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RESUMO

Este relato de experiéncia descreve a realizacdo de oficinas culindarias como estra-
tégia de estimulo para escolhas alimentares mais saudaveis, fundamentadas nas
recomendacdes do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira. Parte-se da hipoOte-
se de que praticas culinarias educativas, desenvolvidas de forma participativa e
contextualizada, favorecem a aprendizagem significativa, ampliam a autonomia
culinaria e contribuem para a promocgao da satide ao fortalecer a relacao dos sujei-
tos com o alimento e o ato de cozinhar. Entre 2023 e 2024, foram realizadas seis
oficinas, planejadas para distintos publicos e cenarios. As atividades incluiram
a Oficina de Temperos em uma escola municipal; as Oficinas de Molhos e Cozi-
nhando com Plantas Alimenticias Ndo Convencionais no campus universitario;
e a oficina Cozinhando com Ciéncia, destinada a criancas durante o periodo de
férias escolares, e oficinas pos-colheita de hortas escolares. As acdoes envolveram
180 participantes e utilizaram metodologia participativa, com valorizacdo dos sa-
beres populares e estimulo ao trabalho coletivo. Os resultados indicaram aumento
do interesse, da participacdo e da aceitacdo das preparacdes elaboradas pelos di-
ferentes publicos. De forma transversal, as acdes desenvolvidas em 2024 eviden-
ciaram a integragdo entre Promocado da Satde e os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel 2 e 13, ao articular seguranca alimentar, sustentabilidade e educacdo
ambiental. Conclui-se que as oficinas culinarias constituem uma estratégia poten-
te para a promocao da satide, ao estimular escolhas alimentares mais saudaveis,
sustentaveis e socialmente contextualizadas, fortalecendo a autonomia culinaria
e o engajamento dos participantes em diferentes cenarios educativos.
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ABSTRACT

This experience report describes the implementation of culinary workshops as
a strategy to encourage healthier food choices, based on the recommendations
of the Dietary Guidelines for the Brazilian Population. It is premised on the hy-
pothesis that educational culinary practices — developed in a participatory and
contextualized manner — foster meaningful learning, enhance culinary auton-
omy, and contribute to health promotion by strengthening the relationship in-
dividuals have with food and the act of cooking. Between 2023 and 2024, six
workshops were conducted, tailored to diverse audiences and settings. Activities
included a Seasoning Workshop at a municipal school; workshops on Sauces and
Cooking with Unconventional Food Plants at the university campus; a "Cooking
with Science" workshop for children during school holidays; and post-harvest
workshops based on school gardens. These initiatives involved 180 participants
and employed a participatory methodology that valued traditional knowledge
and encouraged collective effort. Results showed increased interest, participation,
and acceptance of the prepared dishes across the different groups. Furthermore,
the activities carried out in 2024 highlighted the integration of Health Promotion
with Sustainable Development Goals 2 and 13 by linking food security, sustain-
ability, and environmental education. The study concludes that culinary work-
shops serve as a powerful strategy for health promotion by encouraging healthier,
sustainable, and socially contextualized food choices, while strengthening culi-
nary autonomy and participant engagement across various educational settings.
Keywords: Adequate and Healthy Diet; Dietary Guidelines for the Brazilian Popu-
lation; Eating Habits; Cooking.

Keywords: Proper and healthy nutrition; Dietary guidelines for the Brazilian
population; Eating habits; Cooking.

INTRODUCAO

A Promocdo da Saude constitui uma estra-
tégia fundamental para o enfrentamento
dos problemas de satde das populagdes, ao
adotar uma concepg¢do ampliada do proces-
so saude-doenca considerando seus determi-
nantes sociais e reconhecendo a alimentacao
adequada e saudavel como elemento central
na transformacao favoravel desses determi-
nantes (Bogus et al., 2024). Nessa perspecti-
va, o Guia Alimentar para a Populagdo Brasi-
leira fundamenta-se no principio de comer
comida de verdade, baseada em alimentos
in natura ou minimamente processados e em
preparacdes culindarias tradicionais, como

eixo central da promocao da satde e da segu-
ranca alimentar (Brasil, 2014).

Nesse contexto, destaca-se a transicdao ali-
mentar, em que alimentos ultraprocessados
substituiram os naturais, resultando em dé-
ficits nutricionais mesmo em cenarios de
sobrepeso, fendmeno que se insere em uma
transicao nutricional marcada pela perda do
vinculo com o alimento, pela padronizagdo
dos habitos alimentares e pela reducdo da
variedade de alimentos consumidos, proces-
so que historicamente beneficiou a indastria
alimenticia em detrimento da qualidade da
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alimentacdo (Bogus et al., 2024; Noronha et
al., 2023). Diante desse cenario, o guia enfa-
tiza a retomada da cultura alimentar e do ato
de cozinhar como estratégias centrais para a
reversao desses impactos.

Cozinhar, nesse contexto, configura-se como
uma pratica emancipatoéria e promotora de
uma alimentacdo mais saudavel, diversa e
sustentavel, ao fortalecer a autonomia dos
sujeitos, ampliar o repertério alimentar e
favorecer escolhas alinhadas ao consumo
de alimentos in natura e minimamente pro-
cessados. Para além de seu carater técnico,
as cozinhas constituem espacos criativos de
aprendizagem, nos quais o improviso e a fle-
xibilidade sdo continuamente exercitados
por meio da “mao na massa”, das conversas,
da troca de experiéncias e da construcao co-
letiva do saber culinario. Nesse ambiente, o
ato de cozinhar ultrapassa a dimensao fisica
e assume um papel central na promocao da
saude, no fortalecimento dos vinculos sociais
e na valorizacdo da cultura alimentar (Mari-
nho, Brito, 2024; Caron et al., 2024).

A autonomia culinaria, conforme definida
por Oliveira e Castro (2022), refere-se a ca-
pacidade de pensar, decidir e agir na prepara-
cao de refeicoes no domicilio, em consonan-
cia com as recomendacoes do Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira, associando-se a
melhor qualidade da dieta, menor consu-
mo de alimentos ultraprocessados e, conse-
quentemente, a reducdo do risco de Doencas
Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT). Nesse
sentido, a Promocao da Saude articula-se di-
retamente ao Objetivo de Desenvolvimento
Sustentavel 2 (Fome Zero e Agricultura Sus-
tentavel), ao fomentar sistemas alimentares
sustentaveis e o0 acesso equitativo a alimen-
tos adequados e saudaveis.

Este relato de experiéncia tem como objeti-

vo descrever a realizacdo de oficinas culina-
rias como estratégia de estimulo a escolhas
alimentares mais saudaveis, fundamentadas
nas recomendacoes do Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira.

2. METODOLOGIA

Desde 2023, o projeto de extensdo “Segu-
ranca Alimentar em Praticas Educativas”,
da Universidade Estadual do Rio de Janeiro
(UER]J), desenvolve acdes voltadas ao incen-
tivo de praticas alimentares mais saudaveis,
utilizando como estratégias jogos educati-
vos, palestras, construcao de material dida-
tico e oficinas culinarias, com o objetivo de
sensibilizar diferentes faixas etarias para os
impactos das escolhas alimentares e suas re-
percussoes na saude.

As oficinas culinarias, em especial, tém sido
adotadas como estratégia de aprendizagem
significativa, potencializando as experién-
cias de promog¢do da saude ao articular teo-
ria, pratica e vivéncias cotidianas.

O planejamento das oficinas culinarias foi
realizado pela equipe do projeto de extensao,
considerando as caracteristicas dos diferentes
publicos, os contextos institucionais e os ob-
jetivos educativos propostos para cada acao.
As atividades foram fundamentadas nas re-
comendacoes do Guia Alimentar para a Po-
pulagdo Brasileira, priorizando metodologias
participativas capazes de integrar conheci-
mentos tedricos e praticos.

Para cada oficina, foram definidos previa-
mente o publico-alvo, os objetivos de apren-
dizagem, as preparacdes culinarias, os ali-
mentos utilizados, os materiais didaticos, a
organizacao do espaco fisico e a distribuicao
das atribuicoes entre os extensionistas. O pla-
nejamento também contemplou a adequa-
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cao das atividades as demandas apresentadas
pelas instituicOes visitadas e as caracteristicas
dos participantes, buscando favorecer o pro-
tagonismo, a valorizacao dos saberes popula-
res e a aprendizagem significativa por meio
da experimentacdo culinaria e da construgao
coletiva do conhecimento.

2.1 OFICINAS CULINARIAS REALIZADAS
EM 2023

No ano de 2023, o projeto de extensao rea-
lizou quatro oficinas culinarias, desenvolvi-
das em diferentes cenarios educativos e dire-
cionadas para publicos distintos, de acordo
com os objetivos de cada acdo. As atividades
foram planejadas com base nos principios
da autonomia alimentar, favorecendo esco-
lhas alimentares mais saudaveis, e do Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira, privile-
giando metodologias participativas, apren-
dizagem pela experiéncia e valorizacdo dos
saberes populares.

A primeira atividade foi a Oficina de Tem-
peros, desenvolvida em uma escola munici-
pal parceira do projeto, a partir de demanda
apresentada pela propria unidade escolar.
A oficina teve como objetivo incentivar o
aproveitamento dos alimentos produzidos
na horta escolar e estimular a substituicao
de temperos industrializados pelo uso de er-
vas e especiarias naturais, contribuindo para
a reducdo do teor de s6dio das preparagdes
ofertadas aos estudantes. A atividade foi es-
truturada em dois momentos: inicialmen-
te, realizou-se uma palestra dialogada com
a equipe gestora e os manipuladores de ali-
mentos, abordando aspectos relacionados ao
uso de temperos naturais, alimentacao sau-
davel e reducdo do consumo de sal; poste-
riormente, foi realizada uma demonstracao
culinaria seguida de experimentacdo coletiva
das preparacoes elaboradas. Participaram da

atividade a equipe gestora da escola e quatro
manipuladores de alimentos, buscando favo-
recer a incorporacdo das estratégias discuti-
das a rotina da alimentacao escolar.

Posteriormente, durante a 1* Feira Gastrono-
mica, Ciéncias e Artes, realizada no campus
da UERJ, foram promovidas duas oficinas
culindrias: Oficina de Molhos e Cozinhando
com Plantas Alimenticias Nao Convencio-
nais (PANCs). Ambas utilizaram metodolo-
gia predominantemente pratica e demons-
trativa, estimulando a participagdo ativa do
publico durante o preparo das receitas. A
Oficina de Molhos enfatizou a substituicao
de molhos ultraprocessados por preparacoes
caseiras, enquanto a oficina sobre PANCs
buscou incentivar o consumo de alimentos
in natura e ampliar o conhecimento sobre es-
pécies alimenticias pouco exploradas, como
a ora-pro-nobis e outros vegetais folhosos. As
atividades foram abertas a estudantes, docen-
tes, técnico-administrativos e membros da
comunidade externa, favorecendo a troca de
conhecimentos entre diferentes areas. Em ra-
zao da capacidade da cozinha experimental,
cada oficina recebeu até vinte participantes,
totalizando quarenta pessoas.

Ainda em 2023, durante o periodo de férias
escolares de julho, foi realizada a oficina Cozi-
nhando com Ciéncia, destinada a criancas de
sete a doze anos, filhas de servidores, docen-
tes e estudantes da universidade. A atividade
teve como objetivo despertar o interesse pela
alimentacao saudavel por meio da integracao
entre ciéncia e culinaria, apresentando, de
forma ladica, conceitos relacionados aos pro-
cessos quimicos e bioquimicos envolvidos na
preparacdo dos alimentos. A oficina foi orga-
nizada em duas etapas; inicialmente, foram
utilizados recursos audiovisuais para explicar
fendmenos como a acdo dos fermentos qui-
mico e biologico, o crescimento do pao e a
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formacdo de geleias; em seguida, as criancas
participaram, sob supervisdo da equipe ex-
tensionista, do preparo das receitas e da ela-
boragdo de materiais educativos destinados
a reproducdo das experiéncias no ambiente
domiciliar. A oficina contou com a partici-
pacao de quinze criancas e com o apoio de
cinco integrantes do projeto, responsaveis
pela condugdo das atividades praticas e pela
mediacdo pedagogica.

2.2 OFICINAS CULINARIAS EM 2024

Em 2024, as acdes do projeto passaram a in-
tegrar, de forma transversal, os Obijetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 2 (Fome
Zero e Agricultura Sustentavel) e 13 (Acdo
Contra a Mudanca Global do Clima), articu-
lando educac¢do alimentar, sustentabilidade e
educacdo ambiental. Nesse contexto, foram
realizadas oficinas culinarias em duas escolas
municipais participantes do projeto, apos a
implantacdo, manutencao e colheita das hor-
tas escolares, estabelecendo uma sequeéncia
pedagogica que permitiu aos estudantes vi-
venciar todas as etapas do sistema alimentar,
desde o cultivo até o consumo dos alimentos.

As oficinas foram desenvolvidas nos refeito-
rios escolares, escolhidos intencionalmente
como espacos educativos por favorecerem a
aproximacao entre o conteudo trabalhado e
as praticas alimentares cotidianas dos estu-
dantes. A metodologia adotada privilegiou
atividades praticas e participativas, estimu-
lando a manipulacdo dos alimentos, a ex-
perimentacdo das preparacdes culinarias e a
reflexdo sobre alimentacdo saudavel, susten-
tabilidade e valorizacao dos alimentos pro-
duzidos na propria horta escolar.

Participaram das atividades duas turmas
de aproximadamente trinta estudantes em
cada escola, totalizando 120 criangas. As

oficinas foram conduzidas por integrantes
do projeto de extensao, que atuaram como
mediadores das atividades, promovendo o
didlogo entre os conhecimentos cientificos
e os saberes construidos pelos participantes
ao longo da experiéncia.

No conjunto, as seis oficinas culinarias reali-
zadas entre 2023 e 2024 envolveram 180 par-
ticipantes de diferentes faixas etarias e con-
textos educativos. Todas as atividades foram
fundamentadas em metodologias participa-
tivas, pautadas na valorizacdo dos saberes
populares, na aprendizagem pela experiéncia
e na construcao coletiva do conhecimento.
Como estratégias de registro das acdes, foram
utilizados observacado participante, diario de
campo, registros fotograficos e anotacdes das
talas espontaneas dos participantes durante o
desenvolvimento das oficinas. Esses registros
subsidiaram a analise das experiéncias, per-
mitindo identificar aspectos relacionados ao
engajamento dos participantes, a aceitacdo
das preparacdes culindrias e as percepcdes
sobre as praticas alimentares desenvolvidas.

Por se tratar de um relato de experiéncia, os
resultados foram construidos a partir dos re-
gistros produzidos durante a execucdo das
oficinas. Foram utilizados como instrumen-
tos de coleta de dados: observacao partici-
pante realizada pelos extensionistas; registros
fotograficos das oficinas; falas espontaneas
dos participantes anotadas pelos mediadores
durante e ao final das atividades; e observa-
cao da aceitacao das preparacgOes culinarias,
considerando interesse, experimentacao e
comentarios dos participantes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados deste relato mostram que as
oficinas culinarias favoreceram o desenvol-
vimento da autonomia culinaria, ampliaram
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a aceitacdo de alimentos in natura e estimu-
laram reflexdes sobre alimentacdo saudavel
entre criancas e adultos, reforcando o impac-
to do ato de cozinhar como pratica promoto-
ra de satide, autonomia e fortalecimento da
cultura alimentar.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(Brasil, 2014) adota a classificacdo NOVA,
organizando os alimentos baseada no grau
de processamento, distinguindo alimentos
in natura, minimamente processados, ingre-
dientes culinarios, alimentos processados e
ultraprocessados. Essa classificacao ultrapas-
sa a avaliacdo isolada dos nutrientes, consi-
derando os impactos do processamento in-
dustrial sobre a satude, a cultura alimentar e
o modo de vida. Nesse contexto, as oficinas
culinarias favoreceram o reconhecimento

dos alimentos in natura como base das pre-
paracgoes, incentivando a substituicao de pro-
dutos ultraprocessados por receitas produzi-
das com ingredientes frescos e acessiveis.

3.1 OFICINAS REALIZADAS COM ADULTOS

O desenvolvimento das oficinas demonstram
que metodologias participativas, fundamen-
tadas na aprendizagem pela experiéncia e na
construcao coletiva do conhecimento, favo-
receram O envolvimento dos participantes
nas atividades propostas. Durante as oficinas,
observou-se elevada participacdo nas etapas
praticas de preparo das receitas, bem como
manifestacdes espontaneas de interesse rela-
cionadas aos ingredientes utilizados, as técni-
cas culinarias e as possibilidades de reprodu-
¢ao das preparacoes no cotidiano (Figura 1).

Figura 1. Grupo participando de Oficina Culinaria de Molhos

Fonte: Elaborado pelos autores.

A observacao participante dos extensionistas
mostra que a experimentacdo culinaria favo-
receu a descoberta de novos sabores e a ressig-
nificacdo de alimentos pouco utilizados. Entre
os relatos registrados pelos extensionistas des-
tacaram-se comentarios sobre a aceitacao do
molho barbecue preparado com goiabada e
sobre as caracteristicas sensoriais positivas do
uso de temperos naturais em substituicao aos

condimentos industrializados. Esses achados
sugerem que a vivéncia pratica amplia a recep-
tividade a preparacdes mais saudaveis e forta-
lece a valorizacdo dos alimentos in natura.

A autonomia culindria observada entre os
participantes adultos também pode ser com-
preendida a luz da progressiva perda das
habilidades culinarias descrita pelo Guia
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Alimentar. As transformacoes do sistema ali-
mentar, associadas ao aumento da oferta de
alimentos ultraprocessados e a redug¢ao do
tempo destinado ao preparo das refeicoes,
contribuiram para o afastamento da popula-
cdo das praticas culinarias domésticas.

De modo pratico, a mudanc¢a na percepc¢ao
sensorial, observada em relato de participan-
te, que aformou ter ficado “dificil voltar ao
industrializado”, assim como a descoberta de
novos sabores, sugere que a vivéncia prati-
ca ndo apenas ampliou o repertoério culina-
rio dos participantes, mas também favoreceu
uma reflexao critica sobre o consumo de ali-
mentos ultraprocessados e o reconhecimen-
to das vantagens sensoriais e culinarias das
preparacOes produzidas com alimentos in na-
tura ou minimamente processados.

Esses resultados corroboram os principios
do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(Brasil, 2014). Da mesma forma, Marinho e
Brito (2024) destacam que praticas culinarias
participativas favorecem processos educati-
vos emancipatorios ao integrar conhecimen-
to técnico e experiéncias cotidianas.

Outro resultado observado foi o fortale-
cimento da autonomia culinaria entre os
participantes adultos, especialmente mani-
puladores de alimentos e participantes das
oficinas realizadas no campus universitario.
Durante os encontros, verificou-se interesse
crescente pela substituicdo de produtos ultra-
processados por preparacdes caseiras e pela
utilizacao de ingredientes frescos nas receitas
desenvolvidas (Figura 2).

Figura 2. Oficina de temperos e Oficina de PANCs

s

Estudantes realizando preparacdes com PANCs (esq.); Manipuladores realizando

oficina de temperos (dir.).

Fonte: Elaborado pelos autores

ApOs as oficinas, diversos participantes rela-
taram incorporar as preparagoes ao cotidiano
domeéstico. Entre as falas registradas, desta-
cou-se a percepcdo de que, apos a experimen-
tacdo das receitas elaboradas durante as ati-
vidades, "seria dificil fazer em casa sozinha,
mas agora eu posso refazer", evidenciando
mudancas na percepg¢do sensorial e na valori-

zacdo das preparacoOes culinarias produzidas
artesanalmente (Figura 2).

Esses achados dialogam com Oliveira e Cas-
tro (2022), que definem autonomia culina-
ria como a capacidade de decidir, planejar e
preparar refeicoes saudaveis no ambiente do-
miciliar. Segundo as autoras, essa autonomia
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estd associada a melhoria da qualidade da
alimentacao e a reducdo do consumo de ali-
mentos ultraprocessados, reconhecidos como
importantes fatores relacionados ao aumento
das DCNTs.

A literatura aponta para a importancia de re-
pensar o modelo alimentar atual e valorizar
praticas que favorecam a saude, a autonomia
e a equidade. Entre essas praticas, o ato de co-
zinhar e preparar os proprios alimentos me-
rece destaque. Cozinhar nao significa apenas
saber preparar uma receita, mas também pre-
servar conhecimentos, costumes e formas de
se relacionar com a alimenta¢do. Da mesma
forma, valorizar a culinaria tradicional pode
contribuir para a soberania alimentar, en-
tendida como o direito dos povos de definir
seus sistemas alimentares de acordo com sua
realidade cultural, social e ambiental (Brasil,
2006; Brasil, 2014). Outro aspecto recorren-
te nos registros de campo foi a receptivida-
de dos participantes a preparacdes culinarias

pouco convencionais. Durante a Oficina de
Molhos, a receita de molho barbecue, elabo-
rada com goiabada, despertou curiosidade e
recebeu avaliacOes positivas quanto ao sabor
e a possibilidade de utilizacao no cotidiano.
A aceitacao dessa preparacdo demonstra que
a experimentacao culinaria pode contribuir
para desconstruir preconceitos relacionados a
combinacoes alimentares pouco conhecidas,
ampliando o repertorio alimentar e estimu-
lando a adog¢ao de preparagdes caseiras como
alternativa aos produtos industrializados.

3.2 OFICINAS REALIZADAS COM CRIANCAS

Nas oficinas desenvolvidas com criancas, a
abordagem ludico-pedagogica mostrou-se
particularmente efetiva para estimular o in-
teresse pela alimentacdo e pela preparacao
dos alimentos (Figura 3). A associacdo entre
atividades praticas, experimentacgao culinaria
e explicacoes cientificas favoreceu o envolvi-
mento das criancas durante todo o processo.

Figura 3. Oficina apds colheita na horta escolar (2024) e Oficina Cozinhando com ciéncia (2023)

Estudantes consumido vegetais da horta escolar (esq.); Criangas cozinhando nas férias (dir.).

Fonte: Elaborado pelos autores

Nas oficinas realizadas ap0s a colheita das
hortas escolares, as manipuladoras de ali-
mentos relataram surpresa diante da eleva-
da aceitacao das hortalicas pelos estudantes,
destacando que "ndo viam as criancas co-

mendo tantos vegetais", uma vez que esses
alimentos costumavam apresentar elevada
rejeicdo nas refeicoes escolares.

Segundo as profissionais, a participacao das
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criangas no cultivo, na colheita e no prepa-
ro das receitas despertou maior curiosidade
e interesse pelos alimentos produzidos na
horta, favorecendo sua experimentacao. O
contato direto com a producado dos alimen-
tos favoreceu a construcdo de vinculos afe-
tivos com a alimentacdo, aproximando os
estudantes das diferentes etapas do sistema
alimentar. Essa experiéncia dialoga com es-
tudos recentes (Marinho e Brito, 2024; Oli-
veira e Castro, 2022) que demonstram que
hortas escolares associadas a atividades culi-
narias ampliam a experimentacao de horta-
licas e fortalecem processos de alimentacao
saudavel. Embora nao seja possivel afirmar
mudancas permanentes nos habitos alimen-
tares, os registros indicam que a integracdao
entre horta escolar e oficina culinaria cons-
tituiu um importante estimulo inicial para
a aceitacao de vegetais, apontando para o
potencial dessas estratégias na promocao da
alimentacao saudavel.

Esse resultado reforca a importancia da in-
tegracdo entre horta escolar, culinaria e pro-
mocdo a saude, aproximando os estudan-
tes de todas as etapas do sistema alimentar.
Conforme preconiza o Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira (Brasil, 2014), a partici-
pacao ativa no preparo dos alimentos forta-
lece o vinculo com a alimentacao saudavel
e amplia as oportunidades de aprendizagem
relacionadas aos habitos alimentares.

Em conjunto, os resultados obtidos nas
oficinas realizadas com adultos e criancas
atestam que as oficinas culinarias, quando
utilizadas como estratégia educativa parti-
cipativa, constituem-se como importantes
instrumentos para a promoc¢ao da alimen-
tacdo adequada e saudavel. Enquanto, entre
os adultos, observaram-se o fortalecimento
da autonomia culinaria, a valorizacao das
preparacoOes caseiras e reflexdes sobre a subs-

tituicdo de alimentos ultraprocessados por
alimentos in natura ou minimamente pro-
cessados, entre as criancas destacaram-se o
aumento da curiosidade, da experimenta-
¢do e da aceitacao de vegetais, especialmen-
te quando integradas as atividades de culti-
vo nas hortas escolares.

Esses achados mostram que o envolvimento
ativo dos participantes em todas as etapas do
processo — do cultivo ao preparo e ao con-
sumo dos alimentos — favorece a construcdo
de conhecimentos significativos e o desen-
volvimento de praticas alimentares mais
conscientes. Tais evidéncias corroboram os
principios do Guia Alimentar para a Popula-
¢do Brasileira (Brasil, 2014), que reconhece o
ato de cozinhar como elemento central da
promocao da saude, e dialogam com Olivei-
ra e Castro (2022), ao reforcar que a auto-
nomia culinaria € construida por meio da
experiéncia pratica. Da mesma forma, os
resultados convergem com Marinho e Brito
(2024), ao evidenciar que praticas culinarias
participativas fortalecem processos educati-
vos emancipatorios, e com Noronha et al.
(2023), ao indicar que estratégias voltadas
ao resgate da culinaria e da cultura alimen-
tar representam alternativas concretas para
o enfrentamento dos desafios impostos pela
transicao nutricional e pelo crescente con-
sumo de alimentos ultraprocessados, contri-
buindo para a prevencao das DCNTs e para
a promoc¢do de sistemas alimentares mais
saudaveis e sustentaveis.

Além da promogdo da saude, o preparo do-
méstico de alimentos utilizando produtos
locais, sazonais e provenientes das hortas
escolares favorece sistemas alimentares mais
sustentaveis, reduzindo desperdicios, valori-
zando a biodiversidade e fortalecendo circui-
tos locais de producgdo. Sob essa perspectiva,
as oficinas aproximam-se dos ODS 2 e 13.
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3.3 CORRELACAO COM OBJETIVOS DE
DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL (ODS)

A promocdo da culinaria domeéstica também
apresenta estreita relacdo com os ODS. Sis-
temas alimentares sustentaveis dependem da
valorizacao da producao local, da reducao do
desperdicio de alimentos, da preservacao da
biodiversidade alimentar e do fortalecimen-
to das praticas culinarias tradicionais. Nesse
contexto, a integracdo entre hortas escolares,
oficinas culinarias e consumo de alimentos
produzidos localmente aproxima as acgoes
extensionistas das metas previstas pelos ODS
2 e 13, ao estimular escolhas alimentares am-
bientalmente mais sustentaveis.

A valorizagdo dos alimentos in natura também
representa o resgate da ancestralidade alimen-
tar, compreendida como a preservacao dos sa-
beres culinarios transmitidos entre geracoes,
das preparacdes tradicionais e da memoria
afetiva associada ao preparo dos alimentos.
Durante as oficinas, observou-se que o com-
partilhamento de receitas, técnicas culinarias
e experiéncias pessoais favoreceu a construcdo
coletiva do conhecimento e fortaleceu a iden-
tidade cultural relacionada a alimentacao.

CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir que a realizacao de oficinas
culinarias, fundamentadas nas recomenda-
coes do Guia Alimentar para a Populacio Bra-
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