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FOOD DESIGN E 
CULTURA ALIMENTAR

Ao comer, nós ingerimos um 
alimento que participa de 
nossa vida corporal íntima. Ele 
atravessa a fronteira entre nós 
e o mundo. Ele nos reconstrói 
e nos transforma ou pode nos 
transformar (POULAIN, 2004, 
p. 102-103).

A comida agora é pop e ganhou as mí-
dias contemporâneas como tema de reality 
shows, filmes, documentários, séries e publi-
cações de todo o tipo e em vários suportes. 
Uma miríade de termos como fast food, slow 
food, junk food, porn food, street food, comfort 
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food, gourmetização, harmonização, expe-
riência e turismo gastronômicos, crudismo, 
veganismo, ativismo alimentar etc., somam-
-se ao vernáculo cotidiano da população 
(BUENO, 2016; STAGI, 2016), enquanto as cres-
centes demandas de um público heterogêneo 
fazem aumentar as ofertas e a diversidade de 
cursos ligados ao universo alimentar (HECK, 
PILCHER, et al., 2018) e impulsionam mudan-
ças em diversas áreas, inclusive no design.

O interesse popular pelo argumento é 
parte de um fenômeno social complexo, 
multilocal, direcional, dimensional e discipli-
nar, vinculado a um movimento de revisão 
das relações das sociedades contempo-
râneas com o alimento, não somente em 
termos qualitativos e quantitativos, mas 
de ética ambiental, social, econômica e 
cultural (PETRINI, 2006). Isso se deve, entre 
outros, ao fato do sistema alimentar mo-
derno, responsável por reduzir a insegurança 
alimentar no último século, estar associado 
a problemas complexos e perversos (wicked 
problems) como as desigualdades sociais, as 
perdas da biodiversidade e das diversidades 
sociais e culturais (BISTAGNINO, 2009; FAO, 
2008) etc., cuja solução é imprescindível 
para que o mundo alcance o inadiável desen-
volvimento sustentável.

Certamente o alimento não é um produto 
qualquer e alimentar-se nunca foi um ato 
banal (FISCHLER, 1988; MANZINI, 2008). Pelo 
contrário! Para a espécie humana, além de 
um ato ecológico, no qual, “o corpo do mundo 
se transforma nos nossos corpos e mentes” 
(POLLAN, 2006, p. 16), o comer é tanto um ato 
social e civilizatório (LÈVI-STRAUSS, 2010), 

quanto um ato cultural, pleno de significados 
e simbolismos, expressão de pertencimento e 
identidade individual e coletiva (MONTANARI, 
2013; PARASECOLI, 2019). A comida, além de 
substância nutritiva, é símbolo de poder e 
status, instrumento de dominação, prazer, re-
sistência, libertação, fé e potente ferramenta 
política, econômica, ambiental e de transfor-
mação sociocultural (AZEVEDO, 2017; PETRINI, 
2006; BISTAGNINO, 2009).

Sim, porque embora “muito tenha sido 
feito para obscurecer esse fato bastante 
simples, o que e como comemos determinam, 
em grande parte, o que fazemos do nosso 
mundo” (POLLAN, 2006, p. 16). Nesse sentido, 
a comida e o comer se colocam como cam-
pos fundamentais de trabalho do design no 
século XXI (MANZINI, 2008; MERONI, 2006; 
FERRARA; ÖZCAN; TURHAN, 2012). De acordo 
com Manzini (2008, p. 215), para promover a 
“desconstrução dos padrões decadentes cria-
dos pelo agronegócio clássico e a articulação 
de novas relações com a comida”, o design 
deve estreitar o diálogo com a agricultura, a 
indústria e a gastronomia, áreas das quais, até 
pouco tempo, manteve inexplicável distância 
(MARGOLIN, 2012), mas que contêm questões 
centrais e críticas do sistema alimentar con-
temporâneo (PARASECOLI, 2019, p. 15).

Nesse contexto, a dimensão cultural da 
alimentação surge como espaço estraté-
gico e transversal de pesquisa e ação para 
o design, na projetação de novos sistemas 
ecologicamente corretos, socialmente justos 
e economicamente viáveis (BRUNDTLAND, 
1987). Reiteradamente negligenciada ou 
mesmo arbitrariamente ignorada em prol da 
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padronização da produção, dos produtos e do consumo de itens ali-
mentares industrializados (AZEVEDO, 2017; CONTRERAS; GRACIA, 2016), 
a cultura alimentar é o “conjunto de representações, crenças, conhe-
cimentos e práticas herdadas e/ou aprendidas, que estão associados 
à alimentação e são compartilhados pelos indivíduos de uma determi-
nada cultura ou grupo social” (CONTRERAS; GRACIA, 2016, p. 129).

Conforme Meroni (2006), profundamente enraizada na identidade 
e no sistema de valores pessoais e comunais, é a cultura a orientar, 
mesmo de forma velada ou subjacente, o comportamento dos come-
dores e a intrincada rede de decisões sobre o alimento e a alimen-
tação. De fato, o comer e tudo o que nele incorre e dele decorre são 
expressões culturais (LÈVI-STRAUSS, 2010; MONTANARI, 2013), resul-
tadas da soma dos conhecimentos e experiências de grupos que, em 
um mesmo local e período de tempo, estabelece e considera certos 
padrões, valores e representações dos alimentos, tanto como co-
mida, quanto como pratos (LIEN, 1995). Como bem descrevem Long e 
Eleuterio (2017), as culturas alimentares são:

As práticas, as atitudes, as crenças e também as rela-
ções e instituições que convergem para a produção, 
distribuição e consumo de um alimento. Isto engloba os 
conceitos de práticas alimentares, culinária e sistema 
alimentar e inclui os entendimentos fundamentais que 
um grupo tem sobre alimentação, as condições históri-
cas e atuais que moldam a relação desse grupo com a 
comida e as maneiras pelas quais o grupo usa a comida 
para expressar identidade, comunidade, valores, status, 
poder, arte e criatividade. Também inclui as definições 
dos grupos sobre quais itens podem ser comidos, o que 
é saboroso, saudável e socialmente apropriado para 
subgrupos ou indivíduos específicos e quando, como, 
por que e com quem esses itens podem ou devem ser 
consumidos (LONG; ELEUTERIO, 2017, p. 2).

Isto posto, a alimentação e sua dimensão cultural, além de impor-
tante questão ambiental e econômica, “configura um objeto legítimo 
de análise social e de compreensão das premissas implícitas do viver 
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em sociedade”, afirma Azevedo (2017, p. 
277). A construção desse campo de conheci-
mento, todavia, é recente e pautada pela “di-
versificação epistemológica, disciplinar, teó-
rica e metodológica dos temas”, resultado 
de esforços multi, inter e transdisciplinares. 
Nesse cenário, o design desempenha um 
importante papel pois, além de construir seu 
próprio arcabouço teórico e prático sobre 
o tema, promove a interface e a integração 
de saberes que, advindos de outras áreas, 
convergem para uma a compreensão abran-
gente e profunda sobre a cultura alimentar, 
suas formas e manifestações e usos. Com 
isso, a disciplina orienta o desenvolvimento 
de soluções integrais ligadas a alimentação e 
em prol do desenvolvimento sustentável.

Há tempos, abordagens de Design com 
foco no desenvolvimento sustentável tra-
tam, com maior ou menor frequência, de 
temáticas relacionadas à cultura alimentar e 
é nesse contexto que os estudos em design e 
os estudos em alimento voltam a se encon-
trar (MARGOLIN, 2013; FERRARA; MASSARI, 
2015) para dar origem a uma nova disciplina 
de design, o Food Design. Também sob o 
guarda-chuva das abordagens de design 
com foco no desenvolvimento sustentá-
vel, o Food Design se propõe a trabalhar 
diretamente com os múltiplos aspectos, 
dimensões e sistemas alimentares contem-
porâneos. Apoiado em um passado de cola-
borações, o Food Design propõe a união das 
áreas que conduzem os estudos dos alimen-
tos – Food Studies – e das áreas que condu-
zem os estudos em Design – Design Studies 

– para transformar o presente e o futuro do 
alimento e da alimentação, tendo a susten-
tabilidade como eixo transversal norteador. 
Para tanto, essa nova disciplina aborda o 
universo da alimentação de ponta a ponta: 
da pré-produção produção do alimento 
in natura ao gerenciamento dos resíduos 
pós-consumo, de forma ampla, profunda 
(ZAMPOLLO, 2018), sensível às questões tan-
gíveis e intangíveis a ele ligadas.

O Food Design, explica Margolin (2013, p. 
381), é uma atividade relativamente nova, 
mas que já possui sua própria organização: 
The International Food Design Society – IFDS, 
fundada em 2009 por Francesca Zampollo. 
Por tratar, exclusivamente, das relações 
entre design e comida, a ela se dedica, aqui, 
uma atenção maior. Isto posto, de acordo 
com a fundadora da IFDS, o Food Design 
é hoje uma nova e completa disciplina de 
design (a ex. do design gráfico e de produto), 
que pode ser definida como: “simplesmente, 
a conexão entre comida e design”. Para ela, o 
food design “é o processo de design que leva 
à inovação em produtos, serviços ou siste-
mas para alimento e alimentação: da pro-
dução, aquisição, preservação e transporte, 
para preparação, apresentação, consumo e 
disposição” (ZAMPOLLO, 2018). É, por conse-
guinte, um mundo vasto e multifacetado, re-
sultado de um longo e histórico processo de 
interfaces entre esses campos (MARGOLIN, 
2013). Para compreender, e ajudar os outros 
a compreender, melhor este universo dialó-
gico, Zampollo (2018), propôs uma estrutura 
de subdisciplinas, ilustrada na Figura 1.
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Figura 1. Food Design 

– Subdisciplinas. 

Fonte: Baseado em 

Zampollo (2018).

Na Figura 1, pode-se observar que a autora organiza as subdiscipli-
nas, que ela propõe como estruturais para o Food Design, a partir de 
sua complexidade, dos mais simples aos hiper complexos, apontado 
as interfaces que existem entre elas. O campo projetual dos sistemas 
complexos e hiper complexos foi alcançado com uma série de está-
gios de aprendizagem e aquisição das habilidades necessárias para 
negociar a complexidade crescente. Essas fases foram reunidas em 
quatro ordens de complexidade (BUCHANAN, 1992, p. 9-10) ou domí-
nios de atuação do Design (JONES E PATTER, 2009), aqui ilustrados 
na Figura 2.
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Figura 2. Mapeamento 

dos Processos de 

Design para Desafiar a 

Complexidade. Fonte: 

Baseado em Jones e 

Van Patter (2009).

Cada domínio demanda a coordenação de teorias e métodos distin-
tos, assim como um elenco de ferramentas e de práticas de design e 
habilidades de colaboração e de participação das partes interessa-
das. Embora flexível, esse conjunto corresponde a critérios mínimos 
de desempenho para atender às suas demandas da complexidade 
(ou variedade) de cada nível. As ordens (domínios) superiores in-
cluem o conteúdo dos níveis mais baixos e nada impede que as 
habilidades e orientações de todos os níveis possam ser empregadas 
em qualquer processo de design (JONES; VANPATTER, 2009). É exa-
tamente isso que se vê na Figura 1: um crescente aumento de com-
plexidade do campo projetual do Food Design, no qual os campos de 
maior complexidade, interagem e englobam os campos de menor 
complexidade. Observando a representação, subentende-se que, 
como áreas de menor complexidade projetual, Zampollo (2018) co-
loca o Design do Produto Alimentar (Food Product Design), o Design 
para o Alimento (Design for Food), o Design com o Alimento (Design 
with Food) e o Design do Espaço alimentar (Space Food Design).
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Figura 3. Design do 

Produto Alimentar 

– Subdisciplina do 

Food Design. Fonte: 

Shutterstock (c2021).

O DESIGN DO PRODUTO 
ALIMENTAR
O Design do Produto Alimentar (Food 
Product Design), conforme a autora, projeta 
produtos comestíveis para produção em 
industrial em massa, como bolachas, mas-
sas, salgadinhos, chocolates etc. (Figura 3). 
Nesse caso, o food designer tem a substân-
cia alimentar como matéria-prima de cria-
ção e desenvolvimento. Em geral, o desig-
ner de produtos alimentares tem formação 
em design de produto ou desenho indus-
trial e entende de processos de moldagem, 
impressão, extrusão, laminação e assim por 
diante. Ele também pode ter familiaridade 
com design de embalagens ou colaborar 
com um designer de embalagens. Como o 
designer normalmente não tem um vasto 
conhecimento em ciência e tecnologia de 
alimentos, é provável que ele colabore com 
um engenheiro de alimentos, nutricionistas 
ou outros profissionais, quando se trata de 
projetar a receita que vai ser utilizada na 
criação do produto.
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Figura 4. Design com 

o Alimento. Fonte: 

Blurhapsody (2020).

O DESIGN COM O ALIMENTO
O Design com o alimento (Design with Food) também tem, como ma-
terial de pesquisa e desenvolvimento, a substância alimentar, mas o 
foco de seu trabalho são as produções em pequena escala. Os produ-
tos são concebidos para consumo imediato, sem transporte entre o 
local onde o alimento preparado e onde é consumido. Certamente o 
consumidor pode comprar diretamente no local de fabricação e levar 
o produto para ser consumido em outro local. Pratos de restaurante, 
sanduíches, bolos de confeitaria e pães, são alguns exemplos dessa 
área de atuação (Figura 4). Nesse caso, o food designer é alguém com 
formação em gastronomia, panificação, confeitaria etc., ou seja, 
sabe cozinhar e ele mesmo prepara os produtos finais. Às vezes, 
pode colaborar com cientistas de alimentos para obter uma receita 
específica. No caso de um restaurante ou café, diz Zampollo (2018), 
o designer deve realmente colaborar com o gerente do restaurante, 
com a equipe de serviço e com qualquer pessoa envolvida no fun-
cionamento do serviço, não apenas com os outros chefs que estão 
preparando a comida.

O DESIGN PARA O ALIMENTO
Já o Design para o Alimento (Design for Food) dedica-se a projetar em-
balagens e artefatos destinados a contribuir para preparar, cozinhar, 
servir, conter e transportar alimentos, como potes e panelas, pratos, 
talheres e recipientes etc., bem como liquidificadores, panelas de 
arroz, torradeiras, fornos, geladeiras e impressoras de alimentos 3D. 
Nesse caso, o food designer deve ter experiência em design de produto 
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Figura 5. Design do 

Espaço Alimentar – 

Subdisciplina do Food 

Design. Fonte: Google 

Images (c2021)

ou desenho industrial e, muitas vezes, em design de embalagens. 
Também pode ter experiência em design gráfico ou colaborar com um 
designer gráfico. Em geral, em algum ponto de seu processo de design, 
estará sujeito a colaborar com alguém com conhecimento na área ali-
mentar (engenheiros, nutricionistas etc.). Última área do Food Design 
nesse nível de complexidade, o Design do Espaço alimentar (Space 
Food Design), no que lhe diz respeito, projeta tanto o espaço para refei-
ções, quanto o espaço para cozinhar e tudo o que eles contêm (móveis, 
layout, luzes, música etc.). Por espaço alimentar, entende-se todo local 
dedicado ao consumo de alimentos, como cafeterias, padarias, food 
trucks, cinema etc., como mostram os exemplos na Figura 5. Para atuar 
nesse ramo, o food designer deve ter formação em design de interiores 
ou arquitetura.

O DESIGN DA ALIMENTAÇÃO
Em um nível intermediário de complexidade está o Design da 
Alimentação, seguido pelo Design de Serviços Alimentares. O Design 
da Alimentação ou Eating Design, trata de projetar toda a situação 
alimentar, ou seja, toda situação em que alguém esteja comendo 
alguma coisa. Diferente do Design do Espaço Alimentar, que pro-
jeta serviços permanentes, ele projeta ocasiões alimentares únicas, 
desde a comida em si, recipientes, os elementos do espaço, layout, 
a música, iluminação, o número e a função do pessoal de serviço. 
Isso significa que, quando se trata de projetar para a experiência de 
comer, os designers da alimentação têm controle absoluto sobre 
a grande maioria dos aspectos que o influenciam. Para Zampollo 
(2018), nessa área de atuação, o food designer encontra espaço 
para inovar amplamente a relação do comedor com a comida, 
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Figura 6. Eating 

Design. Fonte: Pinch 

Food Design (c2021).

trabalhando com toda a complexidade 
sensorial e emocional nela envolvida, benefi-
ciando-se da flexibilidade advinda da unici-
dade da ocasião projetada. Como exemplo, a 
autora cita o trabalho da Pinch Food Design, 
ilustrado na Figura 6, a seguir:

O DESIGN DE SERVIÇOS 
ALIMENTARES
Design de Serviços Alimentares (Food Service 
Design) nada mais é que o design de serviço 
aplicado à comida. Como dito, nessa área o 
designer projeta plataformas de ação, mo-
delando as inúmeras interações tangíveis e 
intangíveis que ocorrem no sistema. Agora, 
ascendendo a um patamar mais elevado de 
complexidade e contendo as subdisciplinas 
anteriores, o Design para a Crítica Alimentar 
(Critical Food Design) é a área de atuação 
na qual o Food Design impele a sociedade a 
pensar sobre alimentos, com o objetivo de 
ampliar a conscientização sobre questões 
a ele inerentes como: segurança alimentar, 
desperdício, fome, má nutrição, agrotóxicos, 
cultura alimentar, patrimônio biológico, den-
tre outras. Para isso, o food designer expõe 
suposições, provoca ações e desencadeia o 
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Figura 7. Design para a 

Crítica Alimentar. Fonte: 

Andreea Vlad (2021).

debate sobre os problemas atuais e cenários 
futuros da alimentação humana. Um exemplo 
destas ações é mostrado na Figura 7, a seguir:

Com um campo projetual ainda mais com-
plexo, que absorve em si as demais áreas 
do Food Design, está o Design de Sistemas 
Alimentares (Food System Design). Um sistema 
é todo o complexo de elementos em intera-
ção não aleatória e de natureza ordenada, 
que forma uma entidade ou uma unidade 
global, diferente de seu meio (MORIN, 2005). A 
organização de um sistema é o conjunto das 
interrelações entre os elementos que o cons-
tituem e produzem uma unidade complexa, 
dotada de qualidades desconhecidas quanto 
aos componentes ou indivíduos, ditas pro-
priedades emergentes. Essas propriedades 
são responsáveis por diferenciar um sistema 
de um conjunto ou coleção de coisas, mesmo 
que estes também constituam um todo se-
parado de seu meio (KLIR, 1991; RODRIGUES; 
NEVES, 2017). Resumindo, para o design, um 
sistema “é a visão geral de todos os aspectos 
possíveis que entram em jogo para qualquer 
coisa que se projete” e a ele cabe pensar de 
onde as coisas vêm, para onde vão, quem as 
move, como, quando e por que (ZAMPOLLO, 
2018). Um exemplo de Food Design System é 
apresentado na Figura 8.
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Figura 8. Design de 

Sistemas Alimentares. 

Fonte: Bistagnino 

e Barbero (2015).

O DESIGN PARA A 
SUSTENTABILIDADE 
ALIMENTAR
Circunscrevendo todas as subdiscipli-
nas do Food Design está o Design para a 
Sustentabilidade Alimentar (Sustainable 
Food Design), figurando como a projetação 
de metassistemas alimentares intrinseca-
mente sustentáveis. Por metassistemas 
entende-se o sistema resultante das inte-
rações, mutuamente transformadoras e 
englobantes, de dois (ou mais) sistemas 
independentes (MORIN, 2005, p. 134). De 
acordo com Zampollo (2018), Design para a 
Sustentabilidade alimentar nada mais é do 
que o Design para a Sustentabilidade apli-
cado à alimentação: “Tudo deve ser proje-
tado para ser o mais sustentável possível. Na 
verdade, nos dias de hoje, nós só devemos 
projetar produtos ou serviços que sejam 
sustentáveis em termos de desperdício de 
alimentos, mudanças, mudanças compor-
tamentais, materiais, agricultura, cadeia de 
suprimentos etc.” diz a autora. Isso posto, o 
Food Design, em todas as suas subdisciplinas 
e em suas ações, tem com diretriz principal 
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Figura 9. Os Quatro 

Pilares do Food Design. 

Fonte: Zampollo (2017).

e transversal a sustentabilidade e se serve 
de todo o arcabouço teórico, empírico e 
ferramental do design para atendê-la. Isso 
se espelha na sua formação, estabelecida 
sobre quatro pilares: comida, sociedade, 
tecnologia e meio ambiente, ilustrados por 
Zampollo (2017) na Figura 9, abaixo:
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Figura 10. Os Pilares 

do Food Design. 

Fonte: Baseado em 

Zampollo (2017).

Com os quatro pilares ilustrados acima e 
detalhados a seguir, Zampollo (2017) visa 
abranger a complexidade do tecido social 
no qual se estrutura os sistemas das cultu-
ras alimentares:

Os quatro pilares apresentados na Figura 
9 são as quatro áreas que, para Zampollo 
(2017, p. 1), food designers devem investigar 
ao projetar qualquer coisa relacionada a 
comida e alimentação, “independentemente 
de se eles estão projetando um prato, um 
evento, um serviço de alimentação ou todo 
um sistema alimentar: cada prato, cada pro-
duto, cada evento e cada serviço de alimen-
tação é parte de um sistema, e cada sistema 
de alimentação fica nestes quatro pilares”. 
Todo sistema alimentar é composto por 
elementos desses quatro grupos de investi-
gação e, portanto, qualquer projeto de food 
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design deve projetar aspectos (ou considerar 
aspectos) de cada um desses pilares. Para 
isso, a autora sugere um percurso projetual 
que consiste em seis etapas: expandir, explo-
rar, avaliar, imaginar, experimentar e execu-
tar, cada qual com suas subetapas.

Por fim, pode-se afirmar que o Food 
Design consolida as relações que sempre 
existiram entre o design e alimentação 
(MARGOLIN, 2013), trazendo consigo todo os 
conhecimentos desenvolvidos pelas múlti-
plas disciplinas de design e aplicando-os a 
esse setor. Embora recente, o Food Design 
já possui uma metodologia própria, estru-
turada e em plena expansão, contando não 
apenas com uma sociedade internacional, 
mas com sociedades regionais e locais, 
como a Sociedade Latino-americana de 
Food Design, por exemplo, e, desde abril de 
2007, uma revista científica, o International 
Journal of Food Design (IJFD, 2020). Nesse 
sentido, o Food Design tem promovido pes-
quisa e desenvolvimento na área da alimen-
tação, gerando seu próprio conhecimento 
e se propondo a ser um espaço de diálogo e 
confluência para os vários campos do saber 
conectados à cultura alimentar.
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