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Curriculo EFP para o setor agroalimentar

COMO TORNA-LO MAIS VERDE

Objetivo deste documento

O presente documento compreende o primeiro resultado do projeto VET LOVES
FOOD. O seu objetivo consiste em oferecer uma infegracdo das competéncias
verdes para os curriculos de formacdo do sector agroalimentar e assenta no
principio de que os futuros profissionais do sector alimentar necessitam de uma
base solida e holistica acerca do que significa sustentabilidade quando se frabalha
com alimentos. Ndo s6 o mercado de trabalho e os clientes o exigem, como
também a evolucdo da atividade culindria contempordnea exige que a
sustentabilidade esteja constantemente presente e seja um tema subjacente.

Este documento apresenta:

- uma infroducdo sobre o préprio resultado do projeto;

- uma visdo geral do conteldo e objetivos do projeto;

- uma seccdo sobre as necessidades que deram origem a iniciativa;

- o contexto metodolégico que levou a escolha e concecdo das
competéncias propostas;

- uma proposta de maddulos didaticos com um conjunto de resultados de
aprendizagem destinados a infegrar os curriculos nacionais ou locais
existentes com as principais competéncias ecoldgicas exigidas pelo
mercado;

- uma metodologia de formacdo adequada.
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Infroducao

O primeiro resultado do projeto VET LOVES FOOD apresenta uma proposta de
infegracdo de competéncias verdes nos curriculos do Ensino e Formacdo
Profissional (EFP) do sector agroalimentar, abrindo o caminho para o desenho e
desenvolvimento e do curso de e-learning que estard disponivel no Hub VET LOVES
FOOD (que serd desenvolvido durante o projeto).

O documento examina todos os fatores cruciais para uma formacdo eficaz no
sector dos servicos alimentares orientada para a sustentabilidade e incorporando
competéncias verdes, uma vez que a andlise das necessidades realizada durante
a elaboracdo do projeto demonstrou que € necessdrio que os curriculos nesta area
incluam estas competéncias de forma a responder aos desafios colocados pela
transicdo verde.

Além disso, este documento descreve os possiveis conteudos de formacdo que
podem ser elaborados e ministrados para fomentar a aquisicdo de novas
competéncias, bem como a metodologia de formacdo sugerida e 0s recursos
didaticos disponiveis desenvolvidos pelo projeto.

A proposta VET LOVES FOOD para um curriculo VET verde integrado no sector
agroalimentar abarca os seguintes objetivos gerais:

- Concentracdo nas competéncias ecoldgicas, especialmente as que visam a
prevencdo e reducdo de residuos alimentares em restaurantes;

- Representar um curriculo de referéncia para os prestadores de EFP, contribuindo
para a adocdo de abordagens orientadas para o verde e mais sustentdveis na
formacdo dos futuros chefes de cozinha;

- Proporcionar aos professores e formadores em EFP apoio ao trabalho
metodoldégico no campo do desenvolvimento de competéncias ecoldgicas no
sector da restauracdo;

- Fomentar a atualizacdo dos conhecimentos dos formadores em competéncias
ecoldgicas e a sua aplicacdo ao sector da restauracdo;

- Contribuir com sugestdes sobre conteldos, temas e atividades como base
comum, permitindo a adaptacdo da proposta curricular ds condicoes especificas
de um centro de formacdo; O documento examina todos os fatores cruciais para
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uma formacdo eficaz no sector dos servicos alimentares orientada para a
sustentabilidade e incorporando competéncias verdes, uma vez que a andlise de
necessidades realizada durante a elaboracdo do projeto salientou que os
curriculos neste campo precisam de incluir estas competéncias, a fim de responder
aos desafios colocados pela transicdo verde.

Além disso, este documento descreve os possiveis conteldos de formacdo que
podem ser elaborados e ministrados para fomentar a aquisicdo de novas
competéncias, bem como a metodologia de formacdo sugerida e 0s recursos
diddticos disponiveis desenvolvidos pelo projeto.

A proposta VET LOVES FOOD para um curriculo VET verde integrado no sector
agroalimentar tem os seguintes objetivos gerais:

e Foco nas competéncias ecoldgicas, especialmente as que visam a
prevencdo e reducdo de residuos alimentares em restaurantes;

e Representar um curriculo de referéncia para os centros de EFP, contribuindo
para a adocdo de abordagens orientadas para o verde e mais sustentaveis
na formagdo dos futuros chefes de cozinha;

e Proporcionar aos professores e formadores de EFP apoio ao frabalho
metodoldgico no campo do desenvolvimento de competéncias
ecoldgicas no sector da restauracdo;

e Fomentar a atualizacdo dos conhecimentos dos formadores em
competéncias ecoldgicas e a sua aplicacdo ao sector da restauracdo;

e Conftribuir com sugestdes sobre conteudos, femas, e atividades como base
comum, permitindo a adaptacdo da proposta curricular as condicoes
especificas de um cenfro de formacdo.
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O projeto VET LOVES FOOD

VET LOVES FOOD - Rethink Reduce Reuse € um novo projeto baseado no quadro
mais amplo do projeto LIFE FOSTER e visa apoiar a sensibilizacdo para a luta contra
os residuos alimentares no sector da restauracdo e nos centros de EFP. E
cofinanciado pelo programa Erasmus+, especificamente no contexto da Acdo-
chave 2 - EFP, relativa & parceria de cooperacdo no ensino e formagdo profissional,
e envolve centros de EFP de Espanha, Itdlia e Portugal.

Os sistemas alimentares t€ém hoje um enorme impacto sobre o ambiente. As
praticas insustentdveis de producdo e consumo de alimentos estdo a levar &
degradacdo ambiental e a exacerbar as alteracdes climdticas. Torna-se urgente
mudar a abordagem e promover um sistema alimentar sustentavel e resiliente que
possa ser mais sauddvel tanto para as pessoas como para o planeta.

O projeto VET LOVES FOOD abraca a mentalidade "Repensar, Reduzir, Reutilizar",
com o objetivo de desenvolver competéncias verdes no dmbito do desperdicio
alimentar, desenvolver estratégias e metodologias de competéncias sectoriais
verdes, bem como curriculos orientados para o futuro, capazes de satisfazer as
necessidades laborais e comunitdrias.

Dirigido aos alunos do EFP - futuros chefes de cozinha, formadores, pessoal e
autoridades, o projeto VET LOVES FOOD estd focado no desenvolvimento dos
seguintes resultados:

1. Um Curriculo EFP no sector agroalimentar para o desenvolvimento de
competéncias verdes orientadas para a prevencdo de residuos alimentares e
producdo alimentar sustentavel. Para desenvolver este resultado, foirealizada uma
investigacdo preliminar sobre as novas competéncias verdes exigidas pelo
mercado de trabalho. Além disso, foi organizado um focus group com formadores
e chefs, assim como outros profissionais do sector alimentar, em cada pais
participante.

2. Um manual prdtico para a prevencdo do desperdicio alimentar e valorizacdo
de receitas tradicionais e produtos locais para profissionais, formadores e cidaddos
privados.

3. Um HUB europeu para a prevencdo e gestdo de residuos alimentares: consistird
numa plataforma online, que servird como repositério de ferramentas e recursos
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tais como um curso de e-learning, uma comunidade de formadores e estudantes,
e um ambiente de aprendizagem digital.

4. Caminho de Replicacdo VET LOVES FOOD: fase final de investigacdo e
adaptacdo do modelo de formacdo VET LOVES FOOD para assegurar a sua
replicabilidade e aplicacdo noutros paises europeus, com orientacdes para
possiveis interessados externos, centros EFP e autoridades na drea do EFP.

Espera-se, durante a duracdo do projeto, o envolvimento de pelo menos 50 centros
de EFP, e que pelo menos 500 estudantes sejam alcancados. Outros intervenientes
locais, tais como profissionais, restaurantes e decisores politicos, serdo envolvidos
pelo modelo desenvolvido no @Gmbito do projeto numa acdo complexa e proativa
que pode ser adaptada a diferentes contextos e necessidades.

O objetivo mais amplo € o de envolver os intervenientes locais e sensibilizar para o
desafio de alcancar os Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel. Desta forma, o
projeto contribuird para a melhoria da qualidade das ofertas de EFP na Europa e
gerard um impacto real na comunidade.

Coordenador:

Confederacién Espaiola de Centros de Ensehanza Asociacién C.E.C.E. (Espanha)
- hitp://www.cece.es/

Parceiros:

Mentortec Servigos de apoio a projetos tecnologico SA (Portugal) -
http://mentortec.eu/
CEPROF -Centro Escolares de Ensino Profissional Lda (Portugal) -

http://www.espe.pt/

Holding Hosteleria SA (Espanha) - http://www.escuelahosteleria.com/
Learningdigital SRL (Itdlia) - hitp://www.learningdigital.eu/

ENAIP Veneto (Itdlia) - hitp://www.enaip.veneto.it/

EVTA - European Vocational Training Association (Bélgica) - https://www.evta.eu/
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O contexto

Os nossos sistemas alimentares jad ndo sdo sustentdveis: sGo responsdveis por quase
um terco das emissdes globais de GEE, consomem grandes quantidades de
recursos naturais, causam perda de biodiversidade e impactos negativos na saude
e ndo garantem retornos econdmicos e meios de subsisténcia justos para todos os
atores, em particular para os produtores primdrios. Além disso, cerca de um terco
dos alimentos produzidos globalmente nunca sdo consumidos: todos os anos, 1,3
mil milhdes de toneladas de alimentos destinados ao consumo humano sdo
perdidos ou desperdicados ao longo da cadeia de abastecimento agroalimentar
(FAO, 2011). Na UE, sdo geradas anualmente cerca de 88 milhdes de toneladas de
residuos alimentares, com custos associados estimados em 143 mil milhdes de euros.
De facto, a industria alimentar produz 10,5 milhdes de toneladas de residuos
alimentares (equivalente a 21 kg por pessoa) por ano na Europa. Por conseguinte,
o sector dos servicos alimentares conftrioui para 12% dos residuos alimentares
globais (FUSIONS, 2016).

Nas Ultimas décadas, o aftual modelo econdmico, baseado no paradigma
"recolher-produzir-descartar’, tem sido amplamente criticado pela sua
insustentabilidade. Devido a exploragcdo excessiva dos recursos e a degradacdo
do ambiente, este modelo tem efeitos negativos sobre o equilibrio dos
ecossistemas. O sector agroalimentar tem sido afetado por problemas como a
escassez de recursos, perda de alimentos e geracdo de residuos ao longo da
cadeia global de abastecimento, que, em 2019, ascendeu a aproximadamente
1.3 mil milhdes de toneladas/ano a um custo de mais de 1000 mil milhdes de
ddlares/ano. A md gestdo de recursos € processos representa apenas uma das
causas destes problemas: fambém os padrdes insustentdveis de consumo estdo a
contribuir significativamente. (Towards Circular Economy in the Agri-food Sector -
Benedetta Esposito et al.). De acordo com um relatério do BCG de 2018, os residuos
alimentares globais aumentardo de um terco a mais de 2 bilides de toneladas/ano
até 2030, a menos que sejam tomadas contramedidas.

Para combater as alteracdes climdticas, as Nacodes Unidas estabeleceram a
Agenda 2030 com 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), um apelo
global urgente a acdo, sublinhando que o bem-estar humano estd fortemente
interigado com a degrada¢cdo ambiental. A fransformag¢cdo dos nossos sistemas
alimentares e agricolas tem o potencial de gerar mudancas reais relacionadas
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com os objetivos de varios ODS: em particular o objefivo 12 "Assegurar um padrdo
de consumo e producdo sustentavel”, o objetivo 3.1 "Reduzir para metade por
capital o desperdicio global de alimentos a nivel retalhista e de consumidores e
reduzir as perdas alimentares ao longo das cadeias de producdo e de
abastecimento, incluindo as perdas pds-colheita”. Ao reduzir as perdas e
desperdicios alimentares € possivel apoiar a luta mais vasta contfra as alteracoes
climdaticas (s6 os desperdicios alimentares geram cerca de 8% das emissdes globais
de gases com efeito de estufa - FAO, 2015), poupar alimentos nuftritivos para
redistribuicdo aos necessitados, ajudar a erradicar a fome e a subnutricdo (cerca
de 33 milhdes de pessoas na UE em 2018 ndo podiam pagar uma refeicdo de
qualidade de dois em dois dias, segundo o Eurostat), e poupar dinheiro para os
agricultores, empresas e familias.

A reducdo das perdas e desperdicios alimentares tem um impacto positivo na
reducdo da pressdo sobre a terra e os recursos hidricos, mas também sobre os
lucros dos fornecedores e o bem-estar dos consumidores. Os fornecedores de
alimentos podem aumentar a sua produtividade reduzindo a perda e desperdicio
de alimentos, e podem também melhorar a sua reputacdo. Os consumidores que
reduzem o desperdicio alimentar poupam dinheiro que pode ser gasto em outros
bens. (FAO, 2019.)

Entre as muitas figuras diferentes envolvidas no sistema alimentar ou no frabalho
com alimentos, chefs e cozinheiros t€ém um papel crucial na construcdo de uma
nova cultura alimentar, colocando a sustentabilidade no centro, com beneficios
para as pessoas e para o planeta.

“Os chefs estdo no centro do sistema alimentar global. Eles fazem a ponte entre a
quinta e o garfo. Influenciam o que cultivamos, o que pomos nos nossos pratos e
como pensamos e falamos dos alimentos. Se os chefs assumirem a lideran¢a nas
questoes do sistema alimentar, os comensais, os agricultores, as empresas, e
mesmo os governos, segui-los-do.”

(Chef’s Manifesto of the SDG2 Advocacy Hub)

Neste contexto desafiante, o projeto VET LOVES FOOD destina-se a atuar
principalmente no EFP ministrado a futuros profissionais: futuros chefes de cozinha
que precisam desenvolver novas competéncias verdes orientadas para a
prevencdo de residuos alimentares e para a producdo e consumo sustentdveis de
alimentos.
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O lema a seguir € "Pensar globalmente, agirlocalmente”: o projeto VET LOVES FOOD
adota uma abordagem regional centrada nas tradicdes gastrondmicas peculiares,
cria solucdes baseadas no patrimoénio cultural e nos produtos locais, e desenvolve
um quadro replicavel a outras regides, para combater os residuos alimentares.

As fontes de inspiracdo do projeto sdo a Estratégia Farm to Fork, que estd no cenftro
do Green Deal europeu, o Movimento Slow Food, a Economia Circular, os ODS e o
projeto LIFE FOSTER.
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Metodologia de pesquisa

Os modulos de formacdo propostos - e os seus objetivos de aprendizagem
correspondentes - foram selecionados como resultado da comparacdo de trés
atfividades diferentes levadas a cabo pela parceria VET LOVES FOOD:

1. Quatrofocus groups com formadores e profissionais do sector da restauracdo
(3 a nivel nacional em Espanha, Portugal e Itdlia e 1 a nivel da UE).

2. Trés investigagcoes nacionais que reporfam as competéncias ecoldgicas
encontfradas nos curriculos nacionais dos cursos de formacdo do sector da
restauracdo em Espanha, Portugal e Itdlia.

3. Uma matriz que combina as competéncias que foram enconfradas.

Todas estas atividades visaram destacar as competéncias relacionadas com a
sustentabilidade que ndo estdo presentes nestes percursos de formacdo e que sdo
cada vez mais exigidas pelo mercado de trabalho do sector.

Em detalhe, a andlise comecou com uma identificacdo e selecdo, em cada pais
parceiro, dos perfis profissionais do sector agroalimentar que precisam ser alinhados
com as necessidades do mercado em termos de competéncias verdes. A
identificacdo e descricdo das competéncias verdes levou ao desenvolvimento de
uma matriz comum a ser utilizada e aplicada para uma comparacdo de acordo
com as normas de cada pais. A fase de andlise terminou com a organizacdo de
quatro focus groups (um conduzido em Itdlia pela ENAIP Veneto, um em Portugal
pelo CEPROF, um em Espanha pela ESHBI, e um a nivel europeu pela EVTA),
envolvendo formadores e profissionais do sector alimentar (26 pessoas envolvidas
no total) para recolher diretamente dos seus conhecimentos do mercado de
trabalho as competéncias ecoldgicas mais necessarias - e mais em falta.

As cinco dreas tfematicas em que o CV proposto estd organizado foram elaboradas
com base nos pontos comuns que emergiram das atividades, com especial
enfoque na experiéncia dos profissionais envolvidos nos focus groups, integrando
elementos encontrados em alguns dos curriculos nacionais, com vista a
harmonizacdo e plenitude da proposta diddtica.

Finalmente, os cinco mddulos para a proposta curricular sdo o resultado de uma
maior elaboracdo das consideracoes sobre a qualidade da concecdo do modelo
e de uma coeréncia global da proposta e, especificamente, dos mdédulos. Como
é visivel, alguns dos pontos emergentes estdo relacionados com muitas nocoes e
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competéncias. A este respeito, varios pontos necessitam de uma reestruturacdo
|6gica para abordar os topicos de uma forma mais abrangente.

Em relacdo as secgdes individuais, mais em pormenor:

Consumo de energia: a questdo da poupanca de energia nas atividades de
gestdo da cozinha do restaurante surge como a mais crucial ao longo dos materiais
analisados. Os profissionais falaram de maus hdbitos consolidados nos seus
trabalhos, que precisam de ser completamente repensados pela nova geracdo
com uma abordagem holistica e generalizada: "Had muitas estratégias e atitudes
que podem ser tomadas para combater estes [maus] hdbitos e para minimizar o
impacto negativo da cozinha no ambiente, por exemplo, reduzir e evitar o
desperdicio de alimentos, tentar reduzir o uso de dgua, eletricidade e gds ao
necessario, e ser extra cauteloso com o armazenamento, etc.". Os alunos ndo s
devem conhecer e aplicar técnicas de cozinha que poupem energia, como
também devem ter um conhecimento mais geral e completo de como as suas
futuras atividades profissionais podem ter impacto sobre o ambiente neste perfil.
SAo os pequenos gestos que vao longe, nas palavras dos chefes de cozinha: "Se
fivermos consciéncia de que um extrator sujo, além de ser uma fonte de perigo
devido aorisco de incéndio, consome muito mais energia, ou que um forno ou uma
fritadeira que tem o sensor um pouco afetado, ou que tubos de gds que tém uma
regulacdo excessiva, afetam de forma muito percetivel o consumo de todos os
aparelhos e hd um aumento dos custos dos restaurantes, os futuros chefes de
cozinha podem ter isso em mente e rever toda a maquinaria”.

Eliminagcdo de residuos: em complementaridade com o primeiro perfil, a
eliminacdo de residuos € também identificada como o aspeto mais nocivo da
atividade culindria. Também neste caso se deseja uma maior sensibilizacdo do
lado dos estagidrios, na esperanca de que também possam ajudar a sensibilizar os
seus futuros ambientes de trabalho. Um exemplo significativo relatado neste sentido
é a eliminacdo de d6leos alimentares esgotados: se anteriormente era comum
deitd-los simplesmente no lavatorio, atualmente € conhecida como uma prdtica
tremendamente poluente. Também neste caso, uma abordagem holistica deste
aspeto é vista como desejdvel: os futuros profissionais precisam conhecer todos os
diferentes impactos negativos potenciais, e saber como enfrenta-los da forma mais
eficiente possivel. "A reciclagem e separacdo do lixo sdo pontos-chave: o lixo
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alimentar orgdnico pode ser colocado num composto de modo a aumentar a
quantidade e qualidade do solo". Os detergentes sGo também vistos como um
importante perigo ambiental, do qual os formandos devem ser alertados: 0s
formadores sublinharam a ligacdo entre os produtos de limpeza e a poluicdo da
dgua, bem como a dispersdo dos micro-pldsticos. Além disso, o tema da
prevencdo e reducdo de residuos alimentares, aqui emergente, estd
profundamente interligado com a sustentabilidade e circularidade dos alimentos:
pontos cruciais que serdo vistos em profundidade em outras seccdes do CV.

Cultura e ética alimentar: esta formula destina-se a resumir todas as competéncias
particulares que estdo relacionadas com a sustentabilidade, mas partem de um
nivel de consciéncia mais profundo. A "cultura alimentar" € de facto uma frase
proveniente de um dos profissionais entrevistados, sublinhando o facto de que,
para tratar a alimentacdo de forma mais sustentdvel, € necessdrio conhecé-la em
profundidade e respeitd-la: "Se os formandos forem ensinados a aumentar o
interesse em aprender mais sobre o produto e a respeitd-lo, serdo capazes de o
explorar de diferentes maneiras e de maximizar fodo o seu potencial'. Neste
aspeto, quer os formadores quer os profissionais concordaram: estimular o sentido
de respeito e responsabilidade dos formandos € a chave para que os futuros
profissionais atuem com atencdo e cuidado quando est@do na cozinha ou no
restaurante. Espalhar a consciéncia de que a comida ndo € um bem genérico,
mas algo com profundas implicacdes éticas e culturais, € a principal forma de
alcancar uma mudanca de perspetiva e sustentabilidade: "é importante ensinar
aos alunos a cultura alimentar, isto inclui saber o que estdo a cozinhar/comer, de
onde vem, como foi produzido e que impacto teve, ndo s6 no ambiente, mas
também no seu impacto social e econdmico".

Esta é aideia central do mddulo proposto: conceitos aparentemente abstratos tais
como cultura e ética tém implicacdes muito diretas e prdticas na vida quotidiana
de uma atividade de restauracdo. Conhecer a comida e a sua relacdo com a
cultura também significa estar consciente do meio envolvente: outro ponto
comum que emerge do material € a relev@ncia de reconhecer e valorizar os
produtos sazonais, locais e receitas e hdbitos alimentares tradicionais, como forma
de regressar a um consumo alimentar mais sustentavel. Outro participante partilhou
a opinido de que: "vigiar o desperdicio e fazer o melhor uso de tudo parece voltar
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atrds no tempo e remete para algo que parece ter-se perdido na abunddancia da
sociedade em que vivemos hoje".

Gerir um restaurante: sob esta formula podem ser recolhidos varios aspetos cruciais
na gestdo de uma empresa de servicos alimentares que precisam ser reinventados
- ou observados com mais cuidado - com vista a uma melhor sustentabilidade. Por
outras palavras, aspetos como o planeamento e armazenamento da oferta, que
sdo a base da atividade didria de um restaurante, se realizados corretamente, sdo
a chave para a prevencdo de residuos alimentares, e, portanto, para a
sustentabilidade. Para o fazer, € necessdria uma visdo geral sobre as cadeias
globais de abastecimento alimentar como base de partida: "Tanto do lado do
utilizador/cliente como do das empresas (restaurantes, efc.), por vezes A
importacdo de alimentos ndo sazonais de paises estrangeiros € impactante em
termos de custos e prejuizos. Para além dos custos, o impacto social extremamente
negativo deve ser considerado: os alimentos consumidos no Norte sGo, na maior
parte do tempo, produzidos no Sul; contudo, a riqueza desses alimentos ndo é
explorada no Sul, mas sim no Norte. Para este Ultimo, os alimentos consumidos pela
populacdo ndo sdo tdo bons como os produtos locais". Além disso, os profissionais
que trabalham na cozinha precisam frequentemente de um melhor conhecimento
do processo de restauracdo, das suas fases e dos papéis que podem cooperar
para melhorar as fases de trabalho sustentdveis. A comunicacdo é também uma
atividade didria da gestdo de um restaurante que pode revelar-se crucial num
caminho para a sustentabilidade.

Dietas sustentdveis: o tema da re-imaginacdo dos menus de uma forma mais
sustentavel, e de acordo com as exigéncias dietéticas contempordneas e a
sensibilidade do publico, € um ponto comum a todos os profissionais envolvidos.
Tem sido salientada a importdncia do "abastecimento sustentavel, onde o0s
produtos transgénicos ou geneticamente modificados ou espécies ameacadas
ndo sdo comprados, onde se procura um produto local e sazonal, e se possivel
com certificacdo de Comércio Justo, e onde asseguram bem a origem dos
produtos através da rotulagem®”. Mas ndo sé: um bom chef também sabe como
utilizar e combinar ingredientes tfendo em mente os seus valores nutricionais, e
como deve ser composta uma dieta completa e equilibrada. Finalmente, a
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sustentabilidade na cozinha estd estritamente ligada G economia circular: fratar (e
prevenir) desperdicios e restos alimentares € fundamental para a sustentabilidade
deste sector, e estd estritamente interligada e unificadora para todos os temas
presentes nesta proposta diddtica.

Novo conteido de formagdo para as novas competéncias verdes

O conteldo da formacdo foi concebido para um vasto publico, incluindo
estudantes de EFP na drea da restauracdo, profissionais e formadores alimentares,
e pessoal dos centros de EFP.

Em geral, o conteudo da formacgdo pode ser modificado e ajustado de acordo
com o tipo de formandos, objetivos educativos, necessidades praticas do sector
profissional considerado ou outros fatores (ambiente de formacdo, equipamento
utilizado nos processos de aprendizagem, competéncias e experiéncias do
formador...).

No entanto, uma referéncia rica para a formagcdo é o Hub VET LOVES FOOD, com
recursos educativos abertos, tais como um curso de e-learning, um conjunto de
praticas bem-sucedidas, videos, materiais de leitura, atividades lUdicas interativas,
receitas tradicionais de zero desperdicio.

De forma atingir um elevado interesse e um desempenho de sucesso, os materiqis
de formacdo devem estar em conformidade com as definicdes para as realizacoes
dos formandos (EQF - Definicoes do Quadro Europeu de Qualificacoes).
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EQF - Definigoes do Quadro Europeu de Qualificagoes
Fonte: www.cedefop.europa.eu

Resultados de
aprendizagem

Declaracdes do que um formando sabe, compreende e é capaz de fazer
apds a conclusdo de um processo de aprendizagem e que sdo definidas
em termos de conhecimentos, aptiddes e competéncia.

Conhecimentos

O resultado da assimilacdo da informacdo através da aprendizagem. O
conhecimento é o conjunto de factos, principios, teorias e praticas que estd
relacionado com um campo de trabalho ou estudo. No contexto do
Quadro Europeu de Qualificacdes, o conhecimento é descrito como
tedrico e/ou factual.

Aptidoes

A capacidade de aplicar conhecimentos e usar o conhecimento para
completar tarefas e resolver problemas. No contexto do Quadro Europeu
de Qualificacdes, as competéncias sdo descritas como cognitivas
(envolvendo o uso de pensamento légico, intuitivo e criativo) ou prdticas
(envolvendo destreza manual e o uso de métodos, materiais, ferramentas
e instfrumentos).

Competéncia

A capacidade comprovada de utilizar conhecimentos, apfiddes e
capacidades pessoais, sociais e/ou metodolégicas em situacdes de
frabalho ou estudo e no desenvolvimento profissional e pessoal. No
contexto do Quadro Europeu de Qudlificagcdes, a competéncia € descrita
em termos de responsabilidade e autonomia.

Partindo das necessidades do sector recolhidas pela parceria VET LOVES FOOD, o
objetivo de desenvolver novas competéncias verdes para os futuros chefs pode
ser alcancado através de um conjunto bem definido e especifico de Resultados
de Aprendizagem.

Para os promover, foram desenvolvidos varios conteudos de formagcdo
organizados em 5 modulos, organizados da seguinte forma:

- Modulo 1: Economia de energia;

- Modulo 2: Gestdo de residuos;

- Moddulo 3: Cultura alimentar e ética;

- Modulo 4: Gestdo de um restaurante sustentavel;
- Modulo 5: Dietas sustentdveis.



http://www.cedefop.europa.eu/

VET Pl Co-funded by
L 4 DU the European Union
FOOD

Algumas nocdes e competéncias estdo incluidas em mais de um modulo, quer
porque estdo relacionadas com vdarios topicos de diferentes pontos de vista, quer

porque o formando poderia frequentar parcialmente o curso em que o projeto e-
learning esta estruturado.



:***, Co-funded by
LN the European Union

Modulo 1: Economia de energia

Médulo 1 - Economia de energia

Resultados de
Aprendizagem

O aprendente Diferentes fontes de energia e o seu impacto;
tem Energias limpas e renovaveis;
conhecimentos Impacto ambiental dos alimentos (Pegada de
sobre: carbono);

Impacto energético dos processos de
cozedura e das atividades de restauracdo
(indUstria, agricultura, tfransportes...);
Aparelhos de cozinha e o seu funcionamento;
Métodos e ferramentas de cozedura com
economia de energia.

O aprendente é Manter o equipamento limpo e a funcionar
capaz de: bem;

Escolher a localizacdo correta dos aparelhos
de cozinha;

Utilizar equipamento energeticamente
eficiente;

Reconhecer os ingredientes que tém o maior
e menor impacto ambiental;

Reduzir o consumo de calor enquanto ainda
cumpre os padroes alimentares e de higiene;
Reduzir o consumo de agua;

Reconhecer os servicos e fornecedores com o
menor impacto ambiental;

Realizar receitas simples que poupem energia.

O aprendente é | Estabelecimento de medidas e

competente procedimentos para reduzir o consumo de
em: agua e energia e outras melhorias ambientais
na cozinhq, tanto em equipamento como em
técnicas de cozedura.

Possiveis
conteudos de
formagao

1. Visdo geral sobre as fontes de energia, o seu impacto
ambiental e as novas energias limpas e renovaveis.

2. Panorama do impacto energético dos processos de
cozedura, de uma atividade de restauracdo e das
atividades relacionadas com a restauracdo (industria,
agricultura, transportes...).

3. Panorama das técnicas de reducdo do consumo de
energia nas instalacdes de uma cozinha/restaurante
profissional.

4. Nocodes bdsicas sobre o funcionamento e manutencdo
correta dos aparelhos de cozinha.
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5. Novas técnicas e ferramentas de cozinha para reduzir o
consumo de energia e agua.
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Modulo 2 - Gestdao de residuos

Resultados de
Aprendizagem

O aprendente tem
conhecimentos
sobre:

Regulamentos atuais sobre a eliminagdo
de residuos no contexto local e/ou
nacional;

Atividades poluentes e produtos quimicos
na vida quotidiana da cozinha;

Métodos de gestdo de residuos (recolha
seletiva, digestdo anaerdbica, técnicas
de reciclagem...);

Sistemas eficientes de gestdo de stocks e
outras estratégias para reduzir os residuos;
Receitas de reutilizacdo de restos.

O aprendente é
capaz de:

Ordenar corretamente os residuos,
incluindo os residuos especiais (tais como
6leos usados e outros);

|dentificar quais os processos e
subst@ncias que podem criar danos e
perigos para a saude e o ambiente;
Utilizar alternativas com um impacto
reduzido sobre o ambiente, tais como
detergentes ecoldgicos;

Efetuar cdlculos/utilizar ferramentas
digitais simples para a quantificacdo de
residuos;

Reconhecer os servicos e fornecedores
que ajudam a reduzir os residuos (menos
embalagens e, sobretudo, que sdo
recicldveis, reutilizdveis ou compostaveis);
Criar receitas de sobras para reduzir os
residuos alimentares.

O aprendente é
competente em:

Tomar medidas para combater e prevenir
residuos, tanto para minimizar os residuos
alimentares de cozinha como para gerir
outros tipos de residuos gerados, através
dos métodos corretos de armazenamento
e eliminagdo para reduzir o impacto sobre
o ambiente.
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Possiveis Os tipos mais comuns de residuos de cozinha (residuos
conteldos de alimentares, plastico, vidro, cartdo, facas, residuos
formagao quimicos, residuos liquidos, residuos de equipamentos

eletronicos e elétricos - REEE).

Separacdo e eliminacdo de residuos nos regulamentos
em vigor.

Novas praticas de limpeza ecolégica e materiais para a
cozinha.

Estratégias para reduzir os residuos no tfrabalho didrio da
cozinha (gestdo eficiente do armazenamento,
fornecedores que se preocupam em reduzir os residuos,
minimizar os volumes de aquisicdo, etc...).

Receitas para cozinhar com restos de comida em
conformidade com as normas higiénicas e de
qualidade de uma cozinha profissional.

Ferramentas digitais de medicdo para calcular os
residuos gerados na cozinha e a sua reducdo.
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Modulo 3: Cultura alimentar e ética

Modulo 3 - Cultura alimentar e ética

Resultados de | O aprendente tem Cadeias globais de abastecimento
Aprendizagem | conhecimentos alimentar e implicacdes sécio éticas;
sobre: Produtos agroalimentares disponiveis no
territorio;

Sazonalidade dos produtos;

Receitas locais e tradicionais e hdbitos
alimentares;

Principais certificacdes europeias de
origem e qualidade alimentar;
Requisitos dietéticos especiais;

Novos hdbitos e tendéncias alimentares.

O aprendente é Reconhecer de onde vem o produto,
capaz de: como é produzido, e que impacto
ambiental e socioecondmico tem;
|dentificar os melhores ingredientes
disponiveis, de acordo com a estacdo do
ano e a proximidade territorial
Reconhecer os requisitos dietéticos
especiais e quais as receitas a propor em
conformidade;

Adaptar as receitas locais/tradicionais ds
modernas técnicas de cozinha e as
necessidades nutricionais;

Oferecer alternativas de menu
compativeis com as diferentes exigéncias

dietéticas;

Utilizar eficazmente ingredientes locais.
O aprendente é Agir responsavelmente em relagao aos
competente em: alimentos em cada fase da sua

transformacgado, saber de onde vém os
ingredientes, como a cultura e as
escolhas pessoais influenciam os habitos
alimentares, e como os habitos
alimentares vao mudar as atividades

culindrias.
Possiveis 1. Cadeias globais de abastecimento alimentar: como a
conteUdos de producdo alimentar e o seu transporte impactam o
formagao ambiente, o produtor e o consumidor, as suas

implicacodes éticas, e as principais certificacdes a nivel
europeu que atestam a origem e a qualidade dos
ingredientes (bioldgicos, comércio justo, certificacdo
IGP...).
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Conheca o seu meio: como identificar os melhores
ingredientes disponiveis no territério e a sua
sazonalidade.

Conhecer a sua historia: infroducdo geral a relacdo
reciproca enfre comida e cultura, valorizando as
fradicoes alimentares e culindrias locais como forma de
regressar a uma cultura alimentar mais sustentavel.
Requisitos dietéticos especiais: condicdes de saude,
religido ou crencas pessoais podem levar as pessoas a
escolher diferentes hdbitos de consumo alimentar.
Aprender a reconhecé-los e aresponder em
conformidade.

Novos hdbitos alimentares: diferentes geracdes tém
opinides muito diferentes sobre as suas compras de
mercearia, cozinha e consumo alimentar. Aprender
mais sobre as novas tendéncias e como a atividade
culindria serd influenciada por elas.
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Modulo 4: Gestdo de um restaurante sustentdvel

Modulo 4 - Gestao de um restaurante sustentavel

Resultados de
Aprendizagem

O aprendente tem
conhecimentos
sobre:

Cadeias de abastecimento alimentar e
custo/impacto da producdo e importacdo;
O processo de restauracdo e as suas fases
(plano de abastecimento, fornecimento e
compra, armazenamento, preparacado,
servico, consumo, pos-consumo);

Papéis profissionais num restaurante e as suas
relacoes;

Solucdes para melhorar a sustentabilidade
num negocio de restauracdo;

Estratégias para comunicar os valores da
sustentabilidade aos colaboradores, clientes
e partes interessadas.

O aprendente é
capaz de:

Compreender a din@mica subjacente na
producdo e distribuicdo de alimentos e
reconhecer as alternativas locais
sustentdveis;

Compreender os fatores que determinam as
escolhas de um gestor de restaurante e
auxiliar na tomada de decisoes;
Reconhecer as solucdes que podem ser
aplicadas as fases do restaurante para
tornar o processo mais sustentdvel;

Ajudar a gestdo no fornecimento e compra
de stocks e na engenharia de ementas para
encorajar escolhas alimentares sustentaveis;
Envolver o pessoal de sala no valor dos
alimentos e cooperar com eles para atribuir
funcionalmente o fornecimento de
alimentos, orientar os clientes na escolha dos
alimentos, personalizar os tamanhos das
porcdes, oferecer sacos para levar para
casa;

Intfegracdo de valores e praticas de
comunicacdo de sustentabilidade na vida
didria do restaurante.

O aprendente é
competente em:

Cooperar com a gestdo do negécio da
restauragdo e com o pessoal para tomar
decisoes e medidas alinhadas mais
sustentdveis, considerando as diferentes
fungoes profissionais, fases e ferramentas de
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trabalho, e comunicar corretamente com os
varios intervenientes.
Possiveis Esboco geral sobre a producdo e cadeia de
conteUdos de abastecimento alimentar, com foco no impacto
formacgao ambiental/socioecondmico das importacdes e no

contexto e recursos locais.

Como funciona uma empresa de restauracqo: os
diferentes papéis profissionais e as suas relacoes, o
processo de restauracdo e as suas fases, as ligacdes com
a comunidade local.

Visdo geral sobre solugcdes sustentdveis para a gestdo da
empresa de restauracdo em todas as fases de frabalho
(escolha de fornecedores locais e éticos, novas
tecnologias e praticas de gestdo de armazenamento de
alimentos, gestdo de ementas, previsdo do fluxo de
clientes, cozedura no momento certo...).

Comunicacado eficaz no local de trabalho e narrativa para
valores sustentdveis através de diferentes ferramentas
disponiveis (ementa, criacdo do restaurante...).
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Modulo 5 - Dietas sustentdveis

Resultados de
Aprendizagem

O aprendente tem
conhecimentos
sobre:

O que torna uma dieta sustentavel e
saudavel;

Aspetos principais da cozinha circular
Origens e aspetos nutricionais dos
ingredientes crus;

Técnicas e receitas de cozinha
sustentaveis;

Prevencdo e reducdo de residuos
alimentares;

Preparacdes a base de plantas.

O aprendente é
capaz de:

Aplicar circularidade a cozinha e
atividades relacionadas (utilizar todo o
ingrediente bruto em multiplas
preparacoes, reutilizar restos...);
Identificar os tipos e funcdo dos nutrientes
de acordo com as suas fontes na
natureza e implicacdes para o consumo
humano;

Reconhecer e utilizar as técnicas de
cozedura e receitas mais sustentdveis,
utilizando factos cientificos e fontes
fiaveis;

Aplicar prdticas corretas de prevencdo
de residuos alimentares através da
reorientacdo de receitas e da utilizacdo
do que é normalmente visto como restos;
Criar receitas alternativas, considerando o
valor nutricional e as caracteristicas dos
alimentos;

Planear um menu sustentavel,
destacando as preparacoes a base de
plantas.

O aprendente é
competente em:

Aplicar um ponto de vista circular a
cozinha e a todas as atividades de gestao
de restaurantes, sabendo como explorar
plena e eficazmente os ingredientes crus,
e tendo em conta os seus valores
nutricionais e a correlagdo entre uma
dieta saudavel e o impacto ambiental da
produc¢do e consumo de alimentos.
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Possiveis 1. O que é uma dieta sustentdvel: correlacdo entre salde
conteldos de humana, nutricdo variada, e sustentabilidade
formagao ambiental e social.

W

Infroducdo geral a cozinha circular.

Elementos da ciéncia alimentar: principios nutricionais e
elementos da quimica geral.

Cozinha sustentdvel e prevencdo de residuos
alimentares (preparacdes A base de plantas, receitas
de reutilizacdo de ingredientes e restos, receitas de
residuos zero).

Planeamento de um menu sustentdvel completo,
desde a escolha de ingredientes e pratos, até aos
aspetos de comunicacdo e apresentacdo.
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Metodologia de formagao

O principal método de formacdo recomendado no &dmbito das atividades de
formacdo VET LOVES FOOD é a aprendizagem hibrida. Isto deve-se ao facto de as
competéncias verdes descritas neste documento, a serem desenvolvidas através
do curso de e-learning, ferramentas e recursos disponiveis no HUB europeu para a
prevencdo e gestdo de residuos alimentares desenvolvidos pelo projeto (e
descritos na caixa abaixo), poderem ser integrados na formacdo fradicional
prevista pelos CVs no sector da restauracado.

Com esta metodologia de formacdo, a maioria das atividades do curso pode ser
realizada online, embora algumas atividades diddticas presenciais (sessdes
intensivas presenciais, laboratdrios de cozinha, discussdo nas aulas ou outras
atividades de aprendizagem presencial) possam ser postas em pratica para
consolidar e pdr em pratica alguns conteudos e estimulos.

Por outras palavras, a aprendizagem hibrida significa uma interligacdo didatica
significativa  dos métodos pedagogicos fradicionais e uma abordagem
participativa com o uso do e-learning, 0 que em principio significa combinar as trés
fases seguintes do processo de aprendizagem numa unidade que funcione de
forma 6tima:

1. Treino ao vivo com sessoes prdticas;
2. Workshops e exercicios, testes assistidos por computador;
3. Aufoestudo, também com apoio digital.

A aprendizagem hibrida oferece muitas vantagens aos formandos, uma vez que
estes beneficiam das praticas estruturadas da sala de aula enquanto aprendem
ao seu proprio ritmo, devido 4 natureza adaptativa e personalizada da
aprendizagem online.

Cada formando tem pontos fortes e requisitos diferentes, e uma abordagem de
aprendizagem hibrida permite que os formadores reconhecam isto. Quando lhes é
dada a capacidade de utilizar ferramentas tanto fradicionais como digitais, os
formadores podem apresentar os materiais diddticos de diversas formas
concebidas para se adequarem aos vdarios estfilos de aprendizagem dos seus
alunos.

Além disso, nas sessdes participativas os formandos e o formador podem interagir
num ambiente de confianca e respeito, resolvendo todas as dUvidas que possam

surgir durante o uso do e-learning.
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O HUB EUROPEU VET LOVES FOOD para a prevengdo e gestdo de residuos
alimentares € uma plataforma online desenvolvida pelo projeto, que serve
como um repositorio de ferramentas e recursos tais como um curso de e-
learning, uma comunidade de formadores e estudantes, e um ambiente
de aprendizagem digital para intercdmbios.

As sessdes de formacdo previstas pelo curso de e-learning contém uma
vasta gama de ferramentas diddaticas, de acordo com o objetivo e os
conteldos a transmitir:

- Textos ou palestras;

- Apresentacoes interativas;

- Quizzes de escolha multipla;

- Formacdo baseada em video;

- Aprendizagem experimental com abordagem pratica;
- Aulas em transmissdo diretaq;

- Questiondrios para avaliagcdo;

- Ligacdes a recursos externos para leitura posterior.

Link: www.vetlovesfood.eu
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