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1. INTRODUÇÃO 
 

 
A indústria alimentar enfrenta desafios que exigem a adaptação da mão-de-obra para que a área da 
sustentabilidade do sector se mantenha competitiva na Europa. Tal requer uma estreita colaboração entre os 
prestadores de serviços de educação, a área da formação e as empresas. 
Para tal, a educação e o desenvolvimento de competências exigem novos modelos conducentes a uma melhor 
integração de competências. São exemplo de tais modelos: 
 

● Métodos de aprendizagem baseados no trabalho (WBL) 

● Novo ensino e formação profissional baseado em competências (EFP) 

● A incorporação de “hard e soft skills” nas formações existentes 

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

 

Na Europa, o ensino e a formação profissional atualizaram os seus currículos de modo a que os mesmos possam 
conter temas relacionados com a sustentabilidade, especialmente nas áreas do turismo, agricultura, indústria 
alimentar e gestão de energia. No entanto, a mesma evolução não se verificou nos cursos de formação 
profissional dedicados à restauração e hotelaria. 
A 30 de Novembro de 2020, os ministros responsáveis pelo ensino e formação profissional dos Estados-
Membros da UE, países candidatos, países do EEE-EFTA (Espaço Económico Europeu - Associação Europeia de 
Comércio Livre), parceiros sociais europeus e a Comissão subscreveram a Declaração de Osnabrück 2020 sobre 
o ensino e formação profissional. Esta declaração foi considerada "um facilitador para a recuperação e 
transição para economias digitais e verdes".  
 
A Declaração de Osnabrück é apoiada pelas associações de prestadores de EFP a nível europeu (VET4EU2) e 
por representantes de aprendizes de EFP (OBESSU, Rede Europeia de Aprendizes).  
 
Entre as recomendações do Conselho para o ensino e formação profissional numa lógica de competitividade 
sustentável, equidade social e resiliência, esta Declaração reforça a premissa de "promover a sustentabilidade 
do Ensino e Formação Profissional". 
Haverá melhor forma de o fazer que não através da exploração de uma questão tão essencial para a 
sobrevivência de toda a humanidade que é a sustentabilidade alimentar? 
 
Devido à falta de uma descrição única e precisa dos resultados de aprendizagem esperados em 
sustentabilidade alimentar no sistema europeu de Educação e Formação Profissional, o consórcio deste projeto 
decidiu analisar os currículos de sustentabilidade alimentar existentes focando-se nos programas de Educação 
e Formação Profissional relacionados com a alimentação em Espanha, Itália, Bélgica e Portugal, de modo a 
encontrar diferenças e pontos comuns. 
 
O objetivo deste primeiro resultado do projeto é dar o primeiro passo nessa direção, construindo um Módulo 
de Formação transversal para o Ensino e Formação Profissional em restauração. Esse módulo é inteiramente 
dedicado à sustentabilidade alimentar. Para tal, considerámos apropriado analisar a situação existente nos 
países parceiros deste projeto, uma vez que, em alguns casos - numa base completamente voluntária – foram 
feitas algumas adaptações curriculares. 
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Sustentabilidade Alimentar nos Cursos EFP em Espanha 
 
Espanha, tal como outros países, aumentou a oferta de Cursos de Formação Profissional dedicados à 
sustentabilidade nas áreas da mobilidade (Técnico Superior em Formação para uma Mobilidade Segura e 
Sustentável), energia (Técnico Superior em Energias Renováveis), manutenção de veículos (Curso de 
Especialização em Manutenção de Veículos Híbridos e Eléctricos) e serviços socioculturais (Técnico Superior 
em Promoção da Igualdade de Género). Contudo, não houve qualquer inovação (nem em termos da criação 
de novos cursos de formação, nem na atualização dos programas de formação existentes) nas áreas da 
restauração e hotelaria e indústrias alimentares. 
 
Foram os centros educativos, tanto públicos, como privados, que expandiram os conteúdos, em alguns casos 
incluindo temas relacionados com a sustentabilidade alimentar, aproveitando as chamadas "horas extra” 
incluídas em algumas das unidades de formação dos módulos de cada ciclo. É o caso da Escola Superior 
d'Hostaleria de Barcelona, parceira e coordenadora deste projeto, que incluiu a sustentabilidade alimentar de 
forma transversal em vários módulos de formação em Cozinha, Restauração e Serviços de Pastelaria. 
 
Para o fazer, os professores da ESHOB estão a utilizar as Unidades de Aprendizagem e os conteúdos do Projeto 
Erasmus+ Formação para a Alimentação, em alguns casos incluindo todos os conteúdos (LU de 1,2, 4) ou parte 
deles (LU 3, 5, 6, 7, 8), atingindo um total de 54 horas de formação (incluindo tanto atividades teóricas como 
práticas) de acordo com o esquema seguinte: 
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LISTA DE UNIDADES DE FORMAÇÃO (TU) SOBRE A SUSTENTABILIDADE ALIMENTAR BASEADA EM E+ 

FORMAÇÃO PARA OS RESULTADOS DE PROJETOS ALIMENTARES (T4F) E MÓDULOS 

CORRESPONDENTES E UNIDADES DE FORMAÇÃO DOS CURSOS INICIAIS E DE CURSOS VET DE ARTES 

CULINÁRIAS, SERVIÇO DE RESTAURANTE E PASTELARIA 
 

N. SUSTENTABILIDAD

E ALIMENTAR 

UNIDADES DE 

APRENDIZAGEM  

ARTES CULINÁRIAS 

NÍVEL 4 

SERVIÇO DE RESTAURANTE 

(+ PARTE DA FORMAÇÃO 

EM ARTES CULINÁRIAS) 

NÍVEL 4 

CULINÁRIA E PASTELARIA 

NÍVEL 5 

GESTÃO DE COZINHAS E 

GESTÃO DE SERVIÇOS DE 

RESTAURAÇÃO  

NÍVEL 5 

1 Dietas saudáveis e 

sustentáveis 13h 

M1 Ofertas 

gastronómicas. UF2 

Propriedades dietéticas 

e nutricionais dos 

alimentos  

 

 

M1 Ofertas gastronómicas. 

UF2 Propriedades dietéticas 

e nutricionais dos alimentos  

 

M1 Ofertas 

gastronómicas. UF2 

Propriedades dietéticas e 

nutricionais dos alimentos  

 

M7 Gastronomia e nutrição 

UF2 Dietética e nutrição 

2 Biodiversidade, 
sazonalidade e 

alimentos 
orgânicos 

18h 

M2 Pré-processamento 

e conservação dos 

alimentos  

M2 Pré-processamento e 

conservação dos alimentos 

M2 Pré-processamento e 

conservação dos 

alimentos 

M1 Pré-processamento e 

conservação dos alimentos 

na cozinha.  

3 Gestão da água e 
da terra pegadas 

alimentares 
2h  

M7 Segurança e higiene 

no manuseamento de 

alimentos. UF2 

Protecção ambiental 

M7 Segurança e higiene no 

manuseamento de 

alimentos. UF2 Protecção 

ambiental 

M7 Segurança e higiene 

no manuseamento de 

alimentos. UF2 Protecção 

ambiental 

M6 qualidade, segurança 

alimentar e gestão da 

higiene UF2 turismo e 

gestão da qualidade 

ambiental. 

4 Perda e 
desperdício 
alimentar 

14h 

M3 Técnicas culinárias.  

 

M3 Técnicas culinárias.  

 

M3 Técnicas culinárias.  M4 Processos de produção 

culinária.  

 

5 Economia circular 
e resiliência 

4h 

M9 Negócios e 

empreendedorismo 

M12 Negócios e 

empreendedorismo 

M11 Negócios e 

empreendedorismo 

M12 Negócios e 

empreendedorismo 

6 Economia local e 
sistemas 

alternativos 
2h 

M11 Síntese (Projeto 

Final) 

M13 Síntese (Projeto Final) M13 Síntese (Projeto 

Final) 

Projeto M13 

7 Modelos de 
negócio éticos e 

inclusivos 
2h 

M8 Formação e 

aconselhamento de 

carreira.  

UF1 Integração no 

mercado de trabalho 

 

M11 Formação e 

aconselhamento de 

carreira.  

UF1 Integração no mercado 

de trabalho 

M10 Formação e 

aconselhamento de 

carreira.  

UF 1Integração no 

mercado de trabalho 

M11 Formação e 

aconselhamento de 

carreira.  

UF1 Integração no mercado 

de trabalho 

 8 Alimentação e 
património 

cultural 
4h 

M1 Ofertas 

gastronómicas.  

UF1 Empresas de 

catering 

M1 Ofertas gastronómicas.  

UF1 Empresas de 

restauração  

M1 Ofertas 

gastronómicas.  

UF1 Empresas de catering 

M7 Gastronomia e 

nutrição.  

UF1 Gastronomia 

  

TOT 
horas 

54h     
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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 turística nacional 
responsável pela formação e qualificação dos recursos humanos do sector turístico e pela investigação técnica 
e pedagógica. Também coordena, implementa e reconhece os cursos e ações de formação profissional nesta 
área. Além disso, certifica as competências profissionais necessárias para as carreiras turísticas (DL n.º 
129/2012, de 22 de junho). 
 
Um dos desígnios presente na "Estratégia de Turismo 2027" prende-se com a necessidade de aumentar a 
qualificação dos recursos humanos no sector do turismo e no que aos planos de formação diz respeito 
pretende-se: 
 

• Destacar as profissões do turismo e desenvolver cursos e programas de formação que respondam 

às necessidades do mercado; 

• Transferir conhecimentos de instituições educativas e centros de investigação para empresas. 

 

O Turismo de Portugal gere, também, uma rede de 12 escolas que visam a formação e a preparação de jovens 
para o seu primeiro emprego, melhorando a qualidade e o prestígio das diferentes profissões da área do 
turismo. 
 
O Turismo de Portugal considerou que a área da sustentabilidade era um vector muito importante para o 
desenvolvimento do capital humano e desde então começou a integrar conteúdos programáticos dedicados a 
este tema nos currículos das suas escolas. 
 
Em 2017 - quando foi feita uma mudança profunda nos cursos de nivel 5 - " Sustentabilidade no Turismo" foi 
um módulo criado para estar presente em todos os programas curriculares de turismo. (DL n.º 2570/2018, de 
18 de março; DL n.º 2787/2018, de 19 de março; DL n.º 2788/2018, de 19 de março; DL n.º 2789/2018, de 19 
de março; DL n.º 2790/2018, de 19 de março).  
 
Em 2019 foi feita outra alteração: o Turismo de Portugal decidiu transformar os programas de nivel 4 para 
resultados de aprendizagem e criou "Práticas de gastronomia sustentável”. Este módulo é uma disciplina 
obrigatória presente no programa do curso de técnico de cozinha/pastelaria. (Portaria n.º 102, de 24 de abril 
de 2020).  
 
Assim sendo existem dois módulos dedicados à sustentabilidade: 

● Sustentabilidade no Turismo (25h, 1,5 ECTS, 5 EQF) 

● Práticas de Gastronomia Sustentável (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: dimensões e princípios; 

● Políticas, programas e iniciativas internacionais e nacionais: 

- Carta para o Turismo Sustentável; 
- Código Global de Ética para o Turismo; 
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- Plano de acção para um turismo europeu mais sustentável; 
- Acordo de Paris; 
- Conferência Internacional sobre Alterações Climáticas e Turismo; 
- Conselho Global de Turismo Sustentável 
- Estratégia de Turismo de Portugal 2027 
- Plano Turismo + Sustentável 2023 
-  

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

● Sistema de certificação - destinos, operadores turísticos, agências de viagens e de catering; 

● Indicadores de turismo sustentável e as suas escalas de utilização. 

 

Competências: 

● Reconhecer a importância da sustentabilidade aplicada à atividade turística; 

● Identificar e compreender os impactos negativos e positivos do turismo; 

● Compreender e relacionar os conceitos de sustentabilidade, responsabilidade empresarial, 

economia circular, indicadores, certificações, etc..; 

● Compreender as políticas, estratégias e instrumentos que visam a promoção de um turismo 

sustentável. 

● Compreender como aplicar os princípios do Código Global 

 
 
Conhecimentos de Práticas de gastronomia sustentável: 

● Produtos alimentares e Sustentabilidade 

● Práticas de cozinha sustentável e gestão de recursos 

● Conceito de cozinha e gastronomia sustentável 

● Para valorizar a identidade gastronómica 

 

Competências: 

● Identificar os produtos alimentares portugueses e a sua sazonalidade 

● Diferenciar os sistemas de distribuição de alimentos 

● Promover Práticas Sustentáveis na gestão dos recursos alimentares 

● Reutilizar resíduos de cozinha 

● Identificar os recursos alimentares sustentáveis na cozinha regional e promovê-los 
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Sustentabilidade alimentar nos cursos EFP em itália 
 

Em Itália os Cursos de formação profissional têm uma duração de 5 anos e estão divididos em duas secções:  

● Primeiro ciclo de dois anos em que os estudantes aprendem competências gerais da área 
escolhida (estudantes na faixa dos 14 e 15 anos) (esta formação corresponde a 2 EQF). 

● Segundo ciclo de três anos em que os estudantes recebem formação sobre competências 

específicas e mais profundas da área escolhida (estudantes dos 16 aos 18 anos) (esta formação 

corresponde a 4 EQF). 

 

As escolas de ensino profissional em Itália têm 11 areas diferentes e entre elas os cursos com enfoque na 

sustentabilidade ambiental estão nas áreas da agricultura (Agricultura - desenvolvimento rural - produtos 

locais - recursos florestais) e da pesca (Pesca comercial e produção de peixe).  

Os cursos VET relacionados com a alimentação são ministrados em escolas de hotelaria e gestão que incluem 

cursos para: 

● Culinária 

● Gestão de restauração  bebidas 

● Hotelaria 

O nível final do EQF é 4.  

 

A filosofia do Instituto "De Gennaro" está relacionada com o território, uma vez que a escola está situada em 

Vico Equense na zona de Sorrento, no sul de Itália. Tradicionalmente, todo o distrito está estritamente 

relacionado com o território que tem uma longa tradição na cozinha mediterrânica e uma vasta propensão 

turística. As relações entre receitas e estilos de vida tradicionais têm sido reforçadas nos últimos 10-15 anos. 

Como consequência, os temas da sustentabilidade e sustentabilidade alimentar têm sido abordados desde 

2016 e são desenvolvidos em muitas disciplinas dos cursos de artes culinárias, gestão de alimentos e bebidas, 

e hotelaria. Como o tema da sustentabilidade alimentar tem sido tratado principalmente apenas de uma forma 

teórica, o novo desafio é alertar para as boas práticas neste sentido. 

Em De Gennaro, o módulo de sustentabilidade é desenvolvido no âmbito de  

● CIDADANIA: Introdução de uma nova disciplina escolar chamada Cidadania onde um dos temas é a 

sustentabilidade ambiental no sentido dos direitos à saúde e ao bem-estar da pessoa. Os temas 

pedagógicos são a educação ambiental, o desenvolvimento eco-sustentável e protecção do 

património ambiental, identidades, produções e excelência territorial e agro-alimentar; os temas 

referem-se explicitamente aos objectivos da Agenda 2030. Note-se que cada escola programa os seus 

próprios módulos sobre sustentabilidade ambiental, uma vez que em Italia ainda se está numa fase 

experimental. 

O módulo de sustentabilidade alimentar nas escolas de hotelaria e gestão foi introduzido pelo Ministéro da 

Educação após muitas inovações dos currículos escolares, principalmente após a publicação da Carta de Milão 
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na Exposição Universal de Milão - EXPO 2015, que foi também um eco para a divulgação da Agenda da ONU 

para 2030. 

 

Após 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 

programação por competências para a aprendizagem ao longo da vida.  

Das instituições (Ministério da Educação italiano) a referência à sustentabilidade nos programas de formação 

em EFP relacionados com a alimentação são competências nº 2, 4 e 8 (do Anexo C da reforma do EFP); a 

competência nº 4 para o último ano do curso de arte culinária é a mais específica para a sustentabilidade 

alimentar.  

 

Durante os dois primeiros anos da formação na Escola De Gennaro desenvolvem competências aplicando os 

princípios essenciais da eco-sustentabilidade ambiental para realizar tarefas simples, em contextos 

estruturados, de acordo com critérios pré-estabelecidos para a criação de menus simples e ofertas turísticas 

(esta formação corresponde a 2 EQF). Durante o terceiro ano aplicam procedimentos básicos para a 

organização e venda de ementas e pacotes de ofertas turísticas de acordo com os princípios da eco-

sustentabilidade e com as oportunidades oferecidas pela área. (3 EQF) 

 

Finalmente, durante os dois últimos anos de especialização os estudantes participam na citada competência n. 

4: 

● PROGRAMAÇÃO DE HABILIDADES: Preparar produtos, serviços e ementas consistentes com o 

contexto e as necessidades dos clientes (também em relação a dietas e estilos de alimentação 

específicos), perseguindo objectivos de qualidade, rentabilidade e promovendo a propagação de 

hábitos e estilos de vida sustentáveis e equilibrados. 

Esta parte da formação corresponde a 4 EQF. 

 

Os conhecimentos adquiridos durante toda a formação são: 

● Valor cultural da comida e relação entre comida e vinho, sociedade e cultura de um território. 

● Conceitos de sustentabilidade e certificação. 

● Tecnologias inovadoras de manipulação e armazenamento de alimentos e normas de qualidade 

relacionadas. 

● Conceitos de qualidade prometida, entregue, esperada e percebida. 

As competências desenvolvidas durante toda a formação são: 

● Desenvolver uma oferta de alimentos, produtos vitivinícolas e serviços concebidos para promover um 

estilo de vida equilibrado do ponto de vista nutricional e sustentável e do ponto de vista ambiental. 

● Trazer inovações pessoais para a produção de alimentos e vinhos, fornecendo explicações técnicas e 

motivações culturais, promovendo a difusão de hábitos e estilos de vida sustentáveis e equilibrados. 
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● Definir qualitativa e economicamente ofertas gastronómicas sustentáveis, adaptando as escolhas às 

novas tendências de sabor, regimes alimentares, estilos alimentares dos clientes-alvo. 

● Activar as intervenções de informação, comunicação e educação ambiental através do envolvimento 

de clientes e partes interessadas. 

 

Sustentabilidade Alimentar nos Cursos EFP na Bélgica  

O sector alimentar é o sector económico mais importante da Bélgica em termos de empregos pois cria 
riqueza de forma direta na contribuição para o complexo PIB1 . Mas o sistema político belga torna difícil a 
leitura da legislação. 

● O governo federal é competente em matéria de saúde pública.  

● As Regiões são competentes em matéria de políticas ambientais, políticas de saúde (medicina 
preventiva e curativa) e agricultura.  

● As Comunidades são responsáveis pela educação.  

●  

Nutrição sustentável 

O Plano Federal de Nutrição e Saúde (FHNP) promove uma dieta e um estilo de vida saudáveis em toda a 
Bélgica para prevenir doenças ligadas à má nutrição e à falta de atividade física2 .  

Além disso, como o acesso à alimentação é um direito fundamental, está atualmente a ser elaborado um 
projeto de lei para estabelecer o "direito à alimentação de qualidade", que inclui o estabelecimento de 
sistemas alimentares sustentáveis3 .  

Para além da política de saúde pública, as entidades federadas estão também a implementar várias 
políticas que visam a divulgação e implementação de alimentos sustentáveis.  

A 7 de Julho de 2016, o governo da Valónia assinou a segunda Estratégia de Desenvolvimento Sustentável 
da Valónia. Esta estratégia conduz a um plano de acção "destinado a tornar os padrões de consumo e 
produção mais sustentáveis em 3 áreas em particular: alimentação, energia e recursos".  Este texto apela 
à "definição dos princípios e critérios da alimentação sustentável para a Valónia" e à "elaboração e convite 
à assinatura de uma carta "alimentação sustentável" na Valónia", mas também para apoiar a cooperação 
e o intercâmbio de boas práticas europeias, bem como o desenvolvimento de rótulos alimentares 
europeus. Globalmente, a Estratégia aborda todos os elos da cadeia alimentar, do produtor ao 
consumidor, e promete várias acções como a promoção de alimentos sustentáveis no sector da hotelaria 
e restauração e o apoio à implementação de hortas individuais e colectivas. 

 

 
1  Governo de Wallon, " Desenvolvimento Sustentavel: 2ª Estratégiade Valónia", 7 Julho 2016. 
2 SPF Saúde Pública, " Plano Federal Saúde Pública " 
3  Plataforma de debate para o acesso à alimentação de qualidade, "Adotar uma lei-quadro que estabeleça o direito à alimentação de 
qualidade". 
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A Estratégia visa também trabalhar para uma maior coerência na ajuda alimentar e a redução das 
"desigualdades sociais na alimentação". No âmbito desta Estratégia de Desenvolvimento Sustentável da 
Valónia, está a ser considerado um projeto-quadro de referência4 [4] com o objectivo de tornar o sistema 
alimentar da Valónia mais sustentável e competitivo. Este projeto anda de mãos dadas com a criação de 
Conselhos de Política Alimentar (CPA) de múltiplos intervenientes, por exemplo, Good Food na Região de 
Bruxelas, Liege, Ghent e Bruge. Estes CPA são uma oportunidade para os interessados discutirem, 
colaborarem e imaginarem futuras iniciativas locais.  

 

Educação para o desenvolvimento sustentável? 

A educação para o desenvolvimento sustentável ou alimentação sustentável não aparece como tal nos 
currículos escolares belgas. No entanto, em Novembro de 2011, a Federação Valónia-Bruxelas, a Região 
da Valónia e a Região de Bruxelas-Capital celebraram um acordo de cooperação destinado a promover e 
desenvolver estratégias educativas relacionadas com o ambiente e a natureza, na perspectiva do 
desenvolvimento sustentável e da educação para a cidadania. Concluído por um período renovável de 6 
anos, este acordo de cooperação tem 6 objectivos principais5 : 

1. "Reforçar a informação sobre as acções e campanhas empreendidas pelas três instituições, 
incluindo-as nos seus respectivos programas de acção". 
2. "Reforçar a criação de instrumentos pedagógicos de qualidade no domínio da educação sobre o 
ambiente, a natureza e o desenvolvimento sustentável". 
3. "Desenvolver uma melhor integração do ambiente e da natureza no processo educativo; 
promover o desenvolvimento do processo educativo no domínio do desenvolvimento sustentável. 
"Desenvolver uma melhor integração da educação ambiental, da natureza e do desenvolvimento 
sustentável no currículo escolar, a fim de proporcionar aos alunos uma educação responsável para a 
cidadania". 
4. "Oferecer assistência estruturada a escolas e instituições de ensino superior que incluam o 
desenvolvimento sustentável no seu projeto escolar". 
5. "Assegurar o intercâmbio recíproco de conhecimentos e experiências entre os actores da 
educação ambiental, da natureza e do desenvolvimento sustentável, com o objectivo de melhorar as 
práticas educativas". 
6. "Assegurar a colaboração logística no domínio da educação ambiental, da natureza e do 
desenvolvimento sustentável". 

Na sequência de um processo participativo que teve lugar de Outubro de 2010 a Abril de 2011, as 
instituições participantes na Assises de l'Éducation relative à l'Environnement et au Développement 
Durable (ErEDD) "comprometeram-se a criar mecanismos para apoiar e reforçar a ErEDD nas escolas". 

Finalmente, a Educação Ambiental articula-se em torno de três objectivos6 : 

 
4 Governo de Valóniia " Desenvolvimento Sustentavel: 2ª Estratégiade Valónia", 7 Julho 2016. 
5 Assembleia Parlamentar da Francofonia, Debate sobre a educação e o desenvolvimento sustentável Contribuição da Federação Valônia-
Bruxelas, março de 2012. 
6 Rede Ideia "O que é a educação ambiental? » 
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● "Ambiente: A EEE visa tornar o funcionamento da humanidade compatível com a ecologia global 
do planeta, promovendo a participação dos cidadãos na gestão responsável do ambiente e dos 
recursos, num espírito de solidariedade"; 

● "Educativo: visa a realização de pessoas e comunidades através da sua relação com o ambiente e 
a natureza"; 

● "Pedagógica: promove o desenvolvimento de uma educação mais acessível e melhor adaptada à 
complexidade do mundo e às necessidades das sociedades contemporâneas 

 

Boa estratégia alimentar 

A Boa Estratégia Alimentar (2016-2020) - rumo a um sistema alimentar sustentável na Região de Bruxelas 
Capital - foi aprovada pelo Governo de Bruxelas em 2016, incluindo mais de 100 medidas de exploração 
agrícola a trabalho. Os objectivos e medidas foram co-construídos em Bruxelas, num processo 
participativo pelo Conselho de Boa Alimentação. O Conselho tem 28 membros representando todos os 
diferentes actores dentro do sector alimentar (organizações agro-ecológicas, agricultores, restaurantes, a 
federação de supermercados, organizações de educação ambiental, universidades, etc.).  

A primeira boa estratégia alimentar visava desenvolver novos projetos agrícolas nas zonas urbanas para 
produzir 30% das frutas e legumes localmente até 2035, envolver a geração mais jovem nos desafios 
relacionados com os alimentos e reduzir o desperdício alimentar em 30% até 2020. Além disso, foram 
apoiados projetos inovadores através da estratégia Good Food para promover: hortas nas escolas e no 
bairro, serviços regionais para facilitar a agricultura urbana, apoio a jovens agricultores urbanos, projetos 
profissionais na agricultura urbana utilizando técnicas inovadoras (como a aquapónica), projetos para a 
recuperação de alimentos não vendidos, e prevenção do desperdício de alimentos nas escolas. A 
estratégia previa também a divulgação do rótulo de bons alimentos para restaurantes e cantinas, 
indicando a utilização de alimentos locais, orgânicos, vegetarianos e medidas de prevenção de resíduos 
alimentares. 

Em 2022, na sequência dos resultados positivos da primeira experiência, a região de Bruxelas desenvolveu 
uma estratégia de Boa Alimentação 2 (2022-2030). A estratégia inclui quatro princípios transversais:  

I. Uma governação participativa, descompartimentada e co-sustentável; 
II. Um princípio de inclusão social, saúde e soberania alimentar com "One World One Health" ; 

III. Os desafios do combate e da adaptação às alterações climáticas e da protecção e valorização, e 
do reforço da biodiversidade; 

IV. Abordagem de ambientes urbanos múltiplos (distrito, região, supra-regional) e multipolar (centro 
da cidade, área de Neerpede, etc.), que considerará as características ecológicas, sócio-
económicas e culturais específicas e as necessidades dos habitantes das várias áreas urbanas.  

A estratégia é implementada através de 5 eixos: 

Eixo 1: Intensificar e apoiar a produção agro-ecológica em Bruxelas e arredores 

Eixo 2: Desenvolver "Boas cadeias alimentares" para abastecer Bruxelas 

Eixo 3: Assegurar a distribuição de uma oferta comercial de "Boa Alimentação 
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Eixo 4: Garantir uma boa alimentação para todos 

Eixo 5: Reduzir as perdas e desperdícios alimentares 

 Le portail Good Food | Boa comida 

 
 

 

Horas adicionais disponíveis presentes em módulos de 

currículos de EFP em Espanha, Portugal e Itália. 

 
O objetivo da análise da quantidade de horas adicionais disponíveis (horas de ensino extra que cada escola 
de EFP pode utilizar para acrescentar ou aprofundar os conteúdos que considere necessários) é 
determinar o número correcto e realista de horas do novo Módulo de EFP de Sustentabilidade Alimentar.7 
 

Horas adicionais disponíveis 
 

ESTADOS-
MEMBROS 

ARTES 
CULINÁRIAS  

 

SERVIÇO DE 
RESTAURANTE  

ARTES 
PÁSTEIS 

PROCESSAMENT
O ALIMENTAR  

GESTÃO DE 
COZINHAS  

GESTÃO DE 
SERVIÇOS DE 

RESTAURAÇÃO  

PROCESSOS E 
QUALIDADE 
ELEVADA NA 
INDÚSTRIA 
ALIMENTAR 

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

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

ITÁLIA 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 referência esta compilação de horas disponíveis, foi decidido fixar a duração do módulo 
em 54h.

 
7 Na análise das horas extra para determinar o número correcto e realista de horas do novo Módulo de Educação e Formação Profissional em 
Sustentabilidade Alimentar, não consideramos a Bélgica, uma vez que a formação não será implementada no país, e gostaríamos de ter em 
consideração as horas médias surgidas apenas dos países-piloto.  

https://goodfood.brussels/fr
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2. ÁREAS DE APRENDIZAGEM
O Módulo foi organizado por áreas (Nutricional, Ecológica, Económica e Social) e por Unidades de 

Aprendizagem (também chamadas Unidades Didácticas ou de Formação, dependendo do país europeu), 

cada uma composta por uma lista de conteúdos, resultados de aprendizagem, aptidões, conhecimentos 

e competências. 

Haverá 3 maneiras de incluir o Módulo nos currículos europeus de EFP relacionados com a alimentação:  

1. Incluindo a totalidade ou uma parte das suas Unidades do módulo Sustentabilidade Alimentar 

noutros módulos de forma coerente com o assunto (de uma forma "transversal"). Esta será a 

forma mais rápida de incluir o novo módulo de sustentabilidade alimentar nos currículos do EFP, 

com a vantagem da possibilidade de introduzir questões de sustentabilidade alimentar de 

diferentes pontos de vista, dependendo dos professores envolvidos (das áreas de estudo 

alimentar, social, económica e nutricional).  

2. Recolhendo todas as horas adicionais disponíveis dos currículos do EFP (se existirem e estiverem 

disponíveis) a fim de fazer o lugar para o novo módulo.  

3. Impulsionar a criação de um novo módulo oficial de EFP nos currículos de EFP relacionados com 

a alimentação. 

Conteúdos, aptidões e competências sobre sustentabilidade alimentar preparadas para o anterior projeto 
ERASMUS+ Formação para a Alimentação, os elegíveis para serem incluídos no módulo de formação VET 
serão seleccionados segundo critérios de coerência e utilidade para os futuros profissionais do sector dos 
serviços alimentares. 
 

● Saúde/Nutricional 
1. Dietas saudáveis e sustentáveis. 

 
● Ecológico  

2. Biodiversidade, sazonalidade e 
alimentos orgânicos. 

3. Gestão da água e da terra e 
pegada alimentar. 

4. Perda e desperdício de 
alimentos. 
 

● Económico 
5. Economia Circular e Resiliência. 
6. Economia Local e sistemas 

alternativos. 
 
 

 
 

● Social 
7. Comércio alimentar ético e 

inclusivo 
8. Alimentação lenta e património 

cultural 
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3. UNIDADES DE APRENDIZAGEM 

Metodologia

A fim de definir os resultados de aprendizagem do Módulo de Sustentabilidade Alimentar, foi realizado um 

esquema de conteúdos baseado em competências (conforme detalhado pelo CEDEFOP8 ) com conhecimentos 

e aptidões relacionadas de forma detalhada. Sobre estas bases, a lista de conteúdos foi então 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 competências representam as capacidades, o "como fazer" 

necessário para desenvolver um trabalho. 

 

A lista de competências utilizadas como ponto de partida é a apresentada no quadro teórico do projeto 

Erasmus+ T4F, Formação para a Alimentação, mencionado acima e disponível no Anexo 1. 

Esquema de Competências do Módulo de Formação 

Profissional de Sustentabilidade Alimentar  

O esboço final de competências e conhecimentos e aptidões afins para cada unidade de aprendizagem é 
detalhado abaixo.
 

RESULTADOS DE APRENDIZAGEM NA ÁREA NUTRICIONAL 
1. Dietas sustentáveis e saudáveis  

Conhecimentos Aptidões 
(Capacidade de aplicação) 

Atitudes 
(Ser capaz de) 

1. Como comer de forma 
saudável e salvar o planeta.  

2. Os comportamentos dos 
consumidores e as suas 
implicações. 

3. Novos alimentos como 
alternativa para ser mais 
sustentável e rentável. 

4. Uma abordagem de saúde e 
dieta planetária como um 
modelo de sustentabilidade.  

1. Pensamento crítico sobre as 
escolhas de decisão alimentar. 

2. Competências práticas para 
persuadir os consumidores a 
escolher alimentos saudáveis  

3. Seleccionar questões relacionadas 
com fontes de informação 
adequadas, com base na ciência 

1. Identificar as preferências entre os 
alimentos nutritivos e construir 
uma refeição equilibrada. 

2. Compreender os rótulos 
nutricionais.  

3. Criar propostas alimentares 
saudáveis, sustentáveis e 
rentáveis. 

4. Exploração de novos ingredientes 
sustentáveis. 

 

 
8 https://www.cedefop.europa.eu/files/3048_en.pdf  

https://www.cedefop.europa.eu/files/3048_en.pdf
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RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA ÁREA ECOLÓGICA 
2. Biodiversidade, sazonalidade e alterações climáticas 

Conhecimentos Aptidões 
 (Capacidade de aplicação) 

Atitudes 
 (Ser capaz de) 

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

2. Saber como as alterações 
climáticas e os desafios societais 
influenciam a produção 
alimentar. 

3. Rotulagem comunitária e 
nacional dos alimentos 
biológicos 

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

 
 

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

2. Seleccione fontes de informação 
adequadas sobre o impacto das 
alterações climáticas no seu país e nos 
alimentos 

 

1. Selecionar fornecedores de alimentos 
orgânicos e sazonais na sua própria 
área através de um "ponto de vista 
gastronómico, saboroso e justo".  

2. Colocar em prática os regulamentos e 
aplicações adequadas que estão por 
detrás da produção biológica. 

3. Re-apropriação de receitas e técnicas 
de cozinha para alimentos 
sustentáveis (vegetais, frutas, carne, 
peixe, especiarias, etc.…) 

4. Construir uma campanha de 
comunicação e promoção  

5. Propor uma remodelação de um 
menu que tenha em conta as 
consequências das alterações 
climáticas na produção alimentar 

 

RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA ÁREA ECOLÓGICA 
3. Gestão da água e da energia e pegadas dos alimentos 

Conhecimentos Aptidões 
 (Capacidade de aplicação) 

Atitudes 
 (Ser capaz de) 

1. A relação entre os nossos 
sistemas alimentares e os 
riscos ambientais globais 
emergentes  

2. Quantificação dos diferentes 
impactos ambientais dos 
grupos alimentares  

3. Dicas e sugestões para 
melhorar a eficiência dos 
recursos em termos de gestão 
da água e da energia (por 
exemplo, IV Gama) 

1. Aplicar os parâmetros de impressão 
dos alimentos 

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

3. Monitorização do consumo de água 
e energia  

4. Melhorar a eficiência dos recursos.  

1. Tomar decisões responsáveis e 
compreender o impacto da 
produção alimentar sobre o 
ambiente. 

2. Introduzir medidas para abordar a 
mitigação das alterações climáticas 
e a adaptação no sector alimentar. 

3. Adoptar medidas para a eficiência 
dos recursos (água e energia).  

 
 
 

 

RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA ÁREA ECOLÓGICA 
4. Perda e desperdício alimentar 

Conhecimentos Aptidões 
  (Capacidade de aplicação) 

Atitudes 
 (Ser capaz de) 

1. As questões relacionadas com 
os desperdícios e perdas 
alimentares que ocorrem ao 
longo da cadeia de 
abastecimento alimentar, com 
particular ênfase na logística, 
distribuição, poupança de 
dinheiro e consumo final.  

1. Compreensão geral das perdas e 
desperdícios alimentares na cadeia 
alimentar 

2. Técnica de conservação para reduzir 
o desperdício alimentar 

3. Conceber acções específicas (por 
exemplo, menus) com o objectivo de 
reduzir o desperdício 

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

2. Planear e implementar uma 
solução ecológica para reduzir os 
resíduos alimentares  

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

3. Embalagem adequada para 
prevenção 

4. Regras e leis nacionais sobre 
resíduos alimentares para 
doação de restos de comida 

4. Organizar o seu trabalho de forma 
mais eficiente para evitar 
comportamentos impróprios. 

5. Soluções de embalagem de baixo 
impacto  

tempo de conservação e 
minimizar o desperdício alimentar. 

4. Conceber uma estratégia para a 
redução dos resíduos alimentares 

5. Implementar técnica de 
armazenamento 

6. Implementar práticas para uma 
economia circular 

 

RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NO DOMÍNIO ECONÓMICO 
5. Economia local e sistemas alternativos 

Conhecimentos Aptidões 
 (Capacidade de aplicação) 

Atitude 
 (Ser capaz de) 

1. A importância da economia 
local para o desenvolvimento 
sustentável  

2. Estratégias e/ou melhores 
práticas de sistemas 
alimentares alternativos em 
termos de produção, 
distribuição e compra.  

3. Valor comercial alimentar 
local 

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

1. Estar consciente do papel da 
economia local no desenvolvimento 
de uma empresa sustentável 

2. Estabelecer parcerias estratégicas 
de compra, produção e distribuição 
de alimentos com base em sistemas 
alimentares alternativos 

3. Identificar e utilizar o valor 
acrescentado dos produtos locais 
para promover a sua atividade.  

4. Adoptar um pensamento circular  

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

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

3. Comunicar o valor acrescentado 
alimentar local e promover a 
oferta alimentar local. 

4. Desenvolver ideias comerciais 
baseadas no princípio da 
economia circular. 

 

RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA ÁREA SOCIAL 
6. Comércio alimentar ético e inclusivo 

Conhecimentos Aptidões 
 (Capacidade de aplicação) 

Atitudes 
 (Ser capaz de) 

1. Princípios de comércio justo e 
de inclusão da diversidade 
práticas de equidade nos 
empregos. 

2. Conhecimento sobre os 
criadores da mudança na 
relação entre economia, 
ecologia e sociedade através 
de uma abordagem a vários 
níveis do desenvolvimento 
sustentável  

 

1. Reconhecer a importância do 
comércio justo e da equidade no 
trabalho  

2. Estabeleça parcerias estratégicas 
para ter impacto no seu negócio 

3. Desenvolver o pensamento crítico e 
de design 

4. Construir uma visão comum 
relativamente à qualidade do 
produto, relações de parceria e 
serviço ao cliente. 

 

1. Estabelecer a RSE numa empresa 
alimentar. 

2. Identificar o preço justo dos 
produtos alimentares.  

3. Estabelecer um plano de equidade 
de inclusão da diversidade. 

4. Comunicar a ligação entre preços 
e valor aos consumidores.  
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RESULTADOS DA APRENDIZAGEM NA ÁREA SOCIAL 
7. Alimentação tradicional e património cultural 

Conhecimentos Aptidões 
 (Capacidade de aplicação) 

Atitudes 
 (Ser capaz de) 

1. A relação da alimentação com 
a identidade cultural dos 
territórios.  

2. Designações protegidas: 
papéis e aplicações para a 
sustentabilidade.  

3. O conhecimento de 
abordagens alimentares lentas 
e as suas oportunidades.  

4. A abordagem da dieta 
mediterrânica como modelo 
de sustentabilidade.  

1. Respeito pela cultura gastronómica 
e tradicional.  

2. Identificar oportunidades de 
negócio no património cultural 
através do sector alimentar.  

3. Reconhecer as indicações 
geográficas e os seus verdadeiros 
valores. 

4. Reconhecer a sustentabilidade e o 
património cultural da dieta 
mediterrânica 

1. Desenhar experiências 
alimentares criativas e inovadoras.  

2. Escolher produtos alinhados com 
os perfis provenientes da 
informação do mercado através 
da utilização de designações 
protegidas.  

3. Negócio de design com base na 
experiência gastronómica.  

 
 
Como o alvo do módulo sobre sustentabilidade alimentar são os estudantes do EFP, é necessária uma 
remodelação do nível de competências a atingir, dependendo do nível dos cursos do EFP. 
 
Por esta razão, um conceito "multicamadas" orientará o Módulo de Formação Profissional Profissional de 
Sustentabilidade Alimentar, com a possibilidade de aprofundar os conteúdos da formação em função do 
perfil dos alunos. 
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4. RESULTADOS DE APRENDIZAGEM  
 
Área de Nutrição 
 

UNIDADE 1: Dietas saudáveis e sustentáveis  
 
●Como comer saudável e salvar o planeta 
Macronutrientes, micronutrientes e ingestão de energia; quantidade e qualidade adequadas “para dietas 
equilibradas”.  
As principais fontes científicas para uma nutrição saudável.  
●Comportamentos de consumo e suas implicações 
 Influências no estado nutricional, incluindo estilo de vida, conhecimentos e crenças, escolhas éticas e 
religiosas.  
● Novos alimentos como alternativa para uma maior rentabilidade e sustentabilidade 
Os riscos, desafios e oportunidades de ingredientes novos e inovadores. 
● Uma abordagem de saúde e dieta planetária como um modelo de sustentabilidade  
A Dieta Planetária: A Comissão EAT-Lancet.  

 
Área Ecológica 

 

UNIDADE 2: Biodiversidade, sazonalidade e alimentos orgânicos  

 

●Como o consumo alimentar tem impacto no ambiente e na biodiversidade 
Destacar a importância da biodiversidade a múltiplos níveis.  
Impacto das escolhas alimentares na biodiversidade  
●Como as alterações climáticas e os desafios da sociedade influenciam a produção alimentar 
Impactos das alterações climáticas na produção alimentar.  
Impactos do comportamento social na produção de alimentos. 
●Rotulagem comunitária e nacional dos alimentos biológicos 
Produção alimentar biológica e sustentabilidade a nível local e global. 
Leitura de rótulos comunitários e nacionais de alimentos biológicos.  
●Contributos da gastronomia para a preservação ou perda da biodiversidade 
A importância da sazonalidade e da diversidade a nível ambiental e nutricional.  

 
UNIDADE 3: Gestão da água e da energia e pegada dos alimentos  
 
●A relação entre os sistemas alimentares e os riscos ambientais globais emergentes  
Visão geral sobre o sistema alimentar e o seu impacto no ambiente natural.  
A produção intensiva de alimentos: a agricultura e as suas pegadas.  
Práticas e tecnologias inovadoras e sustentáveis que visam integrar a gestão da terra, água, biodiversidade e 
outros recursos ambientais para satisfazer as necessidades humanas, assegurando ao mesmo tempo a 
sustentabilidade a longo prazo dos serviços e meios de subsistência dos ecossistemas. 
●Quantificar os diferentes impactos ambientais dos grupos alimentares  
A procura de água, o uso da terra e as suas implicações nas alterações climáticas. 
Pegadas alimentares (água e carbono).  
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●Dicas e sugestões para melhorar a eficiência dos recursos em termos de gestão da água e da energia  
(por exemplo, IV Gama) 
 
 

UNIDADE 4: Perda e desperdício alimentar  

 

● As questões relacionadas com os resíduos e perdas alimentares que ocorrem ao longo da cadeia de 
abastecimento alimentar, com particular ênfase na logística,  
Como reduzir os resíduos: ferramentas de rastreio e avaliação.  
● Distribuição, poupança monetária e consumo final 
● Poderiam ser desenvolvidas estratégias e/ou melhores práticas para reduzir os resíduos e perdas 
alimentares e/ou doar sobras  
Converter estratégias de exploração em acções através da educação: reutilização / reprocessamento de 
alimentos (sopa de legumes, batidos de fruta, etc.), melhorias nas técnicas de conservação, reciclagem e 
compostagem.  
Soluções empresariais e sociais para reduzir o desperdício alimentar (por exemplo, Too Good To Go; 
Reefood) 
● Proper embalagem para prevenção  
Benefícios das estratégias de redução de embalagens.  
Técnicas de conservação de alimentos para evitar a perda de alimentos  
● Regras e leis nacionais sobre resíduos alimentares para doação de restos de comida 
 

 
Área Económica 
 

UNIDADE 5. Economia local e sistemas alternativos  

●A importância da economia local para o desenvolvimento sustentável  
 O conceito de economias alimentares locais e o seu impacto na comunidade.  
● Estratégias e/ou melhores práticas de sistemas alimentares alternativos em termos de produção, 
distribuição e compra  
Exemplos práticos de negócios alternativos baseados em cadeias de abastecimento locais e curtas.  
(ex. Lisboa - https://www.rizomacoop.pt/ A praça - https://apraca.pt/pages/sobre-nos / ISA - 
https://semear.pt/ 
●Local valor comercial dos alimentos  
Propor o conceito de soberania alimentar como uma alternativa ao conceito de segurança alimentar.  
●Circular economia e o seu papel na promoção da economia local.  
O valor económico e os benefícios potenciais da economia circular como empresas inovadoras que criam 
emprego.  

 
Área Social 
 

UNIDADE 6. Comércio alimentar ético e inclusive 

● Princípios de comércio justo e práticas de equidade na inclusão da diversidade nos empregos 
Trabalho decente, preços justos para os produtores, comércio justo: a cadeia de abastecimento alimentar 
baseada no valor.  
● Conhecimento sobre os criadores da mudança na relação entre economia, ecologia e sociedade através de 
uma abordagem a vários níveis do desenvolvimento sustentável  

https://www.rizomacoop.pt/
https://apraca.pt/pages/sobre-nos
https://semear.pt/
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A economia social como modelo empresarial para desenvolver atividades alimentares sustentáveis 
(crescimento económico e desenvolvimento local socialmente inclusivo).  
Desenvolver o conceito de empreendedor social verde de uma forma prática (Triple Layer Business Model 
Canvas)  
 

UNIDADE 7: Alimentação tradicional e património cultural  

● A relação da alimentação com a identidade cultural dos territórios  
A relação entre a cultura alimentar e a vida quotidiana 
A influência das tendências sociais e culturais na nutrição contemporânea.  
Turismo gastronómico como uma oportunidade para desenvolver uma atividade empresarial sustentável e 
preservar o património alimentar e a produção artesanal. 
● Designações protegidas: papéis e aplicações para a sustentabilidade  
Denominações de origem protegida: salvaguardar, valorizar e transmitir o know-how tradicional da produção 
alimentar.  
● A Alimentação tradicional e as suas oportunidades  
A alimentação sustentável e o conceito de "tempo".  
● Abordagem da dieta mediterrânica como modelo de sustentabilidade  
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ANEXOS 
 
 

TRANING4FOOD E+ Project Training
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