especialistas avaliaram cada
item em uma escala de quatro pontos, considerando: 4= “altamente relevante”; 3=
“bastante relevante” ou ‘“altamente relevante, mas precisa ser reescrita”; 2= “pouco
relevante” e 1= “ndo relevante”.

O CVR de cada item foi obtido pela aplicacdo da seguinte formula:

N
n,——
CVR = —-2

2

Onde “ne” é o numero de especialistas que classificaram cada item como
“essencial” (4 ou 3) e “N” é o ntimero total de respondentes. O CVR varia entre -1 e +1
e o valor de 0 significa que metade do painel considera o item essencial. Para garantir que
o resultado ndo seja devido ao acaso, Lawshe (1975) recomendou um valor de 0,99 para
cinco ou seis avaliadores (o nimero minimo), 0,85 para oito avaliadores e 0,62 para 10
avaliadores. Como este estudo contou com a participacdo de 10 especialistas nesta etapa,
foi adotado o valor de 0,62. Itens com valores abaixo dessas referéncias deveriam ser
descartados. Quanto ao procedimento qualitativo, no documento entregue, havia espaco
para comentarios sobre os itens ou algum aspecto do constructo/dominio que o avaliador

considerasse que deveria ser incluido.
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e Etapa 9: ajustes finais no modelo apos a realizagdo da avaliagdo da validacdo de
conteldo;

Como nesta fase ndo foram consultadas sugestdes de mudancas quanto aos
formatos dos produtos, os ajustes feitos se relacionaram a reescrita, adi¢do ou retirada de
palavras e/ou componentes.

e Etapa 10: elaboracdo de expressdes graficas com apoio de designer profissional que
atuou na facilitacdo gréfica do mapa conceitual de habilidades culinarias, do modelo

conceitual de autonomia culinéria e do quadro com definigdes e exemplos.
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Figura 5 - Descrigcdo das etapas de constru¢do do modelo conceitual de autonomia
culinéria. Estudo sobre autonomia culinéria, Rio de Janeiro, 2018.

Etapa 1
Revisdo bibliografica e mapeamento de
conceitos
A

Etapa 2
Esboco da 12 verséo dos trés produtos*

A4
Etapa 3
Realizacdo da 1?2 oficina de especialistas

N
Etapa 4
Elaboracdo da 22 versdo dos trés produtos™

Etapa 5 N

Realizacdo de entrevistas individuais, consultas
por e-mail e roda de conversa com especialistas

=
N

Etapa 6

Realizagéo da 22 oficina de especialistas

~

N

Etapa 7
Elaboragéo de novas versdes dos trés produtos*

=

Etapa 8
Realizacdo da validade de conteudo do MCAC
A
Etapa 9
Elaboracdo das versdes finais dos trés produtos*
Etapa 10 N

Facilitacdo gréfica dos trés produtos* por
designer profissional

*trés produtos: mapa conceitual de habilidades culinarias (MCHC); modelo conceitual de autonomia
culindria (MCAC)e quadro com defini¢des e exemplos dos componentes.

Fonte: A autora, 2018.
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4.2.1 Aspectos éticos

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Rio de
Janeiro Campus Macaé (CEP — CAAE: 78647017.2.0000.5699) (ANEXO A) e da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (CEP — CAAE: 78647017.2.3001.5259)
(ANEXO B). SO foram incluidos no estudo os especialistas e atores-chave que
concordaram em participar e assinaram Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(APENDICE B).

4.2.2 Financiamento do estudo

O presente estudo conta com apoio financeiro e logistico do Nucleo de
Alimentacéo e Nutricdo em Politicas Publicas, do Instituto de Nutricdo da Universidade

do Estado do Rio de Janeiro, no qual o presente estudo esta inserido.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na revisdo de literatura, realizada pela autora, ndo foi encontrado em nenhuma
base de dados cientificos pesquisada (Peridédicos Capes, PubMed, Scielo, EBSCO
Discovery Service (EDS)) artigo que apresentasse o termo “autonomia culinaria”, ja
“cooking autonomy” foi citado em dois artigos cientificos, que se referiram a autonomia
culinéria como: algo alcancado por meio do consumo de frangos ja comprados cozidos e
congelados, a fim de serem consumidos em casa com praticidade (STEVE, 1999); e algo
que é sindnimo de cozinhar para si mesmo (cooking for one’s self) (MARSHALL; BELL,
2004). Em ambos os textos, o termo aparece uma Unica vez e sem maiores detalhamentos.
Esta etapa confirmou nédo sé o ineditismo do tema, mas também da abordagem ampliada
apresentada nesta tese.

A coleta de dados, realizada no periodo de janeiro a junho de 2018, foram ouvidos,
ao todo, 28 especialistas de 15 Instituicdes de Ensino Superior (IES), trés de movimentos
sociais, um de agéncia internacional de satde plblica e um de Orgéo de assessoramento
ao presidente da Republica do Brasil. A maior parte dos participantes foi composta por
mulheres (n=25), portanto, as contribuicdes recebidas pelos especialistas possuem a
influéncia predominante do olhar feminino. O que pode ser visto, por um lado, como uma
limitacdo deste estudo e, por outro, como uma consulta a figura de maior familiaridade a
culinaria domestica, que ¢ a mulher (LAVELLE, 2016; MILLS, 2017; SHORT, 2006). A
descricdo detalhada do perfil desses especialistas esta apresentada no Quadro 3.

Mais a frente, serdo apresentadas as versdes desenvolvidas para organizar as
diversas leituras feitas sobre os temas relacionados as HC e a AC (Figuras 6 e 8), que
foram apresentadas na 12 oficina e receberam iniUmeras melhorias, gerando, desta forma,
a versao final (Figura 9). Ressalta-se que como o0 objetivo central desta tese foi
desenvolver um novo conceito, optou-se por desenvolvé-lo com o auxilio de um esquema
visual, no caso, um modelo tedrico. O novo constructo poderia ter sido apresentado por
meio de um texto corrido, unicamente. Porém, acredita-se que a imagem facilita o

entendimento, ja que organiza visualmente as ideias inerentes ao conceito.



Quadro 3 - Perfil dos especialistas consultados em todas as etapas do estudo. Estudo sobre autonomia culinéria, Rio de Janeiro, 2018.

Etapa da coleta

de dados

1* Oficina de
especialistas

2% Oficina de
especialistas

Entrevista
individual

Consulta
por e-mail a
pesquisadores
estrangeiros

Roda de
conversa

Total

Area de conhecimento
(Numero de especialistas)

Alimentacdo e Nutrigdo (05)

Culinéria (07)

Modelo conceitual e
Construgdo de instrumentos (03)

Direito humano a alimentagdo
adequada e saudavel(03)

Alimentacéo e Nutricao (08)

Culinéria (06)

Modelo conceitual e
Construgdo de instrumentos (03)

Direito humano a alimentagdo adequada
e saudavel (01)

Cultura alimentar(01)
Justica alimentar (01)

Regulacao e publicidade de alimentos
(02)

Saulde publica (02)

Abordagem das capacidades humanas e
modelo tedrico (01)

Construcéo de instrumentos de afericéo
(01)

Habilidades culinarias (01)
Economia e Servico Social (01)
Alimentacéo de Povos Tradicionais
de Matriz Africana (01)

28 especialistas

*Institui¢des de Ensino Superior

Fonte: A autora, 2018.

Filiacdo e ocupacio

Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ)
- Docente do Instituto de Nutrigao
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ)
- Docente do Curso de Nutri¢do (Macaé)
Docente do Instituto de Nutrigao
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO)
- Docente da Escola de Nutrigédo
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ)
- Docente do Instituto de Nutrigao
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ)
- Docente do Curso de Gastronomia
- Nutricionista do Sistema de Alimentagao
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC)
- Docente do Departamento de Nutrigéo

* Universidade de S&o Paulo (USP)

Docente da Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto

- Pesquisadora do Nucleo de Pesquisas Epidemiolégicas em Nutrigdo e Satde (NUPENS)
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ)

- Docente do Instituto de Nutrigao

ACT Promogao da Sadde e Universidade Federal Fluminense (UFF)
- Pesquisadora e docente da Faculdade de Nutricao

Universidade Veiga de Almeida (UVA)

- Docente do curso de Nutrigdo

Fundacdo Oswaldo Cruz (Fiocruz)

Pesquisador do Instituto Oswaldo Cruz

Pesquisador na Escola Nacional de Saude Publica (ENSP)

Pde no Rétulo

Advogada

Fundacédo Oswaldo Cruz (Fiocruz)
- Pesquisador da Escola Nacional de Satde Publica (ENSP)
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ)
- Docente do Instituto de Nutri¢do
- Nutricionista
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ)
- Docente do Curso de Nutrigéo (Macaé)
- Docente do Instituto de Nutri¢do
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ)
- Docente do Instituto de Nutri¢do
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ)
- Docente do Curso de Gastronomia
Universidade de S&o Paulo (USP)
Docente da Faculdade de Medicina de Ribeiréo Preto
- Pesquisadora do Nucleo de Pesquisas Epidemiol6gicas em Nutricdo e Satde (NUPENS)
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ)
- Docente do Instituto de Nutri¢do
ACT Promocéo da Saude e Universidade Federal Fluminense (UFF)
- Pesquisadora e Docente da Faculdade de Nutricdo
Universidade Veiga de Almeida (UVA) e Faculdade Bezerra de Aradjo (FABA)
- Docente do curso de Nutrigéo
P&e no Rétulo
- Advogada

Universidade Federal da Bahia (UBA)

- Docente da Escola de Nutrigédo

Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF) e Projeto REAJA — Rede de estudos e acdes em
Justica Alimentar

- Docente da Faculdade de Direito e Coordenador

Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (Idec)e Universidade de S&o Paulo (USP)

- Pesquisadora e Pesquisadora do Nucleo de Pesquisas Epidemioldgicas em Nutricéo e Satde
(NUPENS)

Universidade Federal de Brasilia (UNB) e Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (CONSEA)

- Docente do Departamento de Nutri¢do a Faculdade de Direito UNB e Presidenta
Organizacdo Pan-Americana da Salde (OPAS)

- Assessor regional de Nutricéo

Universityof Groningen (Holanda)

- Pesquisadora do Centro de Pesquisa Populacional e docente de Nutricdo e Satide no
Departamento de Medicina

Universityof Toronto (Canada)

- Docente do departamento de Psiquiatria e Neurociéncias Comportamentais
Queen'sUniversity Belfast (Irlanda do Norte)

- Pesquisadora do Institute for Global Food Security

Universidade Federal Fluminense (UFF)

- Docente do curso de graduagdo em Servico Social (Rio das Ostras)
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ)
- Docente do Curso de Nutrigdo (Macaé)

15 IES*; 03 Movimentos sociais; 01 Agéncia internacional de sadde publica;
01 Orgéo de assessoramento imediato a Presidéncia da RepUblica do Brasil
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5.1 Oficinas de especialistas

As duas oficinas de especialistas ocorreram nos meses de janeiro e maio de 2018
com a participagdo de 18 especialistas em cada vez e duragdo de quatro horas e meia
(Quadro 3). A maior parte dos especialistas (n=13) participou das duas atividades.

Como resultado de uma das atividades realizadas durante a 12 oficina, o Tor6 de
ideias (brainstorming), foram obtidas as seguintes palavras ou frases em resposta a
consigna “Autonomia culinaria é:...”: “custo”, “poder quando cozinha”, “curiosidade”,
“sabor ser o seu”, “empoderamento”, “entrega”, “investimento”, “conhecimento”,
“receita”, “autonomia”, “liberdade de escolha”, “além das habilidades culinarias”,
“autonomia x independéncia”, “padrdo/repeticao”, “constru¢dao”, “processo continuo”,

29 <e 29 ¢

“equipamento”, “ter fogdo”, “tempo”, “dedicagdo”, “influéncia do ambiente alimentar”,
“preservacdo da cultura alimentar, da culinaria e dos saberes”, “saber cozinhar”, “saber
fazer refeicoes e outras coisas”, “diferente de habilidades culinérias”, ‘“‘soberania
alimentar”, “poder”, “prazer”, “desenvoltura”, “autonomia ¢ para todos?”.

Como se pode ver, foram destacadas as ideias de poder e empoderamento, de
tempo e dedicacédo, de preservacao do que é local e de ser algo aléem de habilidades. Ou
seja, o termo ‘“autonomia culindria”, j& no primeiro momento, transmitiu a ideia do
individuo que ¢ protagonista de sua alimentagdo, que por sua vez tem identidade (“sabor
ser seu” e “preservagio da cultura alimentar”). E interessante notar que este termo pareceu
comunicar bem a ideia de algo que é construido, que demanda além de habilidades, como
“conhecimento” e “desenvoltura”, mas que da “prazer”, pois se relaciona com a ideia de
“liberdade de escolha”. Outro ponto observado e que aparece em outras argumentacoes
desta tese é que a autonomia culinaria lembra a ideia de que ha necessidade da presenca

de alguns “pré-requisitos” para que ocorra, como “conhecimento”, “saber cozinhar”,

“equipamentos’ etc.
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5.2 Entrevistas individuais, consulta por e-mail e roda de conversa

As entrevistas foram muito ricas para aprofundamento de partes especificas e para
o0 desenvolvimento do modelo de forma geral. As entrevistas tiveram duracdo média de
76 minutos, variando de 50 a 101 minutos em funcdo do aprofundamento dado aos
componentes de maior conhecimento de cada especialista.

Os principais resultados (desdobramentos) da consulta por e-mail a especialistas
estrangeiros foram: explicitar a origem da cada componente do modelo (Quadro 4);
inserir a estrutura da cozinha como componente de grande relevancia para a autonomia
culinéria; aprofundar a questdo de género na perspectiva da abordagem das capacidades
humanas incluir nas discussdes a pesquisadora Martha Nussbaum que tem forte parceria
com Amartya Sen no desenvolvimento da Abordagem das Capacidades Humanas e da
maior destaque as questdes de género, componente de interesse no modelo teorico de
autonomia culinaria; concordancia por parte de um dos autores do livro utilizado como
referéncia (STREINER; NORMAN; CAIRNEY, 2015), adaptar o método CVR,
tradicionalmente aplicado em validacdo de instrumentos, para validacdo do modelo
teodrico desenvolvido, incorporando perguntas sugeridas pelo especialista.

Quanto a roda de conversa, dentre as principais contribuicbes desta etapa
destacam-se: colocar a figura da autonomia culinaria com uma cor-sintese em relagédo aos
demais niveis, revelar no modelo a complexidade de ser autbnomo na culinaria, no sentido
de evidenciar os componentes de responsabilidade do Estado e, desta forma, nédo
culpabilizar o individuo, ja que cabe a ele somente uma parte dos componentes
necessarios para sua autonomia culinaria; deixar evidente na parte escrita, nao
necessariamente no modelo, que este constructo esta se contrapondo a um modelo de vida
posto, que ele faz criticas a forma de operar vigente e prop8e maior liberdade ao

individuo.



Quadro 4 — Origem de cada componente do Modelo Tedrico de Autonomia Culinaria. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018.

NIVEL COMPONENTES

Valorizacdo da culinéria e alimentacdo na cultura alimentar
OO SRR D/ FEC - Sistema alimentar comprometido com a prosperidade, equidade,
sustentabilidade e satde

Garantia do direito humano a alimentacéo adequada e saudavel
Garantia da satde

Garantia da educacéo

Garantia da soberania alimentar

MACROSSISTEMA

EXOSSISTEMA
Politicas publicas
voltadas a:

MESOSSISTEMA

MICROSSISTEMA

AGENTE

Fonte: A autora, 2018.

bibliogrifica

ORIGEM DO COMPONENTE
Oficinas de C0n§ulta a Entrevistas Roda de Reﬂegcao dos
g pesquisadores ] pesquisadores
especialistas . Individuais conversa P
estrangeiros responsaveis
X
X

88



89

5.3 Os produtos desta tese

5.3.1 Mapa conceitual de habilidades culinarias (MCHC)

Foram construidas trés versdes do MCHC, a primeira e a segunda o foram com
base na revisdo bibliografica e a terceira, cuja evolucdo pode ser visualizada na Figura6,
foi elaborada a partir das contribui¢des da 12 oficina. Entre a primeira e a segunda versao,
a evolucdo da proposta se referiu a0 maior detalhamento dos conceitos e ajuste da
expressao grafica para que o produto ficasse condizente com a aparéncia de um mapa
conceitual. Ja as contribuicdes feitas na 12 oficina foram incorporadas na versdo produzida
pela designer (Ultima versdo) (Figura 7). As sugestdes dos especialistas acolhidas pela
pesquisadora foram: retirada de componentes que expressassem ideias semelhantes;
adaptacdo de termos ao novo Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira; especificagdo
de algumas palavras que estavam amplas e explicitacdo mais clara do fluxo no mapa, pois
este ndo apresentava setas ou qualquer elemento que indicasse a direcdo da relacdo entre
0s componentes. Nenhuma critica ou sugestéo foi feita quanto ao formato do mapa.

O mapa destaca, na parte superior, elementos que a literatura ja identificou como
influéncias das habilidades culinarias (DANIELS et al., 2012; GATLEY; CARAHER,;
LANG, 2014; HARTMANN; DOHLE; SIEGRIST, 2013; LAVELLE et al., 2016; MAC;
IOMAIRE; LYDON, 2011; MCGOWAN et al., 2015; MILLS et al., 2017; SHORT,
2003a, 2003b; TERNIER, 2010). Ao destacar tais influéncias, busca-se dar maior
visibilidade as barreiras e aos facilitadores do desenvolvimento das habilidades
envolvidas no ato de cozinhar.

Sdo trés os principais eixos de influéncia: estrutura familiar, experiéncias
culinarias e caracteristicas pessoais. Na literatura revisada, encontrou-se maior volume
de informacdo sobre as caracteristicas pessoais como sendo 0s principais elementos
relacionados ao maior grau de habilidades culinarias, a saber: ser do sexo feminino
(FUREY et al., 2000; MCLAUGHLIN; TARASUK; KREIGER, 2003; SHORT, 2006),
ter interesse em culinaria (LAVELLE et al., 2016), ter maior disponibilidade de tempo
(MONSIVAIS et al., 2014) e mais idade (BRUNNER et al., 2010).
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Figura 6 - Versdes do Mapa Conceitual de Habilidades Culinarias em diferentes fases do estudo. Estudo sobre autonomia culinéria,
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Rio de Janeiro, 2018.
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Figura 7 — Versdo final do Mapa Conceitual de Habilidades Culinarias. Estudo sobre autonomia culinéria, Rio de Janeiro, 2018.
Fonte de
/
Caracteristicas - .
principalmente
N Idade

Infraestrutura
da cozinha
| -
. - aprendizado .
|nﬂu1|=enr:|a principalmente
Renda Escolaridade —
Tamanha principalmente  Cooperatividade €m culinara / S
/ Com destaque para
Arranjo § |
familiar I Confianga
Habilidades
culinarias
que possuem
Dimensdes Toque
e g \ r
Higiene dos alimentos i .
g ) Gmpﬂ_fa“mﬁ““s | . — Percepgdo e/ E1l
. / | da comida
Armazenamento — sobre ;F
Substituigées [l Criatividade Audicao
f o __ Técnicas
Compras { " gueincluem ~  culindrias
~— | mecanicas \
de —_— . | ‘ N
- // 2 Planejamento . . Sequir
Cardapios ny receitas

Fonte: A autora, 2018.

91



92

A confianga recebe destaque por ter sido vastamente citada na literatura como uma
caracteristica que apresenta associacdo direta com as habilidades culinarias (CARAHER
al., 1999; DA ROCHA LEAL et al., 2011; MARTINS et al., 2017) e até como elemento
constituinte (JOMORI et al., 2018). Neste mapa a confianga foi considerada como uma
influéncia que merece destaque, mas ndo como elemento das dimensdes mapeadas.

O contato que se tem com a culinéria ao longo da vida também influencia as
habilidades culinarias. O acesso a cursos, informacdes disponiveis em diferentes meios
de comunicagéo, contato com a culinaria em casa, na vizinhanga e na escola, por exemplo,
sdo elementos que aumentam a experiéncia em culinaria. Um estudo conduzido na Irlanda
apontou a figura materna como uma fonte de aprendizado que influencia positivamente
nas escolhas alimentares dos aprendizes. Ou seja, os filhos tendiam a fazer escolhas
nutricionalmente mais saudaveis quando aprendiam a cozinhar com suas maes
(LAVELLE et al., 2016). Vale registrar que € possivel que 0 mesmo papel possa ser
desempenhado pelos pais, basta que igualmente sejam fonte de aprendizado em culinaria
dentro de casa.

O espaco onde estd inserido o arranjo familiar também consiste em uma
importante influéncia, pois, por exemplo, a depender da renda familiar, tem-se uma
cozinha mais ou menos estruturada e, portanto, convidativa para a pratica culinaria
(MILLS et al., 2017; LAVELLE et al., 2017). A renda também é determinante para a
compra de géneros alimenticios que possibilitam a existéncia da culinaria doméstica. O
conhecimento, que se relaciona com a escolaridade, exerce influéncia a medida que
possibilita maior compreensdo dos beneficios da culinaria doméstica em oposicdo a
alimentacdo a base de alimentos ultraprocessados.

Ao conceber gque 0 ato de cozinhar consiste em muito mais que somente misturar
alimentos na panela, da-se visibilidade a sua complexidade. Ou seja, antes mesmo de
picar, descascar, refogar ou ferver, é necessario dispor de alimentos em casa. Portanto,
planejar a compra, comprar e organizar os alimentos, criar um cardapio ou conjunto de
preparacdes que irdo compor uma refeicdo, organizar mentalmente a sequéncia das
atividades a serem realizadas na execucdo deste cardapio, provar as preparacoes antes de
serem servidas, sentir o aroma que exalam, tocar nos alimentos, conferir cor e aparéncia,
lavar loucas e utensilios utilizados, limpar e organizar a cozinha apds a refeicao,
igualmente compdem o cozinhar e devem ser considerados ao pensar a culinaria

domeéstica.



93

H& de se convir, portanto, que cozinhar ndo é uma tarefa simples. A cooperacao
entre as pessoas que compartilham o mesmo fogéao é importante para a concretizacdo da
culinaria domestica, que e viabilizada, dentre outras coisas, por meio de habilidades
culinarias. Estas, por sua vez, podem ser divididas em dimensdes com vistas a uma melhor
compreensdo deste evento que possui multiplos componentes.

Cabe dizer que habilidades culinérias estdo sendo compreendidas aqui como
competéncias necessarias para cozinhar, pratica que, por sua vez, consiste em preparar
refeicOes utilizando fundamentalmente alimentos in natura (ex.: legumes, verduras e
frutas), minimamente processados (ex.: cereais, leguminosas, ovos e carnes) e
ingredientes culinarios processados (ex.: 6leos, gorduras, sal e aglcar). Neste sentido,
cozinhar seria comecar o preparo a partir de alimentos frescos e crus, ou seja, se envolver
em todas as etapas e ndo somente finalizar a preparagdo, como aquecer uma refeicdo que
fora comprada ja pronta e congelada (SHORT, 2006).

Sobre o formato do MCHC, a ultima verséo (Figura 7) deixa mais evidente o fluxo
do modelo, ou seja, o direcionamento das ideias inerentes ao conceito. Com tons
diferentes de verdes, tem-se a ideia de que as “influéncias” culminam nas “habilidades
culinarias”, por sua vez se subdividem em cinco dimensdes, conduzindo o leitor na
direcdo “influéncias”-“dimensdes”. Desta forma, atende-se uma das sugestbes dos
especialistas, que consistia em deixar evidente o “fluxo das ideias” no mapa. As palavras

no MCHC também foram aproximadas, deixando 0 mapa mais conciso e elegante.

5.3.2 Modelo conceitual de autonomia culinaria (MCAC)

Foram construidas cinco versdes do MCAC, o primeiro esboco foi desenvolvido
para organizar os conceitos e apresentar a ideia de forma mais didatica durante a 12 oficina
de especialistas. Em seguida, uma nova versdo foi gerada apds a incorporacdo das
sugestdes dos especialistas participantes da 12 oficina (22 versdo). Entéo, a terceira versdo
foi apresentada na 22 oficina de especialistas, nas entrevistas individuais, na consulta por
e-mail e na roda de conversa. A quarta versdo foi gerada apds incorporacéo de todas as
sugestdes dos especialistas consultados nas diferentes etapas, e, por fim, a quinta e ultima

versdo foi trabalhada graficamente pela designer profissional (Figura 8).
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Figura 8 — Versdes do Modelo Conceitual de Autonomia Culinéria em diferentes fases do estudo. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018.
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Legenda: (a) — primeiro eshoco para organizagdo dos conceitos e versdo apresentada na 12 oficina de especialistas; (b) — versdo apos
incorporacdo das sugestdes dos especialistas participantes da 12 oficina; (c) — versdo apresentada na 22 oficina de especialistas, apos entrevistas
individuais, consulta por e-mail e roda de conversa; (d) — versao ap6s incorporagao das sugestdes dos especialistas participantes da 22 oficina;

(e) — versdo facilitada graficamente pela designer profissional.

Fonte: A autora, 2018.
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Importantes reflexdes sugiram durante a 12 oficina, assim como sugestdes e
criticas ao modelo apresentado. Por ser um constructo novo, o debate foi mais intenso
durante esta rodada de consulta a especialistas. Foi possivel observar, durante as duas
oficinas, ideias divergentes entre os especialistas de um mesmo grupo, por exemplo,
haver ou ndo sub niveis ou algum mecanismo que diferenciasse a importancia de cada
componente dentro de um mesmo nivel. Outro exemplo seria 0 de onde posicionar o
componente “cultura alimentar”, se deveria estar no crono ou no macrossistema. Por ter
gerado maior discussdo e demandas que ndo se esgotaram em um primeiro contato, este
modelo foi discutido novamente na 22 oficina.

As principais contribuigdes da 12 oficina foram: especificar mais claramente quais
componentes se relacionavam ao individuo e ao Estado; inserir componentes referentes a
equidade de género, experiéncia em culinaria, soberania alimentar, cultura alimentar e
participacdo social; dar maior dinamismo ao modelo, indicando mais claramente o fluxo
entre seus elementos; especificar melhor o eixo liberdade. Os avangos feitos no MCAC
podem ser visualizados na Figura 8.

Uma mudanca significativa, que pode ser observada entre as imagens b e ¢ na
Figura 8, se refere a estrutura conceitual, que, na ultima versdo se inspira na Teoria de
Urie Bronfenbrenner (BRONFENBRENNER, 1993; 1994; 1995; 1999). A articulacao
dos quatro elementos: pessoa, processo, contexto e tempo, feita por esta teoria foi
incorporada para que o modelo se tornasse mais claro quanto as “atribuigdes” dos
diferentes atores, desde o agente até as influéncias do tempo em que se vive.

Sobre a imagem ¢ na Figura 8, que foi apresentada na 22 oficina, destacam-se
como principais questionamentos e/ou sugestdes dos especialistas: seria mais didatico
apresentar os componentes em uma disposicdo hierarquica quanto a importancia dentro
de um mesmo nivel? (ndo houve unanimidade quanto a essa proposta); direcionar 0s
componentes no mesmo sentido, ou seja, que 0s componentes se relacionassem
positivamente com a autonomia culinaria, tornando-se, desta forma, um modelo
normativo (HAGGETT; CHORLEY, 1975) - na versdo apresentada na oficina, alguns
componentes tinham uma conotagdo neutra, como neste exemplo: “estrutura da cozinha”
a0 invés de “cozinha com infraestrutura basica” (versdo atual) -; retirar 0s verbos
“implementar, assegurar, promover e incentivar’ do exossistema; e melhorar a
representacdo grafica do cronossistema de forma a lhe conferir maior fluidez. Ja o nivel

individual ndo recebeu nenhuma sugestao de ajuste, foi tido como claro e objetivo.
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A cada consulta feita, por meio de oficina, entrevista, consulta por e-mail ou roda
de conversa, buscou-se apresentar cada conceito com o menor numero possivel de
palavras dentro do modelo. No entanto, apesar do esfor¢co em ser abrangente e a0 mesmo
tempo parcimonioso, 0 modelo gerado apds as consultas possui mais componentes que 0
inicial (imagem d, na Figura 8). A fim de ndo “poluir” a imagem com excesso de
informacdes, a designer extraiu os componentes de dentro da figura, conforme observado
na Figura 9. Nesta tltima versdo também houve a evolucdo da ideia da cor sintese (ja
iniciada na imagem c da Figura 8) observada através do dégradé de verde para os
diferentes niveis. A cor do agente é a soma dos tons de verde dos niveis maiores para
expressar a ideia de que o individuo que age é o acimulo de tudo aquilo a que é exposto.
Também é a Unica figura que traz o formato da autonomia culinéria diferente dos demais
niveis, trata-se de um hexagono. Este foi um recurso escolhido para diferenciar a natureza
dos elementos expressos no modelo. Em circulos estéo os diferentes niveis, em espiral o
elemento do tempo e no formato vermelho de seis lados, o produto dessa interacao.

Ainda sobre a aparéncia do modelo, ele ndo so ficou mais elegante, quando
comparado com as versdes anteriores, como também mais adequado em relacdo a uma
importante questdo que foi demoradamente debatida na 22 oficina: como representar o
cronossistema, tradicionalmente ilustrado por setas (que transmitem uma ideia de
linearidade do tempo e parecem deslocados do restante do modelo) ou grandes circulos
que englobam os demais sistemas (que transmitem uma ideia de algo que é da mesma
natureza dos outros niveis e que esta distante do microssistema e do agente), sem dar a
ideia de ser algo fixo, imutavel e de pouca influéncia com os demais niveis? Chegou-se
entdo a ideia de representar o cronossistema através de um espiral, que conferiu a imagem
duas importantes ideias: os valores do tempo permeiam e influenciam o que acontece em
todos 0s niveis; 0 que acontece no tempo em que se vive é fluido, mutavel, maleavel e
ndo retilineo e unilateral como uma seta (Figura 10).

Esta representacdo do cronossistema (imagem “e” na Figura 8, Figura 10) nao foi
encontrada em outros modelos pesquisados que igualmente se inspiram na teoria de
Bronfenbrenner, e dessa forma, parece ser um avango que este trabalho realizou neste
aspecto. A priori ndo era esperado que a representacdo do cronossistema, ou momento
historico em que o individuo vive fosse tdo profundamente debatida na 22 oficina. No
entanto, ela gerou inquietacdo em alguns especialistas que apreciaram a imagem c, na
Figura 8, e suas contribuigdes resultaram em uma melhoria conceitual. Ressalta-se,

portanto e mais uma vez, a riqueza do processo de construgéo coletiva, no qual diferentes
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olhares e opinides somados se agigantam e potencializam pequenas ideias, amadurecem
intencdes.

Ainda sobre a Figura 8, foi a imagem “d” que foi incorporada ao formulério
eletrnico utilizado para a etapa de validade de contetido (APENDICE F). As respostas
consolidadas no Quadro 5 indicam que a maioria dos componentes foi considerada
altamente relevante. Somente “Plantio e produgdo de alimentos” (CVR= 0,60) foi
descartado, uma vez que o valor de CVR alcangado (0,60) foi inferior ao ponto de corte
adotado (0,62), considerando-se que, nesta etapa, participaram 10 especialistas.

A maior quantidade de sugestdes de reescrita referiu-se ao componente “Divisdo
das atividades culindrias igualmente entre os géneros”, seguida de “Plantio e produgao de
alimentos”, cujas alteragdes podem ser observadas no Quadro 5. No primeiro caso, foi
sinalizada por quatro especialistas a necessidade de ampliar os envolvidos na diviséo das
tarefas culinarias para toda a familia, por ndo se tratar de uma questdo exclusivamente
entre homens e mulheres, mas de todos os que compartilham o mesmo fogdo. Logo, 0
envolvimento dos filhos foi um ponto considerado. Também quatro especialistas
sugeriram a adicao da palavra “doméstica” ao componente “Plantio e producao de
alimentos”, no entanto, tal alteracdo ndo foi incorporada, tendo em vista que o
componente foi descartado.

Através da pergunta “Em sua opinido, ha outros componentes, além dos ja
identificados, que precisam estar presentes?”, teve-se acesso a algumas sugestdes de
incluséo que ndo foram acolhidas devido ao seu contetdo ja estar contemplado em outros
componentes. Alguns exemplos: “direito a informagao”, ja contemplado em “seguranca
alimentar e nutricional”; “direito a terra, moradia e habitagdo”, ja contemplado em
“seguridade social” ¢ “cozinha com infraestrutura basica”; “mobilidade urbana”, ja
contemplado no componente “uso saudavel do tempo”’; “agdo de questionamento, tensao
¢ enfrentamento dentro do ambiente privado” e “condigdes fisicas e cognitivas", ja
contemplado nas caracteristicas do agente, que é o individuo capaz de mudar seu
ambiente alimentar, portanto um ser critico e em condicdes fisicas e cognitivas favoraveis
a AC. Ressalta-se que seria muito didatico que esses elementos estivessem explicitados
no modelo, no entanto, com vistas a parciménia do modelo, um esforco foi feito no
sentido de maior concisdo do texto e de maior adensamento conceitual dos termos

adotados.



Figura 9 — Versao final do Modelo Conceitual de Autonomia Culinéria na posi¢cdo horizontal. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018.
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Figura 10 — Outras possibilidades de formato do Modelo Conceitual de Autonomia
Culinéria. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018.

Fonte: A autora, 2018.

Esta escolha foi feita, por exemplo, ao se adotar a palavra “agente” no lugar de
“individuo”, conforme sugerido por um dos especialistas entrevistados. Observou-se que
“agente” era mais adequado para 0 modelo, pois traz a ideia de protagonismo, movimento,
empoderamento, capacidade de mudanca. A opc¢do pelo termo “seguranca alimentar ¢
nutricional” visou abarcar (e, portanto, ndo necessitar explicitar) elementos como:
disponibilizacdo de informacdes claras e faceis nos rétulos de alimentos; coibicdo de
publicidade enganosa e abusiva; aumento de preco de alimentos ultraprocessados;
educagdo alimentar e nutricional”, elementos estes de grande importancia para a

autonomia culinéria.
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Quadro 5 — Validagdo de contelido dos componentes do Modelo Conceitual de Autonomia Culinaria. Estudo sobre
autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018.

Sl Quantidade
‘ relevincia*® ~ Versdo apos a sugestio de
NIVEL COMPONENTES . CVR** de sugestao .
(quantidade de . reescrita
s de reescrita
especialistas)
Valorizacéo da culinéria e alimentacéo 4(7) ~
8 § na cultura alimentar 3(3) Y - S BB
% E Sistema alimentar comprometido com a 4(7)
5 g prosperidade, equidade, 3(3) 1,0 2 Sem alteracdo
sustentabilidade e satde
Garantia do direito humano &
[72] q .. N
=) § alimentacéo adequada e saudavel, saide ol 1,0 3 Garantia d~° direito humano
“° ceducacio 3(1) alimentac3o adequada e
= 4(9) L0 . saudavel, satide, educacio e
=7 Defesa da soberania alimentar 3 (1) ’ soberania alimentar
Seguridade social g gg 1,0 1 Sem alteracdo
Promogdao da equidade de género -
5 Promogdo da igualdade racial 2 1'0 v S AEEGED
4 Segurangca alimentar e nutricional
< g (Destaques: Disponibilizacdo de
= informacdes claras e faceis nos rétulos .
E % de alimentos; Coibicdo de publicidade g gg 1,0 2 ﬁﬁg?é?g% alimentar e
2 enganosa e abusiva; Aumento de preco
A = de alimentos ultraprocessados;
a ~  Educagdo alimentar e nutricional)
=S S . Incentivo a culinéria
= Incentivo a culinaria, agricultura 4 (8) 10 2 Incentivo & aaricultura famili
~familiar e urbana 32 : ncentivo a agricultura familiar

e urbana de base agroecol6gica

Uso saudavel e sustentavel do tempo 3(2) 0,8 0 Uso saudavel do tempo

MESOS

<
=
=
=
[72]
==
72}

MICROSSISTEMA

AGENTE

*Grau de relevancia: 4= altamente relevante; 3= bastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrita; 2= pouco relevante e
1=ndo relevante. **CVR (Content Validity Ratio) = (nimero de especialistas que classificaram cada item como “essencial” (4 ou 3) - nimero
total de respondentes/2) / nimero total de respondentes/2. *** Como este estudo contou com a participacdo de 10 especialistas nesta etapa,
foi adotado o valor de 0,62. Itens com valores abaixo dessas referéncias devem ser descartados.

Fonte: A autora, 2018.
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Os componentes que constam no nivel do cronossistema (“Valorizagdo da
culinéria e da alimentacdo na cultura alimentar” e “Sistema alimentar comprometido com
a prosperidade, equidade, sustentabilidade e satde”) sdo aqueles que foram mapeados em
relagdo a dimenséo temporal do ambiente em desenvolvimento e que foram considerados
essenciais. Nao foram incluidos, por exemplo, elementos centrados na pessoa, como 0
casamento ou a chegada de uma crianga, que séo mudancas da vida que podem aproximar
o individuo da culindria. Portanto, ha no cronossistema componentes do “tempo do
ambiente” e nao do “tempo da pessoa”, a fim de tornar o modelo mais abrangente e com
maior possibilidade acdo do Estado.

Neste modelo, o cronossistema remete a valores de “padrbes de acontecimentos
ambientais” e ndo as transi¢des ecoldgicas (quando a posicao do individuo se altera em
virtude de uma modificacdo no meio ou nos papéis e nas atividades desenvolvidas pelo
sujeito), como por exemplo a chegada da vida adulta e a maternidade
(BRONFENBRENNER, 1992). Os trés elementos, quando presentes no tempo em que 0
agente vive, juntamente com todos os demais componentes dos outros niveis, sao
favoraveis a conquista da autonomia culinaria. A representacdo do cronossistema em
espiral favorece a visualizacdo do efeito benéfico, potencializador desses trés elementos
nos diversos niveis do modelo.

O desenvolvimento da autonomia culinaria, que ocorre ao longo da vida de uma
pessoa, esta inserido e € moldado pelas condi¢Bes e acontecimentos que ocorrem no
periodo historico durante o qual o agente vive. Nao € possivel dissociar completamente o
comportamento das pessoas do comportamento de seus antecedentes, tampouco das
consequéncias que influenciardo os que virdo (BRONFENBRENNER; MORRIS, 1999).
Cabe, ainda, ressaltar a importancia do cronossistema quanto a possibilidade de alteracGes
em cadeia, tendo em vista as mudancas que ocorrem constantemente a interdependéncia
sistétmica (BRONFENBRENNER, 1995; BRONFENBRENNER; MORRIS, 1999). Mais
uma vez, esse carater dinamico também é capturado pelo formato em espiral.

Quanto aos componentes dos demais niveis do MCAC, ou seja, do macrossistema
(valores culturais e politicos), exossistema (politicas publicas), mesossistema (interaces
entre 0s microssistemas), microssistema (ambiente onde se divide o mesmo fogdo) e
agente (individuo capaz de mudar seu ambiente alimentar), suas definicdes e exemplos

serdo apresentados no Quadro 6.



102

5.3.3 Quadro de definicdes e exemplos

Este produto, sistematizado no Quadro 6, foi considerado importante para uma
maior compreensdo do modelo tedrico. No entanto, os especialistas sugeriram que ele ndo
deveria ser imprescindivel para a compreensdo do modelo, mas sim um complemento. O
modelo deveria ser autoexplicativo. Na versao apresentada na primeira oficina, havia uma
coluna com a referéncia bibliografica utilizada como fonte para a defini¢do do conceito.
A sugestdo dos especialistas foi a retirada desta coluna para dar maior liberdade na
construcdo das definicbes mais adequadas para traduzir os componentes do MCAC,
podendo-se inclusive, criar definicbes mais adequadas ao propdsito do modelo.

A versdo apresentada na 22 oficina de especialistas trouxe exemplos de todos os
entdo 27 componentes do MCAC em um s6 quadro (APENDICE I). Alguns especialistas
questionaram os exemplos, pois eles apresentavam natureza muito distintas. Por exemplo:
“Estabelecimento de mecanismos de exigibilidade do Direito Humano a Alimentagéo
Adequada (DHAA) no ambito do poder publico” (referente ao componente “DHAA” no
Mmacrossistema) e “Organizar um dia na semana para cozinhar em maior quantidade para
congelar” (referente ao componente “Atitude estratégica” no agente). Ou seja, foram
considerados exemplos com graus de complexidade e envolvimento do agente muito
discrepantes. Outra sugestdo foi evitar utilizar termos de dificil compreenséo e, no caso
de ser necessario utiliza-los, que houvesse uma “tradu¢do” para uma linguagem mais

popular, a fim de facilitar seu uso.



Quadro 6: Definicdo dos componentes do modelo conceitual de autonomia culinaria. Rio de Janeiro, 2018 (continua)

NIVEL

Fonte: A autora, 2018.

COMPONENTES
Valorizagéo da culinéria e
da alimentac&o na cultura
alimentar

Sistema alimentar
comprometido com a
prosperidade, equidade,
sustentabilidade e salde

Garantia do direito humano
a alimentacdo adequada e
saudavel

Garantia da saude

Garantia da educacéo

Garantia da soberania
alimentar

Seguridade social

Segurancga alimentar e
nutricional

Promocao da equidade de
género

Promocao da igualdade
racial

Incentivo a culinaria

Incentivo a agricultura
familiar de base
agroecoldgica

Incentivo a agricultura
urbana de base
agroecoldgica

Uso saudavel do tempo

Disponibilidade e acesso a
alimentos in natura e
minimamente processados

Movimentos sociais

DEFINICAO

E o valor dado a culinaria e & alimentag&o nos costumes e habitos
alimentares

S&o todos os elementos (ambiente, pessoas, iINSUMOS, Processos,
infraestruturas, instituicdes etc.) e atividades relacionadas a
produgdo, processamento, distribui¢do, preparo e consumo de
alimentos considerando o bem estar e a igualdade entre os seres
vivos a longo prazo

E a seguranga ao acesso regular, permanente e irrestrito, quer
diretamente ou por meio de aquisi¢ces financeiras, a alimentos
seguros e saudaveis, em quantidade e qualidade adequadas e
suficientes, correspondentes as tradi¢des culturais do seu povo e
que garantam uma vida livre do medo, digna e plena nas
dimensoes fisica e mental, individual e coletiva

E a preservagéo do bem-estar fisico, mental e social

E a garantia do recebimento de estimulos adequados que
possibilitem o desenvolvimento das capacidades fisicas e
cognitivas necessarias para a socializacao

E a defesa do direito dos povos de decidir sobre o que produzir
e consumir

E um conjunto integrado de acdes de iniciativa dos Poderes
Publicos e da sociedade destinado a assegurar os direitos
relativos a salide, a previdéncia e a assisténcia social

E a garantia a todos do acesso a alimentos bésicos de qualidade e
em quantidade suficiente, sem comprometer as outras
necessidades essenciais

E o ato de promover um tratamento igual para homens e mulheres
em relacdo a qualquer tipo de atividade

E o ato de promover o tratamento igual para as pessoas de todas
as ragas

E 0 encorajamento & pratica culinaria

E o encorajamento ao cultivo autossustentavel da terra, realizado
por peguenos proprietarios rurais, tendo como méo de obra,
essencialmente, a familia

E o encorajamento a préatica autossustentavel de cultivar,
processar e distribuir alimentos dentro ou ao redor da cidade

E 0 manejo do tempo para manter e obter sadde

E a oferta e a possibilidade de compra de alimentos na forma
como sdo encontrados na natureza ou com alteracdes minimas a
fim de obterem maior durabilidade

E a existéncia de agdes sociais coletivas de carater sociopolitico
e cultural que viabilizam formas distintas de a populacdo se
organizar e expressar suas demandas
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Quadro 6: Defini¢do dos componentes do modelo conceitual de autonomia culindria. Rio de Janeiro, 2018 (concluséo)

MICROSSISTEMA

AGENTE

Fonte: A autora, 2018.

Como forma de equacionar este problema (exemplos de naturezas muito distintas
em um s6 quadro) sinalizado pelos especialistas, optou-se por elaborar um quadro com
exemplos de préaticas do agente (Quadro 7) e outro quadro com acgdes politicas
recomendadas (Quadro 8). O quadro 7 inicia-se com o componente “movimentos sociais”
do mesossistema, por ser o primeiro componente, no sentido cronossistema-agente, que
possibilita participacdo direta do agente. Os exemplos sdo simples e visam dar maior
concretude aos componentes do MCAC, ja vislumbrando a possibilidade de este ser um
produto para uso em planejamento de projetos, acGes educativas e intervengoes.

O Quadro 8 é um primeiro passo para o entendimento do papel do Estado na
culinaria doméstica. Compreender que a AC nao € conquistada somente por atributos que
0 agente possui, mas pela combinacdo de agdes de diferentes esferas, € reconhecer sua

complexidade e, portanto, fazer avancar este tema no &mbito das politicas pablicas.



Quadro 7 — Exemplos de préticas do agente para diferentes componentes do Modelo Conceitual de Autonomia
Culinaria. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018 (continua)

NiVEL COMPONENTES EXEMPLOS DE PRATICAS DO AGENTE
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Fonte: A autora, 2018.




Quadro 7 — Exemplos de préticas do agente para diferentes componentes do Modelo Conceitual de Autonomia
Culinaria. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de Janeiro, 2018 (concluséo)
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Fonte: A autora, 2018.
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Como desdobramento da concep¢do da autonomia culinéria como um evento que
ndo so prevé a atuagdo do individuo como também do Estado, e que tenta evidenciar toda
a complexidade e multiplos determinantes do ato de cozinhar, o Quadro 8 traz as a¢des
politicas recomendadas para a conquista da autonomia culinéria, destacando como as
politicas publicas interferem e tém interface direta com questdes vivenciadas pelo agente
em sua busca por alimentacdo saudavel, tornando claro que tal agente ndo é o Unico e
total responsavel pela forma como se alimenta.

Os autores referenciados neste trabalho, Sen (2000) e Nussbaum (1995),
apresentam a liberdade como a capacidade de os individuos escolherem os
funcionamentos que irdo compor seu modo de vida; no entanto, a escolha pressupde a
disponibilidade de opgdes e o acesso a elas. Ou seja, somente pode escolher o
funcionamento de cozinhar aquele que possui, por exemplo, acesso a uma “cozinha com
infraestrutura basica”. Para escolher preparar refei¢cfes saudaveis, o individuo necessita,
ainda, mais que s6 equipamentos e utensilios de cozinha, ja que se pressupGe
“conhecimento em alimentacao” e “poder de compra com analise critica”. Ou seja,
cozinhar refeicbes saudaveis ndo demanda unicamente a “intengdo”, “interesse” ou
“disposicao”, elementos referentes ao agente, mas elementos de niveis mais amplos,
como garantia a “educacao”, a “satde” e a “seguridade social”. Portanto, na perspectiva
da abordagem das capacidades humanas, a AC seria uma capacidade humana, ou seja,
uma escolha de funcionamentos tais como fazer compras, refletir sobre o que comprar,
ter disposicdo para cozinhar.

Essa tentativa de posicionara tematica da culinaria em interface com a tematica de
bem-estar e liberdade, como proposto neste trabalho, visa adensar as discussdes a medida
que busca superar a rasa recomendacdo de que para comer saudavel é necessario
concentrar os esforcos em “descascar mais e desembalar menos”, como colocado pelo
entdo ministro da salde em evento internacional realizado em 2017 no qual o Brasil
reiterou metas para frear o crescimento da obesidade (PORTAL MS, 2017). Manipular
os alimentos €, sim, uma recomendacdo para alcancar uma alimentacdo saudavel
(BRASIL, 2014), mas, é preciso garantir condicdes para esta pratica por meio de ac6es
politicas inseridas em outros niveis de atuacdo para favorecerem a culindria, como

proposto no MCAC.



Quadro 8: A¢0es politicas recomendadas para a Autonomia Culinéria. Estudo sobre autonomia culinaria, Rio de
Janeiro, 2018 (continua)

NIiVEL

COMPONENTES

Valorizagao da culinaria e
da alimentacio na cultura

alimentar

Sistema alimentar
comprometido com a
prosperidade, equidade,
sustentabilidade e saude

Garantia do direito
humano a alimentacao
adequada e saudavel

Garantia da saude

Garantia da educacao

Garantia da soberania
alimentar

Fonte: A autora, 2018.

ACOES POLITICAS RECOMENDADAS PARAA
AUTONOMIA CULINARIA

- Desenvolver e financiar campanha abrangente de promog&o da culinaria
e da alimentacdo saudavel, implementada em diferentes plataformas
virtuais e canais de midia, bem como iniciativas de politicas relacionadas

- Conceder incentivos fiscais a pequenos produtores

- Estimular as praticas alimentares locais e tradicionais

- Restringir a participacdo de representantes da inddstria de alimentos nas
definicbes das agendas politicas devido ao seu evidente conflito de
interesses na nutricdo da populagéo

- Intensificar a divulgacdo dos passos do Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira e do Guia Alimentar para criancas menores de 2 anos

- Tributar alimentos ndo saudaveis (por exemplo: bebidas agucaradas,
fastfood, carnes ultraprocessados, biscoitos etc.) e investir a receita
arrecadada em sadde publica

- Estabelecer estruturas de governanca para melhorar a coeréncia das
politicas em relacdo a agricultura, alimentacdo, saude, inovagao/pesquisa
e politicas de desenvolvimento

- Garantir a todos 0 acesso a alimentagdo em consonancia ao previsto no
Direito humano a alimentacédo adequada e saudavel
- Eliminar a fome e reduzir a inseguranca alimentar

- Melhorar o funcionamento do Sistema Unico de Salde, fazendo valer
seus principios e diretrizes

- Garantir a seguranca e transporte publicos eficientes

- Gerar oportunidade de trabalho e renda, inclusdo social, reducdo da
pobreza, combate a discriminacdo e diminui¢do da vulnerabilidade das
populacdes

- Reforcar o financiamento de pesquisas em salde, a fim de gerar
indicadores consistentes para subsidiar intervenc6es adequadas

- Garantir ensino publico de qualidade para todos

- Incentivar a agricultura local e familiar de base agroecoldgica

- Fomentar o comércio local dos alimentos

- Investir no cultivo de sementes crioulas, bem como incentivar sua
continuidade em comunidades tradicionais
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Quadro 8: A¢0es politicas recomendadas para a Autonomia Culinaria. Quadro 8: Ag¢des politicas recomendadas
para a Autonomia Culinéria. Estudo sobre autonomia culinéria, Rio de Janeiro, 2018 (continua)

Seguridade social

Seguranca alimentar e
nutricional

Promocao da equidade de
género

Promociao da igualdade
racial

Incentivo a culinaria

Incentivo a agricultura
familiar e urbana de base
agroecologica

Uso saudavel do tempo

Disponibilidade e acesso a
alimentos in natura e
minimamente processados

Movimentos sociais

Fonte: A autora, 2018.

- Garantir aos cidaddos um minimo existencial que se situe dentro dos
parametros da dignidade humana. I1sso pode se dar por meio de programas
de transferéncia de renda; pela valorizacdo do salario minimo; construcao
de creches; casas abrigo para idosos e criancas em situacdo de rua, todos
aspectos fundamentais de respeito aos direitos e de desenvolvimento
sustentavel e inclusivo

- Disponibilizar informagdes claras e faceis nos rétulos de alimentos
- Coibir a publicidade enganosa e abusiva

- Aumentar o preco de alimentos ultraprocessados

- Promover a educacao alimentar e nutricional

- Promover a igualdade entre homens e mulheres nos diferentes
ambientes, considerando a diversidade de género, raca, sexualidade

- Contribuir na desconstrucdo de estereGtipos e 0s preconceitos que
interferem diretamente na forma como as pessoas sdo selecionadas para o
trabalho

- Formulagdo, implementacdo e manutencdo de acdes afirmativas com o
objetivo de: reverter a representacdo negativa dos negros; promover
igualdade de oportunidades; e combater o preconceito e o racismo

- Incluir nos inquéritos nacionais sobre salde, perguntas sobre culinaria,
a fim de compreender o panorama sobre o tema no Brasil e atuar de forma
mais eficiente nas iniciativas de promogdo e apoio a culinaria

- Comprometer 0 apoio continuo a pesquisas e iniciativas de promocao e
apoio a culinaria, como forma de prevencao de doencas nao transmissiveis
relacionadas a dieta

- Financiar a construcdo de cozinhas coletivas em assentamentos e regides
de maior vulnerabilidade social

- Reforcar iniciativas que garantam a producdo agricola sustentavel, com
recursos associados, para fornecer apoio amplo e coordenado para
intervenc@es destinadas a criar e manter espacgos de plantio coletivo

- Garantir direitos trabalhistas, como prever horario de almoco e ndo
ultrapassar carga horaria maxima de trabalho por dia

- Melhorar transporte publico, especialmente nas grandes cidades e nos
itinerarios de maior circulacéo de trabalhadores

- Contabilizar de alguma forma a carga horaria de trabalho doméstico, que
atualmente encontra-se com grande invisibilidade, a fim de promover
algum tipo de compensacéo na carga horéria do trabalho produtivo

- Melhorar a disponibilidade de alimentos saudaveis e limitar a
disponibilidade de alimentos ndo saudaveis em lojas e mercados

- Manter baixos impostos sobre alimentos in natura e minimamente
processados

- Apoiar e dar visibilidade aos movimentos que visam divulgar 0s
beneficios da culinéria e os maleficios & saude decorrente do consumo de
alimentos ultraprocessados
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Quadro 8: Agdes politicas recomendadas para a Autonomia Culindria. Estudo sobre autonomia culinéria, Rio de
Janeiro, 2018 (concluséo)
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Fonte: A autora, 2018.
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O conceito de autonomia culindria traz consigo um discurso ideoldgico, ou seja, uma
visdo de mundo antagbnica ao consumismo desenfreado, que coloca a compra de qualquer item
como solugédo de problemas (MARX, 1887), que apresenta a comida congelada como a saida
para um estilo de vida no qual ndo se prevé tempo para o preparo de refei¢cdes, reduzindo, desta
forma, as atividades culinarias, além de diminuir seu valor e a intitular como algo de épocas
passadas, e até como uma atividade impraticavel nos dias de hoje (MILLS et al., 2017). N&o é
sustentavel continuar a viver produzindo a quantidade de residuos sélidos que o padrdo
alimentar moderno acarreta (HLPE, 2017). Além disso, o consumo de carnes que se tem hoje,
estimulado pela indUstria de alimentos, que o faz parecer saudavel, ndo é viavel em longo prazo
(LEITZMANN, 2003; BARONI et al., 2007). Na realidade, os dados mostram o quanto o
modelo de pecuaria que se tem atualmente é danoso ao meio ambiente, e 0 quanto a alimentacdo
dos animais destroi a biodiversidade, em funcdo da demanda de monoculturas de cereais
transgénicos que compdem suas ragdes (TAKEUTIL; OLIVEIRA, 2013).

Fica claro, entdo, o quanto os interesses do mercado influenciam a forma como vivemos
e nos alimentamos. Neste contexto, 0 termo autonomia ganha importancia pois ele pressupde
reflexdo critica, ou seja, alem de saber cozinhar, faz-se necessario refletir sobre como
conduzimos nossas vidas. No entanto, essa reflexdo é contraria aos interesses da industria de
alimentos, que quer justamente que ndo reflitamos sobre como lidamos com a alimentacéo, mas
que se transfira para ela a funcdo de alimentar as pessoas. Como bem colocado por Shapiro
(2004):

(...) na virada do século XX, comecamos o longo processo de conceder a industria de
alimentos muitas das decisGes sobre o que comemos, em nome do habito, da
conveniéncia ou do paladar. Hoje, as taxas espantosas de obesidade e diabetes sdo um
testemunho da fé que colocamos nas corporaces para nos alimentar bem. Mas a
industria de alimentos é um negdcio, ndo um pai; ndo se importa com o que comMemaos
enquanto estivermos dispostos a pagar por isso. A comida caseira hoje em dia tem
muito mais do que valor sentimental; € uma habilidade de sobrevivéncia.

Estar subjugado ao que € imposto pela industria de alimentos, por exemplo, € o oposto
da argumentacdo marxista de que o que necessitamos € "substituir o dominio das circunstancias
e do acaso sobre os individuos pelo dominio dos individuos sobre o acaso e as circunstancias”
(MARX; ENGELS, 2007). Dai, a forma de dominio exercida por esta industria é revestida pela
alegoria da “praticidade” que o consumo de alimentos ultraprocessados oferece, apesar de a
praticidade ser um elemento a ser considerado, ja que a pressa foi observada como socialmente
estabelecida para 0s mais pobres em amostra representativa na Australia no ano de 2009

(STRAZDINS et al., 2016). Dados semelhantes também foram observados no Brasil, sendo as
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mulheres afrodescendentes e com privagdes de renda as que tém maior deficit de tempo (IBGE,
2016).

Portanto, um componente de grande relevancia e que estad contemplado neste modelo
tedrico é o tempo (“uso saudavel do tempo”), mesmo sendo este um complexo conceito € que
possui diferentes visdes (ADAM, 1998; 2001; GERSHUNY, 2000). N&o por acaso, ele esta no
nivel das politicas publicas, pois o tempo é um recurso para a salde, sua demanda e a sensacdo
de escassez sdo socialmente estabelecidas, alem de ser um potencial fator para gerar
desigualdades na saude. Neste sentido, o trabalho ndo remunerado, especialmente o trabalho de
cuidado desempenhado em grande parte por mulheres, deve ser encarado como uma
responsabilidade social e coletiva; e quem o exerce, como titular de direitos. Assim, o papel do
Estado € fundamental para financiar, valorar e regular esse tipo de trabalho e para que ele seja
socialmente reconhecido e redistribuido dentro dos lares (IBGE, 2016).

No entanto, a atencdo dada a dimensdo do tempo e sua relacdo com a saude € algo
recente, especialmente o estudo sobre sua escassez e 0s riscos para a saude associados a pessoas
com baixa renda. O tempo parece ser uma dimensdo que estrutura o que as pessoas fazem, ja
que elas precisam de tempo para acessar servicos de saude, construir relagfes intimas, exercer
cidadania, trabalhar, brincar, cuidar e realizar todas as atividades que sdo fundamentais para a
satide (ZUZANEK, 1998; 2004). E preciso de tempo para cozinhar, e sua auséncia é o principal
motivo que faz com que as pessoas ndo consumam alimentos saudaveis (JABS; DEVINE, 2006;
JABS et al., 2007). Por mais que haja habilidades culinarias, o cozinhar demanda tempo, 0s
alimentos tém tempos de cozimentos especificos. Cozinhar envolve ndo s6 o tempo de atividade
do agente, mas o do alimento também.

O uso saudavel do tempo é compreendido neste modelo como uma questdo de saude
publica porque vem sendo mapeado como um dos determinantes sociais da obesidade. Em
estudo conduzido na Australia e que consultou, por meio de entrevista semiestruturada, 50
especialistas para levantar os principais determinantes da obesidade ao longo dos ultimos 50
anos, foram identificadas as seguintes tendéncias sociais mais importantes: dependéncia do
carro, sentimento de falta de tempo e crescente uso de alimentos ultraprocessados (BANWELL,
2005). No entanto, seria a reducdo da carga horaria laboral um caminho para a diminuicdo da
sensacdo de falta de tempo ou pressao trazida pelo tempo? N&o se trata somente de quantidade,
mas de intensidade também. A intensidade do esforco no trabalho, sentida pela menor

quantidade de pausas, por atividades que demandam muita agilidade e pela execucdo de
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multiplas tarefas ao mesmo tempo, faz com que o trabalho seja sentido de forma mais ardua,
com maior pressao (AGUIAR; HURST, 2007; WACJMAN, 2008).
Strazdins e colaboradores (2011) abordam que n&o considerar a questdo do tempo como

I”

um elemento importante nas recomendagdes de satide € algo “politicamente intoleravel”, pois
é inconcebivel sugerir intervengdes e acdes que demandem mais tempo da populagcdo que
justamente ja esteja carente dele. Neste sentido, sugerir que as pessoas cozinhem mais, que é
uma atividade que demanda envolvimento e, portanto, tempo, sem prever outras acdes de
suporte e apoio, é de uma fragilidade insustentavel. Logo, acBes que prevejam melhorias no
transporte publico; flexibilidade de horério nas leis trabalhistas que beneficiem o empregado;
bom funcionamento de escolas e creches, a fim de garantir tempo para os cuidadores realizarem
os afazeres domeésticos; assim como rever horéarios de funcionamento de servicos de salde, para
que a populacéo de fato possa ser atendida em horéarios alternativos aos do trabalho, sdo acoes
benéficas para aqueles que se sentem mais pressionados em relacdo a falta de tempo. A
ampliacéo da licenca paternidade e/ou criacdo da licenca parental (intervalo de tempo em que
0s pais ndo trabalham para cuidar de um filho) também sdo exemplos entre diversas
possibilidades que poderdo pautar a atuacdo do Estado nos proximos anos para promover uma
maior igualdade de género no que tange aos usos do tempo (IBGE, 2016).

A vulnerabilidade alimentar esta concentrada nos mais pobres, e iniciativas isoladas de
qualificacdo em culinaria e promocao da alimentacéo saudavel surtirdo efeito limitado para este
grupo se nao considerarmos as questdes estruturais apontadas especialmente no macro e
exossistemas do MCAC. A confianca para cozinhar pode, sim, melhorar com oficinas de
culinarias (MARTINS et al., 2017), mas conquistas mais robustas e sustentaveis podem vir com
mudancas mais estruturais, por meio de politicas publicas, de forma concomitante a educacéo
alimentar e nutricional. Venn e Strazdins (2016) observaram que, tendo em vista que a renda e
a escassez de tempo sdo determinadas socialmente, quando as acdes de salde consideram esses
dois elementos ao planejar e acédo, a intervencdo é mais eficaz e justa. A justica € uma concepcao
que se vincula a ideia de igualdade, de que ndo deve haver qualquer discriminacédo entre todos
que se devem igualar (NORMAN, 2008). No contexto da alimentacdo, Corréa e Oliveira (2018)
apresentam a complexidade do DHAA do ponto da justica e ressaltam a importancia de
considerar diferentes determinantes sociais para que as recomendacdes de alimentacdo saudavel
ndo sejam elementos geradores de desigualdades. Fazendo um paralelo, é importante considerar

dimensdes além da do agente, a fim de ndo concentrar exclusivamente no individuo toda a forca
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e poténcia necessarias para a conquista da autonomia culindria, o que reforgaria as
desigualdades.

O exossistema da destaque as politicas publicas pois a dignidade da pessoa humana,
como preceito ético e fundamento constitucional, exige do Estado ndo sé respeito e protecdo,
mas garantia de efetivacdo dos direitos dela decorrentes (WEBER, 2013). O primeiro
componente (“seguridade social”), portanto, trata de algo intrinsecamente ligado a realizacao
dos direitos fundamentais, que sdo o “minimo existencial”. Esta realizacdo representa a
concretizacdo do principio da dignidade da pessoa humana. Ou seja, esta expressao contém a
ideia da preservacao e garantia das condicdes e exigéncias minimas de uma vida digna. Incluir
0 Estado na discussdo de AC se justifica, pois é dever do Estado que a vida seja respeitada,
protegida e promovida. Ainda que a AC seja uma conquista individual, dado que o conceito de
autonomia é relacionado ao individuo e ndo a coletividade (MACLEAN, 2014), ela ndo pode
ser conquistada apenas por meio de “um conjunto de prestagdes suficientes apenas para
assegurar a existéncia (a garantia da vida) humana, [...] mas uma vida com dignidade, no sentido
de vida saudavel” (SCARLET, 2004).

O “minimo existencial”, segundo J. Rawls (2001) (teoria que inspira Amartya Sen), €
constituido basicamente pelos direitos fundamentais sociais, sobretudo aquelas “prestagdes
materiais” que visam garantir uma vida digna. Ao contemplar este conceito por meio do
componente “seguridade social” na discussdo de AC, tem-se 0 objetivo de evidenciar que a AC
¢ conquistada pelo individuo, que, além da sobrevivéncia fisica, tem garantido o
desenvolvimento da personalidade como um todo. Pois, assim como viver ndo € apenas
sobreviver, a alimentacdo ndo é apenas ingestdo de quaisquer nutrientes.

O DHAA, a saude e a educacdo sdo o “minimo social” necessario para a realiza¢do dos
direitos e das liberdades fundamentais (RAWLS, 2001). J4 a “soberania alimentar” esta
presente para ratificar a importancia do protagonismo do agente em sua alimenta¢do. Como o
desenvolvimento do MCAC ¢ influenciado pela teoria que considera o “desenvolvimento como
liberdade”, ele contempla-se elementos das necessidades basicas essenciais para o exercicio dos
direitos fundamentais e das liberdades fundamentais, ou seja, uma base material suficiente para
a independéncia da pessoa e um sentimento de autorrespeito. E por isso que a autoestima e a
confianca em seu préprio valor constituem o bem primario mais importante. Ter um senso de
seu proprio valor aumenta a confianca em suas habilidades e, portanto, a propria capacidade de
executar seus planos (SEN, 2000; RAWLS, 2001).
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A “promogao da equidade de género” e da “igualdade racial” se relaciona primeiramente
a um principio da justica que estabelece a importancia de haver cargos e posigdes abertos a
todos, em condigdes de igualdade equitativa de oportunidades; e, segundo, ao dever do Estado
de beneficiar ao maximo os membros menos favorecidos da sociedade (o principio da
diferenca) (RAWLS, 2001). Nesse sentido, para a existéncia do componente “cozinha com
infraestrutura basica”, que agrega ao MCAC alguma ideia de area privada do individuo,
vislumbra-se evidenciar e reforcar a ideia de que sem dignidade, no sentido apresentado por
Rawls, ndo hd como abordar a temética de AC.

Além das questdes materiais, ndo se pode ignorar que existem variacGes entre as
pessoas; variagdes que dizem respeito as capacidades e as habilidades morais, intelectuais e
fisicas, bem como aos gostos e preferéncias. No entanto, sendo os individuos tdo heterogéneos
em relacdo as condigdes socioecondmicas, bioldgicas, nos talentos e nos desejos, o que se deve
igualar para que haja justica? Para Ralws, o que deve ser igualado sdo o0s bens primarios; para
Nozick sdo as liberdades; para Dworkin sdo os recursos; e para Sen e Nussbaum, sdo as
capacidades, caracterizando um contexto contemporaneo de pluralidade de concepcdes de
justica distributiva (RIBEIRO, 2014).

Uma ideia central da abordagem da capacidade ou abordagem das capacidades humanas
€ que as pessoas tém diferentes habilidades para converter recursos em funcionamentos (o que
o0 individuo pode ser ou fazer). Estes sdo chamados de fatores de conversdo: os fatores que
determinam o grau em que uma pessoa pode transformar um recurso em um funcionamento.
Os fatores de conversdo podem ser pessoais (condicdo fisica, habilidades, inteligéncia), sociais
(relacbes de poder relacionadas a classe, género, raca) e ambientais (ambiente fisico ou
construido em que uma pessoa vive) (ROBEYNS 2005; CROCKER E ROBEYNS 2009).

Ao considerar a abordagem da capacidade no MCAC, parte-se da ideia do que as
pessoas sao capazes de fazer e ser a partir do que elas tém acesso. Portanto, a AC torna-se a
ponta de um iceberg, ou seja, antes de formado o pico da enorme peca de gelo, ha um grande
volume de elementos que o estruturam, e, sdo esses elementos que o modelo pretende evidenciar
como basilares da AC. Ampliar para além da esfera individual os componentes favoraveis e
que conduzem a AC. Segundo Sen, a abordagem da capacidade “¢ uma disciplina intelectual
que atribui um papel central a avaliacdo das conquistas e liberdades de uma pessoa em termos
de sua capacidade real de fazer as diferentes coisas que uma pessoa tem por valorizar ou ser”

(SEN, 2009). A abordagem da capacidade se preocupa com as reais liberdades das pessoas para
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fazer essas coisas, e 0 nivel de bem-estar que eles vao alcangar ao escolherem entre as opgdes
disponiveis. Portanto, mapear as condi¢des que culminam em possibilidade real de AC é uma
importante contribuicdo do MCAC, assim como, de modo complementar a Sen, evidenciar a
necessidade de garantia de direitos fundamentais como a salde e a educagéo (exossistema).

Vale ser ressaltado o uso da abordagem de capacidade neste estudo, pois, além de
tradicionalmente ter sido usada em pesquisas populacionais para identificar os pobres, essa
abordagem também tem sido usada para muitas outras finalidades (ROBEYNS, 2017). Embora
a maioria das teorizac6es normativas dentro da abordagem de capacidade esteja relacionada a
justica, outros valores também foram desenvolvidos e analisados usando esta abordagem. Nos
ultimos 25 anos, a gama de campos nos quais ela foi aplicada e desenvolvida expandiu-se muito
(ROBEYNS, 2017) e, assim como este, alguns estudos foram desenvolvidos na satde publica
(GREWAL et al., 2006; RUGER, 2006, 2010; COAST et al., 2008; COAST et al., 2008a;
VENKATAPURAM, 2009, 2011, 2013; BLEICHRODT; QUIGGIN, 2013; ENTWISTLE;
WATT, 2013; MITCHELL et al., 2016, 2017) e na construcéo de teorias, sendo a abordagem
da capacidade usada como partes de conceitos construidos (ANDERSON, 1999; NUSSBAUM,
2000; NUSSBAUM, 2006; CLAASSEN, 2016; SEN 1993; ROBEYNS 2006b; WIGLEY E
AKKOYUNLU-WIGLEY, 2006).

A abordagem da capacidade € indicada para fornecer uma compreensdo mais ampliada
de um determinado fenémeno. Por exemplo, pode-se entender o ensino de habilidades
culinarias como um investimento em capital humano, mas também é possivel contextualiza-lo
como a expansdo de uma capacidade mais complexa, como a AC. Segundo Robeyns (2017) a
abordagem de capacidade “‘estd aqui para ficar”, ja que ela faz diferenca em muitos debates ¢ ¢
uma daquelas raras teorias que fortemente conecta disciplinas e oferece uma linguagem
verdadeiramente interdisciplinar.

Como ja dito, a abordagem da capacidade se refere ao que as pessoas sdo capazes de ser
e fazer. No contexto do MCAC, pretende-se refletir sobre o quanto o individuo tem
possibilidade de estar bem nutrido (ser) ou cozinhar uma alimentacdo saudavel (fazer).
Extrapola o simples fato de saber ou ndo saber comer adequadamente ou cozinhar, mas sim o
quanto de oportunidade o individuo tem para ser capaz de estar e fazer elementos que se
relacionem a AC. Neste sentido, ndo se trata de qualificacdo e treinamento apenas, mas de
condic@es para realizacdo de um determinado evento, no caso, a AC. A noc¢do de capacidade

busca captar com precisdo o fato de a pessoa poder fazer ou ser algo, caso queira. Dai, mais
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uma vez, a importéancia em diferenciar, nos Quadros 7 e 8, respectivamente, exemplos de como
0 agente alcancar a AC, assim como exemplos de como pode se dar a participacdo do Estado
nesse processo.

Como exemplificado no Quadro 7, no componente “atitude estratégica”, o agente pode
cozinhar em uma sé panela uma refeicdo completa, por exemplo um arroz com legumes (que
j4 sdo mantidos cortados e higienizados na geladeira) e frango (ja& armazenado limpo e em
cubos), a fim de otimizar o tempo na cozinha. No entanto, essa atitude individual, que visa a
diminuicdo do tempo na cozinha, tanto na etapa de preparo quanto na de limpeza, tem uma
complexidade muito distinta da atuacdo do Estado para 0 mesmo componente. Este Gltimo
poderia atuar na implementacdo da Educacdo Alimentar e Nutricional na Base Nacional
Curricular Comum (BNCC), contemplando atividades praticas de culinaria para o
desenvolvimento de habilidades culindrias. Também poderia atuar no desenvolvimento,
implementacdo e financiamento de iniciativas de qualificagdo em habilidades culinarias,
economia domestica e alimentacdo adequada e saudavel, oportunizando, ao individuo
“processos capacitantes”, ou seja, que estruturam e ampliam seu ‘“‘conjunto capacitario”
(SHALIT, 2007; SEN, 2000). Como observado por Hirai (2011), a acdo politica ¢ uma forma
pontual, e de particular importancia, para reduzir a pobreza e a desigualdade.

No ambito da culindria doméstica, tanto a revisdo da literatura quanto a escuta de
especialistas indicaram a necessidade de se colocar no modelo 0 “compartilhamento das tarefas
culinarias”, que esta dentro das tarefas de cuidado da familia e/ou de uma casa. Ser capaz de
cuidar de alguém pode ser considerado uma capacidade valiosa. Por exemplo, no caso de
assisténcia a infancia, ha muita alegria envolvida, e muitos pais gostariam de trabalhar menos
para passar mais tempo com seus filhos. Mas o trabalho de cuidado tem um carater muito
ambiguo, ja que pode ser um funcionamento valioso ou que se rejeita, a depender da perspectiva
da pessoa que pratica o cuidado. Muito trabalho de cuidado é realizado principalmente porque
ha pressao familiar ou social sobre alguém (geralmente mulheres) para fazé-lo, ou porque
ninguém mais esta fazendo isso (LEWIS; GIULLARI, 2005). H4 também a hipdtese de que o
trabalho de cuidado pode ser um funcionamento positivo, se feito por um periodo limitado de
tempo, mas se torna um funcionamento negativo, se for feito por muitas horas. Assim, a partir
do resultado do funcionamento em si, ndo se pode concluir se este € um elemento positivo ou
negativo da qualidade de vida dessa pessoa, ja que algumas pessoas fazem demais, prejudicando

assim seu proprio bem-estar a longo prazo, ou porgue nao ha normas sociais exigidas para fazé-
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lo; tornando esse elemento ambiguo e de dificil julyamento (ROBEYNS, 2003). E certo,
entretanto, que ele se torna menos negativo ao ser compartilhado e ndo centralizado em uma s6
figura.

Como bem pontuado por Robeyns (2017) o termo capability (traduzido como
capacidade para a lingua portuguesa) € inexistente em muitos idiomas, e também pode levar a
conotacdes erradas, por exemplo, com habilidades. Portanto, ao desenvolver uma teoria deve-
se “traduzir” a abordagem de capacidade para a palavra “liberdade”? Segundo Robeyns,
somente se 0 contexto no qual a abordagem de capacidade ¢ aplicada “admite” o uso do termo
“liberdade” como tradugdo do termo “capability”. E reforga que, para os filosofos e tedricos
politicos interessados em desenvolver ainda mais a abordagem da capacidade em uma teoria
politica coerente, uma compreensdao clara das capacidades como liberdades de opc¢do ou
liberdade de oportunidades pode pavimentar o caminho para o trabalho que se tem pela frente.
Logo, ao considerar essa orientacdo para a concepc¢do de AC, tem-se que a AC é compreendida
como a liberdade para cozinhar, conquistada a partir das habilidades e dos recursos disponiveis
ou, ainda, pode ser definida como: capacidade de pensar, decidir e agir para cozinhar refeicdes
em casa, usando majoritariamente alimentos in natura e minimamente processados, sob a
influéncia das relagdes interpessoais, do ambiente, dos valores culturais, do acesso a
oportunidades e da garantia de direitos.

O esforgo de ampliar o conceito de AC para além da esfera individual também reside
no fato de que o ser humano é um ser social. O desenvolvimento da natureza propria do
individuo e da espécie a que pertence somente pode ocorrer no seio da sociedade, pois € “na
comunidade com outros que cada individuo tem os meios de desenvolver suas faculdades” e
satisfazer suas necessidades, sendo esse processo, eminentemente, um fenémeno social
(MARX; ENGELS, 2007). Assim, “o desenvolvimento de um individuo ¢ condicionado pelo
desenvolvimento de todos os outros, com 0s quais ele se encontra em intercurso direto ou
indireto” (MARX; ENGELS, 2007). Desta forma, 0s componentes do cronossistema, que
influenciam e impactam a coletividade, de alguma forma moldardo as escolhas individuais.
Portanto, devem ser alvo de atencdo nas reflexdes sobre culinaria doméstica.

Nesse sentido, parecem rasas as discussdes sobre culindria que ndo consideram o
consumismo. Marx “rejeita a no¢do que um modo de distribuicdo na sociedade pode
substancialmente ser alterado sem considerar os requisitos do modo dominante de produgao”

(PRUZAN, 1989; MARX, 2010; LEOPOLD, 2007). Ou seja, a forca motriz do sistema
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alimentar hegemonico - que ¢ diferente do “sistema alimentar comprometido com a
prosperidade, equidade, sustentabilidade ¢ saude” - se relaciona com a logica de mercado
baseado no capitalismo, percebendo-se que tal sistema evidentemente ndo esta comprometido
com a capacidade humana de ser protagonista da sua alimentacao e de vislumbrar ter autonomia
culindria. Ao contrario, manter a dependéncia das pessoas em relacdo aos alimentos
ultraprocessados e afasta-las das tarefas culinarias diérias € uma eficiente forma de a inddstria
de alimentos permanecer prosperando.

O sistema alimentar proposto no MCAC, entdo, que se baseia no trabalho de Swinburn
(2018), é oposto ao hegeménico alicergado no capitalismo, que é um sistema econdmico e social
intrinsecamente injusto, na medida em que seu modo de operar esta baseado na exploracéo e na
alienacdo (RIBEIRO, 2014). A emancipacdo humana é somente possivel com uma
transformacé&o profunda do sistema econdmico e social em que vivemos e uma mudanga radical
da subjetividade humana (RIBEIRO, 2014). Portanto ha de se considerar o fator de grande
exclusédo e diferenciacdo que o capitalismo estabelece ao falar sobre autonomia. Hirai (2011)
observa que ‘“atualmente as formas de desumaniza¢do provocadas pela extrema pobreza
perpassam varios espagos e se expressam nas consequéncias de um sistema de economia onde
o mercado determina o modelo de desenvolvimento™.

Assim, o atual sistema gera formas de dominagdo em varias esferas do campo social - e
suas diferentes vitimas - que, embora decorrentes de seu modo de producdo, adquirem
autonomia relativa com seus determinantes especificos (RIBEIRO, 2014). Dussel (2012), em
sua obra intitulada “Etica da Libertacdo”, caracteriza como “comunidade das vitimas”
(dominados e excluidos) do sistema vigente — operario, indio, mulher, negros, racas
discriminadas, idosos, criancas, populacbes de rua, populacbes LGBT (lésbicas, gays,
bissexuais, travestis e transexuais), refugiados, empobrecidos, geracbes futuras etc. A
comunidade das vitimas retne aqueles cuja vida ou corporalidade foi negada — expressa no seu
sofrimento —, isto é, aqueles que tém uma ma vida, uma vida desprovida das condicGes
adequadas de producéo, reproducdo e desenvolvimento. Aproximar cada vez mais as discussoes
e 0 saber do campo da justica e da saude parece ser muito oportuno, e um desafio em especial
para a area de alimentaco e nutricio (CORREA; OLIVEIRA, 2018).
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6 CONCLUSAO

Esta tese foi idealizada com o objetivo de construir elementos tedricos que
embasassem o desenvolvimento de um novo conceito intitulado “autonomia culinaria”.
O processo de construgdo coletiva foi fundamental para a evolucdo das ideias iniciais
sobre 0 mapa conceitual de habilidades culinarias, do modelo conceitual de autonomia
culinéria e do quadro com definicdes e exemplos. Os diferentes olhares e a possibilidade
de escutar pessoas com especialidades e filiagdes distintas tornaram os produtos tanto
abrangentes quanto profundos.

A autonomia culinéria é, portanto, a capacidade de pensar, decidir e agir para
cozinhar refeicGes em casa usando majoritariamente alimentos in natura e minimamente
processados, sob a influéncia das relagdes interpessoais, do ambiente, dos valores
culturais, do acesso a oportunidades e da garantia de direitos.

Ao conceituar esse evento de grande complexidade, que é a autonomia culinria,
ndo se pretende dar nome a algo que dé a ideia de ser inatingivel ou evidenciar uma
abordagem paralisante. Ao contrario: o proposito foi revelar teoricamente quais
elementos, contidos nos diferentes niveis, se associam ao protagonismo no preparo da
refeicbes em casa; evidenciar o papel do Estado assim como o papel do individuo neste
processo; e contribuir para a superacdo do discurso que culpabiliza o individuo por
cozinhar pouco ou nao cozinhar em casa.

Além disso, espera-se contribuir como referencial tedrico para estudos que
abordem a culinaria doméstica por uma perspectiva mais ampliada, nos quais sejam
considerados como também importantes os elementos para além da casa e da esfera
individual, como as a¢des politicas, 0 momento histérico em que se vive, bem como os
direitos garantidos. O Modelo conceitual aqui desenvolvido pode também embasar a
construcdo de indicadores de autonomia culinaria a serem empregados em estudos
populacionais. Outra contribuicdo deste estudo € a sistematizacdo de elementos, como 0s
exemplos de acdes politicas sugeridos, que podem vir a inspirar o desenvolvimento de
politicas publicas no campos de EAN e de estratégias para diminuir barreiras para se
cozinhar em casa.

Espera-se também que este conceito possa viabilizar a construcdo de um

instrumento de afericdo da autonomia culinéria e, desta forma, aumentar a compreensao
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dos diversos mecanismos que conduzem a ela em diferentes realidades e contextos e, com
isso, subsidiar o planejamento de intervengbes que visem, por exemplo, ao
empoderamento no preparo de refeigdes. Esta construgdo de instrumento é o proximo
passo do Nucleo de Alimentacdo e Nutricdo em Politicas Publicas, da UERJ, no qual a
presente tese esta inserida.

Por fim, espera-se que 0s produtos apresentados nesta tese possam auxiliar na
ampliacdo do dialogo entre temas referentes ao Direito, & Justica, as Politicas publicas e
a Culinéria, e subsidiem acbes de promoc¢do da alimentacdo saudavel e da seguranca

alimentar e nutricional.
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APENDICE A-Formulario de confirmacio de participacdo na oficina e Termo de

confidencialidade e sigilo

CONFIRMAGCAO DE PARTICIPAGCAO -
22 OFICINA DE ESPECIALISTAS -
PROJETO AUTONOMIA CULINARIA -
17/05/18 as 13h

comoor o oaingl 2

2 construgdo ds slem

4o finzlds cacs oficing o ezoscizlisizs receneran cary

brigads
rrandes & Ings Rugani.
RESUMO DO PROJETO

Has ultimas décadas

me anunciad
paraa P

) 22 tET EVETgED

E-mail *

Ocupacdo e instituigdo *

Placa/modelo/cor do carro caso deseje estacionar na UERJ

Confirmo presenca na 22 Oficina de Especialistas que ocorrera
no diz 17/05/2018 as 13hna UERJ *

O sim
[ méo

TERMO DE CONFIDENCIALIDADE E SIGILO. Eu declarc estar
clente que terel acesso @ materiais sobre o Projeto Autonomia
Culinaria. Por este termo de confidencialidade e sigilo
comprometo-me a: 1. Nao compartilhar as informagdes contidas
nos documentos, a nao ser que isso se dé conforme acordo
previo com a autora; 2. Responsabilizar-me por todas as pessoas
que vierem a ter acesso as informagdes por meu intermédio,
respondendo por qualquer dano e/ou prejuizo criundo de uma
eventual quebra de sigilo das informacdes fornecidas; 3. Nao
utilizar as informacdes confidencials a que tiver acesso para
gerar beneficio proprio exclusivo e/ou unilateral, presente ou
futuro, ou para o uso de terceiros; 4. Nao reproduzir a
documentacdo confidencial a que tiver acesso. Estou ciente que,
neste Termo, entende-se por informacgéo confidencial toda
informagao revelada sob a forma escrita, verbal ou por quaisquer
outros meios. *

O &stou de acordo com o termo acima.

O Nao estou de acordo com o termo acima.

Gostaria de fazer algum comentario ou sugestao?

Obrigada por sua participagaol!
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APENDICE B —Termo de consentimento livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Frojeto de pesquisa: "Autonomia culinaria: construgdo de modelo tedrico e de instrumento de sferigdo”

O objetive dessa pesquisa & o desenvolvimento de um modelo tedrico e de um instrumento para aferir
autonomia culinaria. Os resultados obfidos poderdo auxiliar nas atuais abordagens de alimentagdo
saudével. Eles serdo apresentados em conjunto em eventos sientificos, ndo sendo possivel & identficacdo
dos participantes individualmente.

Esta pesquisa foi aprovads pelo Comité de Etica em Pesquiss (CEF) da Universidade Feders! do Rio de
Janeiro - Campus Macaé (CAAE: 78547017.2.0000.5529).

océ esta sendo convidadol(a) a participar desta pesquisa pois & consideradoa) um({a) especialists na grea
de Técnica dietéfics & Culindria, Gastronomia e'ou Salde Coletiva. Em até quatro oportunidades, ocorrerdo
didlogos em grupo, entrevistas, aplicagdo do pré-teste do instrumento e dindmicas que possibilitem a vooé
dar sua opinifo acerca de temas relacionados & autonomia culindria. Mo havers nenhum custo para
participagio na pesquisa, nem pagamente de honorarios pela participacdo.

Ze vocé fiver dividas depois de ler estas informagdes, entre em contato com a pesgquisadora responsavel
por esta pesquisa. Em qualguer etapa do estudo, vocé poders esclarecer eventusis ddvidas e, também,
poders fer acesso a seus resultados. Mestes casos, por favor, enire em contato Mariana Fernandes Erito de
Oliveira, no telefone (21) $5228-6555 das 2 horas 45 12 horas.

Se tiver perguntas sobre seus direitos como participante de pesquisa, vocé pode entrar em contato com o
CEP da Universidade Federal do Rio de Janeire — Campus Macaé na Bus Aloisio ds Silve Gomes, 50 -
Granja dos Cavaleiros, Macaé - CEP: 27930-530, prédio da FUNEMAC (sala da Coordenagdo de Pesquisa
e Extensdo), de segunda & sexta feira de 5:00 4z 17:00, ou pelo felefone (22) 2728-2552, ou tambeém pelo
e-mail: cepufrimacae@gmail.com

Apos receber todas as informagdes & todas as dividas estarem esclarecidas, caso concorde em participar,
por favor, informe absixo seu consentimento.

Um arquivo em formato PDF serd gerado apds a sua anuéncia @ uma copia saré encaminhada para o seu
e-mail & para o 0 e-mail da pasquisadora responsavel.

Coloco-me & disposicéo para esclarecer eventusis detalhes do estudo & deste Termo.

Mariana Fernandes Brito de Cliveira.

Enderego de e-mail *

Eu, por intermédio deste, dou livremente meu consentimento para participar nesta pesquisa. *
© gim

O NEo

Home completo *

Obrigada por sua resposta!




APENDICE C —Programaco da 12 Oficina de Especialistas

DATA E HORARIO
|

17/01/2018 4s 13h

ATIVIDADES
O
Roda de conversa, toréd de
ideias.  breve  palestra,
trabalho em grupoe.

DINAMICA DE APRESENTACAO

13:00- 13:30h

TORO DE IDEIAS SOBRE 0 CONSTRUCTO AUTONOMIA
CULINARIA

13:30 - 14:00h

BREVE APRESENTACAO SOBRE 0 MATERIAL ENTREGUE
PARA CONSULTA E RODADA DE IMPRESSOES GERAIS

14:00- 14:50h

DISCUSSOES EM GRUPO

14:40- 17:00h

18 versdo do Quadro de definices

12 versio do mapa de Habilidades Culindrias
12 yersdo do mapa de Autonomia Culinaria

RODADA DE SUGESTOES FINAIS

17:00-17:30h
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APENDICE D —Roteiro base para as entrevistas

Roteiro da entrevista

Agradecer o aceite;
Dizer que esta entrevista faz parte da etapa de coleta de dados do meu projeto de
doutorado;

Iniciar a entrevista:

Para iniciarmos esta conversa, gostaria de saber quais foram suas primeiras impressoes
ao ler o termo “autonomia culinaria™?
Apos a leitura do fragmento da tese:
a. Suas primeiras impressées sobre 0 termo mudaram ou se confirmaram? Se
mudaram, diga o porqué.
b. Quais foram suas impressdes gerais?
Na sua opinido, qual a maior relevancia deste estudo, que tem como objetivo
desenvolver um modelo teorico sobre autonomia culinaria?
A base tedrica utilizada para a constru¢cdo do modelo, apresenta a autonomia como
sendo alcancada por meio da acgéo intencional do individuo associada a condicdo de
liberdade. Em outra palavras, a acdo intencional somada a liberdade resulta em
autonomia. Vocé concorda com essa constru¢dao? Se ndo concorda, que elementos
voceé sente falta ou agregaria a essa equacao?
Sobre 0 modelo:
a. Qual sua opinido sobre ele? Fique a vontade para fazer as consideracdes que
julgar necessarias.
b. O considera didatico e de facil entendimento? Gostaria de sugerir alguma
melhoria neste sentido?
c. Vocé considera importante os elementos que compde a acdo intencional e a

liberdade estarem destacados?

6. Algum comentario final ou sugestdo?

Agradecer a participacdo e dizer que enviara certificado.



APENDICE E- Programacio da 22 Oficina de Especialistas

DATA E HORARID
|

17/05/2018 as 13h

ATIVIDADES
1
Roda de conversa, breve
palestra, trabalho em grupo,
plenéria final.

DINAMICA QUEBRA-GELO

“Afinal, o que € Autonomia culinaria para vace?”
13:00- 13:30h

BREVE APRESENTACAO SOBRE A EVOLUCAO TEORICA
DESDE A ULTIMA OFICINA|

13:30- 14:00h

DISCUSSOES EM GRUPO

Modelo e Quadro de definicfes e exemplos
14:00- 16:30h

RODADA DE SUGESTOES FINAIS

17:00-17:30h
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APENDICE F—Formulario eletrnico utilizado para a etapa de validagdo de contetido (continua)

Validacao de Contetido - Modelo
Tedrico de Autonomia Culinaria

Enderego de e-mail *

Modelo tedrico de Autonomia Culinéria

CRONGESISTRMA

Cronossistem - 4 época histérica em que vive o individuo
Valorizagao da culinéria e alimentagéo na cultura al
] Altamente relevante

[C] Bastante relevante ou aftamente relevante, mas precisa ser
O roucorelevants

[ niorelevante

Sugestdo de reescrita do componente

Sistema alimentar comprometido com a prosperida
sustentabilidade e satide *

[0 Altamente relevante
[ sastante relevants ou aitamente relevante, mas precisa ser
[ Pouco relevante

[ Nzorelevante

Sugestdo de reescrita do componente

Em sua opinido, hé outros compaonentes, além dos,
identificados, que precisam estar presentes no
CRONOSSISTEMA?

\iaerossistema - D3 valores cutura s 5ol teos o uma soc 23ace. 05 M
< condigbes sociais

Garantia do direito humane a alimentagéo adequac
salide e educagdo *

] Altamente relevante
[£] Bastante relevante ou aftamente relevante, mas precisa sef
O Pouco relevante

[ naorelevante

Sugestdo de reescrita do componente

Defesa da soberania alimentar *

] Altamente relevante

[ =astante relevante ou aftamente relevante, mas precisa sef
[ Pouco relevante

[ naorelevante

Sugestédo de reescrita do componente

Em sua opinido, h cutros componentes, além dos:
identificados, que precisam estar presentes no
MACROSSISTEMA?

Exossistema - Nivel de grande influéneia no individue mesmo sem sua participag
Exemplo: Sistema edusativo, politica, religido, midia. Para este modelo, fizemos a e
destacar somente as polftices piblicas.

Sequridade social *

[ #izmente relevante

(] sastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrita)
O Pouco relevante

[ naorelevame

Sugestao de reescrita do componente

Promocé&o da equidade de género e igualdade racial *
[ Altamente refevante

O sastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrito
[ Pouco relevante

[ NZorelevante

Sugestdo de reescrita do componente

Seguranga alimentar e nutricional (Destaques: Disponibiliz
de informagbes claras e faceis nos rétulos de alimentos;
Coibigo de publicidade enganosa e abusiva; Aumento de
de alimentos ultraprocessados; Educagéo alimentar &
nutricional) *

a

[F] eastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrito)

aments relsvants

[ Pouco relevante

Seguranga alimentar e nutricional (Destaques: Disponibilizagéo
de informagdes claras e faceis nos rotulos de alimentos;
Coibig&o de publicidade enganosa e abusiva; Aumento de prego
de alimentos ultraprocessades; Educacao alimentar e
nutricional) *

[ sltamente relevante
[J eastants relevante ou aitaments relevante, mas precisa ser reescrito
[ Pouco relevante

[ Naorelevante

Sugestao de reescrita do componente

Incentivo & culinéria, agricultura familiar e urbana *

[ Altamente relevante
[3) eastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrito.
[ Pouco relevante

O Nzorelevante

Sugestde de reescrita do componente

Uso saudavel e sustentavel do tempo *

[ Altamente relevante
(] eastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrito.
O Pouco relevante

O naorelevante

Sugestao de reescrita do componente
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APENDICE F —Formulario eletrdnico utilizado para a etapa de validagdo de contetido (concluséo)

M - 0 micro:
Facil acessc a alimentos in natura e mini
*

(] altamente relevante
[] eastante relevante ou aktamente relevante, mas
[ Pouco relevants

[] wMaorelevante

Sugestao de reescrita do componente

Mobilizagao social *

[J atamente relevante
[ sastante relevante ou altamente relevante, mas|
[ Pouco relevants

Mao relevante

Sugestao de reescrita do componente

Em sua opiniao, ha cutros componentes,
identificados, gue precisam estar presente

Microssisiema - Espago onde as pessoas dividem o mesmo fogdo
Cozinha com infraestrutura minima *

D Altamente relevante

D Bastante relevante ou altamente relevante, mas precisa sef
[J Pouco relevante

[J néorelevante

Sugestao de reescrita do componente

Importancia atribuida a culinaria *

[ Altamente relevante
[ Bastante relevante ou altamente relevante, mas precisa sef
[ Pouco relevante

O wéorelevante

Sugestao de reescrita do componente

Divisdo das atividades culinarias igualmente entre

D Altamente relevante
D Bastante relevante ou 3taments relevanie mas preciss se
D Pouco relevante

D Nao relevante

Sugestao de reescrita do componente

Sugestdo de reescrita do componente

Poder de compra com

O aitamente relevante
[ Bastants relevante ou
[ Pouce relsvants

[ nZorelevante

Sugestao de reescrita

Plantio e produgéo de

[ Akamente relevante
[ eastants relevante ou
[ Pouco relevante

] nEorelevante

Sugestdo de reescrita

Em sua opinido, ha ou
identificados, que prec
MICROSSISTEMA?

Agente - Individue que age e provoca mudangas, e cujas cenauistes pedem ser julgadas

sequnde s2us propros valores ¢ olstves
Conhecimento em alimentagic saudavel *

D Altamente relevante

D Bastante relevante ou atamente relevante, mas precisa ser
[ Pouce relevante

[ nao relevante

Sugestao de reescrita do componente

Interesse, confianca e disposigao para cozinhar *

[J aitamente relevante
D Bastante relevants ou 3TAMENTE rElSVANTE MAS Drecisa S8
[ rFouce relsvants

[J nao relevante

Sugestao de reescrita do componente

Habilidades culinarias *

[ aitamente relevante
D Bastante relevanie ou 2aments releVanie, Mas preciss ser
D Pouco relevante

D Nao relevante

Sugestao de reescrita do componente

150

Atitude estratégica *

D Altamente relevante
[ sastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrito
O rouco relevante

[ wéorelevante

Sugestao de reescrita do componente

Experiéncia em culinaria *

D Altamente relevante
[ sastante relevante ou altamente relevante, mas precisa ser reescrito
[ Pouco relevante

[ wéorelevante

Sugestao de reescrita do componente

Em sua opinido, ha outros componentes, além dos |3
identificados, que precisam estar presentes no AGENTE?

Mariana Fernandes

1 ENVIAR
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APENDICE G —Fotos da 12 Oficina de Especialistas

oo,

g Registros da I Oficina de Especia
17/01/18

Autonomia Culinaria
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APENDICE H —Fotos da 12 Oficina de Especialistas

fg  Registros da Il Oficina de Espe
AinGoria Culinra 17405718
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APENDICE I — Versdo apresentada na 22 oficina de especialistas

SISTEMA

COMPONENTE

EXEMPLOS FAVORAVEIS A AUTONOMIA CULINARIA

CRONOSSISTEMA
{a época histdrica em
que vive o individuo)

Valor dado 3 culindria e 3
alimentagdo na época em
que se vive

Conteddo disponivel no Guia Alimentar para a Populag3o Brasileira publicado
em 2014, como: "Desenvolva suas habilidades culindrias. Cologque a m3o na
massa, aprenda e compartilhe receitas”

MACROSSISTEMA
{os valores culturais e
politicos de uma
sociedade, os modelos
econdmicos e
condigdes sociais)

Direito humano a
alimentagao adequada e
saudavel [DHAA)

Estabelecimento de mecanismos de exigilidade do DHAA no ambite do poder
publico

Seguranga alimentar e
nutricional [SAN)

Implementagdo de politicas publicas voltadas a garantia da SAN

Sistemas alimentares

Fortalecimento de sistemas alimentares tradicionais, que tém como base
produtores locais

EXOSSISTEMA
{nivel de grande
influéncia no
individuo mesmo sem
sua participagdo
direta). Ex: Sistema
educative, politica,
religido, midia.

Para implementar

Tributagdo de
alimentos

Aumento do preco de alimentos prontos para o consumo, como os vendidos
em grandes redes de supermercados

Regulagio da
publicidade de
alimentos

Preibigdo da publicidade abusiva que reladeone o consumo de alimentos
ultraprocessados com bem-estar, felicidade ou praticidade na cozinha

Rotulagem de
alimentos

Disponibilizagio de informagtes claras nos rotulos dos alimentos, como a
rotulagem frontal de adverténcia

Porg assegurar

Educagdo

Ensing de conteddos de culinaria e alimentagao nas escolas

Saude

Abordagem pro culindria nas unidades de salde, como apoio de materiais &
estratégias de comunicagio

- Parg promover
Politicas P

piblicas Equidade de

género

Fomentar o debate sobre a sobrecarga dz mulher no ambiente privado e
sobre a importancia de novos arranjos em relagio a divisio de tarefas
domésticas

lgualdade racial

Fomentar o debate sobre o racismo estrutural no Brasil como um elemento
que impde desigualdades no acesso a comida de verdade, que define papéis
sociais mais ou menos prestigiosos e que historicamente construiu 2 ideia de
cozinha como um espago de opressio e subalternizagio

Para incentivar

Pratica da culindria

Programas que fortalecam a importdncia de cozinhar em casa e

domestica disponibilizemn infermagdes Uteis para o prepare de refeigbes
Agricultura Ao reforgar a agricultura familiar, aumenta-se a probabilidade dos moradores
familiar daguela localidade poder comprar alimentos mais saudaveis e agroecoldgicos

Agricultura urbana

Acbes que incentivem a criacdo e contribuam para a sustentabilidade de
hortas urbanas e quintais produtivos

Cultura alimentar

A ideia de que arroz e feijdo é comida de verdade e que faz bem

MESOSSISTEMA
{interagdes entre os
microssistemas)

Maobilizagdo social

Criagdo de hortas comunitdrias construidas e mantidas pelos moradores do
bairro

MICROSSISSTEMA
[nivel mais proximo
a0 individuo)

Ex: familia, escola,
ambiznte de trabalho

Acesso a alimentos in naturo
& minimamente processados

Residir perto de feiras livres de bairro gue comercializam alimentos a pregos
acessiveis

Relagies de género

Participagdo equitativa na tomada de decisdo sobre compra de alimentos e
outras despesas relevantes da casa

Poder de compra com
analise critica

Ir a0 mercade e fazer a escolha por comprar ovos ao invés de salsichas, que
possuem pregos semelhantes, porém composigdes bem distintas

Estrutura da cozinha

Presenca de equipamentos importantes para a produgdo de refeiches em
casa, como fogio e geladeira

Divisdo das atividades da
cozinha

Se em uma casa o homem prepara toda a refeigao melhor e com mais
agilidade, a mulher pode fazer as compras e se encarregar de lavar as lougas

Plantio e produgao de
alimentos

Cultivar horta doméstica

INDIVIDUO

Atitude estratégica

Organizar um dia na semana para cozinhar em maior quantidade para
congelar

Interesse, confianca e
disposigao em cozinhar

Buscar por uma nova receita, se sentir confiante & com energia necessaria
para realiza-la para primeira vez

Habilidades culindrias

Planejar um almogo, comprar os almentos necessarios para zlgumas
preparagdes e fazer outras a partir do que tem na geladeira e dispensa.

Experiéncia em culinaria

Cozinhar diversas preparagbes em diferentes oportunidades

Conhecimento em
alimentagdo saudavel

Saber gque uma alimentacdo saudavel & composta fundamentalmente por
alimentos in notwrg ou minimamente processados
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ANEXO A — Aprovagdo no CEP UERJ — Hospital Universitario Pedro Ernesto

| "\\'

‘,c,m-th_

I.II RJ

UERJ - HOSPITAL
H : UNIVERSITARIO PEDRO gwﬂl“
ERNESTO/ UNIVERSIDADE DO

’.\r,q

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

Elaborado pela Instituigdo Coparticipante

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Autonomia na culinaria doméstica: construcéo de um instrumento
Pesquisador: MARIANA FERNANDES BRITO DE OLIVEIRA

Area Tematica:

Versdo: 1

CAAE: 78647017.2.3001.5259

Instituigdo Proponente: Universidade do Estado do Rio de Janeiro

Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 2.611.948

Situacdo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:

Néo

RIO DE JANEIRO, 20 de Abril de 2018

Assinado por:
WILLE OIGMAN
(Coordenador)
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ANEXO B - Aprovacdo no CEP UFRJ-Campus Macaé

UFRJ - UNIVERSIDADE
FEDERAL DO RIO DE JANEIRO Wﬁp
- CAMPUS MACAE

Campus UFRJ-Macaé

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: HABILIDADES CULINARIAS E SUA RELACAO COM A QUALIDADE DA DIETA
OFERTADA A CRIANCAS MENORES DE DOIS ANOS ASSISTIDAS PELA REDE
PUBLICA E PARTICULAR DE SAUDE DA CIDADE DE MACAE-RJ

Pesquisador: MARIANA FERNANDES BRITO DE OLIVEIRA

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 65072117.6.0000.5699

Instituigdo Proponente: Universidade Federal do Rio de Janeiro Campus Macaé
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 2.053.458

Situagdo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagcdao da CONEP:
Nao

MACAE, 09 de Maio de 2017

Assinado por:
Rejane Correa Marques
(Coordenador)



