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RESUMO
ROSA, E. A. Avalia¢ao do impacto sustentado de uma disciplina de intervencao culinaria
com estudantes universitarios de uma universidade publica brasileira. Trabalho de

Conclusao de Curso (Graduagdo em Nutricdo) — Departamento de Nutricao,
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), Florianopolis, 2024.

Habilidades Culinarias promovem autonomia alimentar, melhoram a dieta e previnem
Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), sendo essenciais na formagdo de
profissionais de satde para orientagdes eficazes na prevencdo e tratamento de DCNT. No
Brasil, o Programa Nutri¢do e Culindria na Cozinha (NCC) ¢ uma interven¢do culindria com
foco no desenvolvimento de habilidades culinarias, realizada com estudantes universitarios.
Com base neste programa foi criada uma disciplina optativa de intervenc¢ao culinaria, do curso
de Nutricao-UFSC, denominada Habilidades Culinarias e Alimentacdo Sauddvel. Na
literatura cientifica, sdo escassos os estudos de intervengdes culinarias aplicados no contexto
de disciplinas curriculares com universitarios. O objetivo do presente estudo foi avaliar o
impacto sustentado de uma disciplina de intervencao culindria nas praticas alimentares de
estudantes universitarios de uma universidade publica no sul do Brasil. Trata-se de um ensaio
pragmatico no contexto de uma intervengdo culinaria piloto, do tipo antes e depois, com
seguimento de quatro meses, com estudantes universitarios da UFSC que participaram de uma
disciplina optativa no semestre 2023-1, baseada no programa NCC. Esta disciplina incluiu,
além do contetdo tedrico sobre nutricao e alimentagdo, oito oficinas culindrias praticas, com
preparacdes saudaveis, sustentdveis e adaptadas a cultura brasileira. Para avaliagdo do
impacto, um questionario adaptado transculturalmente e validado para o Brasil, com oito
escalas que avaliam as habilidades culinarias e alimentagdo saudavel, foi aplicado em trés
momentos: antes do inicio da disciplina (T0), logo apds o fim do semestre letivo (T1) e quatro
meses ap6s o fim da disciplina (T2). O questiondrio foi autopreenchido pelos estudantes em
formulério online com auxilio de tablets. O estudo foi submetido e aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos da UFSC. No total, 19 alunos concluiram a disciplina.
Destes, a maioria (79%) era do sexo feminino e todos eram graduandos do curso de Nutricao.
A mediana da idade foi de 22 anos (IQR= 21; 25) e o indice de Massa Corporal (IMC) foi de
21,5 kg/m?. Em relacdo ao impacto sustentado, observou-se que o escore médio da escala de
autoeficacia no uso de técnicas culindrias basicas foi maior no T1 (4,04+0,55) e T2 (4,18+0,5)
comparado ao TO (3,63+0,69) (p<0,001). Quanto a escala de autoeficacia no uso de frutas,
legumes e verduras (FLV) observou-se escore médio maior no T2 (4,20+0,72) comparado ao
TO (3,84+0,77) (p=0,027). A disciplina de interven¢do culinaria apresentou impacto
sustentado na confianga em técnicas culindrias e no uso de FLV para cozinhar em estudantes
de Nutricdo, sugerindo melhora nas praticas alimentares dos participantes. Ressalta-se a
importancia de realizar mais estudos para validar os resultados da pesquisa, incluindo
abordagem qualitativa.

Palavras-chave: Educagdo interprofissional. Adultos jovens. Alimentacdo saudavel.
Habilidades culinérias.



ABSTRACT
ROSA, E. A. Evaluation of the sustained impact of a culinary intervention course with
university students from a Brazilian public university. Final Course Work (Undergraduate
Degree in Nutrition) - Department of Nutrition, Federal University of Santa Catarina (UFSC),
Florianopolis, 2024.

Culinary skills promote food autonomy, improve diet, and prevent Noncommunicable
Diseases (NCDs), and are essential in the training of health professionals for effective
guidance on the prevention and treatment of NCDs. In Brazil, the Nutrition and Culinary in
the Kitchen (NCK) Program is a culinary intervention focused on the development of culinary
skills, carried out with university students. Based on this program, an optional culinary
intervention course was created for the Nutrition course at UFSC, called Culinary Skills and
Healthy Eating. In the scientific literature, there are few studies of culinary interventions
applied in the context of curricular courses with university students. The objective of the
present study was to evaluate the sustained impact of a culinary intervention course on the
eating habits of university students at a public university in southern Brazil. This is a
pragmatic essay in the context of a pilot culinary intervention, of the before-and-after type,
with a four-month follow-up, with university students from UFSC who participated in an
optional course in the 2023-1 semester, based on the NCK program. In addition to theoretical
content on nutrition and food, this course included eight practical cooking workshops with
healthy preparations, sustainables and adapted to Brazilian culture. To assess the impact, a
cross-culturally adapted and validated questionnaire for Brazil, with eight scales that assess
culinary skills and healthy eating, was applied at three times: before the start of the course
(TO), immediately after the end of the semester (T1), and four months after the end of the
course (T2). The questionnaire was self-completed by the students using an online form using
tablets. The study was submitted to and approved by the Human Research Ethics Committee
of UFSC. A total of 19 students completed the course. Of these, the majority (79%) were
female and all were undergraduate Nutrition students. The median age was 22 years (IQR =
21; 25) and the Body Mass Index (BMI) was 21.5 kg/m?. Regarding the sustained impact, it
was observed that the mean score of the self-efficacy for using basic cooking techniques scale
was higher in T1 (4.04+0.55) and T2 (4.18+0.5) compared to TO (3.63+0.69) (p<0.001).
Regarding the self-efficacy scale in the use of self-efficacy for using fruits and vegetables, a
higher mean score was observed in T2 (4.20+0.72) compared to TO (3.84+0.77) (p=0.027).
The culinary intervention discipline had a sustained impact on confidence in culinary
techniques and the use of fruits and vegetables for cooking in Nutrition students, suggesting
an improvement in the participants' eating habits. It is important to carry out further studies to
validate the research results, including a qualitative approach.

Keywords: Interprofessional education. Young adults. Healthy eating. Culinary skills.
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1 APRESENTACAO

Este estudo faz parte de um projeto desenvolvido pelo Nucleo de Pesquisas de
Nutri¢do em Produ¢do de Refeicdes (NUPPRE) da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC) que, desde 2013, vem desenvolvendo estudos visando o desenvolvimento de
habilidades culindrias e praticas alimentares mais sauddveis em diferentes populagdes e
situacdes de saude. Desde 2017, as agdes estdo sendo executadas no contexto do projeto de
pesquisa “Programa Nutricao e Culindria na Cozinha: desenvolvendo habilidades culinérias
para promoc¢do de alimentacdo saudavel”, com cadastro no Sigpex (Sistema Unificado de
Administragdo de Projetos de Investigacdo e Expansdo) da UFSC, sob niimero de registro
201711494. O projeto envolveu até agora duas teses de doutorado (Bernardo, 2017; Jomori,
2017), cinco dissertagdes de mestrado (Borba, 2018; Silva, 2018; Tiecher, 2019; Elpo, 2020;
Silva, 2024), trés trabalhos de conclusao de curso (TCC) concluidos (Rita, 2016; Vidal; Petry,
2019; Jorge, 2020) e um TCC em andamento (atual) (Rosa, 2024a), além de quatro trabalhos
de Iniciagdo Cientifica concluidos do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica
(PIBIC/CNPq) (Jorge, 2020a; Jorge 2021b; Rosa, 2023; Rosa, 2024b) e um em andamento
(Rosa, 2024c).

As dissertacdes e teses sdo oriundas de projetos vinculados ao Programa de
Po6s-Graduagao em Nutricdo da UFSC. O conjunto de resultados das duas teses contempla o
sistema de intervencao do programa Nutri¢ao e Culinaria na Cozinha (NCC), que conta com
um instrumento de avaliacdo das habilidades culinarias e alimentagdo saudavel adaptado
culturalmente e validado para o Brasil, bem como um programa de interven¢do com foco no
desenvolvimento das habilidades culinarias, adaptado e testado em um grupo de estudantes
universitario no Brasil. Alguns resultados ja foram publicados em periddicos cientificos
(Bernardo et al., 2017a; Bernardo et al., 2017b; Jomori et al., 2017; Bernardo et al., 2018;
Jomori et al., 2018; Rita et al., 2018; Bernardo et al., 2021; Borba et al., 2021; Jomori et al.,
2021; Fernandes et al., 2024; Jorge et al., under review, 2024; Vidal et al., 2024).

O programa NCC foi adaptado do programa estadunidense Cooking With a Chef, ¢ ¢
considerado pioneiro no Brasil e no mundo, pois € o primeiro programa de intervengao
culindria de base comunitaria, controlado e randomizado, com seguimento de quatro anos,
incluindo abordagem quanti-qualitativa. Na segunda fase do programa NCC foi elaborado e
aplicado um plano de oficina culinaria pratica de reciclagem dos conhecimentos culinarios
para o programa NCC com a participagao dos mesmos estudantes universitarios trés anos

apoOs a primeira fase do programa (Vidal; Petry, 2019). Na sequéncia, foi desenvolvido um
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estudo que teve como objetivo investigar, de maneira quantitativa e qualitativa, os efeitos da
aplicagdo do NCC nas praticas alimentares de estudantes universitarios com seguimento de
trés anos (Jorge, 2020; Jorge, 2021).

O programa NCC pode ser considerado uma proposta educativa inovadora no ambito
da Alimentacdo e Nutri¢do, destacando-se, principalmente, pelas oficinas culinarias praticas,
que desempenham um papel central nessa abordagem pedagogica. Essas oficinas sdo
reconhecidas como wuma estratégia didatico-pedagogica de relevancia significativa,
contribuindo de maneira substancial para a formagdo académica de estudantes universitarios.
Essas oficinas tém o potencial de desenvolver habilidades culindrias e promover a
alimentacdo saudavel, o que impacta positivamente tanto na qualidade de vida dos
participantes quanto no ensino. Além disso, o desenvolvimento das habilidades culinarias
pode ser considerada uma estratégia importante para a promocao da alimentacdo saudavel, e
consequentemente, a prevencao de Doengas Cronicas ndo Transmissiveis (DCNT) (Lee; Kim;
Jung, 2022; Queiroz et al., 2022).

Em 2023, iniciou-se a oferta de uma disciplina optativa do curso de graduacao em
Nutrigdo da UFSC, intitulada Habilidades Culinarias e Alimentagdo Saudavel (NTR 5706),
baseada no programa NCC, oferecida para todos os estudantes matriculados em cursos de
graduacdo de qualquer area da UFSC. Ao longo do primeiro semestre do ano de 2023, uma
coleta de dados foi conduzida junto a turma pioneira inscrita na referida disciplina, visando
avaliar o impacto nas habilidades culinarias dos participantes. Os desfechos quantitativos
iniciais foram coletados e analisados como parte do relatorio PIBIC/CNPq UFSC
(2022-2023) (Rosa, 2023) e vinculado a este TCC.

Este TCC sera apresentado no formato de manuscrito original a ser submetido a

periodico cientifico.



2 MANUSCRITO ORIGINAL

Titulo: Avaliacao do impacto sustentado de uma disciplina de intervencao culinaria nas
praticas alimentares de estudantes de Nutricido de uma Universidade publica brasileira:
um estudo piloto.

Resumo: Introducio: O Programa Nutricdo e Culindria na Cozinha ¢ uma intervencao
voltada ao desenvolvimento de habilidades culinérias, que baseou a criagdo da disciplina
optativa Habilidades Culinarias e Alimentagdo Saudavel, ofertada para universitarios.
Objetivo: Avaliar o impacto sustentado de uma disciplina de intervencao culindria nas praticas
alimentares de estudantes universitarios de uma universidade publica no sul do Brasil.
Método: E um ensaio pragmatico piloto, do tipo antes e depois, com seguimento de quatro
meses, com universitrios que participaram de uma disciplina optativa. O impacto foi
avaliado utilizando um questiondrio com oito escalas que avaliou as habilidades culinarias e
alimentacdo saudavel, aplicado em trés momentos: antes do inicio da disciplina (TO0), apos o
fim do semestre (T1) e quatro meses apds o fim da disciplina (T2). O estudo foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos. Resultados: 19 alunos concluiram a
disciplina. A maioria (79%) era do sexo feminino e todos cursavam Nutricdo. A mediana da
idade foi de 22 anos (IQR= 21; 25) e do IMC foi de 21,5 kg/m?. No impacto sustentado, o
escore médio da escala de autoeficacia no uso de técnicas culinérias bésicas foi maior no T1
(4,04+0,55) e T2 (4,18%0,5) comparado ao TO (3,63+0,69) (p<0,001). Na escala de
autoeficacia no uso de frutas, legumes e verduras (FLV) o escore médio foi maior no T2
(4,20+0,72) comparado ao TO (3,84+0,77) (p=0,027). Conclusdo: A disciplina de intervengao
culinaria apresentou impacto sustentado na confianga em técnicas culinarias e no uso de FLV
para cozinhar em estudantes de Nutrigao.

Palavras-chave: Educagdo interprofissional. Adultos jovens. Alimentacdo saudavel.
Habilidades culinérias.
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2.1 INTRODUCAO

O primeiro ano na universidade ¢ um periodo de grandes mudangas no estilo de vida
dos jovens (Hanson et al., 2019). Autores relatam que os universitarios apresentam baixa
ingestdo de alimentos preparados em casa, frutas, legumes e verduras (FLV), além de um
maior consumo de alimentos do tipo fast food, doces, refrigerantes (Bernardo et al., 2017;
Almoraie et al., 2024) e bebidas alcodlicas (Bernardo et al., 2017).

No Brasil, pode-se observar tendéncia crescente na disponibilidade e no consumo de
alimentos ultraprocessados (AUP) pela populacio, sobretudo entre adultos jovens quando
comparado com adultos e idosos (Louzada et al., 2023). Estudos mostram uma associagao
entre consumo de AUP e maior risco de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT), como
a obesidade, aumento na mortalidade por todas as causas (Lane et al., 2024) e o cancer
(Kliemann et al., 2023).

Para a maioria dos estudantes universitarios, manter uma alimentacdo saudavel ¢
desafiador devido a vérias barreiras, como a falta de tempo para preparar refeicdes saudaveis,
sabor ou prazer, limitagdes econdmicas (Saha; Mamun; Kabir, 2022; Wongprawmas et al.,
2022), falta de acesso a alimentos saudaveis, falta de motivag¢ao para cozinhar, informagdes
dietéticas insuficientes e baixo nivel de habilidades culinarias (Jurado-Gonzalez; Medina;

Bach-Faig, 2024). Essas condi¢des podem levar a escolhas alimentares mais rapidas e
palataveis, como alimentos do tipo fast foods e maior consumo de AUP, contribuindo para
uma alimentagdo menos saudavel (Saha; Mamun; Kabir, 2021; Wongprawmas et al., 2022,
Jurado-Gonzalez; Medina; Bach-Faig, 2024).

As habilidades culinarias podem ser definidas como a confianca, a atitude e a
aplicagdo de conhecimentos individuais para desempenhar tarefas culinarias, desde o
planejamento dos cardapios e das compras até o preparo dos alimentos, sejam esses in natura,
minimamente processados, processados ou ultraprocessados (Jomori ef al., 2018). No Brasil,
politicas publicas de Alimentagdo e Nutricdo, como o Marco de Referéncia de Educacgdo
Alimentar e Nutricional (EAN) e o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB),
enfatizam a pratica das habilidades culinarias e o partilhamento da culinaria como
autocuidado, preservagdo cultural e promocao da satde (Brasil, 2012; Brasil, 2014).

Estudos investigaram a relag@o entre habilidades culinarias e alimentacdo saudavel e
sugerem que aqueles que tém o habito de preparar os alimentos em casa apresentam
comportamentos alimentares mais saudaveis e melhor qualidade da dieta (Kim; Choi, 2023;
Lee; Kim; Jung, 2022; Motteli; Hotzy, 2022; Queiroz et al, 2022), incluindo maior consumo
de frutas, legumes e verduras (FLV) (Reicks; Kocher; Reeder, 2018; Hasan et al., 2019;
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Bernardo et al., 2021). Além disso, evidéncias cientificas indicam uma relagdo inversa entre
o desenvolvimento de habilidades culinarias e o consumo de AUP entre estudantes
universitarios (Kabasakal-Cetin; Aksaray; Sen, 2024; Wolfson ef al., 2024).

Nesse contexto, programas de interven¢do culindria, visando o desenvolvimento das
habilidades culindrias com estudantes universitirios e adultos jovens, podem ajudar no
desenvolvimento das habilidades culindrias e estimular o preparo de refeicdes em casa,
podendo reduzir o consumo de AUP, melhorando a qualidade da dieta (Szczepanski et al.,
2022; Watanabe et al., 2024), e por conseguinte, prevenir o desenvolvimento de DCNT
(Bogomolova et al, 2018; Lee; Kim; Jung, 2022; Queiroz et al., 2022). Estudos de
intervengdo culinaria com esse publico demonstraram resultados como aumento das
habilidades culinarias, maior confiang¢a no preparo e consumo de frutas, legumes e verduras
(Bernardo et al., 2018; Rhea et al., 2021; O’neal et al., 2022; Szczepanski et al., 2022), e
maior conscientiza¢do na compra de alimentos mais saudaveis (Rhea et al., 2021;
Szczepanski et al., 2022).

No Brasil, destaca-se o programa de interven¢do culinaria Nutrigdo e Culindria na
Cozinha (NCC) que foi desenvolvido com estudantes universitarios a partir da tese de
Bernardo (2017), no contexto do Nucleo de Pesquisa de Nutrigdo em Producao de Refei¢cdes
(NUPPRE) da UFSC (Bernardo, 2017). O programa NCC foi adaptado do programa
estadunidense Cooking With a Chef (CWC) que tem como objetivo desenvolver as
habilidades culinarias dos participantes. Recentemente, com base no programa NCC, foi
criada uma disciplina optativa de intervengdo culindria, do curso de Nutricdo da UFSC,
denominada Habilidades Culinarias e Alimentagdo Saudavel (NTR 5706), oferecida para
estudantes de qualquer curso de graduagao da UFSC. A primeira edig¢do da disciplina ocorreu
no primeiro semestre de 2023 e teve como objetivo possibilitar ao aluno desenvolver e
aplicar os conhecimentos necessarios para o desenvolvimento das habilidades culinarias,
visando a promog¢do da alimentagdo sauddvel e sustentdvel, bem como de escolhas
alimentares mais saudaveis.

Na literatura cientifica, observa-se estudos sobre intervengdes culinarias aplicadas no
contexto de disciplinas ou cursos curriculares com universitarios. Porém, esses estudos
apresentam metodologias heterogéneas com algumas limitagdes, o que dificulta a
comparacdo dos dados (Lieffers ef al, 2021; D’adamo et al., 2022; Wattick; Saurborn;
Olfert, 2022; Shafto et al., 2023; French et al., 2024) ou ainda caracterizam-se como estudo
piloto (Lawrence et al., 2019; Rosenau et al., 2024; Vanderpool et al., 2020).
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Sabe-se que independentemente da sua formagdo, os estudantes universitarios,
enquanto futuros especialistas e lideres nas suas areas, podem ser importantes agentes de
mudanca e contribuir para disseminacao de estratégias para uma alimentacao mais saudavel
e sustentdvel (Rosenau et al., 2024) sugerindo o impacto ampliado dos programas de
intervengdo. Diante desse contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar o impacto sustentado
de uma disciplina de intervengdo culinaria nas praticas alimentares de estudantes

universitarios de uma universidade ptblica no sul do Brasil.

2.2 METODOS

2.2.1 DESENHO DO ESTUDO

Realizou-se um ensaio pragmatico no contexto de uma intervencao culinaria piloto, do
tipo antes e depois, com seguimento de quatro meses. O ensaio pragmatico foi realizado para
avaliar a eficacia da interven¢do em condigdes reais, ou seja, no contexto pratico em que seria
implementada na vida cotidiana, com pouca ou nenhuma alteragdao das rotinas de estudos ou
trabalho, o que possibilita a diminui¢ao dos custos dos estudos (Coutinho; Huf; Bloch, 2003;
Thorpe et al., 2009; Loudon et al., 2015). Ensaios pragmaticos podem ser definidos como
estudos clinicos que avaliam a eficdcia de uma intervengdo em condi¢des do mundo real, que
envolvem populacdes diversificadas, critérios de inclusdo e exclusdo menos rigorosos. O
objetivo principal desses ensaios ¢ determinar se uma intervencao funciona efetivamente na
préatica clinica, com eficacia e seguranca a longo prazo (Coutinho; Huf; Bloch, 2003).

O estudo avaliou as mudangas nas habilidades dos participantes, conhecimentos,
atitudes e comportamentos de compra de alimentos e diminuicao de refei¢des fora de casa
como resultado apds 4 meses da disciplina de intervengao culinéria. As etapas desta pesquisa

estdo representadas abaixo (Figura 1).
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Figura 1. Etapas do desenvolvimento do estudo. Florianopolis (SC), 2024.

Disciplina de
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Legenda:
Questionario online para avaliacdo de habilidades culinarias

2.2.2 POPULACAO DO ESTUDO E AMOSTRA

A populacao do estudo foi composta por estudantes universitarios que se matricularam
na disciplina de intervencao culinaria Habilidades Culindrias e Alimentagdo Saudavel (NTR
5607), oferecida pelo Departamento de Nutricdo de uma Universidade publica no sul do
Brasil, em sua primeira versao, nos meses de marco a julho de 2023. Dessa forma, trata-se de
uma amostra de conveniéncia em que todos os alunos matriculados e que concluiram a
disciplina de intervencdo culinaria foram selecionados para participar da pesquisa.

Os critérios de inclusdo da amostra foram: estar regularmente matriculado em um
curso de graduacdo presencial; ter 16 anos ou mais; estar matriculado e ter concluido a
disciplina de intervengdo; e assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

(Apéndice A).

2.2.3 DISCIPLINA DE INTERVENCAO CULINARIA

A intervencdo culindria ocorreu durante a realizagdo da disciplina de intervengao
culindria Habilidades Culindarias e Alimentagdo Saudavel (NTR5607) oferecida pelo
Departamento de Nutricdo nos meses de mar¢o a julho de 2023, a qual disponibilizou 21
vagas, considerando a disponibilidade fisica do Laboratério de Técnica Dietética. A carga

horéria da disciplina era de 3 horas praticas e 1 hora tedrica semanal, totalizando 72 horas
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entre os meses de marco a julho de 2023. A estrutura da disciplina foi baseada no programa de
intervengdo Nutri¢do e Culinaria na Cozinha (NCC) que englobou cinco oficinas culinarias
praticas, bem como uma oficina pratica de selecdo e compra de alimentos em mercado
popular (feira permanente), que comercializava alimentos in natura e industrializados,
localizado em Floriandpolis-SC (Bernardo et al., 2017; Bernardo et al., 2017b; Bernardo et
al., 2018).

Além dessas seis aulas de oficinas culinarias baseadas no programa NCC foram
incluidas ainda trés aulas praticas de culinaria, para abordar a tematica da alimentagao
saudavel e sustentavel, bem como alimentos da cultura brasileira, das quais duas contaram
com a colaboragdo de convidados (chef de cozinha). A primeira delas explorou tematicas
como o Movimento Slow Food, alimentos da sociobiodiversidade e da ecogastronomia. A
segunda teve foco na cultura agoriana e a terceira realizou-se um concurso culinario com os
estudantes. Este concurso proporcionou aos estudantes a oportunidade de aplicar e consolidar
os conhecimentos adquiridos ao longo dos meses (mar¢o a julho de 2023) de estudos e
praticas.

As receitas culinarias desenvolvidas para o programa NCC e utilizadas na disciplina
optativa de intervencdo culindria eram classificadas como saudaveis e sustentaveis,
considerando os seguintes critérios: utilizagdo de alimentos in natura € minimamente
processados, sem a utilizacdo de AUP e de gordura trans industrial, redugdo de acucar e sal,
uso de ervas e especiarias, técnicas culinarias mais saudaveis (por exemplo: assar, refogar,
saltear e cozinhar sob pressdo) e uso de vegetais da estacdo. Além disso, o desenvolvimento
das receitas culindrias considerou o custo dos ingredientes, o tempo e o grau de dificuldade
para o preparo (Bernardo ef al., 2017a; Rita et al., 2018). Além dos critérios citados acima, as
demais trés aulas praticas de culindria da disciplina também consideraram a utilizagao de
alimentos da sociobiodiversidade, bem como ingredientes e receitas da culindria brasileira de
diferentes regides, incluindo a culinaria de Floriandpolis (cultura acoriana).

As aulas de oficinas culinarias foram ministradas por cinco nutricionistas, com o
auxilio de uma estudante de graduacdo e uma estudante de mestrado, além da técnica do

Laboratério de Técnica Dietética que tem formagdo em nutricao.
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2.2.4 COLETA DE DADOS

Para avaliacdo do impacto da disciplina de intervencdo culinaria foi aplicado um
questionario online adaptado transculturalmente e validado para o Brasil (Jomori, 2017;
Jomori et al., 2017; Jomori et al., 2021), que foi autopreenchido pelos participantes em trés
momentos distintos: antes do inicio da disciplina (T0), logo apos o fim da disciplina (T1) e
quatro meses apos o fim da disciplina (T2).

O questionario estd dividido em duas partes. A primeira parte envolve itens
relacionados a caracterizagdo da amostra como género, idade, peso e altura autorreferidos para
calcular o Indice de Massa Corporal (IMC), etnia, nivel de escolaridade do pai e da mae, curso
de graduacdo que estava cursando, semestre que ingressou no curso, turno em que estuda, com
quem mora, se considera saber cozinhar e local onde costuma realizar as refei¢des (Jomori et
al.,2017; Jomori et al., 2021).

A segunda parte do questiondrio apresentou oito escalas que avaliam as habilidades
culindrias validadas, sendo elas: indice de disponibilidade e acessibilidade de frutas, legumes
e verduras (FLV) em casa (IDAFLV); atitudes culinarias (AC); comportamentos culinarios em
casa (CCC); comportamentos culindrios fora de casa (CCFC); autoeficacia em consumir FLVs
(AECFLV); autoeficacia em utilizar técnicas culindrias basicas (AETC); autoeficacia em
utilizar FLVs e temperos (AEUFLV); e conhecimentos sobre termos e técnicas culindrias
(CTTC) (Jomori et al., 2017; Jomori et al., 2021) (Anexo A).

O questionario foi autopreenchido pelos participantes em formulario online, em

planilha eletronica elaborada a partir do programa Google Forms.

2.2.5 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Os dados coletados foram transferidos para a planilha do Microsoft Office Excel® para
tabulacdo e codificagdo do banco. Posteriormente, o banco foi exportado para o programa
estatistico Stata®, versdo 13.0 (Statacorp, College Station, TX, USA) para as andlises dos
dados.

Inicialmente foi realizada andlise descritiva das variaveis sociodemograficas e das
caracteristicas pessoais da amostra no inicio da intervencao (baseline), adotando-se medidas
de média e desvio padrao para varidveis numéricas simétricas, ou mediana ¢ intervalo
interquartil para varidveis numéricas assimétricas. Para varidveis categoricas, a descri¢ao foi

por meio da prevaléncia dos dados (frequéncia absoluta e relativa dos dados).
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Para comparar as variaveis sociodemograficas e das caracteristicas pessoais da amostra
no inicio da intervengdo (baseline) e no final da intervencdo foram utilizados os testes
Mcnemar e Wilcoxon signed-rank. Os desfechos primarios avaliados foram as oito escalas de
habilidades culinarias e alimentacdo saudavel presentes no questiondrio validado para a
populacdo brasileira, citado no item 2.2.4 As escalas foram analisadas individualmente, por
meio de uma média gerada em cada tempo de aplicagdo do questionario. Posteriormente, para
avaliar o impacto sustentado da intervencao ao longo do tempo (entre TO, T1 e T2) foi
utilizado o teste Anova de medidas repetidas. Para todos os testes foi adotado um nivel de

significancia de 5%.

2.2.6 ASPECTOS ETICOS

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Santa Catarina (CEPSH/UFSC), protocolo 1.318.443, CAAE:
48486815.8.0000.0121. A pesquisa foi conduzida de acordo com o que preconiza a Resolugao
466/12 e a Resolugdo 510/16, que tratam dos preceitos éticos e da protecdo aos participantes
da pesquisa do Conselho Nacional de Satde. Somente participaram da pesquisa os estudantes

que assinarem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

2.3 RESULTADOS

Ao final do estudo (T2) 19 estudantes universitarios concluiram a disciplina e
completaram o preenchimento do questiondrio. Assim, nao observou-se perdas por
seguimento, representando 100% de aproveitamento. A maioria dos participantes era do sexo
feminino (78,9%), todos matriculados em curso da area da satde (Nutrigdo). A mediana da
idade foi de 22 anos e a mediana do Indice de Massa Corporal (IMC) foi de 21,5 kg/m2. Além

disso, a maioria atribuiu pertencer a etnia branca (73,7%) (Tabela 1).
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Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas e pessoais no baseline (T0) dos estudantes

universitarios (n=19) que participaram da disciplina Habilidades Culinarias e Alimentagdo

Saudavel (NTR5607), Floriandpolis, SC, 2024 (continua).

Caracteristicas

Baseline
Mediana [IQR]/ n(%)

Sexo (%)

Feminino

Masculino

Idade (anos)

indice de Massa Corporal (kg/m2)

Etnia (%)

Branca

Indiena

Parda

Preta

Amarela

Escolaridade do pai (%)

Nao possui

Ensino Fundamental (1* a 9% série) incompleto
Ensino Fundamental (1* a 9% série) completo
Ensino Médio ( 1° a 3° ano) incompleto
Ensino Médio ( 1° a 3° ano) completo
Ensino Superior incompleto

Ensino Superior completo

Pos-graduagao

Escolaridade da mae (%)

Ensino Fundamental (1* a 9% série) incompleto
Ensino Fundamental (1* a 9* série) completo
Ensino Médio ( 1° a 3° ano) incompleto
Ensino Médio ( 1° a 3° ano) completo
Ensino Superior incompleto

Ensino Superior completo

Pos-graduacao

15 (78.,9)

4(21,1)

22[21;25]
21,5[20,7; 23,1]

14 (73,7)

1(5.3)
2 (10,5)
2(10,5)
0(0,0)

1(5.3)
5(26,3)
2 (10,5)
2 (10,5)
6 (31,6)
1(5,3)
1(5,3)
1(5,3)

5(26,3)
1(5,3)
1(5,3)

5(26,3)

2(10,5)

2 (10,5)

3(15.,8)
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Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas e pessoais no baseline (T0) dos estudantes
universitarios (n=19) que participaram da disciplina Habilidades Culinarias e Alimentagdo

Saudavel (NTR5607), Floriandpolis, SC, 2024 (conclusao).

Caracteristicas Baseline
Mediana [IQR]/ n(%)
Semestre de ingresso
2019.1 1(53)
2020.1 6 (31,6)
2021.1 3(15.8)
2022.2 6 (31,0)
2023.1 3(15.8)

Com quem mora? (%)

Sozinho 2 (10,5)
Com pais (ou avos) 12 (63,1)
Com

conjuge/companheiro (a) 2 (10,5)
Com colega(s) 3(15,7)
Tempo diario disponivel para cozinhar (min.) (%) 120 [60; 180]
Vocé considera saber cozinhar? (%)

Nao 2 (10,5)
Sim 17 (89,5)

Local onde normalmente faz as refeicdes principais (almog¢o
e jantar) (%)

Em casa 8 (42,1)
Fora de casa 11 (57,9)

Com relagdo a escolaridade dos pais, observou-se que cerca de 52% dos pais e 37%
das maes possuiam o ensino fundamental ou ensino médio completos. Por outro lado, 10%
dos pais e 26% das maes tinham ensino superior completo ou pds-graduagdo, sugerindo uma
maior escolaridade materna (Tabela 1).

A maioria dos participantes compartilhava a moradia com outras pessoas, que podiam
ser com pais ou avos (63%), com amigos ou colegas (15,7 %) ou com conjuges (10,5 %). O
tempo médio didrio disponivel para cozinhar foi de 120 minutos e em torno de 90% dos

alunos declararam saber cozinhar. Aproximadamente 58% referiram realizar as principais

19



refeigdes fora de casa (Tabela 1).

Ao comparar as caracteristicas pessoais dos participantes nas diferentes etapas do
estudo (TO, T1 e T2) ndo se observou diferenga estatisticamente significativa entre esses trés
momentos (dados ndo apresentados em tabela).

Em relagdo ao impacto sustentado da disciplina de interveng¢ao culinaria, ao comparar
as oito escalas referentes as habilidades culinarias dos participantes ao longo dos quatro meses
de seguimento do estudo, notou-se que o escore médio da escala de autoeficicia no uso de
técnicas culinarias basicas foi significativamente maior no T1 (4,04+0,55) e no T2 (4,18+0,5)
comparado ao TO (3,63+0,69) (p<0,001). Quanto a escala de autoeficicia no uso de frutas,
legumes e verduras foi observado escore médio maior no T2 (4,20+0,72) comparado ao TO
(3,84+0,77) (p=0,027) (Tabela 2).

Nas demais escalas, ndo houve mudanca estatisticamente significativa ao longo do
seguimento. No entanto, foi observado aumento nas escalas autoeficdcia no consumo de FLV
(AECFLV) e conhecimentos sobre termos e técnicas culinarias (CTTC), embora essas escalas
ndo tenham atingido significancia estatistica. Por outro lado, as escalas indice de
disponibilidade e acessibilidade de FLV (IDAFLV) e comportamento culindrio em casa
(CCC) apresentaram diminuicdo ao longo do periodo de seguimento, ainda que sem

significancia estatistica (Tabela 2).

Tabela 2. Avaliacdo das habilidades culinarias de estudantes universitarios do curso de
Nutri¢do que participaram da disciplina de intervencao culindria, realizada em trés momentos:
antes do inicio da disciplina (T0), logo ap6s o fim do semestre letivo (T1) e quatro meses apos

o fim da disciplina (T2) (n=19). Florianopolis, SC, 2024.

Escalas Intervencio Valor p!
Média (DP) TO T1 T2

IDAFLV 6,00 + 1,97 5,79+£2,22 5,89+£2.,10 0,853
AC 3,91 £ 0,60 3,95+ 0,47 3,72+ 0,51 0,109
cCC 3,66 +0,59 3,33+0,61 3,24+ 0,66 0,060
CCEC 2,24 £0,62 2,38 £ 0,69 2,24+ 0,56 0,445
AETC 3,63 £0,69 *° 4,04 £ 0,55 4,18 +0,51 <0,001*
AEUFLV 3,84 +£0,77° 4,11 +0,62 4,20+0,72 0,027*
AECFLV 3,93+1,02 3,77+ 1,00 4,01 +0,76 0,351
CTTC 6,36 £ 1,30 7,00 £ 1,00 6,68 £ 1,06 0,098
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! Anova medida repetidas a — diferente T1; b diferente T2
*estatisticamente significativo, p<0,05.

Legenda: TO: aplicagdo do questiondrio online antes do inicio da disciplina. T1: aplicagdo do questionario
online imediatamente apos a finalizagdo da disciplina. T2: aplicagdo do questionario online quatro meses apds o
fim da disciplina. IDAFLV: Indice de Disponibilidade e Acessibilidade de Frutas, Legumes e Verduras. AC:
Atitude culinaria. CCC: Comportamento Culinario em Casa. CCFC: Comportamento Culinario Fora de Casa.
AETC: Autoeficdcia em utilizar técnicas culinarias basicas. AEUFLV: Autoeficacia no uso de Frutas, Legumes e
Verduras. AECFLV: Autoeficacia no consumo de Frutas, Legumes e Verduras. CTTC: Conhecimento em Termos
e Técnicas Culinaria.

Com base nos resultados obtidos, constatou-se que a disciplina de intervengdo
culinaria apresentou um efeito sustentado, apos quatro meses de seguimento, na confiancga dos

participantes em utilizar técnicas culinarias e FLV para cozinhar.

2.4 DISCUSSAO

Ao analisar as caracteristicas dos participantes do estudo foi possivel observar a
predominancia do sexo feminino. Um estudo transversal realizado no Brasil com
universitarios da area da satde sugeriu que pessoas do sexo feminino apresentavam habitos
alimentares mais saudaveis em comparacdo as do sexo masculino, os quais apresentaram
maior incidéncia de comportamentos de risco para a saude, como héabito de fumar, consumo
de bebidas alcoodlicas e drogas, sedentarismo, bem como praticas alimentares inadequadas
(Barbosa et al., 2020). Outro estudo transversal, realizado por Motteli e Hotzy (2022) na
Suica, evidenciou que as mulheres tinham habilidades culinarias superiores as dos homens.
Além disso, uma revisao de literatura, que analisou dados de 71 artigos sobre o consumo de
legumes e verduras por 65.971 estudantes universitarios em mais de 155 instituicdes de
ensino superior localizadas em 30 paises, revelou que, em oito desses estudos, o fato de ser do
sexo feminino foi o preditor para maior frequéncia na ingestdo de legumes e verduras
(Rodrigues et al., 2019). Por outro lado, segundo Lavelle ef al. (2020), o interesse do género
masculino por culindria tende a ser cada vez mais comum devido ao crescente nimero de
homens que moram sozinhos ou ainda que assumem o papel doméstico. Este fator ainda
precisa ser explorado na literatura cientifica, mas esse comportamento poderd influenciar as
escolhas alimentares e os conhecimentos culinérios desta populagao (Lavelle et al., 2020).

Todos os participantes do presente estudo eram do curso de Nutricdo. Estudos
realizados com esse publico sugerem habitos alimentares relacionados ao consumo elevado de
acucar de adicdo, gordura saturada, colesterol (Oliveira et al., 2021), baixo consumo de FLV,
alto consumo de alimentos ricos em carboidratos (Alves et al., 2020), bem como consumo

semanal de doces e fast food (Oliveira et al., 2017). Sendo assim, embora os estudantes da
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area da satide parecem ter maior conhecimento sobre o tema, cursar graduacdo na area da
saude pode nao ser indicativo de ter uma alimentacao mais saudavel (Bernardo et al., 2017a).

Intervengdes culinarias aplicadas em diferentes contextos educacionais e profissionais
demonstraram resultados positivos na promoc¢do de habitos alimentares saudaveis e na
capacitagdo para aconselhamento nutricional. Em Minnesota (EUA), um curso para
p6s-graduandos em satide melhorou hébitos, praticas e conhecimentos alimentares, além de
aumentar a confianga dos profissionais para orientar pacientes (Shafto et al., 2023). No
Canada, uma intervencao durante um semestre aumentou a confianca culindria € o consumo
de FLV e graos integrais entre universitarios (French et al., 2024). Na Australia, profissionais
da saude aumentaram seus conhecimentos nutricionais e compreensoes sobre dieta e doengas
(Asher et al., 2023). Ja nos EUA, estudantes de medicina relataram melhorias significativas
em conhecimentos, habilidades e confianca para fornecer aconselhamento nutricional
(D'Adamo et al., 2022).

Dessa forma, a capacidade de analisar a qualidade dos alimentos e desenvolver
habilidades praticas no preparo culindrio sdo competéncias essenciais para futuros
profissionais da satde, permitindo que estes oferecam suporte e orientacdo eficazes na
prevencao e tratamento de DCNT. Assim, ¢ fundamental capacitar nutricionistas durante sua
formagdo, além de investigar o impacto de intervencdes culindrias na alimentagdo, nos
conhecimentos nutricionais € na pratica profissional, especialmente no aconselhamento
nutricional desse grupo (McWhorter et al., 2022; Asher et al., 2023; McManus et al., 2023;
Thomas et al., 2023).

No que se refere ao grau de escolaridade dos pais observou-se no presente estudo que
a maioria deles possuiam o ensino fundamental ou ensino médio completos. Bernardo et al.
(2021), relataram associacao significativa entre escolaridade paterna e consumo didrio de
legumes e verduras. Além disso, o grau de escolaridade também pode se vincular ao
aprofundamento dos conhecimentos nutricionais e praticas alimentares mais saudaveis
(Bernardo et al., 2021). Um estudo italiano com adolescentes identificou que um maior nivel
de educacao dos pais € preditor para o consumo diario de frutas, legumes e verduras entre os
participantes (Delbosq et al., 2022). Esses resultados sdo semelhantes aos de um estudo
transversal realizado em seis paises da europa (Bulgaria, Hungria, Bélgica, Finlandia, Grécia
e Espanha), que demonstrou que uma maior escolaridade dos pais estd associada ao maior
consumo de agua, frutas, legumes e verduras por parte das criangas, além de menor consumo
de alimentos ricos em agucar e salgadinhos (Flores-Barrantes et al., 2022). Além disso, um

estudo transversal realizado no Ird mostrou que o baixo nivel de escolaridade dos pais
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também foi associado ao maior nivel de inseguranca alimentar (Javadi et al., 2023).

Com base nos resultados obtidos, é possivel observar o efeito sustentado da
intervengdo, apos quatro meses de seguimento, nos desfechos relacionados a confianga em
utilizar técnicas culindrias e em utilizar frutas, legumes e verduras (FLV) e temperos para
cozinhar, destacando-se a importancia da realizagdo das oficinas culinarias com estudantes
universitarios para estimular uma alimentagao mais saudavel.

Esses resultados sugerem que houve melhora nas percepcdes de confianga dos
participantes em relagdo as suas habilidades culinarias, podendo aumentar a confianca e
motivagdo para o preparo de refeicdes em casa. Essa evolugdo pode estar associada as
instrugdes especificas realizadas, como treinamentos praticos ou exposi¢des a conteudos
educativos que podem ter favorecido o desenvolvimento dessas habilidades.

A melhoria na autoeficacia em técnicas culinarias reflete um potencial aumento da
autonomia dos individuos para preparar alimentos saudaveis, diminuindo a dependéncia de
refeicdes prontas ou industrializadas (Watanabe et al., 2024). Além disso, o aumento na
autoeficacia no uso de FLV e temperos pode estimular a adocdo de praticas alimentares mais
saudaveis e sustentdveis, podendo contribuir para a reducdo do consumo de alimentos
ultraprocessados ¢ o aumento do consumo de alimentos in natura € minimamente
processados, impactando positivamente na alimentagdo dos participantes (Bernardo et al.,
2021).

Em relacdo ao consumo de alimentos vegetais, o estudo de Bernardo et al. (2021)
investigou a relacdo entre habilidades culinarias e o consumo de legumes e verduras entre
estudantes universitarios brasileiros. Os resultados indicaram que estudantes que relataram
consumir vegetais diariamente (em comparagdo com quem nunca comia vegetais) tiveram
pontuagdes mais altas nas escalas de: disponibilidade e acessibilidade de frutas e vegetais em
casa; autoeficacia no uso e no consumo frutas, legumes, verduras e temperos (Bernardo et al.,
2021).

Na literatura cientifica, achados semelhantes podem ser evidenciados. Um estudo
brasileiro realizado com estudantes universitarios de diferentes areas do conhecimento,
utilizando o mesmo instrumento de coleta de dados do presente estudo, revelou que, apos a
intervencdo culindria com seguimento de seis meses, a escala do uso de FLV e temperos para
cozinhar aumentou em comparagdo ao periodo anterior a intervencao (Bernardo et al., 2018).
Morgan et al. (2021) realizaram uma interven¢do culinaria com universitarios estadunidenses

e observaram melhoria significativa nos comportamentos relacionados a pratica culindria,
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como utilizar diferentes métodos de cozimento, uso de ingredientes frescos e in natura, além
de substituicdes em receitas e planejamento de refeigdes.

Um estudo brasileiro, realizado com universitarios de diferentes cursos de graduagao,
também mostrou que altos niveis de autoeficicia no uso de FLV e temperos reduziram as
chances de sobrepeso e obesidade (Pelonha et al., 2023). Assim, o desenvolvimento de
habilidades culinarias pode promover escolhas alimentares mais saudaveis e maior autonomia
no preparo das refei¢des, contribuindo para uma alimentagao saudavel (Bernardo ef al., 2018;
Reicks; Kocher; Reeder, 2018) e para a preven¢ao de DCNT (Bogomolova et al., 2018; Lee;
Kim; Jung, 2022; Queiroz et al., 2022).

Algumas limitacdes deste estudo sdo reconhecidas e devem ser consideradas.
Primeiramente, nao utilizou-se grupo controle na amostra. Isto se justifica pelo fato da
disciplina estar baseada no programa NCC, o qual ja foi conduzido um estudo experimental
do tipo ensaio comunitario controlado e randomizado anteriormente (Bernardo et al., 2018),
para demonstrar a eficacia da intervengdo culindria. Além disso, optou-se por conduzir um
ensaio pragmatico que procura descrever a efetividade da intervengdao, em seu "habitat
natural”, com pouca ou nenhuma alteracdo das rotinas de trabalho, o que favorece a
diminui¢do dos custos dos estudos (Coutinho; Huf; Bloch, 2003; Thorpe et al., 2009; Loudon
etal.,2015).

Outra limitacdo do estudo foi o tamanho reduzido da amostra. Contudo, como a
interven¢do culinaria ocorreu no contexto real de uma disciplina curricular optativa, houve
restrigdes quanto ao espaco disponivel para a realizagdao das aulas praticas em Laboratério de
cozinha experimental, o que limitou o nimero de estudantes matriculados, de acordo com a
capacidade do laboratorio.

Como pontos fortes, ressalta-se que o programa NCC, que baseou a intervengdo do
atual estudo, pode ser apontado como pioneiro na aplicacdo de uma interven¢do com foco no
desenvolvimento das habilidades culinarias adaptado culturalmente para o Brasil e voltado
para a comunidade universitaria. Ainda, ¢ importante ressaltar que o atual estudo utilizou um
questionario adaptado e validado para o Brasil, garantindo a adequagdo cultural e a
confiabilidade dos dados coletados.

Considerando o contexto metodologico das intervengdes culindrias, ¢ escassa a
literatura cientifica sobre estudos de intervencdo culinaria que avaliaram o impacto em longo
prazo desses programas em adultos (Flego et al., 2014; Garcia et al., 2014; Herbert et al.,
2014; Hutchinson et al., 2016; Garcia et al., 2017; Orr; McCamley, 2017) sendo um tnico
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estudo que avaliou o impacto sustentado com estudantes universitarios no Brasil (Bernardo et
al., 2018). Assim, destaca-se também como ponto forte a inova¢ao metodologica de realizar
intervencdo culindria no contexto de disciplina curricular com avaliagcdo de impacto

sustentado.

2.5 CONCLUSAO

Este estudo demonstrou o impacto sustentado de uma disciplina de intervencao
culinaria nas praticas alimentares de estudantes universitarios do curso de Nutri¢dao. Entre os
efeitos da participacdo na disciplina, os participantes apresentaram aumento nas escalas de
autoeficacia em utilizar técnicas culindrias basicas e na autoeficacia no uso de frutas, legumes
e verduras. Esses resultados evidenciaram que realizar oficinas culinérias praticas no contexto
de uma disciplina curricular tem o potencial de proporcionar conhecimentos culinarios,
podendo aumentar a confianga, motivacdo e autonomia para o preparo de refei¢des em casa.
Essa autonomia no preparo de alimentos pode contribuir para a reducdo da dependéncia de
alimentos ultraprocessados, promovendo uma alimentagdo mais saudavel e sustentavel,
impactando positivamente na alimentagao dos participantes.

Este estudo destaca a importancia de realizar disciplinas de intervencdo culindria com
estudantes da area da saude, incluindo alunos do curso de Nutri¢do, uma vez que tal
metodologia pode auxiliar para a promocgado da satde, apoio no aconselhamento nutricional e
atuando, potencialmente, na prevencao de DCNT.

Os resultados podem apoiar o desenvolvimento de politicas publicas de Alimentagao e
Nutri¢ao no pais, valorizando a culindria e promovendo a saude no contexto universitario, em
que essas politicas ainda sao escassas no Brasil. Por fim, ressalta-se a necessidade de conduzir
novos estudos que validem os resultados obtidos na pesquisa com a populagdo universitaria,
além de expandir a investigacdo para diferentes grupos de individuos, utilizando abordagens
metodoldgicas variadas, incluindo abordagem qualitativa. Também ¢ importante considerar a
inclusdo de outros profissionais da area da satde e a aplicagdo dos achados em futuras

praticas profissionais.
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
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UFSC
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) para participar da pesquisa “Avaliagdo do impacto de
um programa de intervencio culinaria nas praticas alimentares de estudantes
universitarios de uma universidade publica brasileira”. A pesquisa serd realizada no
contexto da disciplina optativa Habilidades Culinarias e Alimenta¢do Saudavel, oferecida
pelo Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), na qual
vocé se matriculou no ano de . O estudo visa avaliar o impacto da disciplina nas
praticas alimentares de estudantes universitarios da UFSC. Esta pesquisa esta vinculada a um
projeto de pesquisa pelo Nucleo de Pesquisas de Nutricdo em Producao de Refeicoes -
NUPPRE (UFSC), sob coordenag¢do da prof* Greyce Luci Bernardo.

A carga horaria da disciplina serd de 3 horas praticas e 1 hora tedrica semanal,
totalizando 72 horas de disciplina no semestre. A estrutura da disciplina foi baseada no
programa Nutri¢do e Culinaria na Cozinha (NCC) que engloba cinco oficinas culinarias
praticas, a serem realizadas no Laboratdrio de Técnica Dietética do Departamento de Nutri¢ao
da Universidade Federal de Santa Catarina, bem como uma oficina pratica de selecdo e
compra de alimentos em mercado popular (feira permanente), que comercializa alimentos in
natura ¢ industrializados, localizado em Florianopolis-SC. Além desses encontros, a
disciplina prevé ainda a discussdo tedrico-pratica de outros temas como gastronomia
brasileira, desenvolvimento de receitas culinarias saudaveis e sustentaveis ¢ movimento slow
food. A disciplina tem como foco a promog¢do da alimentacao saudavel e sustentavel através
de um maior incentivo a compra de alimentos locais e organicos. Também visam o
desenvolvimento de habilidades culinarias as quais podem melhorar a qualidade da

alimenta¢do da populacdo, além de contribuir para a sustentabilidade do sistema alimentar.
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A coleta de dados ocorrerd por meio da aplicacdo de um questiondrio online validado
para o Brasil que avalia as habilidades culinarias e alimentacdo saudavel, com duragdo de
aproximadamente, 20 minutos, em trés momentos distintos: antes do inicio da disciplina (TO)
e logo ap6s o fim da disciplina, ao final do semestre letivo (T1) e 4 (quatro) meses ap6s o fim
da disciplina (T2). A aplica¢dao do questionario no T1 ocorrera apds a divulgagdo das notas da
disciplina, de forma que a resposta do questionario ndo ird interferir na nota final da
disciplina. Enquanto que para o T2, o aluno nao precisara voltar a disciplina, mas recebera o
link do questionario por correio eletronico e/ou aplicativo de mensagens instantaneas para ser
respondido de forma online.

Os principais riscos nesse tipo de ambiente sdo: feridas ou cortes, acidentes com
escorregdes e quedas, riscos bioldgicos (contaminagdo de alimentos com bactérias, virus e
fungos) e acidentes com queimaduras. Entretanto, a pesquisa conta com uma equipe treinada e
que tem ciéncia desses riscos, ou seja, fornecerdo todo o auxilio necessario aos participantes
durante as aulas praticas de culinaria, de modo a evitar e prevenir eventuais acidentes no
local. Também sera exigido o uso de equipamentos de prote¢do individual, como jalecos
fechados (com manga longa), toucas, calgas compridas e integras e sapatos fechados.

O preenchimento do questionario pode oferecer alguns desconfortos minimos aos
participantes como: exaustao, incomodo, constrangimento e alteragdes na autoestima, humor e
comportamento. Ressalta-se ainda que, uma vez que a ultima etapa da coleta de dados
ocorrera de forma online (T2), poderd haver riscos caracteristicos do uso de ambiente virtual,
meios eletronicos, ou atividades ndo presenciais, em fun¢do das limitagcdes das tecnologias
utilizadas. Além disso, hd a limitacdo do pesquisador em assegurar total confidencialidade
para dados fornecidos em ambiente virtual e o potencial risco de sua violacdo. Entretanto, as
pesquisadoras buscardo evitar esses efeitos ao elaborar os questionarios, sendo elas as nicas
a ter acesso aos dados e cuidardo devidamente para que o sigilo das informagdes seja mantido.

Por meio deste termo garantimos os seguintes direitos ao participante: (a) participacao
voluntéria; (b) solicitar, a qualquer momento, informacgdes e esclarecimentos sobre esta
pesquisa; (c) sigilo absoluto sobre nomes e dados socioecondmicos, bem como quaisquer
outras informagdes que possam levar a identificagdo pessoal; (d) possibilidade de se negar a
responder qualquer pergunta ou a fornecer informacdes que julgue prejudiciais a sua
integridade fisica, moral e social; (e) uso restrito para analise e divulgacdo dos dados; (f)
desistir, a qualquer tempo, de participar da pesquisa; (g) indenizagcdo diante de eventuais

danos decorrentes da pesquisa; (h) garantia de ndo haver qualquer prejuizo na disciplina
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optativa caso ndo aceite ou desista de participar da pesquisa; (i) ressarcimento de todos os
gastos que terd em decorréncia da pesquisa.

A participagdo dos estudantes universitarios na disciplina possibilitard beneficios
proprios, pois poderao desenvolver e aprimorar suas habilidades culinarias no dia a dia, bem
como autonomia na producdo de suas proprias refeicdes e podem se beneficiar com
informagdes nutricionais citadas durante as praticas culindrias, podendo melhorar suas
escolhas alimentares e qualidade de vida.

Os resultados deste trabalho poderdo ser apresentados em encontros ou revistas
cientificas e mostrardo apenas os resultados obtidos como um todo, sem revelar seu nome ou
qualquer informacgao relacionada a sua privacidade. Caso vocé tenha algum prejuizo material
ou imaterial em decorréncia da pesquisa podera solicitar indenizagcdo, de acordo com a
legislacdo vigente e amplamente consubstanciada.

O estudo serd conduzido pelos pesquisadores de acordo com o que preconiza a
Resolucdo 466/12 e a Resolucdo 510/16, que tratam dos preceitos €ticos e da prote¢do aos
participantes da pesquisa do Conselho Nacional de Saude.

Uma via desse documento sera enviado para vocé por correio eletronico ou mensagem
eletronica. Por favor, guarde cuidadosamente a sua via, pois ¢ um documento que traz
importantes informagdes de contato e garante os seus direitos como participante da pesquisa.

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor contatar a
pesquisadora responsavel Prof'. Greyce Luci Bernardo (Email: greyce.bernardo@ufsc.br,
telefone (48) 9.9968-3794), enderego: Rua Delfino Conti, S/N, Campus Trindade —
Florianopolis, SC. Centro de Ciéncias da Saude, Departamento de Nutricdo, Sala 209.
Qualquer davida sobre os aspectos éticos pode ser esclarecida com o Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos (CEPSH) da Universidade Federal de Santa Catarina,
responsdvel por aprovar a realizagdo deste estudo. Endereco: Prédio Reitoria II, R:
Desembargador Vitor Lima, n® 222, 7° andar, sala 701, Trindade, Floriandpolis/SC, CEP
88.040-400, Contato: (48) 3721-6094, cep.propesq(@contato.ufsc.br.

Assim, se vocé concordar em participar da pesquisa como consta nas explicagdes e

orientagdes acima, assinale a caixa de marcagao correspondente abaixo.

[ ]Lieconcordo com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) da pesquisa
“Avaliagdo do impacto de um programa de intervencdo culinaria nas praticas alimentares de
estudantes universitarios de uma universidade publica brasileira”.

(E-mail para recebimento do TCLE).
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Profa. Greyce Luci Bernardo

Coordenadora da pesquisa

Floriandpolis,  de 20

Assinatura do participante
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ANEXO A - Descricao do questionario utilizado para avaliacdo da disciplina de intervencao

culinaria Habilidades Culinarias e Alimentag¢do Saudavel (NTR5607), quanto a composi¢ao

das escalas e seus respectivos itens.

atividades basicas
relacionadas ao

ESCALA DESCRICAO ITENS (total n=64) | RESPOSTAS
Indice de Mede a 7 Perguntas sim/ndo,
disponibilidade e disponibilidade e o pontuadas como 1 ou
acessibilidade de acesso a frutas, 2, respectivamente.
frutas, legumes e legumes e verduras
verduras (IDAFLV) | para o preparo e
consumo de
refei¢des em casa na
ultima semana.
Atitude culinaria Mede como os 7 Respostas Likert de
(AC) entrevistados se cinco pontos (de
sentem em relacao a "discordo
culindria (por totalmente" a
exemplo, (ndo) "concordo
gostar de cozinhar, totalmente") e 4 dos
experimentar novas itens tinham
receitas, cozinhar declaragdes com
(ndo ¢) cansativo, redagdo invertida,
(ndo) saudavel, portanto, pontuagdes
acessivel, etc.) invertidas.
Comportamento Mede a frequéncia 11 Opgdes de respostas:
culinario em casa das atividades de "de forma alguma",
(CCO) cozimento (por "1 a2 vezes por
exemplo, cozinhar més", "uma vez por
com ingredientes semana", "varias
basicos e/ou vezes por semana' e
alimentos de "quase todos os
conveniéncia e/ou dias".
sobras).
Autoeficacia no Mede o grau de 3 Escala Likert de
consumo de frutas, confiang¢a no cinco pontos (de
legumes e verduras cumprimento das "nada confiante" a
(AECFLV) trés recomendacgdes "extremamente
do governo para o confiante").
consumo diario de
frutas e vegetais.
Comportamento Mede o grau de 6 Escala Likert de
culinario fora de confianga na cinco pontos (de
casa (CCFC) execugao de "nada confiante" a

"extremamente
confiante").
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preparo de refeigoes.

Autoeficacia em Mede o grau de 12 Escala Likert de
utilizar técnicas confianga na cinco pontos (de
culinarias basicas execucao de técnicas "nada confiante" a
(AETC) especificas de "extremamente
cozimento. confiante").
Autoeficicia no uso | Mede o grau de 9 Escala Likert de
de frutas, legumes ¢ | confianga no uso de cinco pontos (de
verduras (AEUFLV) | frutas, legumes, "nada confiante" a
vegetais, temperos "extremamente
como ervas e confiante").
especiarias ao
cozinhar.
Conhecimento em Mede o nivel de 8 Quatro opcdes de

termos e técnicas
culinarias
(CTTCO)

conhecimento sobre
técnicas basicas
de cozinha.

respostas, onde a
resposta correta vale
1 ponto.
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