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A industria alimentar enfrenta desafios que exigem a adaptacdo da mao-de-obra para que a drea da
sustentabilidade do sector se mantenha competitiva na Europa. Tal requer uma estreita colaboragao entre os
prestadores de servigcos de educagdo, a drea da formagao e as empresas.

Para tal, a educagdo e o desenvolvimento de competéncias exigem novos modelos conducentes a uma melhor
integracdo de competéncias. Sdo exemplo de tais modelos:

Métodos de aprendizagem baseados no trabalho (WBL)
Novo ensino e formagao profissional baseado em competéncias (EFP)
Aincorporacgao de “hard e soft skills” nas formagdes existentes

Novos canais para o desenvolvimento profissional da mao-de-obra existente.

Na Europa, o ensino e a formagao profissional atualizaram os seus curriculos de modo a que os mesmos possam
conter temas relacionados com a sustentabilidade, especialmente nas areas do turismo, agricultura, industria
alimentar e gestdo de energia. No entanto, a mesma evolugdo nao se verificou nos cursos de formagao
profissional dedicados a restauragdo e hotelaria.

A 30 de Novembro de 2020, os ministros responsaveis pelo ensino e formagdo profissional dos Estados-
Membros da UE, paises candidatos, paises do EEE-EFTA (Espago Econdmico Europeu - Associagdo Europeia de
Comeércio Livre), parceiros sociais europeus e a Comissdo subscreveram a Declara¢do de Osnabriick 2020 sobre
o ensino e formagdo profissional. Esta declaragdao foi considerada "um facilitador para a recuperagdo e
transicao para economias digitais e verdes".

A Declaragdo de Osnabriick é apoiada pelas associa¢des de prestadores de EFP a nivel europeu (VET4EU2) e
por representantes de aprendizes de EFP (OBESSU, Rede Europeia de Aprendizes).

Entre as recomendag¢des do Conselho para o ensino e formagado profissional numa légica de competitividade
sustentavel, equidade social e resiliéncia, esta Declaragdo refor¢a a premissa de "promover a sustentabilidade
do Ensino e Formacgdo Profissional".

Haverd melhor forma de o fazer que ndo através da exploracdo de uma questdo tdo essencial para a
sobrevivéncia de toda a humanidade que é a sustentabilidade alimentar?

Devido a falta de uma descricdo Unica e precisa dos resultados de aprendizagem esperados em
sustentabilidade alimentar no sistema europeu de Educagdo e Formagao Profissional, o consdrcio deste projeto
decidiu analisar os curriculos de sustentabilidade alimentar existentes focando-se nos programas de Educagao
e Formacdo Profissional relacionados com a alimentagdo em Espanha, Itdlia, Bélgica e Portugal, de modo a
encontrar diferencas e pontos comuns.

O objetivo deste primeiro resultado do projeto é dar o primeiro passo nessa dire¢dao, construindo um Maddulo
de Formacao transversal para o Ensino e Formacao Profissional em restauracdo. Esse mddulo é inteiramente
dedicado a sustentabilidade alimentar. Para tal, considerdmos apropriado analisar a situagao existente nos
paises parceiros deste projeto, uma vez que, em alguns casos - numa base completamente voluntéria — foram
feitas algumas adaptacgdes curriculares.
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Sustentabilidade Alimentar nos Cursos EFP em Espanha

Espanha, tal como outros paises, aumentou a oferta de Cursos de Formagdo Profissional dedicados a
sustentabilidade nas areas da mobilidade (Técnico Superior em Formacgdo para uma Mobilidade Segura e
Sustentavel), energia (Técnico Superior em Energias Renovdveis), manutencdo de veiculos (Curso de
Especializagdo em Manutengdo de Veiculos Hibridos e Eléctricos) e servigos socioculturais (Técnico Superior
em Promocdo da Igualdade de Género). Contudo, ndo houve qualquer inovagdo (nem em termos da criagdo
de novos cursos de formagdo, nem na atualizacdo dos programas de formacgdo existentes) nas areas da
restauracdo e hotelaria e industrias alimentares.

Foram os centros educativos, tanto publicos, como privados, que expandiram os conteudos, em alguns casos
incluindo temas relacionados com a sustentabilidade alimentar, aproveitando as chamadas "horas extra”
incluidas em algumas das unidades de formagdo dos mdédulos de cada ciclo. E o caso da Escola Superior
d'Hostaleria de Barcelona, parceira e coordenadora deste projeto, que incluiu a sustentabilidade alimentar de
forma transversal em varios médulos de formagdo em Cozinha, Restauragdo e Servicos de Pastelaria.

Para o fazer, os professores da ESHOB estdo a utilizar as Unidades de Aprendizagem e os conteudos do Projeto
Erasmus+ Formagdo para a Alimentagdo, em alguns casos incluindo todos os conteudos (LU de 1,2, 4) ou parte
deles (LU 3, 5, 6, 7, 8), atingindo um total de 54 horas de formacgao (incluindo tanto atividades teéricas como
praticas) de acordo com o esquema seguinte:
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LISTA DE UNIDADES DE FORMAGAO (TU) SOBRE A SUSTENTABILIDADE ALIMENTAR BASEADA EM E+
FORMAGAO PARA OS RESULTADOS DE PROJETOS ALIMENTARES (T4F) E MODULOS
CORRESPONDENTES E UNIDADES DE FORMAGAO DOS CURSOS INICIAIS E DE CURSOS VET DE ARTES
CULINARIAS, SERVICO DE RESTAURANTE E PASTELARIA

SUSTENTABILIDADARTES CULINARIAS SERVICO DE RESTAURANTE CULINARIA E PASTELARIA GESTAO DE COZINHAS E

E ALIMENTAR NiVEL 4 (+ PARTE DA FORMACAO NiVEL5 GESTAO DE SERVICOS DE
UNIDADES DE EM ARTES CULINARIAS) RESTAURACAO
APRENDIZAGEM NIiVEL 4 NIiVEL 5

M1 Ofertas
gastrondmicas. UF2

Dietas saudaveis e
sustentdveis 13h

M1 Ofertas M1 Ofertas gastrondmicas.
gastrondmicas. UF2 UF2 Propriedades dietéticas

M7 Gastronomia e nutrigao
UF2 Dietética e nutri¢do
Propriedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, Propriedades dietéticas e

e nutricionais dos nutricionais dos alimentos

2 Biodiversidade,
sazonalidade e
alimentos
organicos
18h

3 | Gestdo da agua e |M7 Seguranca e higiene: M7 Seguranca e higiene no: M7 Seguranca e higiene

da terra pegadas

no manuseamento de

alimentos

e conservagao dos
alimentos

conservagao dos alimentos

manuseamento de

conservagao dos
alimentos

no manuseamento de

M2 Pré-processamento: M2 Pré-processamento e | M2 Pré-processamento e: M1 Pré-processamento e

conservagao dos alimentos
na cozinha.

M6 qualidade, seguranca
alimentar e gestdo da

alimentares alimentos. UF2 alimentos. UF2 Protecgdo |alimentos. UF2 Protecgdo! higiene UF2 turismo e
zh Protecgdo ambiental ambiental ambiental gestdo da qualidade
ambiental.
4 Perda e M3 Técnicas culindrias.| M3 Técnicas culindrias. M3 Técnicas culinarias. | M4 Processos de produgao
desperdicio culindria.
alimentar
14h
5 | Economia circular M9 Negdcios e M12 Negdcios e M11 Negdcios e M12 Negdcios e
e resilihéncia empreendedorismo empreendedorismo empreendedorismo empreendedorismo
4
6 | Economialocale | M11 Sintese (Projeto | M13 Sintese (Projeto Final): M13 Sintese (Projeto Projeto M13
sistemas Final) Final)
alternativos
2h
7 Modelos de M8 Formagdo e M11 Formagdo e M10 Formagdo e M11 Formagdo e
negdcio éticose | aconselhamento de aconselhamento de aconselhamento de aconselhamento de
inclusivos carreira. carreira. carreira. carreira.
zh UF1 Integragdo no UF1 Integragdo no mercado UF lintegragdo no UF1 Integragdo no mercado
mercado de trabalho de trabalho mercado de trabalho de trabalho

8 Alimentagdo e M1 Ofertas M1 Ofertas gastrondmicas. M1 Ofertas M7 Gastronomia e
patriménio gastrondmicas. UF1 Empresas de gastrondmicas. nutrigdo.
cultural UF1 Empresas de restauragdo UF1 Empresas de catering UF1 Gastronomia
ah catering
TOT 54h
horas
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Sustentabilidade alimentar nos cursos EFP em Portugal

O Turismo de Portugal, integrado no Ministério da Economia e do Mar, é a autoridade turistica nacional
responsavel pela formacdo e qualificagdo dos recursos humanos do sector turistico e pela investigacdo técnica
e pedagdgica. Também coordena, implementa e reconhece os cursos e a¢des de formacdo profissional nesta
area. Além disso, certifica as competéncias profissionais necessarias para as carreiras turisticas (DL n.2
129/2012, de 22 de junho).

Um dos designios presente na "Estratégia de Turismo 2027" prende-se com a necessidade de aumentar a
qualificacdo dos recursos humanos no sector do turismo e no que aos planos de formagdo diz respeito
pretende-se:

Destacar as profissdes do turismo e desenvolver cursos e programas de formagdo que respondam
as necessidades do mercado;
Transferir conhecimentos de instituicdes educativas e centros de investiga¢do para empresas.

O Turismo de Portugal gere, também, uma rede de 12 escolas que visam a formacdo e a preparagao de jovens
para o seu primeiro emprego, melhorando a qualidade e o prestigio das diferentes profissdes da area do
turismo.

O Turismo de Portugal considerou que a drea da sustentabilidade era um vector muito importante para o
desenvolvimento do capital humano e desde entdo comegou a integrar conteldos programaticos dedicados a
este tema nos curriculos das suas escolas.

Em 2017 - quando foi feita uma mudanca profunda nos cursos de nivel 5 - " Sustentabilidade no Turismo" foi
um modulo criado para estar presente em todos os programas curriculares de turismo. (DL n.2 2570/2018, de
18 de margo; DL n.2 2787/2018, de 19 de margo; DL n.2 2788/2018, de 19 de mar¢o; DL n.2 2789/2018, de 19
de margo; DL n.2 2790/2018, de 19 de marco).

Em 2019 foi feita outra alteragdo: o Turismo de Portugal decidiu transformar os programas de nivel 4 para
resultados de aprendizagem e criou "Praticas de gastronomia sustentdvel”. Este médulo é uma disciplina
obrigatdria presente no programa do curso de técnico de cozinha/pastelaria. (Portaria n.2 102, de 24 de abril
de 2020).

Assim sendo existem dois modulos dedicados a sustentabilidade:
Sustentabilidade no Turismo (25h, 1,5 ECTS, 5 EQF)
Praticas de Gastronomia Sustentavel (50h, 4,5 ECTS, 4 EQF)

Conhecimentos de Sustentabilidade no Turismo
O conceito de sustentabilidade no turismo;

O papel deste sector na resposta ao desafio da sustentabilidade;
Conceito de sustentabilidade aplicado ao turismo: dimensdes e principios;

Politicas, programas e iniciativas internacionais e nacionais:
- Carta para o Turismo Sustentavel;
- Cddigo Global de Etica para o Turismo;
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Plano de acgdo para um turismo europeu mais sustentavel;
Acordo de Paris;

Conferéncia Internacional sobre Alteragées Climaticas e Turismo;
Conselho Global de Turismo Sustentavel

Estratégia de Turismo de Portugal 2027

Plano Turismo + Sustentdvel 2023

Boas praticas de sustentabilidade no sector (RSE e Economia Circular);

Sistema de certificagdo - destinos, operadores turisticos, agéncias de viagens e de catering;

Indicadores de turismo sustentavel e as suas escalas de utilizagdo.

Competéncias:

Reconhecer a importancia da sustentabilidade aplicada a atividade turistica;

Identificar e compreender os impactos negativos e positivos do turismo;

Compreender e relacionar os conceitos de sustentabilidade, responsabilidade empresarial,

economia circular, indicadores, certificacdes, etc..;

Compreender as politicas, estratégias e instrumentos que visam a promog¢do de um turismo

sustentavel.

Compreender como aplicar os principios do Cédigo Global

Conhecimentos de Praticas de gastronomia sustentavel:

Produtos alimentares e Sustentabilidade

Praticas de cozinha sustentdvel e gestao de recursos

Conceito de cozinha e gastronomia sustentdvel

Para valorizar a identidade gastronémica

Competéncias:

Identificar os produtos alimentares portugueses e a sua sazonalidade

Diferenciar os sistemas de distribuicdo de alimentos

Promover Préticas Sustentdveis na gestdo dos recursos alimentares

Reutilizar residuos de cozinha

Identificar os recursos alimentares sustentdveis na cozinha regional e promové-los
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Sustentabilidade alimentar nos cursos EFP em italia

Em Italia os Cursos de formagao profissional tém uma duragdo de 5 anos e estdo divididos em duas secgdes:

Primeiro ciclo de dois anos em que os estudantes aprendem competéncias gerais da area
escolhida (estudantes na faixa dos 14 e 15 anos) (esta formacgdo corresponde a 2 EQF).

Segundo ciclo de trés anos em que os estudantes recebem formacgdo sobre competéncias
especificas e mais profundas da drea escolhida (estudantes dos 16 aos 18 anos) (esta formacdo
corresponde a 4 EQF).

As escolas de ensino profissional em Itdlia tém 11 areas diferentes e entre elas os cursos com enfoque na
sustentabilidade ambiental estdo nas areas da agricultura (Agricultura - desenvolvimento rural - produtos
locais - recursos florestais) e da pesca (Pesca comercial e produgdo de peixe).

Os cursos VET relacionados com a alimentagao sao ministrados em escolas de hotelaria e gestao que incluem
cursos para:

Culinaria
Gestdo de restauragdo bebidas

Hotelaria

O nivel final do EQF é 4.

A filosofia do Instituto "De Gennaro" estd relacionada com o territério, uma vez que a escola esta situada em
Vico Equense na zona de Sorrento, no sul de Italia. Tradicionalmente, todo o distrito estd estritamente
relacionado com o territorio que tem uma longa tradi¢cdo na cozinha mediterranica e uma vasta propensdo
turistica. As relagdes entre receitas e estilos de vida tradicionais tém sido reforgadas nos ultimos 10-15 anos.
Como consequéncia, os temas da sustentabilidade e sustentabilidade alimentar tém sido abordados desde
2016 e sdo desenvolvidos em muitas disciplinas dos cursos de artes culinarias, gestdao de alimentos e bebidas,
e hotelaria. Como o tema da sustentabilidade alimentar tem sido tratado principalmente apenas de uma forma
tedrica, o novo desafio é alertar para as boas praticas neste sentido.

Em De Gennaro, o médulo de sustentabilidade é desenvolvido no ambito de

CIDADANIA: Introdu¢do de uma nova disciplina escolar chamada Cidadania onde um dos temas é a
sustentabilidade ambiental no sentido dos direitos a salde e ao bem-estar da pessoa. Os temas
pedagégicos sdo a educagdo ambiental, o desenvolvimento eco-sustentdvel e proteccdo do
patriménio ambiental, identidades, producdes e exceléncia territorial e agro-alimentar; os temas
referem-se explicitamente aos objectivos da Agenda 2030. Note-se que cada escola programa os seus
proprios mddulos sobre sustentabilidade ambiental, uma vez que em ltalia ainda se estd numa fase
experimental.

O mddulo de sustentabilidade alimentar nas escolas de hotelaria e gestao foi introduzido pelo Ministéro da
Educagdo apds muitas inovagdes dos curriculos escolares, principalmente apds a publicagdo da Carta de Milao
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na Exposi¢cdo Universal de Mildo - EXPO 2015, que foi também um eco para a divulgacdo da Agenda da ONU
para 2030.

Apbds alguns anos, uma reforma (D.Lgs. 61/2017 e D.M. 92/2018) reorganizou a estrutura das escolas de EFP,
que entrou em pleno funcionamento no ano letivo 2022/2023. A reforma do EFP introduziu um novo tipo de
programacado por competéncias para a aprendizagem ao longo da vida.

Das instituicGes (Ministério da Educagdo italiano) a referéncia a sustentabilidade nos programas de formacdo
em EFP relacionados com a alimenta¢do sdo competéncias n? 2, 4 e 8 (do Anexo C da reforma do EFP); a
competéncia n2 4 para o ultimo ano do curso de arte culindria é a mais especifica para a sustentabilidade
alimentar.

Durante os dois primeiros anos da formacdo na Escola De Gennaro desenvolvem competéncias aplicando os
principios essenciais da eco-sustentabilidade ambiental para realizar tarefas simples, em contextos
estruturados, de acordo com critérios pré-estabelecidos para a criagdo de menus simples e ofertas turisticas
(esta formacdo corresponde a 2 EQF). Durante o terceiro ano aplicam procedimentos basicos para a
organizacdo e venda de ementas e pacotes de ofertas turisticas de acordo com os principios da eco-
sustentabilidade e com as oportunidades oferecidas pela area. (3 EQF)

Finalmente, durante os dois Ultimos anos de especializacdo os estudantes participam na citada competéncia n.
4.

PROGRAMAGAO DE HABILIDADES: Preparar produtos, servicos e ementas consistentes com o
contexto e as necessidades dos clientes (também em relagdo a dietas e estilos de alimentacgdo
especificos), perseguindo objectivos de qualidade, rentabilidade e promovendo a propagacdo de
habitos e estilos de vida sustentdveis e equilibrados.

Esta parte da formagdo corresponde a 4 EQF.
Os conhecimentos adquiridos durante toda a formacao s3do:

Valor cultural da comida e relagdao entre comida e vinho, sociedade e cultura de um territério.
Conceitos de sustentabilidade e certificacao.

Tecnologias inovadoras de manipulagdo e armazenamento de alimentos e normas de qualidade
relacionadas.

Conceitos de qualidade prometida, entregue, esperada e percebida.

As competéncias desenvolvidas durante toda a formacgao sdo:

Desenvolver uma oferta de alimentos, produtos vitivinicolas e servicos concebidos para promover um
estilo de vida equilibrado do ponto de vista nutricional e sustentavel e do ponto de vista ambiental.

Trazer inovagdes pessoais para a produgdo de alimentos e vinhos, fornecendo explicagdes técnicas e
motivac¢des culturais, promovendo a difusdo de habitos e estilos de vida sustentaveis e equilibrados.

10
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Definir qualitativa e economicamente ofertas gastrondmicas sustentaveis, adaptando as escolhas as
novas tendéncias de sabor, regimes alimentares, estilos alimentares dos clientes-alvo.

Activar as intervengdes de informagdo, comunicagao e educagao ambiental através do envolvimento
de clientes e partes interessadas.

Sustentabilidade Alimentar nos Cursos EFP na Bélgica

O sector alimentar é o sector econédmico mais importante da Bélgica em termos de empregos pois cria
riqgueza de forma direta na contribui¢do para o complexo PIB! . Mas o sistema politico belga torna dificil a
leitura da legislacao.

O governo federal é competente em matéria de saude publica.

As Regibes sdo competentes em matéria de politicas ambientais, politicas de saude (medicina
preventiva e curativa) e agricultura.

As Comunidades sao responsaveis pela educacgao.

Nutricao sustentavel

O Plano Federal de Nutricdo e Saude (FHNP) promove uma dieta e um estilo de vida saudaveis em toda a
Bélgica para prevenir doencas ligadas a ma nutricdo e a falta de atividade fisica? .

Além disso, como o acesso a alimentagdo é um direito fundamental, estd atualmente a ser elaborado um
projeto de lei para estabelecer o "direito a alimentagdo de qualidade"”, que inclui o estabelecimento de
sistemas alimentares sustentaveis? .

Para além da politica de saude publica, as entidades federadas estdo também a implementar varias
politicas que visam a divulgac¢do e implementacdo de alimentos sustentaveis.

A7 de Julho de 2016, o governo da Valdnia assinou a segunda Estratégia de Desenvolvimento Sustentavel
da Valdnia. Esta estratégia conduz a um plano de acgdo "destinado a tornar os padrbes de consumo e
produgdo mais sustentdveis em 3 dreas em particular: alimentagdo, energia e recursos”. Este texto apela
a "definicdo dos principios e critérios da alimentagdo sustentdvel para a Valdnia" e a "elaboragdo e convite
a assinatura de uma carta "alimentacgdo sustentdvel"” na Valdnia", mas também para apoiar a cooperacao
e o intercambio de boas praticas europeias, bem como o desenvolvimento de rétulos alimentares
europeus. Globalmente, a Estratégia aborda todos os elos da cadeia alimentar, do produtor ao
consumidor, e promete varias ac¢des como a promogdo de alimentos sustentaveis no sector da hotelaria
e restauracdo e o apoio a implementacdo de hortas individuais e colectivas.

1 Governo de Wallon, " Desenvolvimento Sustentavel: 22 Estratégiade Valénia", 7 Julho 2016.

2 SPF Saude Publica, " Plano Federal Saude Publica "

3 Plataforma de debate para o acesso a alimentagdo de qualidade, "Adotar uma lei-quadro que estabelega o direito a alimentagdo de
qualidade".

11
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A Estratégia visa também trabalhar para uma maior coeréncia na ajuda alimentar e a reducdo das
"desigualdades sociais na alimentag¢do”. No ambito desta Estratégia de Desenvolvimento Sustentavel da
Valdnia, esta a ser considerado um projeto-quadro de referéncia* [4] com o objectivo de tornar o sistema
alimentar da Valdnia mais sustentdvel e competitivo. Este projeto anda de maos dadas com a criagdo de
Conselhos de Politica Alimentar (CPA) de multiplos intervenientes, por exemplo, Good Food na Regido de
Bruxelas, Liege, Ghent e Bruge. Estes CPA sdo uma oportunidade para os interessados discutirem,
colaborarem e imaginarem futuras iniciativas locais.

Educagao para o desenvolvimento sustentavel?

A educacdo para o desenvolvimento sustentavel ou alimentacdo sustentavel ndo aparece como tal nos
curriculos escolares belgas. No entanto, em Novembro de 2011, a Federagao Valdnia-Bruxelas, a Regido
da Valdnia e a Regido de Bruxelas-Capital celebraram um acordo de cooperagdo destinado a promover e
desenvolver estratégias educativas relacionadas com o ambiente e a natureza, na perspectiva do
desenvolvimento sustentavel e da educacdo para a cidadania. Concluido por um periodo renovével de 6
anos, este acordo de cooperagdo tem 6 objectivos principais® :

1. "Reforcar a informacdo sobre as ac¢bes e campanhas empreendidas pelas trés instituicoes,
incluindo-as nos seus respectivos programas de ac¢ao".

2. "Reforgar a criagdo de instrumentos pedagdgicos de qualidade no dominio da educagao sobre o
ambiente, a natureza e o desenvolvimento sustentavel".

3. "Desenvolver uma melhor integracdo do ambiente e da natureza no processo educativo;
promover o desenvolvimento do processo educativo no dominio do desenvolvimento sustentdvel.
"Desenvolver uma melhor integracdo da educacdo ambiental, da natureza e do desenvolvimento
sustentdvel no curriculo escolar, a fim de proporcionar aos alunos uma educagao responsavel para a
cidadania".

4. "Oferecer assisténcia estruturada a escolas e instituicdes de ensino superior que incluam o
desenvolvimento sustentdvel no seu projeto escolar".

5. "Assegurar o intercdmbio reciproco de conhecimentos e experiéncias entre os actores da
educacdo ambiental, da natureza e do desenvolvimento sustentavel, com o objectivo de melhorar as
praticas educativas".

6. "Assegurar a colaboragdo logistica no dominio da educagdo ambiental, da natureza e do
desenvolvimento sustentavel".

Na sequéncia de um processo participativo que teve lugar de Outubro de 2010 a Abril de 2011, as
instituicdes participantes na Assises de I'Education relative a I'Environnement et au Développement

Durable (ErEDD) "comprometeram-se a criar mecanismos para apoiar e reforgar a ErEDD nas escolas".

Finalmente, a Educa¢do Ambiental articula-se em torno de trés objectivos® :

4 Governo de Valdniia " Desenvolvimento Sustentavel: 22 Estratégiade Valénia", 7 Julho 2016.

5 Assembleia Parlamentar da Francofonia, Debate sobre a educagdo e o desenvolvimento sustentavel Contribuigdo da Federagdo Valonia-
Bruxelas, margo de 2012.

6 Rede Ideia "O que é a educagdo ambiental? »
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"Ambiente: A EEE visa tornar o funcionamento da humanidade compativel com a ecologia global
do planeta, promovendo a participagdo dos cidaddos na gestdo responsavel do ambiente e dos
recursos, num espirito de solidariedade";

"Educativo: visa a realizacdo de pessoas e comunidades através da sua relagdo com o ambiente e
a natureza";

"Pedagdgica: promove o desenvolvimento de uma educacdo mais acessivel e melhor adaptada a
complexidade do mundo e as necessidades das sociedades contemporaneas

Boa estratégia alimentar

A Boa Estratégia Alimentar (2016-2020) - rumo a um sistema alimentar sustentavel na Regido de Bruxelas
Capital - foi aprovada pelo Governo de Bruxelas em 2016, incluindo mais de 100 medidas de exploragdo
agricola a trabalho. Os objectivos e medidas foram co-construidos em Bruxelas, num processo
participativo pelo Conselho de Boa Alimentacdo. O Conselho tem 28 membros representando todos os
diferentes actores dentro do sector alimentar (organizagGes agro-ecoldgicas, agricultores, restaurantes, a
federacdo de supermercados, organizacdes de educa¢dao ambiental, universidades, etc.).

A primeira boa estratégia alimentar visava desenvolver novos projetos agricolas nas zonas urbanas para
produzir 30% das frutas e legumes localmente até 2035, envolver a geracdo mais jovem nos desafios
relacionados com os alimentos e reduzir o desperdicio alimentar em 30% até 2020. Além disso, foram
apoiados projetos inovadores através da estratégia Good Food para promover: hortas nas escolas e no
bairro, servicos regionais para facilitar a agricultura urbana, apoio a jovens agricultores urbanos, projetos
profissionais na agricultura urbana utilizando técnicas inovadoras (como a aquapodnica), projetos para a
recuperacao de alimentos ndo vendidos, e preven¢do do desperdicio de alimentos nas escolas. A
estratégia previa também a divulgacdo do rdétulo de bons alimentos para restaurantes e cantinas,
indicando a utilizacdo de alimentos locais, organicos, vegetarianos e medidas de prevencdo de residuos
alimentares.

Em 2022, na sequéncia dos resultados positivos da primeira experiéncia, a regido de Bruxelas desenvolveu
uma estratégia de Boa Alimentacdo 2 (2022-2030). A estratégia inclui quatro principios transversais:

l. Uma governacao participativa, descompartimentada e co-sustentavel;
Il. Um principio de inclusdo social, satide e soberania alimentar com "One World One Health" ;
lll.  Os desafios do combate e da adaptacdo as alteragdes climaticas e da protecgao e valorizagao, e
do reforco da biodiversidade;
V. Abordagem de ambientes urbanos multiplos (distrito, regido, supra-regional) e multipolar (centro
da cidade, area de Neerpede, etc.), que considerara as caracteristicas ecoldgicas, sécio-
econdmicas e culturais especificas e as necessidades dos habitantes das vdrias areas urbanas.

A estratégia é implementada através de 5 eixos:
Eixo 1: Intensificar e apoiar a produgdo agro-ecoldgica em Bruxelas e arredores
Eixo 2: Desenvolver "Boas cadeias alimentares" para abastecer Bruxelas

Eixo 3: Assegurar a distribuicdo de uma oferta comercial de "Boa Alimentagao
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Eixo 4: Garantir uma boa alimentagao para todos
Eixo 5: Reduzir as perdas e desperdicios alimentares

Le portail Good Food | Boa comida

Horas adicionais disponiveis presentes em moddulos de
curriculos de EFP em Espanha, Portugal e Italia.

O objetivo da analise da quantidade de horas adicionais disponiveis (horas de ensino extra que cada escola
de EFP pode utilizar para acrescentar ou aprofundar os conteddos que considere necessarios) é
determinar o nimero correcto e realista de horas do novo Mddulo de EFP de Sustentabilidade Alimentar.”

Horas adicionais disponiveis

ESTADOS- ARTES SERVICO DE ARTES | PROCESSAMENT:  GESTAO DE GESTAODE | PROCESSOS E
MEMBROS | CULINARIAS | RESTAURANTE | PASTEIS = O ALIMENTAR COZINHAS SERVICOS DE | QUALIDADE
RESTAURACAO ' ELEVADA NA

INDUSTRIA
ALIMENTAR

ESPANHA 132h 132h 132h 132h 165h 165h 165h

PORTUGAL 135h* 135h 90h** 90h

ITALIA 80h*** 80h*** 80h*** 80h***

*1,5h x 30 semanas escolares x 3 anos
** 2h x 45 semana escolar

*** 2h x 20 semanas escolares x 2 anos

Tomando como referéncia esta compilagdo de horas disponiveis, foi decidido fixar a duracdo do mdédulo
em 54h.

7 Na analise das horas extra para determinar o nimero correcto e realista de horas do novo Médulo de Educagdo e Formagdo Profissional em
Sustentabilidade Alimentar, ndo consideramos a Bélgica, uma vez que a formagdo ndo sera implementada no pais, e gostariamos de ter em
consideragdo as horas médias surgidas apenas dos paises-piloto.
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O Mddulo foi organizado por areas (Nutricional, Ecoldgica, Econdmica e Social) e por Unidades de

Aprendizagem (também chamadas Unidades Didacticas ou de Formacgao, dependendo do pais europeu),

cada uma composta por uma lista de conteudos, resultados de aprendizagem, aptides, conhecimentos

e competéncias.

Havera 3 maneiras de incluir o Mddulo nos curriculos europeus de EFP relacionados com a alimentagao:
Incluindo a totalidade ou uma parte das suas Unidades do médulo Sustentabilidade Alimentar
noutros modulos de forma coerente com o assunto (de uma forma "transversal"). Esta sera a
forma mais rdpida de incluir o novo médulo de sustentabilidade alimentar nos curriculos do EFP,
com a vantagem da possibilidade de introduzir questdes de sustentabilidade alimentar de
diferentes pontos de vista, dependendo dos professores envolvidos (das areas de estudo
alimentar, social, econdémica e nutricional).

Recolhendo todas as horas adicionais disponiveis dos curriculos do EFP (se existirem e estiverem
disponiveis) a fim de fazer o lugar para o novo madulo.

Impulsionar a criagdo de um novo médulo oficial de EFP nos curriculos de EFP relacionados com
a alimentacgdo.

Conteudos, aptiddes e competéncias sobre sustentabilidade alimentar preparadas para o anterior projeto
ERASMUS+ Formacdo para a Alimentacao, os elegiveis para serem incluidos no médulo de formagao VET
serdo seleccionados segundo critérios de coeréncia e utilidade para os futuros profissionais do sector dos
servigos alimentares.

Saude/Nutricional

1. Dietas saudaveis e sustentaveis. Social
7. Comércio alimentar ético e
Ecoldgico inclusivo
2. Biodiversidade, sazonalidade e 8. Alimentacdo lenta e patrimdnio
alimentos organicos. cultural

3. Gestdodadguaedaterrae
pegada alimentar.
4. Perda e desperdicio de

a | i m e ntos . BIODIVERSITY
SEASONALITY
(le.‘\’\Il‘Fl)llll
Econémico
. . ren . HEALTHY
5. Economia Circular e Resiliéncia. ST
. . DIETS
6. Economia Local e sistemas FooD AN
. s »?.\I' INCLUSIVE
alternativos. < Wenmce | puoess

MODELS

b'st 1v12°
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3. UNIDADES DE APRENDIZAGEM

Metodologia

A fim de definir os resultados de aprendizagem do Mddulo de Sustentabilidade Alimentar, foi realizado um
esquema de conteudos baseado em competéncias (conforme detalhado pelo CEDEFOP8 ) com conhecimentos
e aptidGes relacionadas de forma detalhada. Sobre estas bases, a lista de conteludos foi entdo elaborada.

Apenas para lembrar, é importante notar que uma habilidade é a capacidade, o "o que" uma pessoa tem de
ser capaz de fazer para completar uma tarefa. As competéncias representam as capacidades, o "como fazer"
necessario para desenvolver um trabalho.

A lista de competéncias utilizadas como ponto de partida é a apresentada no quadro tedrico do projeto
Erasmus+ T4F, Formagdo para a Alimenta¢do, mencionado acima e disponivel no Anexo 1.

Esquema de Competéncias do Mddulo de Formacgao

Profissional de Sustentabilidade Alimentar

O esbogo final de competéncias e conhecimentos e aptidGes afins para cada unidade de aprendizagem é

detalhado abaixo.

RESULTADOS DE APRENDIZAGEM NA AREA NUTRICIONAL
Dietas sustentaveis e saudaveis

Conhecimentos Aptidces Atitudes
(Capacidade de aplicagdo) (Ser capaz de)

1. Como comer de forma 1. Pensamento critico sobre as Identificar as preferéncias entre os
saudavel e salvar o planeta. escolhas de decisdo alimentar. alimentos nutritivos e construir

2. Os comportamentos dos 2. Competéncias praticas para uma refeigdo equilibrada.
consumidores e as suas persuadir os consumidores a Compreender os rétulos
implicagGes. escolher alimentos saudaveis nutricionais.

3. Novos alimentos como 3. Seleccionar questdes relacionadas Criar propostas alimentares
alternativa para ser mais com fontes de informacdo sauddveis, sustentaveis e
sustentavel e rentavel. adequadas, com base na ciéncia rentaveis.

4. Uma abordagem de saude e Exploragdo de novos ingredientes
dieta planetdria como um sustentdveis.
modelo de sustentabilidade.

8 https://www.cedefop.europa.eu/files/3048_en.pdf
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RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA AREA ECOLOGICA
2. Biodiversidade, sazonalidade e alteragdes climaticas

Conhecimentos

Aptidoes
(Capacidade de aplicagdo)

Atitudes
(Ser capaz de)

1.Saber como o consumo
alimentar tem impacto no
ambiente e na biodiversidade.

2.Saber como as alteragées
climaticas e os desafios societais
influenciam a produgdo
alimentar.

3.Rotulagem comunitaria e
nacional dos alimentos
bioldgicos

4.Como a gastronomia contribui
para a preservagdo ou perda da
biodiversidade

1.Reconhecer a importancia da
sazonalidade, da sustentabilidade dos
alimentos.

2.Seleccione fontes de informagdo
adequadas sobre o impacto das
alteragdes climaticas no seu pais e nos
alimentos

1.Selecionar fornecedores de alimentos
organicos e sazonais na sua propria
area através de um "ponto de vista
gastrondmico, saboroso e justo".

).Colocar em prética os regulamentos e
aplicages adequadas que estdo por
detras da producdo bioldgica.

2. Re-apropria¢do de receitas e técnicas
de cozinha para alimentos
sustentaveis (vegetais, frutas, carne,
peixe, especiarias, etc....)

/1.Construir uma campanha de
comunicagao e promogao

5. Propor uma remodelagdo de um
menu que tenha em conta as
consequéncias das alteragGes
climaticas na produgdo alimentar

1. Arelagdo entre 0s nossos
sistemas alimentares e os
riscos ambientais globais
emergentes

2. Quantificagdo dos diferentes
impactos ambientais dos
grupos alimentares

3. Dicas e sugestdes para
melhorar a eficiéncia dos
recursos em termos de gestdo
da dgua e da energia (por
exemplo, IV Gama)

1. Aplicar os parametros de impressdo
dos alimentos

2. Desenvolver Estratégias para reduzir
as pegadas das suas atividades.

3. Monitorizagdo do consumo de 4gua
e energia

4. Melhorar a eficiéncia dos recursos.

. Tomar decisdes responsaveis e
compreender o impacto da
producgdo alimentar sobre o
ambiente.

. Introduzir medidas para abordar a
mitigagdo das alteragdes climaticas
e a adaptagdo no sector alimentar.
. Adoptar medidas para a eficiéncia
dos recursos (agua e energia).

RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA AREA ECOLOGICA

Conhecimentos

4. Perda e desperdicio alimentar

Aptidoes
(Capacidade de aplicagdo)

Atitudes
(Ser capaz de)

1. As questGes relacionadas com
os desperdicios e perdas
alimentares que ocorrem ao
longo da cadeia de
abastecimento alimentar, com
particular énfase na logistica,
distribui¢do, poupanga de
dinheiro e consumo final.

1. Compreensdo geral das perdas e
desperdicios alimentares na cadeia
alimentar

2. Técnica de conservagao para reduzir
o desperdicio alimentar

3. Conceber acgbes especificas (por
exemplo, menus) com o objectivo de
reduzir o desperdicio

1. Planear e implementar estratégias
ecoldgicas para reduzir a perda
alimentar

2. Planear e implementar uma
solugdo ecoldgica para reduzir os
residuos alimentares

3. Utilizar formatos e materiais de
embalagem para maximizar o
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Estratégias e/ou melhores
praticas para reduzir os
residuos e perdas alimentares
e/ou doar sobras

Embalagem adequada para
prevengao

Regras e leis nacionais sobre
residuos alimentares para
doagdo de restos de comida

Organizar o seu trabalho de forma
mais eficiente para evitar
comportamentos improprios.
Solugdes de embalagem de baixo
impacto

tempo de conservagdo e
minimizar o desperdicio alimentar.
Conceber uma estratégia para a
redugdo dos residuos alimentares
Implementar técnica de
armazenamento

Implementar praticas para uma
economia circular

RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NO DOMINIO ECONOMICO

Conhecimentos

5. Economia local e sistemas alternativos

Aptidoes
(Capacidade de aplicagao)

Atitude
(Ser capaz de)

1. Aimportancia da economia
local para o desenvolvimento
sustentavel

2. Estratégias e/ou melhores
praticas de sistemas
alimentares alternativos em
termos de produgdo,
distribuicdo e compra.

3. Valor comercial alimentar
local

4. A economia circular e o seu
papel na promogdo da
economia local.

Estar consciente do papel da
economia local no desenvolvimento
de uma empresa sustentdvel
Estabelecer parcerias estratégicas
de compra, producdo e distribuicdao
de alimentos com base em sistemas
alimentares alternativos

Identificar e utilizar o valor
acrescentado dos produtos locais
para promover a sua atividade.
Adoptar um pensamento circular

Aplicar programas privados e
publicos que promovam o
desenvolvimento de
projetos/empresas alimentares
locais.

Trabalhar em colaboragdo com a
comunidade empresarial local e
construir pontes entre parceiros
complementares.

Comunicar o valor acrescentado
alimentar local e promover a
oferta alimentar local.
Desenvolver ideias comerciais
baseadas no principio da
economia circular.

RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA AREA SOCIAL

Conhecimentos

6. Comércio alimentar ético e inclusivo

Aptiddes
(Capacidade de aplicagao)

Atitudes
(Ser capaz de)

Principios de comércio justo e
de inclusdo da diversidade
praticas de equidade nos
empregos.

Conhecimento sobre os
criadores da mudanga na
relagdo entre economia,
ecologia e sociedade através
de uma abordagem a vérios
niveis do desenvolvimento
sustentavel

Reconhecer a importancia do
comércio justo e da equidade no
trabalho

Estabelecga parcerias estratégicas
para ter impacto no seu negécio
Desenvolver o pensamento critico e
de design

Construir uma visdo comum
relativamente a qualidade do
produto, relagGes de parceria e
servico ao cliente.

Estabelecer a RSE numa empresa
alimentar.

Identificar o prego justo dos
produtos alimentares.

Estabelecer um plano de equidade
de inclusdo da diversidade.
Comunicar a ligagdo entre pregos
e valor aos consumidores.
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RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA AREA SOCIAL
7. Alimentagao tradicional e patrimonio cultural

Conhecimentos

Aptidoes
(Capacidade de aplicagao)

Atitudes
(Ser capaz de)

A relagdo da alimentagdo com
a identidade cultural dos
territérios.

Designag0es protegidas:
papéis e aplicagbes para a
sustentabilidade.

O conhecimento de
abordagens alimentares lentas
e as suas oportunidades.

A abordagem da dieta
mediterranica como modelo
de sustentabilidade.

Respeito pela cultura gastronémica
e tradicional.

Identificar oportunidades de
negdcio no patrimdnio cultural
através do sector alimentar.
Reconhecer as indicagdes
geograficas e os seus verdadeiros
valores.

Reconhecer a sustentabilidade e o
patrimoénio cultural da dieta
mediterranica

Desenhar experiéncias
alimentares criativas e inovadoras.
Escolher produtos alinhados com
os perfis provenientes da
informagdo do mercado através
da utilizagdo de designagoes
protegidas.

Negdcio de design com base na
experiéncia gastrondmica.

Como o alvo do médulo sobre sustentabilidade alimentar sdo os estudantes do EFP, é necessaria uma
remodelagdo do nivel de competéncias a atingir, dependendo do nivel dos cursos do EFP.

Por esta razao, um conceito "multicamadas" orientard o Médulo de Formacao Profissional Profissional de

Sustentabilidade Alimentar, com a possibilidade de aprofundar os contetdos da formagdo em func¢do do
perfil dos alunos.
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Area de Nutrigdo

UNIDADE 1: Dietas saudaveis e sustentaveis

eComo comer saudavel e salvar o planeta

Macronutrientes, micronutrientes e ingestao de energia; quantidade e qualidade adequadas “para dietas
equilibradas”.

As principais fontes cientificas para uma nutricdo saudavel.

eComportamentos de consumo e suas implicaces

Influéncias no estado nutricional, incluindo estilo de vida, conhecimentos e crencas, escolhas éticas e
religiosas.

o Novos alimentos como alternativa para uma maior rentabilidade e sustentabilidade

Os riscos, desafios e oportunidades de ingredientes novos e inovadores.

® Uma abordagem de saude e dieta planetaria como um modelo de sustentabilidade

A Dieta Planetdria: A Comissdo EAT-Lancet.

Area Ecolégica
UNIDADE 2: Biodiversidade, sazonalidade e alimentos organicos

eComo o consumo alimentar tem impacto no ambiente e na biodiversidade
Destacar a importancia da biodiversidade a multiplos niveis.

Impacto das escolhas alimentares na biodiversidade

eComo as alteracdes climaticas e os desafios da sociedade influenciam a producdo alimentar
Impactos das alteragGes climaticas na producdo alimentar.

Impactos do comportamento social na producado de alimentos.

eRotulagem comunitaria e nacional dos alimentos bioldgicos

Produgdo alimentar bioldgica e sustentabilidade a nivel local e global.

Leitura de rétulos comunitarios e nacionais de alimentos bioldgicos.
eContributos da gastronomia para a preservacdo ou perda da biodiversidade
A importancia da sazonalidade e da diversidade a nivel ambiental e nutricional.

®A relacdo entre os sistemas alimentares e os riscos ambientais globais emergentes

Visdo geral sobre o sistema alimentar e o seu impacto no ambiente natural.

A produgdo intensiva de alimentos: a agricultura e as suas pegadas.

Praticas e tecnologias inovadoras e sustentdveis que visam integrar a gestdo da terra, dgua, biodiversidade e
outros recursos ambientais para satisfazer as necessidades humanas, assegurando ao mesmo tempo a
sustentabilidade a longo prazo dos servigos e meios de subsisténcia dos ecossistemas.

eQuantificar os diferentes impactos ambientais dos grupos alimentares

A procura de dgua, o uso da terra e as suas implicacdes nas alteragdes climaticas.

Pegadas alimentares (agua e carbono).
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eDicas e sugestdes para melhorar a eficiéncia dos recursos em termos de gestdo da agua e da energia
(por exemplo, IV Gama)

® As questdes relacionadas com os residuos e perdas alimentares que ocorrem ao longo da cadeia de
abastecimento alimentar, com particular énfase na logistica,

Como reduzir os residuos: ferramentas de rastreio e avaliagao.

e Distribuicdo, poupanca monetdria e consumo final

® Poderiam ser desenvolvidas estratégias e/ou melhores praticas para reduzir os residuos e perdas
alimentares e/ou doar sobras

Converter estratégias de exploracdo em accdes através da educacdo: reutilizagdo / reprocessamento de
alimentos (sopa de legumes, batidos de fruta, etc.), melhorias nas técnicas de conservacgao, reciclagem e
compostagem.

Solugbes empresariais e sociais para reduzir o desperdicio alimentar (por exemplo, Too Good To Go;
Reefood)

® Proper embalagem para prevencdo

Beneficios das estratégias de reducdo de embalagens.

Técnicas de conservacdo de alimentos para evitar a perda de alimentos

® Regras e leis nacionais sobre residuos alimentares para doacdo de restos de comida

Area Econémica

UNIDADE 5. Economia local e sistemas alternativos

®A importancia da economia local para o desenvolvimento sustentavel

O conceito de economias alimentares locais e o seu impacto na comunidade.

® Estratégias e/ou melhores praticas de sistemas alimentares alternativos em termos de producio,
distribuicdo e compra

Exemplos praticos de negdcios alternativos baseados em cadeias de abastecimento locais e curtas.
(ex. Lisboa - https://www.rizomacoop.pt/ A praga - https://apraca.pt/pages/sobre-nos / ISA -
https://semear.pt/

eLocal valor comercial dos alimentos

Propor o conceito de soberania alimentar como uma alternativa ao conceito de seguranca alimentar.
oCircular economia e o seu papel na promocdo da economia local.

O valor econdmico e os beneficios potenciais da economia circular como empresas inovadoras que criam
emprego.

Area Social

UNIDADE 6. Comércio alimentar ético e inclusive

® Principios de comércio justo e praticas de equidade na inclusdo da diversidade nos empregos

Trabalho decente, precos justos para os produtores, comércio justo: a cadeia de abastecimento alimentar
baseada no valor.

® Conhecimento sobre os criadores da mudanca na relacdo entre economia, ecologia e sociedade através de
uma abordagem a varios niveis do desenvolvimento sustentavel
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A economia social como modelo empresarial para desenvolver atividades alimentares sustentaveis
(crescimento econdmico e desenvolvimento local socialmente inclusivo).

Desenvolver o conceito de empreendedor social verde de uma forma pratica (Triple Layer Business Model
Canvas)

UNIDADE 7: Alimentagdo tradicional e patriménio cultural

® A relacdo da alimentacdo com a identidade cultural dos territdrios

A relagdo entre a cultura alimentar e a vida quotidiana

A influéncia das tendéncias sociais e culturais na nutricdo contemporanea.

Turismo gastrondmico como uma oportunidade para desenvolver uma atividade empresarial sustentavel e
preservar o patriménio alimentar e a produgdo artesanal.

e DesignacOes protegidas: papéis e aplicacGes para a sustentabilidade

Denominacgdes de origem protegida: salvaguardar, valorizar e transmitir o know-how tradicional da produgdo
alimentar.

® A Alimentacdo tradicional e as suas oportunidades

A alimentacdo sustentavel e o conceito de "tempo".

® Abordagem da dieta mediterrdnica como modelo de sustentabilidade
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TRANINGA4FOOD E+ Project Training

HEALTHY AND SUSTAINABLE DIETS
TRAINING UNIT OBJECTIVES
1. Definition of Sustainable Diets. 1. Te recognize factors, habits and foed choices that influences cur health, our planet and
2_Health Food and its benefits. OUF COmmunity.
3. Impact of censumers diets, their cheices and lifestyles. 2. Te be informed about alternatives ingredients and unconventional food.
4. Nowel ingredients, insects and alternative proteins and unconventional food: the 3. To recognise weall balanced diets according to nutritional needs.
risks, challenges and opportunities. 4. To recognise proper information about health and nutritional food.
5. The casa study of Mediterranean Diet as a sustainable food approach.
LEARMNING ACTIVITIES* LEARNING OUTCOMES
INFORMATION APPLICATION,/PROBLEM SOLVING KNOWLEDGE SKILLS COMPETENCES
THEQRETICAL PRACTICAL THEOQRETICAL PRACTICAL 1. How to eat healthy and save 1. Critical thinking an | 1. Decide and act in a way that
Reading (Text) Answering Diagrams At least one from the planet. food decision choices | favourssustainability and
Checklist [open and closed the optional ) ) health through nutrition
questions) Timelines and learning activities* | 2. Proper « guantity and ) Z .Cornmumcatlun
calendars qualitys for a balanced diet. skills to persuade 2.|dentify preferances among
consumers to healthy | nutritious foods and build a
3. Consumers behaviours and food and to choose balanced meal, avolding food
their implications. balanced diets which are less nourishing.
4. Movel ingredients and 3. Select information | 3.Understand nutrition claims
tendencies as an alternative to sources to identify from advertisements.
be rmore sustaingble and accurate scientific
profitable. information on the 4. Create a healthy, profitable
food sector. food offers.
E.Mediterranean diet approach
as model of sustainability.
Duration of the Module & hours
TOT HOURS
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WATER AND LAND MANAGEMENT AND FOOD’S FOOTPRINTS

TRAINING UNIT

OBJECTIVES

1. Resource pressures and risks.

2. The food's Footprints and their effects: footprints of intensive farming.
3. The resource efficiency usage in food and beverage processing for energy
savings.

4, Sustainable land use: the case study of Urban Food Systems.

collectively.

4. To understand what is the food’s footprint impact.

1. To be conscious of the use of water in the global food supply chain.
2. Recognize alternative ways to reduce water and energy usage.
3. Understand the need for changing to a sustainable way of doing things, individually and

LEARNING ACTIVITIES

LEARNING OUTCOMES

THEORETICAL PRACTICAL

KNOWLEDGE

SKILLS

COMPETENCES

« Estimation on your own Footprint
(link to website + explanation) *
* Dos & Don’ts List*

* Reading

« Web research

» Successful case study (1 example of
Urban Food Systems )

1. The relationship between our
food systems and emerging
global environmental risks.

2. Quantification of the
different environmental impact
of food groups.

3. Hints and tips for improving
resource efficiency.

4. Urban food systems as
important steps in a longer
transformation process towards
sustainability.

1. Usage the Food
print parameters

2. Strategies to
reduce the footprints
of their activities.

3. Monitoring the
water consumption in
their job

4. Strategy to
improve resource
efficiency.

1. Recognise the inefficient use
of water.

2. Recognise the decisions and
actions that favour sustainable
development of food systems.

3. Understand how much their
food productions impact on
have different environmental
impact so that they can make
responsible decisions.

4. Being vocal supporter of
efforts to address climate
change mitigation and
adaptation in the food sector.

5. Make for improving resource,
efficiency.

6. Manage the company
according to environmental
sustainability criteria.

Duration of the Module
TOT HOURS

16 hours

BIODIVERSITY, SEASONALITY AND ORGANIC FOOD
TRAINING UNIT OBJECTIVES
1. Preservation of biodiversity. 1. To understand the importance of the Biodiversity, its connection with climate change
2. Seasonality and calendar food products: characteristic and their economic and food choices.
walue. 2. To know local, organic and/or season food (of a specific region/oountry
3. The organic food: characteristics, labelling, pricing, regulation and their 3. To explain why using seasonal products can improve business and save money.
aconomic value. 4. To communicate to customers the added value of seasonal and organic food.
4. Food preservation strategies: case studies to re-learn the technigues of 5. To re-learn the technigues of preservation of food be able to use them "out of season”
preservation of food [jars, smoking, drying etc ). in respecting of the sustainability.
LEARNING ACTIVITIES* LEARNING OUTCOMES
INFORMATION APPLICATION/PROBLEM SOLVING KWONLEDGE SKILLS COMPETENCES
THEORETICAL PRACTICAL THEDRETICAL PRACTICAL 1. Principal aspects and 1. Recognize products | 1. Select organic and
Reading {Text) Answering Diagrams At least one from properties of season and and select providers, | seasonal food offers in their
Checklist [open and closed the optional organic food: his faatures and supporting seasonal own area through
quastians) Timelines and learning activities* | labelling in membership country | and organic food. "gastronomic, tasty and fair
calendars and region. “point of view.
2. Organic food
2. Consequences of food production approach. | 2. Know the proper
consumption on environment, regulations and apglications
on the preservation of 3-How to concept and | that are behind organic
biodivarsity. design a production,
communication and
3. UE and national labelling on promotion campaign | 3 - Adopt strategies
organic food. fior seasonal and to manage organic approach
organic food
4. Re-appropriate recipes and producers in 5. Communicate tha
cooking technigues for determined area. impartance of seasonality,
sustainable food (vegetables, sustainability, and organic
fruits, meat, fish, spices etc ... sourcing food.
Duration of the Module 4 hours
TOT HOURS
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FOOD LOSS AND FOOD WASTE
TRAINING UNIT OBIECTIVES
1. Food Loss reduction: definitions and strategies, 1. To understand the importance of the Food loss and Food waste challenges,
2. Food Waste reduction: definition and strategies. 2. To explain why food waste and food koss are a problem and a loss of money.
3. Disposal strategy: “the second life of the product” 3. To identify strategies to reduce food waste and legal ways to give a second life the
4. Packaging reduction through education and innavation. project and for to donate [eftovers.
5. Countries” kaw, 4. To understand the role of packaging plays.
6. Casze studies: Hotel and Restaurants Zero Waste 5. New product lines simed at minimising waste and/for reusing discardad parts.
LEARNING ACTIVITIES* LEARNING OUTCOMES
INFORMATION APPLICATION/PROBLEM SOLVING ENOWLEDGE SKILLS COMPETENCES
THEQRETICAL PRACTICAL THEQRETICAL PRACTICAL 1 The issues related to food 1. Reduction of 1. Organise their wark mare
Reading [Text) Answering Diagrams At ast ane fram wiaske and losses ocourring personal waste, efficiently for avoiding
Checklist {open and closed the aptisaal alang the food-supply chain, improper bebaviour.
guestions) Timefines and learning activities® | with particular focus on 2 Green
calendars logistics, destribution, maney management. 2. Man and implernent
savings and final consumptian. ecological strategies
3. Storage technigue. | to reduce food boss.
2. Strategies andfor best
practices could be developed ta | 4. Preservation 3. Man and implernant
reduce feod waste and losses technigque to reduce ecological salutien
and/or danate beftavers. food waste, to reduce food waste.
3. Palicy and ervironmental 5. Design of spacfic 4. To recognise and reguires to
implicatiens. actiens |e.g. merus) prowider the package farmat
aimed at reducing and materials o masirnize shalf
4. Praper packaging for waste. life and minimize faod waste,
prevention.
5. Dwesign strategy gearad
5. National rules and laws o towards redwction
food waste in order to dorate of focd waste,
leftonvers,
Duration af the Module |5 [Y—
TOT HOURS
CIRCULAR ECONOMY AND RESILIENCE
TRAINING UNIT OBIECTIVES

2.The resilience in the food systerns: abjectives and bensfits.
3.Circular fead econamy and its economic value,

5.Funding program an dircular economy at national level.
6. The case study: good practices of circular econarmy in the fead wipply chain.

1.Concept and definitian of circular ecoramy: ohjectives and benefits.

4.Develop collaborative strategy to implement food business based on circular
AEGAATY.

1 Better understanding of the drcular scancemy.

2. Batter underitanding the concept of resllence apphed at enterprises.

1. To underline the potential economic valee of circular econemy as winning business

4. Learning haw to rethink your business dimension.
5. To esplors raw “sustainable * collaboration and oppartunities.

LEARMNING ACTIVITIES"

LEARNING OUTCOMES

TOT HOURS

INFORMATION APPLICATION/PROBLEM SOLVING ENOWLEDGE SHILLS COMPETENCES
THEQRETICAL PRALCTICAL THEQRETICAL PRACTICAL 1. What & circular economy 1. Circular thinking. 1. Implementing practices for a
Reading [Teat) Angwering Diagrams At beast ane fram and it’s rale in the promotian circular econamy.

Chiseklist {open and clesed the aptional of lacal scanomy. 2. Cultivate
queastians) Timelines and l=arning activities" resilience. 2. Ta prorate actions based
calendars 2. Greular ecanomy as P —
profitable business madel. 3. Strategic
- N a_pphm'l.lun of 3. Understand the regulation
3. The mean of the resilience in carcular aeonory .
the food systermns. principles within the ::mmm ¥ circular
orwn Business .
4. Knowledge about existing ELanoaTYy .
experiances of socal
enterprises involved in circular 4. Cormmmunicate the
ECOMGAIMY. circular econamy
concEpts within the
5. Knowledge of funding sustainable focd
program of circular economy at system [production,
national and European level. commercialization,
restaratian).
Disration of the Madule 16 hours
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LOCAL ECONOMY AND ALTERNATIVE SYSTEMS
TRAINING UNIT OBIECTIVES
1. Local econamy for sustainable development: from |local faod to localized food 1. To recognize the local economy development a5 a key for one’s own business.
2. The concept of food sovereignty and food security, 2. To better understand how markets for local foods impact our lives and economy.
3. Suppart local sconamy through alternative and/or traditional production 3. To recogrize the oritical rode of lacal governments and that dewveloping sustainable lacal
methods. food systems requires partnership synengy.
4. Demand and affer of local and sustainable food through alternatives markets for 4. To explore how innovations in market area encourage sustainable food system.
sustainable agro-food system: farmer markets; cooperative markets; Community 5. To recognize the ecenamic value of short supply chain in focd busiress,
Supported Agriculture; foad hubs and GAS, E. Safeguard and transmit the know-how of preduction and distribution methods
LEARMING ACTIVITIES® LEARNING OUTCOMES
INFORMATION APPLICAT| O/ FROBLEM SOLVING KNOWLEDGE SHILLS COMPETEMCES
THEORETICAL PRACTICAL THEQRETICAL PRACTICAL 1.The impartance af local 1. Innowative and 1 To participate at
Reading [Text) Answering Diagrams At beast ane fram epononTy asa benchmark of Future-ariented local loealfnational programs that
Checklist (open and closed the apticnal sustainable development. approaches. promate the development of
questions) Timedines and learning activities® local food projects/business.
calendars 2. The economic impact of 2.5t up strategic
lacal food systems. partnerships 2. Werking in collaberation
with the business community
3. Knowledge ahout existing 3. Local food added and building bridges among
lacal market facilities. wakue in complamentary business.
advertisement
3, Srategies andfor best MmEssages 3. Empowering participants to
practices of alternative food identify as possible solutions
distribution and production. 4. Honw to utilizs the For their own Bue, thraugh
beranding of lacal alternatives food markets.
4, The rode of local and food.
natianal gavernments in 4. ldentify and use the added
promoting the local econommy value of local products to
thraugh the food sector, promate your activity.
5. The redefinition of the 5. Identify alternative
relationships hetwesn producer marketing optiors and
and corsumers through short channek fer the lecal foed
faod supply chains. production
Duraticn of the Modie ‘ & hours
TOT HOURS

ETHIC AND INCLUSIVE FOOD BUSINESS

TRAINING UNIT

OBIECTIVES

2. Fair price far producers .

3. Green socal entregreneus.

wector of sacial inclusion.

canditians, eguitable trade, etc).

4. (SR [Corporate Sacial Responsiility].

5. The case study: food social enterprises as inclusive business modeds for food as a

1. Ethics in the focd supply chain from production to consumption (e.g. working

L. Identify the values-based food supply chains [adeguate wages in the entire value chain)
1. Explare the ethical isswes you confront each time you decide what to produce, eat ar

purchase foad.

1. Understand the relationship of feod security and Fair trade.
4. Explare alternative business models to be mare sustainable.

5. Recognise the importance of (58 and the role corporations should play in advancing and

addiressing sacial and global challenges.

LEARMNING ACTIVITIES"

LEARNING OUTCOMES

TOT HOURS

INFORMATION APPLICATION/FROBLEM SOLVING ENOWLEDGE SHILLS COMPETENCES
THEQRETICAL PRACTICAL THECQRETICAL PRACTICAL 1. The main principles af 1 inspiring change 1Understand the proper price
Reading [Test) Answering Diagrams At baast ane fram equitable trade and how helpa | thraugh active of focd products.
Cheeklist {open and closed the optienal fair price for producers and participation
questions) Timelnes and learning activities® | consumers. 2. Build a common vsion
calendars 2. dentifying regarding product quality,
2. Knowledge of different challerges and partrer relationships and
business models with an trarsform them in customer treatment
ecological and sodial approach. | business
opportunities 3. Cornmunicate and justify the
3. The green sacial prices and value ta consumiers
entregrensur a5 a figure who 3. Set up strategic
makes changes in the partnerships 4. evaluate and choose strategic
relationship between irstruments far business'
econarmy, ecclagy and saciety 4. Critical thinking transitian
through a multilewvel approach
o sustainable development 5. Sat CSR in a food 5. Build an implernentation plan
enterprise of C5R in a food entenprice
4. C5R 1o shape the business
and palitical agenda an
sustainability and
competitive ness,
Duration of the Module 16 hours

26




N VET4FOOD

VET Training for Food Sustainability

7
~

SLOW FOOD AND CULTURAL HERITAGE

Cofinanciado pela
Uniao Europeia

TRAINING UNIT

OBIECTIVES

1. The anthropelogy of faod and the importance of the nation of "tima®,

2. Varieties and tradition through geographacal indications: protected designations
of origin [PDOs) and protected geagraphical indications |PGls) or 5TG.

3.The ermerging of slow food: culture and traditions related to food sector.

4. The case study: culinary taurisrm as appartunity to promote local area and
SEONOMIC Grow.

1.To better understand feod values and its imphcations an social and cultural level.
L. To recognize the multiple values of food.
3. To understand the unigue characteristics of foad and their cultural heritage Bnked o the

idaritity of the territory.

4. To identify alternative business models [cultural, touristic activities related to food
sectar] to promate sustainability and lecal development.

LEARMNING ACTIVITIES"

LEARNING OUTCOMES

INFORMATION APPLICATION/PROELEM SOLVING KNOWLEDGE SHILLS COMPETENCES
THEORETICAL FRACTICAL THEORETICAL FRALCTICAL 1. The relationship of food 1. Respect for the 1. Using Cultural Competence
Reading [Test) Answering Diagrams At beast ane fram with cultural identity of the gastranomic and to understand Food practices.
Checklist {open and closed the aptienal territories. traditional culture.
questians) Timefines and learning activities® 2. Capacity ta underitand
calendars 2. Protected designations: 2.Integration of Facty b LRt

rales and applications.

3, The knowledge of slow
food approach and their
appartunity.

4. Existing brands, quality seals
and certifications related to
the foad.

5. The cultural culinary

taurism as oppartunity aof
sustainable business

rultidisciplinany
sectors.

4. Identify business
oppartunities in
cultural heritage
through the foed
sector,

5. Identify the roles
of certifications

geegraphical indications ard
their real values,

3. How 1o design craative and
innavative slow food
ERpETRE D,

5. How choase products
aligned with the profiles
coming fram the market
infarmatian threugh the
utilization of protected
designations.

E. Concept and design cwn
busiress based an culinary
tourism experience.

Duration of the Module
TOT HOURS

12 hours
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