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LIGAR DISCIPLINAS

NO ENSINO SUPERIOR

A Educagao para a Eco-Cultura Alimentar

(FECE) é um projeto europeu do programa

Erasmus+ no dominio do ensino superior que

responde aos principais desafios que afetam

atualmente o setor alimentar e hoteleiro,

incluindo:

* escassez de competéncias,

* elevada rotatividade de pessoal e

* pressao crescente para abordar questoes
de sustentabilidade ambiental e social.

O projeto reconhece o papel fundamental
desempenhado pela alimentacdo na nossa
sociedade, cultura e no setor da hotelaria e
do turismo (por exemplo, turismo
gastrondmico, experiéncias gastrondmicas, a
alimentacdo como cultura e identidade,
narrativas sobre a alimentacdo, escolhas proé-
sustentabilidade) e centra-se no reforco da
ligacdo entre a educagdo e a pratica no mundo
real, aplicando o pensamento interdisciplinar
a temas relacionados com a alimentacdo,
juntamente com as suas oportunidades e
desafios.

Este projeto curricular baseia-se em
investigacao interdisciplinar e em workshops
de validacdo participativa realizados com
estudantes e partes interessadas locais em
seis instituicdbes parceiras. Estas atividades
proporcionaram insights criticos sobre as
lacunas de competéncias atuais, as
necessidades educativas e as competéncias
orientadas para o futuro exigidas nos setores
alimentar, da hotelaria, do turismo e setores
relacionados.

Este projeto curricular traduz os resultados da
investigacdo do projeto — por exemplo, a
alimentagdo como cultura e identidade, saude
e bem-estar, e escolhas sustentaveis — e os
resultados dos workshops numa estrutura de
aprendizagem modular e estruturada para
instituicbes de ensino superior (IES). Foi
concebido para ser adaptavel a Vvarias
disciplinas, programas de estudo e contextos
nacionais, mantendo simultaneamente um
forte enfoque na sustentabilidade, consciéncia
cultural, inclusdo social e aprendizagem
pratica.
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02 - Por que é que este curriculo é
importante?

O curriculo de Educacdo em Eco-Cultura Alimentar responde aos desafios
crescentes nos setores europeus da alimentacao, hotelaria, turismo e afins,

incluindo a escassez de competéncias,

as pressbes em matéria de

sustentabilidade e a necessidade de profissionais com maior consciéncia

social e cultural

Atualmente, a alimentacdo situa-se na
interseccao entre a responsabilidade
ambiental, a identidade cultural, a saude,
a inovacao digital e o desenvolvimento
local, mas estas dimensdes sao
frequentemente abordadas de forma
fragmentada no ensino superior.

Este curriculo oferece uma abordagem
integrada e interdisciplinar que reflete a
complexidade do mundo real e prepara os
estudantes para lidar com as

transformacdes atuais e futuras nos
sistemas alimentares.

Ao basear a aprendizagem na
investigacdo, na  contribuicdo  dos

estudantes e em exemplos praticos, o

curriculo reforca a ligagdo entre o
conhecimento académico, as
necessidades da sociedade e/ a pratica
profissional em diversos ' contextos
europeus.

E]
o
o
o
El
o
o
o
o
El
o
c
@
c
o
o
©
o
o

°
©
oo
o

)]



CHN
: ¥
I

OBJETIVOS DO CURRICULO




03 — Objetivos do Curriculo

O principal objetivo do curriculo de Educacao para a Eco-Cultura Alimentar é
dotar os alunos de uma compreensao holistica da alimentacdao enquanto
fendmeno cultural, social, ambiental e econdmico.

O curriculo visa fomentar o pensamento profissionais, a0 mesmo tempo que

critico, competéncias praticas e incentiva a tomada de decisdes

consciéncia ética relacionadas com responsaveis, a sensibilidade cultural e

escolhas  alimentares  sustentaveis, o envolvimento com as comunidades e

literacia alimentar e bem-estar, turismo a industria.

alimentar e  experiéncias locais,

inovagao digital, bem como O curriculo foi concebido para ser

comunicacao e colaboracao. flexivel e adaptavel, permitindo que as
instituicdes de ensino superior integrem

Procura apoiar os estudantes no  os médulos em programas existentes ou

desenvolvimento de competéncias os utilizem como unidades ' de

relevantes em varias disciplinas e  aprendizagem autdnomas.

transferiveis para diferentes percursos

Interligar disciplinas no ensino superior europeu
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04 — Resumo

O curriculo do programa de Educagdao em Eco-Cultura Alimentar é composto
por seis modulos tematicos concebidos para dotar os alunos de
conhecimentos, aptidoes e competéncias interdisciplinares relacionadas
com a identidade alimentar e cultural, escolhas alimentares sustentaveis,
saude e bem-estar, turismo gastrondmico e experiéncias ligadas ao
territdrio, inovacao digital e comunicacdo. O curriculo reflete os principais
temas, necessidades, perspetivas, tendéncias e lacunas educativas que
emergiram da investigacao do projeto e dos workshops regionais, e esta
estruturado nos seguintes seis médulos:

Madulo 1 - Tradigoes Culinarias e Identidade Cultural

Madulo 2 - Compreender as Escolhas Alimentares Sustentaveis
Maddulo 3 - Literacia Alimentar e Bem-estar

Madulo 4 - Alimentagao, Turismo e Experiéncias Locais
Madulo 5 - Competéncias Digitais para a Inovagao Alimentar

Maddulo 6 - Comunicagao, colaboragao e servi¢o

Cada moédulo segue uma estrutura comum, incluindo uma descricao,
objetivos de aprendizagem, topicos sugeridos, estudos de caso, exercicios
para os alunos e fontes, garantindo coeréncia e transferibilidade entre os
contextos das instituicdes de ensino superior.

THE LEARNING JOURNEY

{{|s2 FOOD ECO-
Wy CULTURE EDU

MODULE 1 MODULE 2 MODULE 3

o
Food Culture & [[@ Understanding Food Literacy & 3
Culinary Identity Sustainable Food Futures Well-Being =
* Food as Identity, & * Foundations of = Healthy Diet
Heritage Sustainable Food Systems « Home cooking &

* Food & Family = lustice, Ethics & Healthy cooking skills
+ Food Tourism Respansibility * Nutrition Labelling

MODULE 6 MODULE 5 MODULE 4

% © it
Collaboration & Service - = Food Innovation lﬂ d based Experiences
= Communication and Storytelling * The Rale of Technalogy in * Food, Culture and Tourism Foundations
in Food Systems Modern Food Systems « Place-Based Development: Concepts
* Collaberation Across Education, * Digital Tools for Sustainability and Practice
Industry, and Community * “Al Made Easy" — * Food Systems and Sustainability
* Service-Based Learning and Understanding the Basics + Designing Food Taurism Experiences
Community Engagement * Digital Storytelling for Food * Innovation, Community and Industry
Innevation Perspectives
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Visao geral do maédulo
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MODULO 1

TradigOes Culinarias e Identidade Cultural

Visao geral

Este mddulo explora a alimentagdo como uma pratica cultural, social e
formadora de identidade no seio de sociedades multiculturais. Os alunos
analisam os significados histdricos, culturais e simbélicos da alimentacao,
com especial atencdo a alimentacdo como identidade e patrimdnio e a
sua ligacdo com a ideia de lar e com o turismo.

Resultados de
aprendizagem

* Os alunos sdo capazes de analisar como a alimentacdo e as tradicdes

culinarias moldam e refletem identidades culturais, utilizando exemplos
de diversas comunidades e contextos histéricos.

* Os alunos sdo capazes de identificar o papel que a producao, partilha e

consumo de alimentos desempenham na (re)producdo da cultura e na
construcdo de comunidades inclusivas e diversificadas.

Topicos abordados

* Introducdo

* A Alimentagao como Identidade e Patrimdnio
* Alimentagdo e familia

* Turismo gastrondmico

* Conclusao

Estudo de caso

e Patrimdnio Imaterial da UNESCO

* Receitas do Cemitério: experimentar receitas inscritas em lapides
* «Samen Sterk» («Juntos somos mais fortes»)

* Turismo em townships na Africa do Sul

Exercicios sugeridos

Reflexdo pessoal sobre uma receita familiar significativa e discussao com
um colega

Videos/podcasts
sugeridos

* Podcast: The Full English: o programa que vé o mundo através da
comida

* Podcast: The Columbian Exchange (BBC)

* Podcast: Comfort Eating com Grace Dent (The Guardian)

* Podcast: Lunchbox Envy

* Podcast: The One about Dutch Kitchen

* Video: TEDx “Ha algo na comida” - Vivian Elebiyo-Okojie

* Video: TEDx “A comida ndo é apenas cultura, é diplomacia” - Leah
Selim

Interligar disciplinas no ensino superior europeu
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MODULO 2

Compreender as escolhas alimentares sustentaveis

Visao geral

Este mddulo explora os fundamentos dos sistemas e escolhas alimentares
sustentaveis, incluindo como os alimentos sdo produzidos, transportados
e consumidos, e como estes processos afetam o clima, a natureza e a
sociedade. Serdo introduzidos conceitos-chave como economia circular,
alimentos locais e sazonais, desperdicio alimentar e cadeias de
abastecimento éticas.

Resultados de
aprendizagem

* Os alunos serdo capazes de explicar os principios fundamentais dos
sistemas alimentares sustentdveis e descrever como a producdo e o
consumo de alimentos afetam o clima, a natureza, as comunidades
humanas e animais e as suas dimensdes éticas.

* Os alunos serdo capazes de identificar formas praticas de fazer escolhas
alimentares mais sustentaveis, tais como reduzir o desperdicio
alimentar, escolher produtos de origem ética ou selecionar ingredientes
sazonais/locais, e justificar por que razdo estas escolhas sdo
importantes para a sociedade e para o planeta.

Topicos abordados

* Introducdo

* Fundamentos dos Sistemas Alimentares Sustentaveis
» Justica, Etica e Responsabilidade

* Conclusao

Estudo de caso

¢ O Movimento da Cozinha Holandesa
* Aplicacdo Fork Ranger

Exercicios sugeridos

* Auto-reflexdo sobre Alimentacdo e AlteracGes Climaticas

* Auto-reflexdao sobre o desperdicio alimentar: O meu frigorifico, o meu
impacto

* Discussdo com os colegas sobre duas afirmacdes relativas a
acessibilidade dos alimentos sustentaveis e ao desperdicio alimentar

* Reflexdo pessoal sobre o que consta na sua lista de compras

Videos / Podcasts
sugeridos

* Video: TEDx “Repensar a Alimentacdo: Transformar os Sistemas
Alimentares” - Frank Eyhorn

* Video: Impacto ambiental - Noah Zerbe

* Video: TEDx “Como fazer escolhas sustentdveis no supermercado” —
Frank Holleman

* Video: TEDx “Uma dieta que sustenta o planeta” - Walter Willet

* Video: O desafio do desperdicio alimentar na Europa

* Video: Transformar os sistemas alimentares em prol da justica, do
clima e da nutricdo - Secretario-Geral da ONU Antdnio Guterres

* Video: Compreender a cadeia de abastecimento alimentar - Podcast
Farm Traveler

* Podcast: The Sustainable Food Trust

* Podcast: Good Food

* Podcast: Hot Farm

e Podcast: A Cadeia Alimentar (BBC)

Interligar disciplinas no ensino superior europeu
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MODULO 3

Literacia Alimentar e Bem-estar

Visado geral

Este mddulo apresenta os conceitos basicos de literacia alimentar e bem-
estar, com foco na forma como as escolhas alimentares didrias e as
praticas culindrias influenciam a saude pessoal, bem como os resultados
sociais e ambientais. Os tdpicos principais incluem dietas saudaveis e
equilibradas (com destaque para a Dieta Mediterranica), cozinhar em
casa e competéncias praticas de culindria saudavel, e compreensao de
informacdes nutricionais, rétulos alimentares e ingredientes.

Resultados de
aprendizagem

* Os alunos sdo capazes de demonstrar uma compreensao informada dos
principios de uma alimentagao sauddvel e da sua relevancia para o
bem-estar, incluindo o papel da cozinha caseira, competéncias basicas
de cozinha sauddvel e a interpretacdao da rotulagem nutricional e dos
ingredientes alimentares.

* Os alunos sdo capazes de aplicar conhecimentos praticos de literacia
alimentar as escolhas alimentares do dia-a-dia, utilizando rdétulos
nutricionais, listas de ingredientes e principios de cozinha saudavel para
promover o bem-estar pessoal e um consumo alimentar mais
consciente.

Topicos abordados

* Introducdo

* Alimentacdo Saudavel

* Cozinhar em casa e competéncias de cozinha saudavel
* Rotulagem nutricional

* Conclusao

Estudo de caso

* A Dieta Mediterranica
* Aimportancia da cozinha caseira na vida moderna

Exercicios sugeridos

* Adaptacdo de receitas familiares de acordo com a Dieta Mediterranica

* Exercicio pratico para os alunos praticarem técnicas de corte,
cozinharem de forma mais sauddvel e planearem uma refeicao

* Melhorar a sua compreensdo dos rdtulos nutricionais e analisar e
explicar as alegac¢Oes nutricionais e de saude

Videos/podcasts
sugeridos

* Video: TEDx “Literacia alimentar — é mais do que apenas ler o rétulo” —
Eric Schofield

* Video: “Técnicas basicas de corte 101” - Alexis deBoschnek

* Video: “How to (Actually) Follow a Recipe” - Techniquely com Lan Lam

* Video: “Receita de sopa de couve portuguesa” - Fed by Sab.

* Video: “Feijdao espanhol com peixe: receita tradicional de guisado de
feijdo e marisco” - Spain on a Fork

* Video: “Molho de beringela: Pasta alla Norma” - Recipe Tin Eats

* Video “Compreender os rétulos alimentares com o NHS Fife”

* Video: “Ler rétulos alimentares” - Nutricionista Margaret Brum

* Video: “Riscos para a saude dos alimentos ultraprocessados” - Deena
Adimoolam

Interligar disciplinas no ensino superior europeu
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MODULO 4

Gastronomia, Turismo e Experiéncias Locais

Visao geral

Este moddulo explora a relacdo entre alimentacdo, turismo e
desenvolvimento baseado no local, com foco na forma como as praticas
alimentares locais moldam a identidade cultural e as experiéncias dos
visitantes. Os principais tépicos incluem a gastronomia como patrimdnio
cultural, a narrativa baseada na alimentacdo e o papel dos mercados
locais, dos produtores e dos eventos na criacdo de experiéncias turisticas
significativas e sustentaveis para as comunidades e os destinos.

Resultados de
aprendizagem

* Os alunos serdo capazes de compreender a ligacdo entre alimentacao,
cultura e turismo, conceber e avaliar experiéncias envolventes de
turismo gastronédmico, adquirir competéncias praticas através de visitas
de estudo, explicacdo sensorial e andlise de destinos.

* Os alunos serdo capazes de aplicar principios de desenvolvimento
sustentavel e baseado no local do turismo gastrondmico, colaborar com
partes interessadas da comunidade e da industria para explorar a
inovacdo no turismo gastrondmico, analisar e mapear destinos
gastrondmicos e recursos culinarios locais.

Topicos abordados

* Introducdo

¢ Fundamentos da Gastronomia, Cultura e Turismo

* Desenvolvimento baseado no local: conceitos e pratica
* Sistemas Alimentares e Sustentabilidade

* Concecdo de experiéncias de turismo gastrondémico

* Perspetivas de inovacdo, comunidade e indUstria

* Componente Experiencial

* Conclusdo

Estudo de caso

* A Rota Gastrondmica do Burren (IE)

* Sabores das Midlands (IE)

* Sustentabilidade para Empresas do Setor Alimentar e de Bebidas West
Cork (IE)

* Blas na hEireann (Sabores da Irlanda)

* The Food Hub (IE)

* Rota Gastrondmica e Artesanal de Kilkenny

Exercicios sugeridos

* Exercicio de autorreflexdo: comida, meméria e lugar

* Exercicio de autorreflexdao: mapear o sabor de um lugar

* Exercicio de autorreflexdo: tracar o percurso de uma refeicao

* Exercicio de autorreflexdao: conceber um festival relacionado com a
comida

* Exercicio de autorreflexdo: quem ganha? quem decide?

* Exercicio de auto-reflexdo: patriménio e mapeamento alimentar em
Kilkenny

Videos/Podcasts
sugeridos

* Video — O primeiro Centro Nacional de Exceléncia da Irlanda em
Athenry, Condado de Galway.

* Video — Taste the Island — uma celebracdo da gastronomia e das
bebidas da Irlanda

* Video — Descubra as experiéncias Good Food Ireland®

Interligar disciplinas no ensino superior europeu
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Visao geral do médulo

DIGITAL SKILLS FOR
FOOD INNOVATION

MODULO 5

Competéncias digitais para a inovag¢ao alimentar

Visao geral

Este modulo apresenta a forma como as tecnologias digitais estdo a
transformar o setor alimentar, com foco em ferramentas e aplicacées que
apoiam a sustentabilidade, reduzem o desperdicio alimentar e melhoram
a comunicag¢do nos contextos alimentar, turistico e hoteleiro. Os tépicos
principais incluem a utilizagdo de plataformas digitais, sistemas
inteligentes e aplicagdes basicas de IA, bem como uma visao geral das
futuras competéncias digitais necessarias para colmatar as lacunas
emergentes na for¢ca de trabalho das PMEs relacionadas com a
alimentac¢do em toda a Europa.

Resultados de
aprendizagem

* Os alunos irdo desenvolver uma compreensao de como as tecnologias e
ferramentas digitais estdo a transformar o setor alimentar, incluindo a
utilizagao de aplicagdes, sistemas inteligentes e aplicagdes basicas de IA
gue apoiam a sustentabilidade, reduzem o desperdicio alimentar e
melhoram a comunicacdo nos contextos alimentar, turistico e hoteleiro.

* Os alunos irdo identificar e tomar consciéncia das competéncias digitais
futuras necessdrias num panorama alimentar moderno, abordando as
atuais lacunas de competéncias digitais na forca de trabalho das PMEs
dos setores alimentar, do turismo alimentar e da hotelaria em toda a
Europa.

Topicos abordados

* Introducdo

* O papel da tecnologia nos sistemas alimentares modernos
* Ferramentas digitais para a sustentabilidade

* Sistemas Alimentares e Sustentabilidade

* “|A Simplificada” — Compreender os conceitos basicos

* Narrativa digital para a inovacao alimentar

Estudo de caso

* The Lodge at Ashford Castle (Irlanda)
* PreciTaste: ferramenta de |IA na cozinha

Exercicios sugeridos

* Exercicio de autorreflexdo sobre as ferramentas digitais para a
sustentabilidade

* Exercicio de autorreflexdo sobre a narrativa digital para a inovagao
alimentar

Videos / Podcasts
sugeridos

* Video: Mentalidades e competéncias de sustentabilidade: Perda e
desperdicio alimentar - Conor Spacey

* Livro: «Delivering the Digital Restaurant» - Meredith Sandland e Carl
Osbourn

* Livro: «The Future of Food» - Jorg Snoek e Stefan van Rompay

Interligar disciplinas no ensino superior europeu
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Visao geral do mddulo

MODULO 6

Comunicagao, colaboragao e servigo

Visdo geral

Este médulo centra-se no papel da comunicacdo, colaboracdo e servico
na definicdo dos sistemas alimentares contemporaneos e da educacdo
alimentar. Os formandos exploram como a alimentacdo é comunicada
através da cultura, das narrativas e das praticas quotidianas, e como estas
mensagens influenciam valores, comportamentos e tomadas de decisdo.
O mddulo também examina abordagens colaborativas que rednem o
ensino superior, a industria e as comunidades para enfrentar desafios
relacionados com a alimentacdo. Através da aprendizagem baseada no
servico e de exemplos do mundo real, os formandos refletem sobre como
o conhecimento pode ser co-criado e partilhado para apoiar sistemas
alimentares mais inclusivos, sustentaveis e socialmente responsaveis.

Resultados de
Aprendizagem

* Os alunos serdo capazes de explicar o papel da comunicacdo e da
colaboracdo na criacdo de sistemas alimentares inclusivos e
sustentdveis.

* Os alunos serdo capazes de analisar como a aprendizagem baseada no
servico e o envolvimento da comunidade reforcam os resultados da
educacdo alimentar.

* Os alunos serdo capazes de aplicar abordagens colaborativas a desafios
reais nas areas da alimentacdo, hotelaria e comunidade.

* Os alunos serdo capazes de refletir sobre as suas proprias praticas de
comunicacdo ao trabalharem em diferentes disciplinas, culturas e
setores.

Topicos abordados

* Introducdo

* Comunicacdo e Narrativa nos Sistemas Alimentares

* Colaboracdo entre a educacdo, a industria e a comunidade

* Aprendizagem baseada no servico e envolvimento comunitario
* “|A Simplificada” — Compreender os conceitos basicos

* Conclusao

Estudo de caso

* Slow Food International

* FoodSHIFT 2030

* Too Good To Go

* Pacto de Politica Alimentar Urbana de Mildo (IT)

Exercicios sugeridos

* Exercicio de autorreflexdo sobre o trabalho colaborativo em sistemas
alimentares

* Exercicio de autorreflexdao sobre a narrativa digital para a inovacdo
alimentar

Videos / Podcasts
sugeridos

* Podcast: Food for Europe

* Video: Parcerias e colaboracdo nos sistemas alimentares - FAO, Nac¢des
Unidas

* Video: O Projeto Food Trails - Pacto de Mildo para a Politica Alimentar
Urbana

Interligar disciplinas no ensino superior europeu
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Competéncias

O programa curricular de Educacdao em Eco-Cultura
Alimentar apoia o desenvolvimento de competéncias
que respondem as prioridades do programa Erasmus+
para o Ensino Superior: sustentabilidade, transicao
digital, inclusdao social e empregabilidade. Através de
uma abordagem interdisciplinar e orientada para a
pratica, o programa dota os estudantes de
conhecimentos, competéncias e atitudes transferiveis
para os setores da alimentagdo, turismo, hotelaria,
educacao e setores afins, promovendo

simultaneamente a cidadania responsavel e a

aprendizagem ao longo da vida.
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Apos a conclusao do programa, os alunos terao

desenvolvido a capacidade de:

v’ Analisar criticamente os sistemas alimentares, integrando perspetivas culturais,
sociais, ambientais e econdmicas, apoiando a tomada de decisdes informadas e
éticas.

Aplicar principios de sustentabilidade e transigdo ecolégica a praticas relacionadas
com a alimentacdo, incluindo a producdo responsavel, o consumo e a reducdo de
residuos, em consonancia com os objetivos ambientais europeus.

Demonstrar literacia alimentar e competéncias em matéria de bem-estar,
permitindo escolhas alimentares pessoais e profissionais mais saudaveis e
sustentdveis.

Conceber e avaliar experiéncias alimentares e turisticas inclusivas e baseadas no
local, que criem valor para as comunidades locais e respeitem a diversidade
cultural.

Utilizar e avaliar criticamente ferramentas digitais e aplicacbes basicas de IA
relevantes para os sistemas alimentares, a comunicagdo e a inovacao, contribuindo
para a transicdo digital dos setores relacionados com a alimentacao.

Comunicar e colaborar eficazmente com diversas partes interessadas, incluindo
comunidades, PMEs, educadores e visitantes, em contextos interculturais e
interdisciplinares.

Adaptar-se as necessidades em evolucao do mercado de trabalho, desenvolvendo
competéncias orientadas para o futuro, tais como criatividade, resolucdo de
problemas, reflexdo e aprendizagem baseada no servigo.

Connecting Disciplines in European Higher Academia
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Comissao Europeia (2021).

Guia do Programa Erasmus+.

A comida é tudo o que somos.

E uma extensdo do sentimento
nacionalista, do sentimento étnico,
da sua historia pessoal, da sua
provincia, da sua regido, da sua

tribo, da sua avo.
Anthony Bourdain
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Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those
Co-funded by B of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or
the European Union the European Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the
European Union nor EACEA can be held responsible for them.
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