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INTRODUCAO

As atividades desenvolvidas para o primeiro resultado do projeto VET-ECOoking tiveram
como objetivo ajudar a parceria a definir a estrutura curricular para um mddulo de 50
horas sobre "Cozinha Sustentavel" direcionado aos cursos de cozinha do Ensino e

Formacao Profissional (EFP).

A estrutura curricular é, pois, o resultado de uma andlise aprofundada dos dados
recolhidos pelo consércio do VET-ECOoking: benchmarking, estudos de caso & boas
praticas e mesas redondas. Neste sentido, a estrutura resume a informacgdo obtida
através das diferentes atividades desenvolvidas no ambito do Resultado 1 e reflete as

recomendacdes dos especialistas da area.

A existéncia de uma formacdo especifica em cozinha sustentdvel é de extrema
importancia de modo a responder as atuais mudancas ambientais e as exigéncias dos
consumidores. O desenvolvimento de um mddulo de formacdo sobre este tema
capacitara as escolas de EFP para lecionar contelddos relacionados com a cozinha
sustentdvel, e permitird que formandos adquiram os conhecimentos e competéncias
necessarias e diferenciadoras para o seu ingresso no mercado de trabalho. Assim, é
importante atualizar as qualificacdes dos futuros chefes de cozinha para que estes
possam prestar os seus servicos de forma adequada, respeitando nao sé a diversidade
das necessidades dos clientes, mas também os requisitos especificos relacionados com

diferentes cozinhas, fazendo as adapta¢des necessarias.

A estrutura geral do médulo, os principais objetivos, bem como a metodologia de
formac3o sdo apresentados no presente documento. E também incluida uma tabela que
resume o0s topicos abordados em cada uma das unidades, os resultados da

aprendizagem, bem como um tempo de referéncia para cada uma destas.
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1. OBJETIVO PRINCIPAL

Este projeto visa definir uma estrutura curricular para um mddulo de formagao sobre
"Cozinha Sustentavel"”, mddulo esse que se pretende incluir nos curriculos nacionais
dos cursos de EFP (ofertas iniciais e continuas). A ldgica subjacente ao desenvolvimento
de um mddulo sobre "Cozinha Sustentavel" é que este fornega aos cursos de formagao
profissional de cozinha os conhecimentos necessdrios para responder as atuais

mudangas ambientais e as novas exigéncias dos consumidores.

Os principais objetivos do mddulo sobre Cozinha Sustentdvel sdo os seguintes:

e melhorar as competéncias dos formadores e formandos dos cursos de EFP de
Cozinha;

e desenvolver competéncias técnicas e pessoais dos alunos/as do EFP para a
preparacdo de uma gastronomia sustentdvel e de alta qualidade, e ainda
sensibilizar para a importancia da luta contra as alteracdes climaticas;

e preparar melhor os alunos/as de EFP para enfrentarem os desafios no local de
trabalho, com especial enfoque nas opc¢Ges alimentares mais ecolégicas;

e consciencializar os cidadaos, instituicdes nacionais e da UE sobre a importancia
da adogdo de uma cozinha sustentavel (e da sustentabilidade, no geral);

e motivar os profissionais a desenvolver e praticar competéncias culindrias
sustentaveis;

e melhorar a oferta e o curriculo nacional dos cursos de cozinha (Ensino e
Formacdo Profissional);

e transferir e utilizar novas metodologias de cozinha sustentavel em vérios paises

europeus.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser
feito da informagdo nela contida.
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2. ESTRUTURA GERAL DO MODULO

O maddulo sobre Cozinha Sustentavel esta dividido em sete unidades:

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser
feito da informagdo nela contida.

Sustentabilidade: Comida Organica: pretende ser uma unidade introdutéria
onde se explica a diferengca entre alimentos organicos e ndo organicos,
explorando a cadeia alimentar e recomendando a utilizacdo de produtos locais e
sazonais;

O desperdicio alimentar: esta unidade explora a utilizacdo de recursos para um
sistema alimentar sustentavel, explicando como criar um impacto mais reduzido
sobre o ambiente;

Nutri¢do: reforca a importancia de considerar o valor nutricional na preparacao
de um prato e da adogao de uma dieta diversificada, tanto por razGes ambientais
como de saude, focando também as dietas vegetarianas e veganas;

Recursos energéticos e hidricos: promove a adog¢do de energias limpas e explora
as estratégias sobre como reutilizar os recursos e criar um impacto reduzido em
termos de consumo de energia e agua;

Produtos embalados: propde analisar o impacto ambiental dos produtos
embalados, definindo estratégias sobre formas de o reduzir;

As condig¢Oes reais de trabalho & a aplicagdo de praticas sustentaveis: legislacdo
alimentar e respetivas restricdes as praticas sustentaveis, procedimentos de
higiene e seguranga alimentar que se alinhem com a sustentabilidade,
abastecimento, transportes, logistica, e gestdo alimentar;

Pratica da cozinha sustentavel: esta serd a unidade pratica, na qual os discentes
explorardo um conjunto de produtos, praticas e possiveis formas de preparar

ingredientes e refei¢cdes sustentdveis

Uniao Europeia
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3. METODOLOGIA & ABORDAGEM PEDAGOGICA

A metodologia pedagodgica é orientada tanto para formato online como para a formacgao

presencial.

O consorcio desenvolverd uma plataforma de formagao onde o mdédulo de formagao
estard disponivel em inglés, alemao, grego e portugués. A sua funcionalidade e
usabilidade sera testada com um minimo de 10 pessoas de cada um dos paises da

parceria.

Serdo criados recursos de formacao para que os resultados da aprendizagem sejam mais
facilmente alcangados. Estes recursos consistirdo em atividades praticas, exercicios, e
orientacdes sobre alguns dos tdpicos tais como a preparacdo de refeicdes com partes
menos nobres/utilizadas dos ingredientes, factos nutricionais e o impacto ambiental dos
mesmos. Além disso, os recursos incluirdo diretrizes operacionais dirigidas aos

formadores.

A formacdo presencial serd centrada nos materiais que estardo disponiveis online e
testara a sua aplicabilidade com formadores e formandos. Um evento de show-cooking
(minimo) serd organizado pelo consodrcio, por forma a possibilitar um momento de
formacdo online, onde se contard com a participacdo dos formadores e de alguns

formandos que partilhardo as suas experiéncias e boas praticas.

Cada uma das unidades e respetivos recursos estara disponivel online, com opc¢do para

download.
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4. APLICACAO DOS PRINCIPIOS EQF E ECVET

A fim de facilitar a comparacdo de graus e certificados adquiridos na Europa, foram
considerados dois quadros de referéncia comuns estabelecidos pela Unido Europeia
durante o desenvolvimento da estrutura modular sobre Cozinha Sustentavel, nos paises

onde se aplica:

e O Quadro Europeu de Qualificagdes (QEQ) é um quadro de referéncia comum
que visa facilitar a comparacdo e a compreensdo dos diferentes sistemas de
qualificagdes na Unido Europeia e no Espaco Econdmico Europeu (EEE). Fornece
uma forma de ligar diferentes sistemas nacionais de qualificacdes e de comparar
qualificagbes de diferentes paises. O QEQ tem oito niveis, que se baseiam nos
conhecimentos, competéncias, responsabilidade e autonomia necessarios para

cada qualificacao.

e O Sistema Europeu de Créditos do Ensino e Formagao Profissionais (ECVET) é
um sistema de transferéncia e acumulagdo de resultados de aprendizagem
alcancados durante o ensino e formacdo profissionais (EFP) entre diferentes
paises e setores. Baseia-se no principio dos "resultados de aprendizagem", o que
significa que o foco estd no que um formando pode fazer como resultado da sua
aprendizagem, e ndo com base no tempo que passou numa sala de aula ou numa
formacgao. O ECVET permite aos formandos ter a sua aprendizagem reconhecida
e acreditada noutros paises e setores, o que pode ajudar a aumentar a

mobilidade e as oportunidades de carreira.

Seguindo estas premissas e considerando um médulo para o EFP, a formacao foi
concebida principalmente de acordo com o nivel 4 do EQF e foi ajustado aos cursos de
EFP em Gastronomia/Cozinha, considerando os trés descritores do EQF: conhecimentos,

aptidoes e responsabilidade e autonomia.

O conteudo do moddulo estd de acordo com o descritor de conhecimento
"Conhecimentos factuais e tedricos em contextos alargados numa area de estudo ou de
trabalho" uma vez que as vdérias unidades abordam conteudos factuais especificos

relacionados com a area de trabalho da Cozinha Sustentavel. Os discentes adquirirdo

Uniao Europeia
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um conjunto de conhecimentos sobre tipos de alimentos organicos, residuos
alimentares, legislacdo, nutricdo e saude, embalamento, energia limpa e gestdo de

recursos, etc.

Para o nivel 4, as competéncias sao definidas como "uma gama de aptidGes cognitivas
e praticas necessarias para conceber solu¢des para problemas especificos numa area de
estudo ou de trabalho", que também sdo abordadas no mdédulo, uma vez que a unidade
6 é dedicada a aplicagdo pratica dos principios da cozinha sustentavel e ird promover a

criagdo de receitas culindrias baseadas em alimentos organicos.

Finalmente, relativamente a responsabilidade e autonomia, estas sdo descritas como
"Exercer a autogestao dentro das orienta¢des dos contextos de trabalho ou estudo que
sdo normalmente previsiveis, mas que estdo sujeitos a mudancas"; e também
"supervisionar o trabalho de rotina de outros, assumindo alguma responsabilidade pela
avaliagdo e melhoria das atividades de trabalho ou estudo", o mdédulo contribuira para
encorajar os formandos a preparar receitas sustentdveis e organicas, o que
desenvolverd o sentido de responsabilidade em relacdo as alteracdes climaticas. Além
disso, apoiara a aquisicao de novas técnicas de cozinha e que ajudarao os discentes a
tornarem-se profissionais mais competitivos com competéncias que sdo muito

relevantes para o atual mercado de trabalho.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a Cofinanciado pela
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser Uniao Europeia
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5. ESTRUTURA DO MODULO

\\fz\
=

Maddulo: Cozinha Sustentavel

Unidade
1. Sustentabilidade:

Comida Organica

2. O desperdicio ali-

mentar

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

Conteudos

1.1. A comida organica

1.1.1. Diferencas entre
produtos organicos e nao or-
ganicos

1.1.2. A importancia de usar
produtos regionais e sasonais
1.1.3. Produtos que posso

cultivar

1.2.Cadeia alimentar: das ori-

gens a cozinha

1.3.Leitura e interpretacdo de

rotulos

2.1. Utilizacdo responsavel dos
recursos para um sistema

alimentar sustentavel

2.2.A importancia de ndo des-
perdigcar comida

2.2.1. Comprar e usar quan-
tidades certas

2.2.2. Como usar todas as
partes de um produto

2.2.3. O uso de produtos ndo
apelativos do ponto de vista

comercial

feito da informagdo nela contida.

Resultados de Aprendizagem
Compreender o conceito de al-
imentos orgéanicos;

Diferenciar produtos organicos
e ndo organicos;
Compreender o impacto das
escolhas alimentares sobre o
ambiente;

Identificar as principais etapas
da transformagdo dos alimen-
tos;

Compreender o que é uma nu-
tricdo sustentavel;

Identificar o valor nutricional
de pratos sustentdveis;

Ler e interpretar os rotulos e as
datas de validade.
Compreender a importancia
de utilizar os recursos de uma
forma responsavel;
Reconhecer a importancia de
nao desperdicar alimentos;
Aprender a utilizar todas as
partes de um produto;
Identificar potencialidades em
produtos ndo apelativos ao
nivel comercial;

Perceber como a separagdo de
residuos pode ser util numa

economia circular.

Duragao

7 horas

5 horas

Cofinanciado pela
Uniao Europeia



3. Nutricao

4. Recursos ener-

géticos e hidricos

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

2.3.A separacao de residuos
2.3.1. Residuos organicos
2.3.2. Compostagem e fertili-
zantes naturais

3.1. Nutricdo e Saude

3.2.A mudanca comega a
nossa mesa
3.3.A importdncia de uma

dieta diversificada e

opgoes existentes

3.3.1. Proteina animal e
vegetal

3.3.2. A adocdo de dietas
alternativas: pratos
vegetarianos e

veganos

3.4.Nutricdo sustentavel
3.4.1. O valor nutricional de
pratos sustentdveis
4.1.Equipamentos de cozinha

e consumo energéticos

4.2.As energias limpas

4.3.Estratégias para cozinhar
com um menor impacto

energético

4.4.Reutilizagdo dos recursos
hidricos: praticas

sustentaveis

feito da informagdo nela contida.

Compreender a importancia
da nutricdo na preparacao de
uma refeicao;

Reconhecer a sele¢do alimen-
tar como uma pratica susten-
tavel;

Identificar os beneficios do

consumo de proteinas vegetais

e produtos sazonais.

Identificar o consumo ener-
gético dos equipamentos de
cozinha;

Explicar o que sdo as energias
limpas;

Preparar estratégias para re-
duzir o impacto energético;
Identificar opcbGes de reuti-
lizagdo e praticas sustentdveis

de utilizagdo de agua.

5 horas

4 horas

Cofinanciado pela
Uniao Europeia



5. Produtos emba-

lados

6. As condigGes reais
de trabalho & a
aplicacao de
praticas sustenta-

veis

7. Pratica de cozinha

sustentavel

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

5.1.0 impacto ambiental da
utilizacdo de produtos

embalados

5.2.Preferéncia por produtos

ndo embalados

5.3.Métodos de gestdo e

eliminagdo de residuos

6.1.Producao alimentar

industrial

6.2.Legislacdo alimentar

6.3.Seguranga alimentar:
higiene e gestdo da cadeia

de abastecimento

7.1.Conservagao e
armazenamento de
alimentos

7.2.Técnicas de conservacgdo
de alimentos: molhos,
alimentos  desidratados,

pickles, purés e polpas.

7.3.Métodos e técnicas de

cozinha

feito da informagdo nela contida.

Reconhecer o impacto ambi-
ental dos produtos embalados;
Compreender as vantagens da
compra de produtos ndo em-
balados;

Identificar diferentes métodos
de eliminagdo de residuos (por
exemplo, reciclagem,
degradacdo anaerdbica, lixo,
polimeros biodegradaveis).
Explicar o processo de
producao industrial de alimen-
tos;

Identificar as limitacOes da leg-
islacdo alimentar a aplicacao
de praticas de cozinha susten-
taveis;
Compreender a gestdo do
abastecimento alimentar e as
regulagdes de higiene.
Compreender os melhores
métodos de conservagdo e ar-
mazenamento de tipos de ali-
mentos diferentes;

Descrever os diferentes tipos
de métodos e técnicas de co-
zinha sustentaveis;

Identificar e utilizar técnicas de
conservacao de alimentos para
otimizar a longevidade dos ali-
mentos;

Ser capaz de criar e reproduzir

receitas sustentaveis;

4 horas

5 horas

20 horas

Cofinanciado pela
Uniao Europeia



7.4.Refeigdes  sustentdveis: e Aplicar técnicas de cozinha
praticas, produtos e sustentaveis.
receitas
7.4.1. Pequeno-almogo e
lanche
7.4.2. Aperitivos
7.4.3. Prato principal —carne,
peixe e legumes

7.4.4. Sobremesas

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a Cofinanciado pela
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser Uniao Europeia

feito da informagdo nela contida.



OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM DE ACORDO COM OS PRINCIPIOS EQF

Apds a conclusdo de cada unidade, o formando serd capaz de compreender os seguintes

conceitos:

UNIDADE 1 — SUSTENTABILIDADE: COMIDA ORGANICA

Conhecimentos

e Alimentos organicos e nao
organicos;

e Produtos regionais e
sazonais e a importancia da
sua utilizacgdo como uma
pratica sustentdvel;

o Alimentos que nds préprios
podemos cultivar;

e (Cadeia alimentar: processos
de produgdo, distribuicdo e
impacto  ambiental dos

alimentos;

e leitura e interpretacdo de

rotulos: interpretacdo de
datas de validade e
informagdao  contida nos
rotulos.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

feito da informagdo nela contida.

Competéncias
Identifica os alimentos
organicos;
Compreende as diferengas
entre os alimentos organicos e
nao organicos;
E capaz de distinguir os
produtos organicos dos nado
organicos;

Reconhece a importancia da
adogdo de produtos regionais e
sazonais;

E capaz de utilizar os produtos
regionais e sazonais como uma
pratica sustentavel,

Estd consciente dos alimentos
que se pode facilmente
cultivar/produzir;

Compreende claramente a
cadeia alimentar, desde os
processos de produgdo até a
distribuicdo e preparagdo dos
alimentos;

Compreende como interpretar
as datas de validade e os
rétulos;

Sabe ler e interpretar as datas

de validade e os rétulos.

Comunica conceitos e ideias
de forma clara;

Age com iniciativa e
demonstra uma capacidade
analitica;

Recomenda solugbes para a

resolucao de problemas;

Demonstra criatividade,
autonomia e espirito
inovador;

Realiza investigacdo de forma

independente utilizando
diferentes fontes de
informacao;

Interpreta rétulos de forma

independente.

Cofinanciado pela
Unido Europeia
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UNIDADE 2 — DESPERDICIO ALIMENTAR

Conhecimentos

e Utilizacdo responsavel dos

recursos;
e Impacto ambiental e
econdmico dos residuos

alimentares;
e Programas e servigos
existentes que oferecem

alternativas aos residuos
alimentares/ para gerir os
residuos alimentares;

e Custo dos alimentos;

e Planeamento e utilizagao
das quantidades certas;

e Optimizacdo do produto:
como utilizar todas as partes
dos produtos;

e Utilizacdo de produtos ndo
comercialmente atrativos;

e Separacdo e reciclagem de

residuos;

e Residuos organicos;

Competéncias
E capaz de utilizar os recursos de
uma forma responsavel;
Compreende claramente o im-
pacto ambiental e econdmico
dos residuos alimentares;
Esta consciente dos programas e
servigos existentes que
oferecem alternativas ao des-
perdicio alimentar;
E capaz de estimar e planear os
custos alimentares;
E capaz de planear as quan-
tidades de alimentos em con-
formidade;
E capaz de optimizar a utilizagdo
de todas as partes dos produtos;
Considera a utilizagdo de
produtos nao comercialmente
atrativos como uma pratica sus-
tentavel;

Sabe como reciclar e eliminar os

Responsabilidade e Autonomia
Comunica conceitos e ideias de
forma clara;

Age com iniciativa e demon-
stra capacidade analitica;
Recomenda solugdes para a
resolucdo de problemas;
Demonstra criatividade, auto-
nomia e espirito inovador;
Reconhece o impacto dos

residuos alimentares sobre o

ambiente;

Planeia quantidades em con-

formidade para evitar des-

perdicios;

Aplica estratégias para preve-

nir e gerir o desperdicio ali-

mentar;

Ajusta as quantidades e os cus-

tos dos alimentos em con-

formidade;

Realiza investigacao de forma

e Compostagem e fertilizantes residuos organicos; independente utilizando
naturais. e Compreende e é capaz de diferentes fontes de
seguir métodos de informacao.
compostagem e de utilizagdo
de fertilizantes naturais.
Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a Cofinanciado pela
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser BRI Unizo Europeia

feito da informagdo nela contida.




UNIDADE 3 — NUTRIGAO

Conhecimentos
e Nutricdo e saude;

e A importancia de uma dieta

diversificada e  opcgles
existentes;

e Proteinas animais e
vegetais;

e Dietas alternativas:

vegetariana e vegana;

e Nutrigdo sustentavel;

e Valor nutritivo de pratos
sustentdveis;

e Procura de valor nutricional
nos rotulos: o método da

pontuacdo nutricional.

Competéncias
Compreende claramente os con-
ceitos basicos de nutricdo e a
sua relagdo com a saude;

Estd consciente dos valores nu-
tricionais dos alimentos;

Esta consciente da importancia
de ter uma dieta diversificada;
de

E capaz identificar as

diferentes opg¢des existentes
para um dieta diversificada;
Identifica as diferengas e cor-
relacbes entre as proteinas ani-
mais e vegetais;

E capaz de planear pratos de
acordo com dietas alternativas,
tais como vegetariana e vegan;
E capaz de correlacionar sus-
tentabilidade e valor nutricional;
E capaz de planear uma refeicdo
sustentavel dentro dos valores
nutricionais recomendados;

E capaz de interpretar rétulos

para procurar informacgdo nutri-

cional.

Responsabilidade e Autonomia
Comunica conceitos e ideias de
forma clara;

Atua com iniciativa e demon-
stra capacidade analitica;
Recomenda solugdes para a
resolucdo de problemas;
Demonstra criatividade, auto-
nomia e espirito inovador;

Realiza pesquisa de forma in-

dependente, utilizando
diferentes fontes de in-
formacao;

Planeia e faz refei¢des nutri-
tivas e sustentdveis;

Ajusta as refeicdes re-
speitando os principios de sus-
tentabilidade e os valores nu-
tricionais;

Demonstra conhecimentos
consideraveis sobre proteinas
animais e vegetais e corre-
spondentes valores nutricion-
ais;

Segue um principio alimentar
planear

diversificado ao

refeigdes.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a Cofinanciado pela

opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

feito da informagdo nela contida.
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UNIDADE 4 — RECURSOS ENERGETICOS E HIDRICOS

Conhecimentos

e Equipamento de cozinha e
consumo energético;

e Energias limpas;

e Estratégias e técnicas de co-
zinha para um menor im-
pacto energético;

e Utilizacdo e reutilizagcdo de
recursos hidricos: praticas

sustentaveis.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

feito da informagdo nela contida.

Competéncias
Identifica o consumo energético
do equipamento de cozinha;
Estd consciente das energias
limpas existentes como uma al-
ternativa sustentavel;
Identifica estratégias para re-
duzir o impacto ambiental da co-
zinha e dos produtos associados;
E capaz de utilizar diferentes
técnicas de cozinha que tém um
menor impacto ambiental;
Pode pbr em pratica estratégias
para reduzir a utilizacdo de ener-
gia;
E capaz de gerir de forma sus-
tentavel a dgua e os recursos en-
ergéticos;
Esta consciente das praticas ex-
istentes para reutilizar a agua;
PGe em pratica técnicas de reu-

tilizacdo da agua.

Responsabilidade e Autonomia
Comunica conceitos e ideias de
forma clara;

Atua com iniciativa e demon-
stra capacidade analitica;
Recomenda solugdes para a
resolucdo de problemas;
Demonstra criatividade, auto-
nomia, e espirito inovador;
Realiza pesquisa de forma in-
dependente, utilizando
diferentes fontes de in-
formacao;

Reconhece a importancia de

considerar e adotar energias

limpas;

Ajusta estratégias e técnicas

de cozinha para otimizar a uti-

lizagdo dos recursos hidricos e

energéticos;

Observa criticamente a

utilizacdo de agua e de

energia.

ST Cofinanciado pela
Syl Unido Europeia




UNIDADE 5 - PRODUTOS EMBALADOS

[

Conhecimentos

e O impacto ambiental da uti-
lizagdo de produtos emba-
lados;

e A preferéncia por produtos
nao embalados;

e Sistemas de embalagens reu-
tilizaveis;

e Meétodos de gestdo e elimi-
nacdo de residuos;

e Reciclagem.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

feito da informagdo nela contida.

Competéncias
Conhece as opcdes de em-
balagem existentes e comum-
mente utilizadas no setor ali-
mentar;
Compreende o impacto ambien-
tal dos produtos embalados;
Esta consciente das opcdes al-
ternativas de embalagem sus-
tentavel ou ndo embalagem, tais
como a venda a granel;
Compreende claramente a im-

portancia de preferir produtos

ndo embalados efou em-
balagens reutilizaveis;

Sabe como reutilizar em-
balagens;

Estd ciente dos diferentes méto-
dos de gestdo e eliminacdo de
residuos;

Compreende e sabe claramente

como reciclar.

Responsabilidade e Autonomia
Comunica conceitos e ideias de
forma clara;

Atua com iniciativa e demon-
stra capacidade analitica;
Recomenda solugdes para a
resolucdo de problemas;
Demonstra criatividade, auto-
nomia, e espirito inovador;
Realiza pesquisa de forma in-
dependente, utilizando
diferentes fontes de in-
formacao;

Reconhece o impacto negativo

de alguns tipos de embalagens

de alimentos no ambiente;

Considera a embalagem dos

produtos quando os compra;

Aplica praticas sustentaveis,

escolhendo produtos com em-

balagens reutilizaveis;

Reutiliza embalagens de

alimentos;

Aplica diferentes métodos de

gestdo e eliminagdo de
residuos;

Aplica os principios da
reciclagem;

Recicla.

Cofinanciado pela
Unido Europeia




Conhecimentos

e Procedimentos de producdo
industrial de alimentos;

e Legislacdo alimentar;

e Lei vs. Sustentabilidade: re-
stricGes impostas pela lei
aplicavel;

e Procedimentos de seguranca
alimentar;

e Gestdo da higiene;

e Gestdo da cadeia de abastec-
imento;

e Transporte e logistica de ali-

mentos.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

feito da informagdo nela contida.

Competéncias

Estd consciente dos procedi-
mentos e implicagdes da
producdo industrial de alimen-
tos;

Conhece a legislacdo alimentar
nacional;

Reconhece as limitagdes impos-
tas pela lei aplicavel;

E capaz de conduzir préticas
profissionais de acordo com as
diretrizes de seguranca e higiene
alimentar e a lei aplicavel;
Compreende claramente os
métodos e procedimentos de
gestdo da cadeia de abasteci-
mento;

Esta ciente dos procedimentos

de transporte e logistica de ali-

mentos.

Responsabilidade e Autonomia
Comunica conceitos e ideias de
forma clara;

Atua com iniciativa e demon-
stra capacidade analitica;
Recomenda solugdes para a
resolucdo de problemas;
Demonstra criatividade, auto-
nomia, e espirito inovador;
Realiza pesquisa de forma in-
dependente, utilizando
diferentes fontes de in-
formacao;

Atua de acordo com a lei

aplicavel aos alimentos;

Segue as diretrizes de

seguranca e higiene em

conformidade.

Cofinanciado pela
Uniao Europeia




UNIDADE 7 — PRATICA DE COZINHA SUSTENTAVEL

Conhecimentos

e Conservagdo e arma-
zenamento de alimentos;

e Organizacdo da cozinha;

e Técnicas de conservacao de
alimentos: fazer molhos,
pickles, purés e polpas e ali-
mentos desidratados para
utilizar produtos préximos do
fim da validade;

e Meétodos e técnicas de co-
zinha;

e Praticas, produtos e receitas
sustentaveis para preparar
refeicGes sustentdveis;

e Praticas de cozinha sustenta-

veis.

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

feito da informagdo nela contida.

Competéncias

Sabe como armazenar
preservar adequadamente os al-
imentos;

E capaz de gerir adequadamente
o stock de produtos e evitar des-
perdicios;

Compreende claramente e pde
em pratica estratégias de organ-
izagdo na cozinha;

E capaz de identificar utilizacdes
alternativas para produtos que
ja ndo sdo frescos;

E consciente da possibilidade de
utilizar todas as partes dos
produtos para solugdes criativas
e sustentaveis;

Sabe preparar molhos, pickles,
purés, polpas e desidratar ali-
mentos para evitar des-
perdicios;

Esta consciente e aplica praticas
de cozinha sustentaveis;

Sabe como ajustar as receitas
sob principios de sustenta-
bilidade;

E capaz de preparar refei¢des

sustentaveis em conformidade

com estes pressupostos.

e e

Responsabilidade e Autonomia
Comunica conceitos e ideias de
forma clara;

Atua com iniciativa e demon-
stra capacidade analitica;
Recomenda solugdes para a
resolucdo de problemas;
Demonstra criatividade, auto-
nomia, e espirito inovador;
Realiza pesquisa de forma in-
dependente, utilizando
diferentes fontes de in-
formacao;

Aplica praticas sustentdveis a

diferentes tarefas tais como

armazenamento,

planeamento, utilizagdo e

reutilizagdo, e preparagao de

alimentos.

7 e Cofinanciado pela
G Unido Europeia




CONCLUSAO

Este projeto é financiado com o apoio da Comissdo Europeia. Esta publicagdo reflete apenas a
opinido do autor, e a Comissdo ndo pode ser responsabilizada por qualquer uso que possa ser

As atividades realizadas durante o Resultado 1 do projeto VET-ECOoking levaram a
definicdo do curriculo para um moédulo de cozinha sustentavel para os cursos de
Cozinha do Ensino e Formagao Profissional, que culminaram na sua produgao principal:
"Enquadramento da Formagdo VET-ECOoking e Estrutura Curricular". Assim, este servira
de base a criacdo de conteudos e recursos de formagdao para um mddulo de 50 horas

sobre "Cozinha Sustentavel".

A estrutura é baseada no nivel 4, segue os principios definidos pelo EQF e ECVET e esta
organizada em sete unidades. Foi criada e definida de acordo com os objetivos de
aprendizagem, a duracdo, bem como os conhecimentos, competéncias,
responsabilidade e autonomia esperados. O contelido de cada unidade baseia-se nos
dados recolhidos pelo consércio do projeto e resulta de atividades de benchmarking,
pesquisa e contributos de especialistas em sustentabilidade ambiental, industria e
gastronomia, assim como de formadores do EFP.

O desenvolvimento dos conteldos e recursos de formacao serd levado a cabo na
proxima fase do projeto VET-ECOoking, enquanto parte do Resultado 2. Além disso, serd
desenvolvida uma plataforma onde todo o material de formacao estara disponivel em

inglés e nas linguas nacionais da parceria.

Uniao Europeia

feito da informagdo nela contida.

Cofinanciado pela



