=

o P ‘ ]
,. Wéstronet-edu.eu

Pacote de Trabalho 2
- Oficinas
Significativas

Relatorio abrangente sobre
investigacao, analise e desenvolvimento
de conceitos de formacao.

@ @@@ R Cofinanciado pela
BY NC SA AL Unido Europeia




GastroNet

Resultados das atividades
do WP2:

Pesquisa documental e analise de
necessidades - Intercambio de experiencias -
Estudos de grupos focais - Mapeamento de
competencias » Avaliacao de progresso -
Elaboracao de conceitos de formacao

© Consorcio GastroNet 2024-2025:

« Fundacao Zofia Zamenhof (PL)
« CNIPA Puglia (IT)
- Antiga Camara de Comercio e Industria da

Polonia (PL)
« ZDZ Kielce (PL) Cofinanciado pela
. Unido Europeia
« Abril

D, R

GastroNet - Formacao e Educacao Profissional

Numero do projeto: 2023-2-PLO1-KA220-VET-000171447

: “_—_— Y




Isencao de

responsabilidade. ==

Cofinanciado pela
Uniao Europeia

Cofinanciado pela Uniao Europeia. As opinioes e
pontos de vista expressos sao, no entanto, da
exclusiva responsabilidade do(s) autor(es) e nao

refletem necessariamente os da Uniao Europeia

ou da Fundacao para o Desenvolvimento do
Sistema Educativo (FRSE). Nem a Uniao Europeia
nem a FRSE podem ser responsabilizadas por tais
opinioes.

QSIolEle

Atribuicao-NaoComercial-Compartilhalgual 4.0 Internacional
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

7. K 4

GastroNet - Formacao e Educacao Profissional
Numero do projeto: 2023-2-PLO1-KA220-VET-000171447

Py Y. ([



https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/deed.en

Tabela de

Conteudo E=

1. Introducgao e Perspectiva Geral do Projet

1.1. Consorcio do Projeto

8
8

1.2. Objetivos do Pacote de Trabalho 2

1.3. Atividades Implementadas

2. Analise documental e avaliagdo de necessidades

2.1. Metodologia da Pesquisa Documental

2.2. Contexto do Mercado de Trabalho Europeu

2.3. Analises do Mercado de Trabalho Nacional
2.3.1. Polonia
2.3.2. Italia
2.3.3. Portugal

2.4. Partilha de Experiéncias — Oficina I

2.5. Conclusdes principais da pesquisa documental

3. Pesquisa com Grupos Focais — Metodologia e Resultados

3.1. Estrutura e Metodologia da Investigacao

3.1.1. Perfil do Participante

3.2. Resultados dos Grupos Focais — Perspetiva dos Alunos

3.2.1. Avaliagao da Eficacia do Programa

10
10
11
11
12
12
12
13
13
14
15
16
16
16
17
17

3.2.2. Lacunas de competéncias principais identificadas pelos

alunos

" A ) AT ’

17

@ gastronet-edu.eu



Tabela de

Gas_’_crc_)Net

Conteudo

3.3. Resultados do Grupo Focal — Perspetiva do Professor................ 18
3.3.1. Elementos essenciais de um programa de formagao............... 18
3.3.2. Metodologias de Ensino Sugeridas 18
3.3.3. Prioridade das Competéncias Transversais 19

3.3.4. Recomendagoées para o alinhamento do mercado de

trabalho 19
3.4. Resultados pormenorizados do grupo focal
— Italia (CNIPA Puglia) 19

3.4.1. Grupo Focal de Estudantes (Aula, 11 de setembro de 2024)..19
3.4.2. Grupo Focal de Docentes (Lecce, 18 de setembro de 2024)20
3.5. Resultados pormenorizados do grupo focal — Portugal

(Epralima) 20
3.5.1. Grupo Focal de Estudantes (Arcos de Valdevez,
18 de setembro de 2024) ple]
3.5.2. Grupo Focal de Professores (Arcos de Valdevez,
17 de setembro de 2024) 21
3.6. Resultados pormenorizados do grupo focal na Polonia
SIPH / ZDZ Kielce) 21
3.7. Transigao para o WP3 — Resumo 22

4. Avaliagao do progresso e comparagao dos resultados da pesquisa.. 22

4. Comparagao Transnacional dos Resultados dos Grupos Focais... 22

W A _ a ROl AT TR .
@ gastronet-edu.eu

"



Tabela de

Conteudo &=
4.1.1. Temas Convergentes 22
4.1.2. Variagdes especificas de cada nacao 23

4.2. Resumo quantitativo dos resultados da investigacgao........... 24

4.3. Oficina II - Analise e Discussao do Progresso 25

4.3. Workshop III - Conclusio e Sintese 25

5. Mapeamento de Competéncias 25

5.1. Metodologia de Mapeamento 26

5.2. Areas de Competéncia Identificadas 26
5.2.1. Competéncias Técnicas 26
5.2.2. Competéncias Transversais 27

5.3. Sumario da Analise de Lacunas de Competéncias.......cuuweme.. 28

6. Projeto de Conceito de Formagao — Pressupostos

Conceituais 29
6.1. Projeto da Estrutura Conceitual 29
6.2. Abordagem Pedagogica 29
6.3. Estrutura do Programa 30
6.4. Conformidade com os Quadros Europeus 31
6.5. Exercicios Praticos e Analises de Caso 31
6.6. Apoio ao Educador e Desenvolvimento Profissionai............... 32

4 A ' ATR ‘

@ gastronet-edu.eu



Tabela de

Conteudo

Gas_’_crc_)Net

6.7. Elementos inovadores sugeridos

33

7. Distribuicado de Tarefas para o Desenvolvimento do Programa de

Formacgao

7.1. Estrutura de Distribuicao de Tarefas

7.2. Cronograma de Implementagao

7.3. Garantia da Qualidade dos Resultados do WP2

8. Metodologia de Oficinas Substantivas e Processo de

34
34
35
35

36

Investigagao

36

8.1. Organizagao e Facilitacao do Workshop

8.2. Metodologia de Investigagdao com Grupos Focais

8.2.1. Ferramentas de Investigagao

8.2.2. Selecao de Participantes
8.2.3. Recolha e Analise de Dados

8.3. Metodologia de Investigagao Documental

8.4. Metodologia de Mapeamento de Competéncias

9. Conclusées e Transi¢ao para o WP3

9.1. Contribuigcao para os Objetivos do Projeto

37
37
38
38
39
39
41
42

9.2. Sustentabilidade e Transferibilidade

43

» A B BN “I R o ™

@ gastronet-edu.eu

A B. DN F i T Do r

r il



1. Introducao e Perspectiva Geral do Projeto

O projeto GastroNet (um conjunto adicional de ferramentas para o ensino e a formacéo
profissional em gastronomia, com o objetivo de melhorar a situagao profissional dos
estudantes no mercado de trabalho) é implementado no ambito do programa Erasmus+,
acdo KA220-VET. O projeto foi iniciado em 1 de janeiro de 2024 e esta previsto para ser
concluido em 31 de dezembro de 2025, com um orcamento total de 120.000,00 EUR.

O projeto aborda uma lacuna critica na formacao profissional (FPE) no setor gastronémico
em toda a Unido Europeia. Embora os programas tradicionais de formacgao culinaria
oferecam uma base sdlida de competéncias, eles falham cada vez mais em preparar os
alunos com as habilidades modernas exigidas por um mercado de trabalho em rapida
evolugdo. Essas competéncias incluem marketing digital, comércio eletronico, técnicas de
aquisicao de clientes e habilidades empreendedoras — todas essenciais para 0 sucesso no
setor HoReCa (Hotelaria, Restauragao e Catering) contemporaneo.

O presente documento constitui um relatério detalhado sobre os resultados das
atividades do Pacote de Trabalho 2 (Oficinas Substantivas), apresentando a pesquisa, as
analises e os resultados conceptuais elaborados durante o periodo de implementacao do
projeto. Especificamente, este relatorio abrange:

— Pesquisa documental e analise das necessidades decorrentes da analise de fontes
secundarias e da troca de experiéncias com parceiros (Resultado 1 do WP2);

— Analises de progresso, comparagao dos resultados da pesquisa de grupos focais,
mapeamento de competéncias e elaboragdo de pressupostos para o desenvolvimento do
conceito de formacao (Resultado 2 do WP2);

— A verséo inicial do conceito de formacao, incluindo a distribuicdo de tarefas associadas a
elaboracéo do programa de formacao (Resultado 3 do WP2).

1.1. Consorcio do Projeto

O projeto GastroNet € executado por um consorcio de cinco organizagdes parceiras que
representam trés Estados-Membros da UE: Polonia, Italia e Portugal. Esta colaboracéo
transnacional assegura uma visdo abrangente dos desafios enfrentados pela educagéo e
formacgéao profissional no setor gastrondmico, além de facilitar a troca transfronteirica de

boas praticas.

Numero do projeto: 2023-2-PLO1-KA220-VET-000171447

[}
GastroNet




Organizacao

Especializacao

Fundacao Zofia
Zamenhof

CNIPA Puglia

Antiga Camara de
Comércio e
IndUstria da
Polonia (SIPH)

Instituto de
Desenvolvimento
Profissional de
Kielce (ZDZ)

abril

Poldnia (Varsovia)

Italia (Bari)

Poldnia (Kielce)

Polonia (Kielce)

Portugal (Arcos de
Valdevez)

Ndmero do projeto: 2023-2-PLO1-KA220-VET-000171447

Coordenador

Parceiro

Parceiro

Parceiro

Parceiro

Projetos
educativos,
educacdo de
adultos, inclusdo
social, cooperacdo
internacional

Instituicdo de
ensino
profissional, cursos
de gastronomia,
inclusao social de
jovens, 11 projetos
Erasmus+ desde
2015.

Servicos
empresariais,
formacgdo para
PMEs e startups,
consultoria
empresarial.

Instituicdo de
ensino
profissional,
educacdo de
adultos e jovens,
formacgdo e
desenvolvimento
profissional.

Escola de
formacao
profissional, cursos
de gestao de
restaurantes,
programas de
formacao de
técnico de cozinha.




1.2. Objetivos do Pacote de Trabalho 2

O Pacote de Trabalho 2 (Oficinas Substantivas) foi elaborado para funcionar como a base
analitica e conceitual de todo o projeto. Os seus objetivos detalhados, conforme
estabelecido na proposta do projeto, foram:

Pesquisa e analise das necessidades decorrentes da pesquisa documental e da troca de
experiéncias entre organizagoes parceiras.

Analises de progresso, comparagao dos resultados dos estudos de foco, mapeamento de
competéncias e formulacdo de hipdteses para o desenvolvimento do conceito de
formacao.

3. Elaborac&o de uma versao preliminar do conceito de formagao, segmentacao de tarefas
associadas a criagao do programa de formacgao. O objetivo deste pacote de trabalho foi a
troca de experiéncias, a analise de investigagdes relacionadas ao tema do projeto, sessdes
de brainstorming, a formulagéo de premissas para o programa e o plano de formacéo, bem
como a discussao das premissas e da metodologia da formacéo em desenvolvimento. Trés
workshops significativos foram organizados como parte deste pacote, cada um

contribuindo para o desenvolvimento continuo do conceito de formagéo.

1.3. Atividades Realizadas

Resultados
antecipados

Atividade Orcamento (EUR)

Aperfeicoamento
de competéncias,
aquisicao de

Oficina | Poldnia 18-20/03/2024 6.000,00 -
saber através de
experiéncias
partilhadas.
Aperfeicoamento
de competéncias
através da analise

Oficina Il Italia 20-22/05/2024 6.000,00 GBI

documental e do
desenvolvimento
de metodologias
de grupos focais.
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Orcamento Resultados

Atividade (EUR) antecipados

Conhecimentos,

habilidades e

Oficina Il Portugal 07-09/10/2024 7.200,00 competéncias dos
participantes do
projeto

Reunido do Pol6nia 04-05/03/2024  2.400,00 Coordenacdo e gestao

Projeto de projetos.

2. Anadlise de necessidades e pesquisa documental

A fase inicial das atividades do WP2 consistiu numa pesquisa documental abrangente
realizada por todas as organizagdes parceiras. O objetivo desta pesquisa foi estabelecer
uma compreensdo aprofundada do estado atual da educacdo profissional no setor
gastronomico, das condigdes do mercado de trabalho e das tendéncias emergentes nos
trés paises parceiros. A pesquisa documental serviu como a base de evidéncias sobre a
qual as atividades subsequentes — estudos com grupos focais, mapeamento de
competéncias e o conceito de formagao — foram fundamentadas.

2.1. Metodologia da Investigagdo Documental

A pesquisa documental foi conduzida através de uma abordagem multissource,
fundamentada em dados secundarios provenientes de bases de dados estatisticas oficiais
(Eurostat, ISTAT, GUS, INE), documentos de politicas governamentais, publicacoes
cientificas, relatérios do setor e analises pré-existentes do setor de EFP (Educacéo e
Formagao Profissional) a nivel da UE. Cada organizagdo parceira assumiu a
responsabilidade pela recolha e analise de dados nos seus contextos nacionais, enquanto
o0 coordenador compilou as comparagdes transnacionais.

A pesquisa abrangeu as seguintes areas tematicas: (a) condicées gerais do mercado de
trabalho, com énfase no emprego juvenil e nas especificidades do setor de Educagéo e
Formacao Profissional (EFP); (b) a estrutura, as tendéncias e os padrées de emprego do
setor de Hotelaria, Restaurantes e Cafés (HoReCa); (c) o estado atual dos programas de
EFP relacionados a gastronomia em cada pais parceiro; (d) os requisitos de competéncias
do mercado de trabalho gastrondmico, incluindo as expectativas dos empregadores,

conforme documentado no setor.
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relatérios e o conhecimento institucional do SIPH; e (e) a identificagdo de lacunas entre a
oferta educativa e as exigéncias do mercado de trabalho.

2.2. Contexto do Mercado de Trabalho Europeu Segundo dados do Eurostat e do
EURES, o setor HOReCa na Europa € um empregador relevante, representando uma
parte significativa da for¢a de trabalho total da UE. Este setor & caracterizado por
padroes de emprego sazonais, com aproximadamente 60% das contratagbées a
serem de natureza sazonal, e uma elevada proporgido de contratos flexiveis e a
tempo parcial (superior a 45%).

A idade média dos trabalhadores do setor € de 32 anos, com 387 a ter menos de 30 anos,
0 que o torna um dos setores com a forga de trabalho mais jovem da UE. O setor
demonstra um crescimento consistente na procura por emprego. Contudo, esse
crescimento &€ acompanhado por dificuldades persistentes na busca por pessoal
qualificado, especialmente em funcdes que exigem competéncias contemporaneas que
véo além das habilidades culinarias tradicionais. Persistem dificuldades em encontrar
cozinheiros, confeiteiros, bartenders e profissionais treinados em ferramentas digitais e
técnicas de aquisicéo de clientes.Os dados europeus do EURES revelam que a mobilidade
transfronteirica no setor HoReCa permanece significativa, com um numero consideravel
de ofertas de emprego transfronteiricas disponiveis através do portal EURES. A
transformacéo digital do setor, a crescente relevancia das praticas de sustentabilidade e a
internacionalizagcédo da gastronomia geram novas exigéncias de competéncias que 0s
programas tradicionais de formagéao profissional tém dificuldade em atender.

2.3. Analises do Mercado de Trabalho Nacional

2.3.1. Pol6nia

O setor de restauracao na Poldnia tem-se desenvolvido de forma muito dindmica, embora
as tendéncias ainda estejam aquém dos mercados da Europa Ocidental. Este setor exige
uma adaptacédo continua ao desenvolvimento socioecondmico e as necessidades em
constante evolugédo dos consumidores. Uma investigagao realizada pelo SIPH e pelo ZDZ
Kielce revela que os estudantes polacos de ensino profissionalizante em cursos de
gastronomia enfrentam diversos desafios estruturais: curriculos desatualizados que nao
refletem as praticas modernas do setor, insuficiéncia de equipamentos modernos nas
escolas e exposicao limitada as ferramentas digitais utilizadas em restaurantes e

empresas de restauragéo contemporaneas.
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O mercado de trabalho polonés revela uma crescente demanda por profissionais da
gastronomia que integrem habilidades culinarias tradicionais com competéncias
contemporaneas em marketing digital, gestédo de vendas online e relacionamento com o
cliente. Analises do setor apontam para uma escassez de profissionais aptos a gerenciar a
presenga nas redes sociais, implementar solu¢cdes de e-commerce e utilizar softwares
modernos de gestdo de restaurantes. A pesquisa identificou que os estudantes formados
em escolas profissionalizantes polonesas estédo bem preparados em termos de técnicas
culinarias basicas e conhecimento de seguranca alimentar, mas apresentam uma
significativa caréncia de conhecimento em areas como competéncias digitais,
empreendedorismo e métodos modernos de aquisigao de clientes.

2.3.2. Italia

A taxa de emprego na Italia para a faixa etaria de 20 a 64 anos & de aproximadamente
63,5%, significativamente inferior 8 média da UE, que é de 71,8%. O desemprego juvenil (15
a 24 anos) permanece alarmantemente elevado, em 20,2%, quase trés vezes a média da
UE. A analise efetuada pelo CNIPA Puglia evidencia disparidades regionais acentuadas,
com a regiao da Puglia apresentando uma taxa de emprego de 47,3% — consideravelmente
superior a média do sul da Italia, mas substancialmente abaixo da média nacional.

De acordo com o relatorio nacional do CNIPA Puglia, a regido da Puglia apresenta uma
concentragao significativa de empresas de restauragédo com um crescimento anual
positivo. O setor demonstra resiliéncia, impulsionado pela forte tradigdo gastronémica local
e pelo turismo. Contudo, a pesquisa revelou uma escassez critica de pessoal qualificado: a
procura por cozinheiros, pasteleiros e gargons qualificados ultrapassa consistentemente a
oferta em toda a regiéo.

As preferéncias dos consumidores estido a mudar rapidamente: uma proporgao
crescente de jovens consumidores procura inspiragao culinaria em plataformas de
redes sociais como TikTok e Instagram, e adquire cada vez mais alimentos online. O
mercado italiano de entrega de comida tem registado um crescimento significativo
nos ultimos anos.

Isto cria perfis profissionais completamente novos — gestores digitais, especialistas em
redes sociais € coordenadores de comércio eletronico — para 0s quais 0s programas

tradicionais de formacao profissional ndo preparam os diplomados.
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A discrepancia entre a oferta educacional e as exigéncias do mercado representa um
custo economico significativo, com uma propor¢ao relativamente baixa de jovens italianos
a sentir que a sua educacéo os preparou adequadamente para o mercado de trabalho.
2.3.3. Portugal

O setor gastrondmico portugués, fortemente impulsionado pela industria do turismo,
apresenta tanto oportunidades como desafios para os graduados do ensino profissional.
Uma pesquisa realizada pela Epralima na regido Norte identificou que, embora a formacéo
culinaria tradicional se mantenha robusta, especialmente em areas como a pastelaria
portuguesa e a gastronomia regional, existem lacunas significativas na preparagao dos
alunos para a gestdo contemporadnea de restaurantes, o marketing digital e o
empreendedorismo.

Os estudantes portugueses do ensino profissionalizante em gastronomia manifestam
elevadas aspiragdes de abrir os seus proprios negocios ou de trabalhar em contextos
internacionais, mas relatam sentir-se inadequadamente preparados em termos de gestéo
empresarial, planeamento financeiro e ferramentas digitais. A investigacido evidenciou que
O setor gastrondmico portugués requer, cada vez mais, profissionais que integrem
competéncias artesanais com habilidades tecnologicas contemporaneas, incluindo a
gestdo de redes sociais, sistemas de encomendas online e a tomada de decisdes
fundamentada em dados.

2.4. Intercambio de Experiéncias — Oficina I

O primeiro workshop significativo, realizado na Polonia de 18 a 20 de margo de 2024, foi
dedicado a analise da situac&o do ensino profissional em cada pais parceiro, a troca mutua
de experiéncias entre 0os parceiros, com énfase particular em temas relacionados a
gastronomia. O workshop constituiu a primeira oportunidade para todos os membros do
consorcio partilharem os seus conhecimentos institucionais, melhores praticas e desafios
associados ao ensino profissional na area da gastronomia.

Durante o workshop, cada organizagéo parceira apresentou: (a) a estrutura e o contetdo
dos seus programas de EFP (Educacéo e Formagao Profissional) em gastronomia; (b) a sua
experiéncia institucional em inovacédo nos métodos de ensino; (c) os desafios especificos
enfrentados na adaptacéo dos curriculos as exigéncias do mercado de trabalho; e (d)
exemplos de praticas bem-sucedidas na preparacdo de estudantes para o mercado de

trabalho contemporéneo.
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As principais conclusdes da troca de experiéncias no Workshop I foram: (1) todos os
paises parceiros enfrentam um desafio estrutural semelhante — o curriculo formal do
ensino profissionalizante ndo acompanhou a transformacéo digital do setor gastrondomico;
(2) a pesquisa documental e a experiéncia dos parceiros revelam uma persistente
escassez de competéncias em marketing digital, gestao de relacionamento com o cliente
e gestdo de negocios entre os graduados do ensino profissionalizante nos trés paises; (3) o
equilibrio entre teoria e pratica nos programas atuais necessita de uma alteragcao para uma
maior énfase em experiéncias de aprendizagem praticas; e (4) ha uma necessidade
urgente de um conceito de formag&o inovador que integre competéncias digitais com
habilidades culinarias tradicionais.

2.5. Conclusées principais da pesquisa documental

A pesquisa documental realizada nos trés paises parceiros revelou as seguintes
conclusdes principais:

. Lacuna de competéncias digitais: Ha uma discrepéancia substancial e relevante entre as
competéncias digitais abordadas nos programas de formagé&o profissional e aquelas
exigidas pelas empresas do setor gastrondmico contemporaneo.

« Déficit em competéncias empreendedoras: Estudantes que aspiram a abrir os seus
proprios negocios sentem-se insuficientemente preparados em gestao financeira,
planeamento de negodcios, estratégia de marketing e analise de custos.

« Desequilibrio entre teoria e pratica: Os programas atuais tendem a adotar uma
abordagem com um forte enfoque tedrico (geralmente 60% teoria e 40% pratica),
enquanto alunos e professores advogam por um modelo que privilegie a pratica.

. Insuficiéncia de equipamentos contemporaneos: Muitas instituicdes de ensino
profissional carecem de equipamentos e softwares atualizados que correspondam aos
padrdes atuais da industria.

. Transformacéo setorial acelerada: O setor da gastronomia esta a vivenciar uma rapida
transformacéo digital, impulsionada por plataformas de entrega de alimentos,
marketing em redes sociais e analises fundamentadas em inteligéncia artificial,
gerando novos perfis profissionais.

« Convergéncia transnacional: Apesar das divergéncias nacionais, os desafios
fundamentais sao notavelmente semelhantes na Polonia, Italia e Portugal,

corroborando a abordagem transnacional.
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3. Pesquisa com Grupos Focais — Metodologia e Resultados

Apbs a fase de pesquisa documental, todas as organizagdes parceiras conduziram
estudos estruturados com grupos focais para recolher dados qualitativos primarios dos
dois principais grupos de partes interessadas: alunos de cursos de gastronomia do ensino
profissional e seus professores/formadores. A pesquisa com grupos focais foi elaborada
para validar as conclusbées da pesquisa documental, identificar necessidades e
expectativas especificas a nivel institucional e fornecer uma base para 0 mapeamento de

competéncias e o desenvolvimento de conceitos de formacao.

3.1. Estrutura e Metodologia da Investigagao

A pesquisa com grupos focais foi realizada em duas fases (Fase 1 e Fase 2), utilizando
modelos padronizados elaborados pelo consorcio para assegurar a comparabilidade dos
resultados entre todos os paises parceiros. A Fase 1 teve como publico-alvo estudantes de
ensino profissional, enquanto a Fase 2 se dirigiu a professores e formadores. Cada sessao
de grupo focal teve uma duragéo aproximada de 2 horas e foi conduzida por facilitadores
treinados, seguindo um guia de discussao estruturado.

3.1.1. Perfil do Participante

Foco 1 Foco 2

Parceiro (Alunos) Foco 1 Data [Docentes) Foco 2 Data

(CI$)'PA P s 11/09/2024 7 educadores  18/09/2024 16
Abril 11 alunos 18/09/2024 10 professores = 17/09/2024 21
Alunos do 2.° e Setembro a Setembro a
SIPH / ZDZ (PL) 39 an0 ) Outubro de Palestrantes Outubro de Multiplos
' 2024 2024
estudantes de
FZZ (PL) gastronomia 18/09/2024 — — Grupo focal

do VET
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3.2. Resultados dos Grupos Focais — Perspetiva dos Alunos

3.2.1. Avaliagao da eficacia do programa

Alunos de todos o0s paises parceiros avaliaram 0s seus atuais programas de ensino
profissionalizante como proporcionando uma soélida formagdo basica em habilidades
praticas de cozinha e refeitorio, higiene e seguranca alimentar. Os alunos portugueses
(Epralima) atribuiram uma nota de 7 em 10 ao seu programa, reconhecendo os fortes
componentes praticos, mas identificando lacunas significativas na preparagcdo para o
mercado. Os alunos italianos (CNIPA Puglia) também valorizaram o treinamento em
higiene e seguranga alimentar, a experiéncia pratica na cozinha e as oportunidades de
estagio, mas destacaram deficiéncias substanciais em competéncias contemporaneas. Os
alunos poloneses avaliaram os seus programas como bons a suficientes, com criticas

centradas na falta de praticas e equipamentos modernos.

3.2.2. Lacunas de competéncias principais identificadas pelos alunos

Habilidades digitais e tecnologia: Esta foi a lacuna mais significativa identificada nos trés
paises. Os alunos apresentam uma falta de experiéncia pratica com softwares de gestéo
de restaurantes, plataformas de reservas online, sistemas digitais de controlo de stock,
ferramentas de gestdo de redes sociais e plataformas de e-commerce. Na Polonia, 747
dos alunos consideraram a promog¢ao online e as redes sociais como o tema mais
relevante para as suas futuras carreiras.

Empreendedorismo e gestdo empresarial: Uma proporgéao consideravel de estudantes em
diversos paises aspira a estabelecer os seus proprios negocios, mas sente-se
inadequadamente preparada em areas como gestao financeira, planejamento de custos,
estratégia empresarial, marketing e gestdo de recursos humanos. Na Italia, 50% dos
estudantes reconheceram a criacdo de empresas como o modulo de maior prioridade.
Habilidades interpessoais e competéncias transversais: Os alunos reconhecem uma
énfase inadequada na gestdo do stress, na comunicagédo eficaz com os clientes, na
resolugdo de problemas em contextos de alta pressédo, no trabalho em equipa nas
cozinhas e na gestédo do tempo. Estas sao, de facto, as competéncias que as analises do
mercado de trabalho e os relatérios da indUstria identificam de forma consistente como

fundamentais.
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Tendéncias culinarias contemporaneas: Cobertura restrita de culinaria sustentavel,
gastronomia molecular, culinaria a base de plantas, técnicas de fermentacéao, culinaria de
fuséo e especializagbes dietéticas. Os alunos revelam um elevado interesse por estas
areas, que sdo cada vez mais procuradas tanto por consumidores como por
empregadores.

Discrepancia entre a realidade escolar e a do mercado de trabalho: os alunos
frequentemente relatam que o ambiente controlado da sala de aula ndo reflete de forma
adequada o ritmo acelerado e a elevada pressao das cozinhas e restaurantes profissionais.
3.3. Resultados dos Grupos Focais — Perspetiva dos Professores

3.3.1. Elementos essenciais de um programa de formagao

Professores e formadores de todos os paises parceiros chegaram a um consenso sobre os
componentes essenciais de um programa de formacéo ideal para estudantes de ensino
profissionalizante em gastronomia. Estes incluem: (a) uma soélida base nas tradicoes
culinarias locais como fundamento para a inovacéo; (b) exposicéo a cozinha internacional e
de fusdo; (c) competéncias em marketing e promocado digital; (d) integracdo de
competéncias transversais em todo o curriculo; () conhecimentos sobre regulamentagéo
e seguranca; (f) praticas de sustentabilidade; e (g) integracdo de tecnologia, incluindo
software de gestao de restaurantes, plataformas de reservas e ferramentas de analise de
dados.

3.3.2. Metodologias de Ensino Sugeridas

Os grupos focais de professores alcancaram um forte consenso em relagdo as
abordagens pedagogicas preferidas: aprendizagem baseada em projetos que utilizam
casos reais de negocios e cenarios de gestédo de eventos; simulagdes e dramatizagdes que
recriam cenarios de restaurantes com diferentes fungdes da equipa; aprendizagem
colaborativa que reflete a dindmica real de uma equipa de cozinha; aprendizagem
experiencial através da experiéncia pratica direta; programas de mentoria que conectam
alunos a profissionais do setor; e feedback continuo por meio de avaliagdes regulares e
criticas construtivas.

Os docentes recomendaram de forma undnime uma transicdo de abordagens
centradas na teoria para abordagens centradas na pratica, sugerindo um equilibrio
de aproximadamente 607 de conteudo pratico e 40% de conteudo teodrico. A teoria
deve ser imediatamente acompanhada pela aplicagdo pratica, em vez de ser

apresentada de forma isolada.
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3.3.3. Prioridade das Competéncias Transversais

Os docentes identificaram as seguintes competéncias transversais como prioridades
essenciais para a formagao profissional em gastronomia: comunicagéo eficaz; trabalho em
equipa; resolugdo de problemas; gestédo do tempo e multitarefa; criatividade e inovagao;
adaptabilidade as tendéncias e tecnologias emergentes; competéncias interculturais;
gestao do stress; competéncias digitais; e competéncias empreendedoras, incluindo

planeamento de negodcios e gestéo financeira.

3.3.4. Recomendagdes para o Alinhamento do Mercado de Trabalho

Os docentes sublinharam a importéncia de: estabelecer parcerias robustas com entidades
do setor; atualizar o curriculo de forma regular com a colaboragcdo de profissionais da
indUstria; incorporar tecnologias emergentes e praticas sustentaveis; implementar
curriculos flexiveis e modulares que possibilitem percursos especializados; fomentar o
desenvolvimento profissional continuo dos formadores; e investir em equipamentos de

laboratorio contemporaneos que estejam alinhados com os padrdes atuais da industria.

3.4. Resultados pormenorizados do grupo focal — Italia (CNIPA Puglia)

3.4.1. Grupo Focal de Estudantes (Sala de Aula, 11 de setembro de 2024)

O grupo focal com estudantes italianos ocorreu a 11 de setembro de 2024, envolvendo 9
alunos do terceiro ano do curso de Operador de Servicos de Alimentacdo — Catering do
CNIPA Puglia, em Lecce. A sessao foi liderada por Giuseppe Montanaro (coordenador) e
Gabriella Buttazzo (tutora), seguindo uma estrutura de trés fases: introdugao, discusséo
principal e sintese final.

Os alunos relataram que o programa proporciona uma base soélida em competéncias
praticas de cozinha e saldo, com énfase particular no treinamento em higiene e seguranga
alimentar. No entanto, identificaram lacunas significativas em varias areas. Relativamente
as habilidades digitais, os alunos mencionaram a falta de experiéncia pratica com
softwares de gestdo de restaurantes, plataformas de reservas online (como TheFork e
OpenTable) e sistemas digitais de controle de estoque. Varios alunos observaram que,
durante os estagios, tiveram contato com essas ferramentas pela primeira vez e sentiram-

se despreparados para utiliza-las de maneira eficaz.

Numero do projeto: 2023-2-PLO1-KA220-VET-000171447

GastroNet




Em relacdo a preparacéao empreendedora, os alunos com aspiracdes de abrir os seus
proprios negoécios manifestaram uma preocupacdo significativa com a caréncia de
formagdo em gestdo financeira, planeamento de custos, estratégia de marketing e
operacdes comerciais. Os alunos também identificaram lacunas em competéncias
interpessoais, especialmente nas areas de gestdo do stress em condi¢gdes de atendimento
sob alta pressio, comunicagao eficaz com o cliente, tratamento de reclamacgdes e
multitarefa durante periodos de grande afluéncia.

3.4.2. Grupo Focal de Docentes (Lecce, 18 de setembro de 2024)

O grupo focal de docentes italianos incluiu 7 educadores do CNIPA Puglia, abrangendo
professores de direito, inglés, matematica e biologia, além de um tutor e o diretor da escola.
Os educadores salientaram que as tradi¢des culinarias locais devem constituir a base para
a inovagdo, com a culinaria internacional e de fusdo a ser introduzida como um
complemento fundamental, em virtude da globalizagdo. O marketing e a promog¢ao digital
foram reconhecidos como elementos cruciais para o éxito dos negocios contemporaneos.
No que diz respeito a metodologia de ensino, os professores defenderam de forma
contundente a aprendizagem baseada em projetos, utilizando casos reais de negocios,
simulacées que reproduzem cenarios de restaurantes com diversas funcdes da equipa,
aprendizagem colaborativa que espelha a dindmica real de uma equipa de cozinha e
programas de mentoria com profissionais do setor. Eles recomendaram a integracéo
imediata da teoria & pratica, onde os conceitos tedricos sdo ensinados em conjunto com a
pratica e aplicados de forma imediata em exercicios praticos.

3.5. Resultados pormenorizados do grupo focal — Portugal (Epralima)

3.5.1. Grupo Focal de Estudantes (Arcos de Valdevez, 18 de setembro de 2024)

O grupo focal com estudantes portugueses decorreu a 18 de setembro de 2024,
envolvendo 11 alunos do 2° e 3° ano do curso de Gestdo de Restaurantes — Técnico de
Cozinha da Epralima. Os alunos atribuiram ao programa uma nota geral de 7 em 10,
destacando a robusta componente pratica de culinaria e a qualidade dos chefs-
professores, mas identificando lacunas significativas na preparacéo para o mercado de
trabalho contemporéneo.

Entre as principais fragilidades identificadas pelos estudantes portugueses, destacam-se:
a cobertura insuficiente das tendéncias culinarias contemporaneas (cozinha a base de
plantas, gastronomia molecular, técnicas de fermentagéo, cozinhas internacionais) e a

integracéo limitada de plataformas digitais e redes sociais.
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Treinamento de gestéo; auséncia de formagao empresarial e financeira para aspirantes a
empreendedores; e a consideravel disparidade entre o ambiente controlado da sala de aula
e a realidade dinamica das cozinhas de restaurantes profissionais.

3.5.2. Grupo Focal de Professores (Arcos de Valdevez, 17 de setembro de 2024)

O grupo focal de docentes portugueses incluiu 10 professores de diversas areas:
Panificac&do/Pastelaria, Economia, TIC, Pedagogia, Psicologia, Educacéo Fisica, Inglés e
Apoio a Integracdo. Os docentes sublinharam a relevancia da formacao pratica, sugerindo
um equilibrio de 60% de pratica e 40% de teoria. Recomendou-se o0 desenvolvimento de
especializagbes em técnicas artesanais, a integragdo de praticas sustentaveis, modulos
abrangentes de gestdo financeira, formagao em técnicas contemporaneas e a criacéo de
redes estruturadas com restaurantes, padarias e empresas alimentares locais.

3.6. Resultados pormenorizados do grupo focal — Polonia (SIPH / ZDZ Kielce)

A pesquisa polaca foi realizada pelo SIPH e pelo ZDZ Kielce através de questionarios
qualitativos e sessdes de grupos focais em setembro e outubro de 2024. Os participantes
incluiram docentes e discentes do 2° e 3° ano da Escola Técnica de Nutrigédo e Servigos de
Alimentacao de Kielce e Busko-Zdra;.

Os estudantes polacos avaliaram 0s seus programas como bons a satisfatorios, com
criticas focadas principalmente na auséncia de praticas modernas e de equipamentos
atualizados. Identificaram lacunas significativas nas competéncias manuais, técnicas e
matematicas, assim como nas competéncias digitais comuns a todos os paises. Os
professores mostraram entusiasmo € vasta experiéncia profissional, manifestando a
vontade de partilhar conhecimentos, mas sublinhando que também necessitam de acesso
a formacéo profissional continua.

As recomendacdes incluiam: uma maior cooperacado entre escolas profissionais e
empregadores; uma melhor preparagdo para entrevistas com empregadores e o
desenvolvimento de portfolios; a inclusdo de novas tecnologias, como analise de dados,
aplicacdes de IA e ferramentas de comércio eletronico; cursos de empreendedorismo
com componentes de marketing e gestdo de recursos humanos; participagao em feiras e
conferéncias internacionais; € a introducdo de um sistema modular que permita a

especializacao.
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3.7. Transicao para o WP3 — Sumario

Como continuidade do trabalho analitico do WP2, foram efetuadas avaliagdes preliminares
do roteiro de formacédo desenvolvido no ambito dos WP3/WP5 em junho de 2025,
envolvendo alunos e instrutores no ZDZ Kielce (19 alunos, 12 de junho de 2025) e no

CNIPA Puglia (10 alunos, 5 instrutores, 27 de junho de 2025).

Participantes 19 alunos 10 alunos, 5 instrutores

Avaliacdo do roteiro

s 84% (16/19) 90% (4-5/5)
(extremamente util)
Modulo de prioridade Promocao digital e redes :
E %
elevada sociais (74%) RS = BrsE (51050)
Vendas técnicas e Publicidade e redes sociais

Segunda prioridade comércio eletrénico (47%)  (40%)

Preocupacao com a

usliezee e e ol N/D 5/5 (todos os ténis)

Hibrido: impresso +
Formato preferencial Smartphone/tablet (68%) aprendizagem online +
video.

4. Avaliacao do progresso e comparagcao dos resultados da

investigagao

Este capitulo oferece uma comparagédo sistematica dos resultados da pesquisa entre

todos os paises parceiros, identificando padrdes convergentes, variagcdes especificas de

cada nacéao e implicagdes comuns para o desenvolvimento do conceito de formacao.

4.1. Comparagao Transnacional dos Resultados dos Grupos Focais

4.1.1. Temas Convergentes

A analise dos resultados dos grupos focais nos trés paises demonstra um notavel nivel de

convergéncia nas necessidades e desafios identificados:

« Lacuna de competéncias digitais: Reconhecida como a deficiéncia mais premente nos

trés paises, independentemente da configuragéo do sistema nacional de ensino e

formacao profissional.
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- Déficit na formagao empreendedora: Nos trés paises, uma proporgéo consideravel de

estudantes ambiciona carreiras empreendedoras, mas acredita que 0s seus programas

n&o os preparam de forma adequada.

- Equilibrio entre teoria e pratica: A necessidade de uma transicéo de abordagens

predominantemente tedricas para abordagens essencialmente praticas foi

reconhecida de forma unanime.

. Metodologias contemporéneas de ensino: A aprendizagem baseada em projetos,

simula¢des, dramatizacdes e abordagens de aprendizagem mista foram sugeridas em

todos os paises.

. Parceria com a indUstria: Todas as organizagdes parceiras reconheceram a

necessidade de estabelecer conexdes mais robustas entre as escolas de formacéo

Dimensao

Preocupagao
primordial

Aspiracao do
estudante

Contexto da
industria

Prioridade do
docente

PolOnia

Equipamentos
contemporaneos,
ferramentas
digitais

Habilidades
praticas,
tendéncias
contemporaneas

Crescimento
dinamico, atraso
ocidental

Acesso a
tecnologia,
formacao
profissional
continua

Desemprego

juvenil,

transformacao
digital

Empreendedorism
o, marketing digital

Explosdo do servico
de entrega de
refeicdes
impulsionada pelo
turismo

Curriculo modular,
colaboragdes com
a industria
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Portugal

Experiéncia
internacional em
gestao empresarial.

Empreendimento
proprio, carreira
internacional

Dependéncia do
turismo, tradicdo
artesanal.

60/40 pratica-
teoria,
aprendizagem
hibrida




4.2. Sumario quantitativo dos resultados da pesquisa

Indicador Poldnia Portugal

Classificacao
global do Bom/Suficiente 10/07/2026 10/07/2026 ~7/10
programa

Competéncias
digitais como

o 74% 40% Alto >50%
prioridade
primordial
Interesse pelo
empreendedoris 21% 50% Alto >30%
mo
Prefiro o formato 68% em
de entrega em dispositivos 50% hibrido N/D 87%
formato digital. moveis
Prefira uma
abordagem Sim Sim Sim Unanime
orientada para a
pratica.
Solicitacdo de
m.a|s Forte Forte Forte Universal
oportunidades de
estagio
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4.3. Oficina II — Analise e Discussao do Avango

O segundo workshop significativo, realizado na Italia de 20 a 22 de maio de 2024, foi
dedicado principalmente ao aprofundamento da analise da pesquisa documental, ao
aprimoramento da metodologia para os proximos estudos com grupos focais e ao
progresso do processo de mapeamento de competéncias. Durante este workshop, cada
parceiro apresentou as conclusdes de sua pesquisa documental nacional, e o consorcio
discutiu a elaborac&o dos instrumentos para os grupos focais, bem como a estratégia de
amostragem para a pesquisa programada para setembro-outubro de 2024.

Os principais resultados do Workshop II incluiram: (a) validagédo da convergéncia
transnacional nos resultados da pesquisa documental; (b) consenso sobre as areas de
competéncia prioritarias a serem exploradas através da pesquisa com grupos focais; (C)
conclusdo da metodologia dos grupos focais e dos instrumentos de pesquisa; e (d)
definicdo da abordagem de mapeamento de competéncias que sustentara o
desenvolvimento do conceito de formacao. As discussdes neste workshop confirmaram
que os resultados da pesquisa documental foram consistentes nos trés paises,
proporcionando uma base analitica robusta para a proxima fase de pesquisa primaria.

4.4. Workshop III - Conclusio e Sintese

O terceiro workshop significativo, realizado em Portugal de 7 a 9 de outubro de 2024,
constituiu a culminagéo de todas as atividades do WP2. Este workshop centrou-se em: (a)
a sintese final de todos os resultados da pesquisa e analise; (b) uma discusséao
aprofundada da proposta desenvolvida para a inovacao pedagogica; (c) o aprimoramento
do conceito de formagdo com base em todas as evidéncias acumuladas; e (d) o consenso
sobre o quadro organizacional e metodologico para a implementagcdo. O Workshop III
beneficiou do conjunto completo de resultados dos grupos focais de todos os paises
parceiros, das conclusdes abrangentes da pesquisa documental e dos resultados do
mapeamento de competéncias, permitindo uma discusséo abrangente e fundamentada

em evidéncias sobre o conceito de formacao.

5. Mapeamento de Competéncias

O exercicio de mapeamento de competéncias constituiu um elemento fundamental do
WP2, projetado para identificar de forma sistematica as competéncias especificas exigidas
pelo setor gastrondmico contemporaneo e compara-las com as competéncias atualmente
desenvolvidas através dos programas de EFP (Educacdo e Formacgdo Profissional)

existentes.
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O processo de mapeamento fundamentou-se nos resultados da pesquisa documental, nas

conclusbées dos grupos focais e na experiéncia dos parceiros do consorcio.

5.1. Metodologia de Mapeamento

O processo de mapeamento de competéncias adotou uma abordagem estruturada, em
conformidade com o Quadro Europeu de Qualificagdes (EQF), com énfase nos niveis 4 e 5,
que correspondem ao ensino secundario superior e a formagao profissional pos-
secundaria. A metodologia incluiu: (a) identificacdo das areas de competéncia através de
pesquisa documental e revisao da literatura; (b) validagao e priorizagédo por meio de grupos
focais; (c) analise de lacunas, comparando a oferta atual de formacéo profissional com as
exigéncias do mercado; e (d) formulagado de perfis de competéncias para o conceito de
formagdo. O mapeamento foi alinhado ao DigComp 2.2, que estabelece competéncias
digitais, e integrou tanto habilidades técnicas (competéncias especificas) quanto
habilidades transversais (comportamentais).

5.2. Areas de Competéncia Reconhecidas

5.2.1. Habilidades Técnicas

Cobertura vigente de
VET

Area de Competéncia

Nivel de procura de mercado

. , Forte - com extensa .
Técnicas gastrondmicas Alto - continua a ser

.. : cobertura em todos os
tradicionais , fundamental
paises.

Seguranca e higiene na : Coa
& ¢ & Forte - bem protegido | Alto - exigéncia regulamentar

alimentacao
Marketing digital e redes - L Lacuna extremamente elevada
. Minima ou inexistente -
socials - Critica
Comércio eletrénico e vendas :
Ausente Alto - aumentar rapidamente

online
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Area de Competéncia

Cobertura vigente de
VET

Nivel de procura de mercado

Software de gestao de
estabelecimentos de
restauracao

Minimo

Muito elevado - norma da
industria

Planeamento e financas
empresariais

Minimo ou meramente
tedrico

Alto nivel - fundamental para o
empreendedorismo

Técnicas de captacao de

Muito elevado - foco principal

. Minimo ,
clientes do projeto
Ferramentas de Inteligéncia Emergente - relevancia
- . Ausente
Artificial para a Gastronomia crescente
. , I Elevada procura do
Gastronomia sustentavel. Limitado

consumidor

técnicas gastrondmicas
contemporaneas

Limitado (molecular, a
base de plantas, fusao)

Médio-Alto - sujeito a
tendéncia

5.2.2. Competéncias Transversais

O mapeamento de competéncias identificou as seguintes competéncias transversais

como essenciais para graduados em ensino profissionalizante em gastronomia,

classificadas por prioridade com base nas perspetivas combinadas de alunos e

professores, complementadas pela visdo do empregador através do conhecimento

institucional do SIPH e das conexdes dos educadores com a industria: (1) comunicagéo

eficaz e interagdo com o cliente; (2) trabalho em equipa e colaboragdo na cozinha; (3)

resolugcéo de problemas e pensamento critico; (4) gestdo do tempo e multitarefa; (5)

gestéo do stress e resiliéncia emocional; (6) criatividade e inovacao; (7) adaptabilidade e

flexibilidade; (8) competéncias interculturais; (9) habilidades de lideranca; e (10) letramento

digital como uma competéncia transversal.
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5.3. Sumario da Analise de Lacunas de Competéncias

O mapeamento de competéncias revela que as lacunas mais significativas entre a
oferta atual de ensino profissionalizante e as exigéncias do mercado situam-se nos
dominios das competéncias digitais e empreendedoras. Embora as habilidades
culinarias tradicionais e o conhecimento sobre seguranga alimentar sejam
adequadamente abordados pelos programas existentes, as areas de marketing
digital, comércio eletronico, aplicagées de IA, gestido de negocios e técnicas de
aquisi¢ao de clientes representam deficiéncias criticas que o conceito de formagao

GastroNet foi especificamente concebido para colmatar.
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6. Projeto de Conceito de Formagdo — Pressupostos

Conceituais

Com base nas evidéncias abrangentes reunidas através de pesquisa documental, estudos
de grupos focais, mapeamento de competéncias e discussdes progressivas em trés
workshops significativos, o consorcio GastroNet formulou uma proposta de conceito de
formacao e um conjunto de pressupostos conceptuais. Esta proposta de estrutura delineia
a base fundamental, o escopo tematico e a abordagem pedagodgica que foram
posteriormente desenvolvidos na inovagédo pedagogica integral no ambito do Pacote de
Trabalho 3.

6.1. Projeto da Estrutura Conceitual

O conceito de formagéo fundamenta-se na teoria construtivista da aprendizagem e foi
desenvolvido para ser modular, de implementagao imediata e alinhado tanto com o Quadro
Europeu de Qualificagcdes (EQF, niveis 4 e 5) como com o Quadro Europeu de
Competéncias Digitais (DigComp 2.2). Este conceito abrange quatro areas de
competéncia principais na formagao formal em gastronomia:

« Analise do comportamento do cliente impulsionada por IA — compreendendo como as
ferramentas de IA examinam os dados do cliente para gerar insights acionaveis para
servigos e marketing personalizados;

 Estratégias de marketing digital (Push e Pull) - concegé&o e implementagéo de
campanhas de marketing com o apoio de IA, englobando tanto a promogé&o proativa
quanto a atracdo fundamentada em conteudo;

. Design e apresentacgéo visual de alimentos com IA - aplicagao de ferramentas de
geracéo de imagens por IA para criar e aprimorar a apresentagéo de pratos para
plataformas digitais;

. Segmentacgao de clientes e literacia de dados - utilizagc&do de ferramentas analiticas
para segmentar clientes e tomar decisdes empresariais fundamentadas em dados.

6.2. Abordagem Pedagodgica
O conceito de formacéo utiliza um mecanismo pedagodgico de cinco etapas, concebido
para otimizar a eficacia da aprendizagem:

. Etapal - Ativacédo do conhecimento prévio: Os docentes recorrem a discussoes,
questionarios ou sessdes de brainstorming para mobilizar o conhecimento prévio dos

alunos, criando uma base cognitiva para o novo contetdo.
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» Etapa 2 — Tarefa Baseada em Problemas: Os alunos séo confrontados com desafios
empresariais realistas que requerem a integragao de conhecimentos culinarios com novas
ferramentas digitais. As tarefas sao intencionalmente abertas para promover a resolugao
criativa de problemas.

« Etapa 3 — Resolugéo de Problemas com Assisténcia de IA: Os alunos utilizam ferramentas de
IA (como o ChatGPT para a geragao de conteudo, folhas de calculo para analise e o Canva Al
para conteudo visual), enquanto o professor orienta a avaliagéo critica dos resultados gerados
pela IA.

« Etapa 4 - Reflex&o e Avaliagcao por Pares: Os alunos apresentam solucdes aos seus pares e
recebem feedback estruturado, aprimorando habilidades de comunicagéo, pensamento critico
e expressao profissional.

« Etapa 5 - Consolidagao de Competéncias: O docente sintetiza os resultados de aprendizagem,
correlaciona os exercicios praticos a referenciais tedricos mais abrangentes e promove a
reflexdo dos alunos acerca das aplicagdes profissionais.

6.3. Estrutura do Programa
O conceito de formagéo € organizado em cinco modulos tematicos principais, cada um abordando
uma lacuna critica de competéncias identificada nas fases de pesquisa e analise:

« Mobdulo 1 — Marketing Gastronomico: Analise de mercado, segmentagéo e posicionamento de
clientes, branding para negdcios gastronémicos e analise da concorréncia. Este modulo aborda
a lacuna de competéncias de marketing identificada em todos os paises parceiros.

« Mobdulo 2 — Empreendedorismo: Planeamento de negdcios, gestéo de recursos, planeamento
financeiro, analise de custos e economia de restaurantes. Este moédulo atende a crescente
demanda dos alunos por formacao empreendedora.

« Modulo 3 — Técnicas de Vendas e Atendimento ao Cliente: Programas de fidelizag&o de clientes,
técnicas de comunicacao, estratégias de atendimento ao cliente e gestéo de relacionamento.
Este mddulo combina competéncias interpessoais classicas com ferramentas
contemporéneas de CRM.

« Modulo 4 — Promogé&o Online: Marketing em redes sociais, branding digital na gastronomia,
criagao de contetdo para plataformas digitais e design de campanhas com o apoio da IA. Este
modulo aborda a lacuna prioritéaria identificada por estudantes de diversas nacionalidades.

« Modulo 5 — Comércio Eletrénico: Sistemas de pedidos online, ferramentas de vendas digitais,
gestéo de plataformas de entrega de alimentos e solugdes de pagamento digital. Este moédulo
aborda o rapido crescimento do setor de entrega de alimentos e os perfis profissionais

emergentes que este gera.
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6.4. Conformidade com os Quadros Europeus

O conceito de formagao esta claramente alinhado com o Quadro Europeu de Qualificagées (EQF,
niveis 4 e 5), sublinhando a autonomia e a responsabilidade nas atividades profissionais. Além disso,
esta em conformidade com o Quadro DigComp 2.2, que abrange as cinco areas de competéncia:
literacia em informagdo e dados, comunicagdo e colaboragao, criagcdo de conteltdo digital,
seguranga e resolugéo de problemas. Este alinhamento assegura que as competéncias adquiridas
através do programa de formacédo GastroNet sejam reconhecidas e transferiveis entre os Estados-

Membros da UE.

6.5. Atividades Praticas e Analises de Caso

O conceito de formacédo descreve um conjunto de exercicios praticos propostos, cada um
concebido para desenvolver competéncias especificas identificadas através da pesquisa WP2.
Esses exercicios foram elaborados em resposta direta as conclusées dos grupos focais e visam
constituir o nlcleo da experiéncia de aprendizagem pratica:

Exercicio 1 — Otimizag&o de Cardapios com IA: Os alunos empregam ferramentas de IA (como o
ChatGPT) para criar opgcdes de cardapio adaptadas a diferentes cenarios de restaurantes.
Posteriormente, realizam uma avaliagcéo critica e aprimoram os resultados da IA, utilizando seus
conhecimentos gastrondmicos. O objetivo de aprendizagem consiste em desenvolver a
capacidade de avaliar criticamente o contetdo gerado por IA, utilizando-o como uma ferramenta
de produtividade. Os alunos devem apresentar entre 3 a 5 melhorias especificas para cada
sugestéo da IA, justificando as suas modificagdes com base em principios culinarios, preferéncias
dos clientes e consideragdes de custo.

Exercicio 2 — Design de Alimentos e Apresentag&o Visual: Os alunos utilizam ferramentas de
geragdo de imagens por IA para criar designs de pratos contemporaneos, identificando
deficiéncias e sugerindo melhorias com base em principios atuais de apresentacéo. Este exercicio
aprimora as habilidades visuais criativas, bem como o pensamento critico sobre a apresentacédo de
alimentos para plataformas digitais — uma competéncia cada vez mais relevante, considerando a
influéncia de redes sociais como Instagram e TikTok no marketing de restaurantes.

Exercicio 3 — Desenvolvimento de Campanhas de Marketing Push e Pull: Os alunos elaboram
mensagens promocionais proativas (estratégia Push) e planos de marketing de contetido com
inteligéncia artificial (estratégia Pull) para cenarios especificos de restaurantes. O componente
Push abrange a criacédo de comunicagdes promocionais personalizadas através de ferramentas

como Mailchimp ou HubSpot.
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Enquanto isso, a componente "Pull" abrange o desenvolvimento de estratégias de conteludo para
plataformas de redes sociais. Os alunos colaboram em equipas, simulando um departamento de
marketing auténtico.

Exercicio 4 — Segmentacao de Dados de Clientes: Com base em dados anonimizados de pedidos
de clientes disponibilizados em planilhas, os alunos categorizam os clientes segundo a frequéncia,
preferéncia e horario de visita, elaboram tabelas dindmicas e atribuem segmentos de clientes,
acompanhados de justificativas escritas para suas decisbes de classificagéo. Este exercicio
promove a literacia de dados e as competéncias analiticas fundamentais para a gestao
contemporénea de restaurantes e o gerenciamento do relacionamento com o cliente.

O conceito de treinamento abrange também nove estudos de caso detalhados, fundamentados
em empresas internacionais reais (adaptados para fins educacionais), incluindo exemplos de
grandes redes de restauragdo e restaurantes independentes. Estes estudos de caso abordam
temas como a implementacédo de programas de fidelizacdo orientados por IA, estratégias de
marketing em redes sociais, integragcao de plataformas de entrega de alimentos e desenvolvimento
de modelos de negocios centrados na sustentabilidade. A abordagem baseada em casos assegura
que os alunos lidem com cenarios empresariais auténticos, em vez de exercicios teoricos

abstratos.

6.6. Apoio ao Educador e Desenvolvimento Profissional

Reconhecendo que a implementacdo bem-sucedida do conceito de formacdo depende
fundamentalmente da preparagdo dos docentes, 0 conceito inclui uma estrutura de apoio
dedicada ao ensino. Um guia para docentes oferece leituras complementares sobre IA e marketing
digital, notas de facilitagéo para cada exercicio e sugestdes para o desenvolvimento profissional
continuo. N30 se espera que os docentes sejam especialistas em IA; em vez disso, s&o
posicionados como facilitadores que orientam o0 envolvimento critico dos alunos com as
ferramentas digitais.

O componente de desenvolvimento profissional aborda a constatagéo, proveniente dos grupos
focais, de que os proprios docentes necessitam de apoio para se manterem atualizados com as
inovagdes do setor. As atividades recomendadas incluem: participagdo em estagios e colocagdes
na industria; participagdo em conferéncias de tecnologia e gastronomia; intercambios de
aprendizagem entre pares com professores de instituicdes parceiras; e acesso a recursos online e
comunidades profissionais. A estrutura transnacional do consoércio oferece um ambiente propicio

para o intercambio profissional continuo entre educadores da Polonia, Italia e Portugal.
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6.7. Propostas de elementos inovadores

O projeto de conceito de formacédo apresenta varios elementos inovadores que visam
diferencia-lo dos programas convencionais de ensino profissionalizante em gastronomia:
Integracdo de ferramentas de IA: Este conceito encontra-se entre 0s primeiros
programas de formagao profissional a incorporar de forma sistematica ferramentas de IA
no ensino da gastronomia, abrangendo analises de clientes orientadas por IA, criagao de
conteudo assistida por IA e design de campanhas de marketing com suporte de IA.

(b) Abordagem fundamentada em casos com exemplos do mundo real: O programa
abrange estudos de caso minuciosos baseados em empresas reais (adaptados para fins
educacionais), oferecendo aos alunos cenarios de negdcios genuinos em vez de exercicios
teoricos abstratos.

(c) Design modular e flexivel: O conceito foi desenvolvido como um conjunto de médulos
independentes que podem ser integrados aos curriculos de EFP existentes sem a
necessidade de uma reformulacédo total do curriculo, tornando-o imediatamente aplicavel
em diversos contextos nacionais.

(d) Formato duplo de ensino: O programa foi desenvolvido para ser lecionado em formato
misto, integrando a instrugdo presencial com recursos digitais e plataformas de
aprendizagem online, em consonancia com as preferéncias manifestadas pelos alunos nos
grupos focais.

(e) Design fundamentado em evidéncias: Cada componente do conceito de formagao é
diretamente sustentado pela pesquisa empirica realizada nas fases de investigagcéo
documental e grupos focais, assegurando que o programa responda a necessidades

documentadas, em vez de necessidades supostas.
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7. Distribuigao de Tarefas para o Desenvolvimento do Programa de Formagao

O desenvolvimento do programa de formagéo abrangente, fundamentado no conceito de

formagédo do WP2, implicou uma divisédo sistematica de tarefas entre os parceiros do

consorcio, aproveitando a experiéncia e os recursos especificos de cada organizagao. Esta

divisao foi acordada durante os Workshops II e III e formalizada como parte da transicéo

das atividades do WP2 para as do WP3.

7.1. Estrutura de Distribuicao de Tarefas

Area de
Atividades

Parceiro
Principal

Parceiros de apoio

Entregaveis

Todos os parceiros

Relatorios de grupos

Pesquisa de CNIPA Puglia . ~ . focais da Polonia, Italia e
: ~ (implementacao a nivel .
Grupos Focais (coordenagao) . Portugal; analise
nacional) )
consolidada.
Pesquisa
documental: . . Relatérios do mercado
Mercado de Sl A U e in laboral (UE, IT, PL, PT)
trabalho
P i " :
esqui>a Andlise do sistema de
documental: EFP (Educacdo e
Andlise da ZDZ Kielce / SIPH FZZ, CNIPA, Epralima - s .
" Formacgao Profissional)
formacao ; .
. nos paises parceiros.
profissional

Mapeamento de

Todos os parceiros

Matriz de competéncias,

Competéncias FZ (Eme i) (informacgdo nacional) andlise de deficiéncias
Desenvolvimento | Fundacao Esboc¢o do conceito de
do Conceito de Zamenhof Todos os colaboradores | formacdo, estrutura do
Formacao (coordenacao) maodulo
Desenvolvimento Fundacao 5 modulos de formacgao
de gwaf de 72menhof / SIPH CNIPA, ZDZ, Epralima (WP3/WP5)
formacao
Inovaga?o Fundacao Todos os colaboradores Inovacgao pgdagoglca em
Educacional Zamenhof gastronomia avancada

_ Relatérios de qualidade,
Garantia da -

. Fzz Todos os colaboradores | formularios de

Qualidade

avaliacao.
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7.2. Plano de Implementagao
A distribuicdo das tarefas seguiu uma abordagem de implementacéo faseada, em
conformidade com o cronograma do projeto:

. Fase 1 (janeiro a marcgo de 2024): Langcamento do projeto, formalizacao da parceria,
pesquisa documental preliminar e preparacéo para o Workshop I. Os parceiros deram
inicio as suas atividades de pesquisa documental a nivel nacional e elaboraram
materiais para a primeira troca de experiéncias.

. Fase 2 (marco a maio de 2024): Workshop I (Pol6nia), aprofundamento da pesquisa
documental, inicio dos estudos de grupos focais (Foco 1) e preparagao para o
Workshop II. Os modelos para os grupos focais foram concluidos e distribuidos a
todos os parceiros.

. Fase 3 (maio — setembro de 2024): Workshop II (Italia), conclusdo dos estudos de
grupos focais (Foco 1 e Foco 2), mapeamento de competéncias e elaboragao
preliminar das premissas do conceito de formacéo.

. Fase 4 (setembro — dezembro de 2024): Workshop III (Portugal), consolidacdo de
todos os resultados da investigagao, conclusdo do mapeamento de competéncias,
elaboracéo da proposta de conceito de formacéao e acordo formal sobre a distribuicéo
de tarefas para o programa de formacgao e desenvolvimento de inovagao pedagogica
(WP3).

. Fase 5 (novembro de 2024 - abril de 2025): Elaboragao do programa de inovagéo
pedagodgica e formacao, fundamentado no quadro conceptual do WP2, sob a
supervisédo do Pacote de Trabalho 3.

7.3. Garantia da Qualidade dos Resultados do WP2

A qualidade dos resultados do WP2 foi garantida através da estrutura de Garantia da
Qualidade gerida pela FZZ. Isso incluiu: modelos padronizados para pesquisas com grupos
focais (assegurando a comparabilidade entre os paises); revisdo por pares dos relatérios
de pesquisa documental elaborados por outros parceiros do consorcio; validacao
progressiva das conclusdes através das trés discussdes em oficina; critérios de avaliacéo
da qualidade aplicados a todos os entregaveis; e relatorios regulares para a Equipa de
Gestdo da Qualidade. A Equipa de Gestdo da Qualidade (EGQ), composta por um
representante de cada organizagao parceira, revisou cada resultado do WP2 antes da sua
finalizagdo, assegurando consisténcia, qualidade e alinhamento com os objetivos do

projeto.
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8. Metodologia de Oficinas Substantivas e Processo de

Investigacao

8.1. Coordenacgao e Facilitagdao de Workshops

Cada uma das trés oficinas tematicas foi organizada segundo uma metodologia
padronizada elaborada pelo consorcio durante a fase de planeamento do projeto. As
oficinas adotaram um formato participativo, integrando apresentagdes plenarias com
sessOes de grupos de trabalho, atividades de brainstorming e discussdes estruturadas.
Cada oficina foi acolhida por uma organizagéo parceira distinta, permitindo que o
consorcio experienciasse diretamente 0s contextos educacionais e profissionais dos trés

paises parceiros.

O Workshop I (Polénia, margo de 2024) foi organizado pela Fundacja im. Zofii Zamenhof e
teve como objetivo a troca de experiéncias e a apresentacdo da estrutura analitica.
Participaram dois representantes de cada organizag&o parceira, incluindo educadores,
professores, pessoal administrativo e membros das instituicbes colaboradoras. O
programa do workshop incluiu apresentacbes sobre a situagcdo do ensino
profissionalizante em cada pais, uma sessao estruturada de brainstorming sobre os
desafios enfrentados pelo ensino de gastronomia € o desenvolvimento de diretrizes para a

pesquisa subsequente com grupos focais.

O Workshop II (Italia, maio de 2024) foi organizado pelo CNIPA Puglia e teve como
objetivo aprofundar a analise da pesquisa documental, concluir os instrumentos de
pesquisa dos grupos focais e aprimorar a metodologia de mapeamento de competéncias.
O programa do workshop incluiu apresentacdes dos resultados da pesquisa documental
nacional, sessdes de analise comparativa e discussbées em grupo sobre o desenho dos
grupos focais e as premissas do conceito de formagéo. O contexto italiano proporcionou
uma valiosa exposicédo aos desafios especificos da oferta de EFP (Educacdo e Formacgéo
Profissional) no sul da Italia, incluindo a elevada taxa de desemprego juvenil e a relevancia

da gastronomia voltada para o turismo.
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O Workshop III (Portugal, outubro de 2024) foi organizado pela Epralima e constituiu a
culminacao das atividades do WP2. O workshop centrou-se na sintese final de todos os
resultados da investigagcdo, na discussédo aprofundada da proposta de inovagéao
pedagodgica e na definigdo do quadro conceptual da formagao e da repartigéo de tarefas. O
contexto portugués sublinhou a relevancia da preservagcéo artesanal em paralelo com a
modernizagdo e o papel do turismo na determinacédo das necessidades do ensino da

gastronomia.

8.2. Metodologia de Investigagao com Grupos Focais

A metodologia de pesquisa com grupos focais foi elaborada em colaboragdo pelo
consorcio e implementada de maneira consistente em todos o0s paises parceiros. A
metodologia fundamentou-se na abordagem de Entrevista em Grupo Focal (EGF), que
consiste em discussdes estruturadas em grupo, conduzidas por facilitadores capacitados,

com grupos de participantes criteriosamente selecionados.

8.2.1. Ferramentas de Investigagao

Para o projeto, foram elaborados dois modelos padronizados para grupos focais: Modelo
Focal Ol (destinado a participantes estudantes) e Modelo Focal 02 (destinado a
participantes professores/formadores). Estes modelos asseguraram gue as mesmas areas
tematicas fossem abordadas em todos o0s paises parceiros, possibilitando uma
comparagao transnacional significativa dos resultados. Os modelos incluiam tanto guias
de discussdo estruturados com perguntas predefinidas quanto segdes abertas,
permitindo a explorac&o de temas relevantes especificos de cada pais.

O formulario para estudantes (Focus 0l) abrangia as seguintes areas: percepgédo do
escopo atual do programa e sua utilidade para o futuro profissional; avaliagdo da
adequagdo do programa as exigéncias do mercado de trabalho contemporéneo;
identificagdo dos pontos fortes e fracos do programa; expectativas em relagdo ao
conteudo do programa e a metodologia de ensino; opinides sobre o equilibrio entre teoria e

pratica; avaliagdo das experiéncias de estagio; e sugestdes para a melhoria do programa.
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O modelo para professores (Foco 02) abordou: caracteristicas de um programa de
formacgéao ideal para o ensino profissionalizante em gastronomia; o papel e a estrutura de
estagios e praticas; metodologias e abordagens de ensino recomendadas; prioridades para
0 aprimoramento curricular, visando uma melhor adequacéao as necessidades do mercado
de trabalho; avaliacdo do desenvolvimento de competéncias transversais; e percecoes

sobre a integragao da tecnologia e das ferramentas digitais no ensino de gastronomia.

8.2.2. Escolha de Participantes

Os participantes dos grupos focais foram escolhidos por meio de amostragem intencional,
assegurando a representatividade dos principais grupos de interesse. Os alunos
selecionados foram oriundos do 2° e 3° ano de cursos de formacgéo profissional em
gastronomia, garantindo que possuissem experiéncia suficiente no programa para
oferecer avaliagcbes fundamentadas e, simultaneamente, estarem aptos a beneficiar-se de
melhorias. Os professores selecionados foram escolhidos para refletir a diversidade de
disciplinas presentes na formagao profissional em gastronomia, englobando tanto
disciplinas técnicas culinarias quanto disciplinas de apoio, como economia, linguas,

informatica e psicologia.

8.2.3. Recolha e Analise de Dados

Todas as sessdes de grupos focais foram registradas através de anotagdes estruturadas
elaboradas pelos facilitadores e, sempre que possivel, por meio de gravagdes de audio
(com o consentimento dos participantes). Os dados foram analisados utilizando analise
tematica, com cada organizagao parceira elaborando um relatorio nacional segundo uma
estrutura padronizada. Esses relatorios nacionais foram, subsequentemente, submetidos a
uma analise comparativa transnacional pelo consorcio, identificando tanto temas
convergentes quanto variagdes especificas de cada pais.

A qualidade da pesquisa com grupos focais foi garantida através de varios mecanismos:
modelos e guias de discussao padronizados; formagao de facilitadores em metodologia de
grupos focais; reviséo por pares de relatérios nacionais por outros parceiros do consorcio;
e validagao das conclusdes através da triangulagédo com dados de pesquisa documental e

a experiéncia dos membros do consorcio.
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8.3. Metodologia de Investigagao Documental

A pesquisa documental foi conduzida por meio de uma abordagem sistematica para a
coleta e analise de dados secundarios. Cada organizagdo parceira assumiu a
responsabilidade pela coleta e analise de dados em seu contexto nacional, contribuindo
igualmente para a analise em nivel europeu. As fontes de dados primarios incluiram:

(a) Bases de dados estatisticas oficiais: Eurostat para dados a nivel da UE; ISTAT para
estatisticas italianas; GUS (Servico Central de Estatistica) para dados polacos; INE
(Instituto Nacional de Estatistica) para estatisticas portuguesas; bases de dados sobre
emprego e educagdo da OCDE;

(b) Documentos politicos: documentos politicos da UE relativos a educacgéo e formacéo
profissional; estratégias nacionais de EFP e documentos de reforma; documentagédo do
Quadro Europeu de Qualificagdes; especificacdes do Quadro DigComp 2.2;

(c) Relatdrios do setor: analises do setor HoReCa; relatdrios sobre o mercado de entrega de
alimentos; perspetivas do setor de turismo e gastronomia; inquéritos a empregadores
sobre necessidades de competéncias;

(d) Fontes académicas: Publicacbes cientificas sobre a eficacia do ensino profissional;
investigagdes sobre educagio baseada em competéncias; estudos sobre a transformacgéo
digital no setor de servigos de alimentagéo; literatura sobre inovagéo pedagogica.

A pesquisa documental foi realizada de maneira iterativa, com as descobertas iniciais
apresentadas e debatidas no Workshop I (marco de 2024), aprimoradas com base no
feedback e em novos dados durante o intervalo entre os workshops, e concluidas para
uma analise abrangente no Workshop II (maio de 2024) e no Workshop III (outubro de
2024).

8.4. Metodologia de Mapeamento de Competéncias

O processo de mapeamento de competéncias integrou abordagens de cima para baixo e
de baixo para cima. A componente de cima para baixo fundamentou-se em quadros
europeus (EQF, DigComp 2.2) e em modelos de competéncias ja estabelecidos para o
setor HoReCa, com o objetivo de criar um quadro de competéncias abrangente. A
componente de baixo para cima recorreu as conclusdes dos grupos focais e a pesquisa
documental para identificar quais competéncias estdo atualmente a ser desenvolvidas
através dos programas de formagdo profissional existentes, quais s&o exigidas pelo

mercado de trabalho e onde se situam as lacunas mais significativas.
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O mapeamento foi organizado em torno de trés categorias: competéncias técnicas
especificas da gastronomia e do servigo de alimentagao; competéncias digitais em
conformidade com o DigComp 2.2; e competéncias transversais essenciais para o éxito
profissional no setor. Para cada area de competéncia, 0 mapeamento avaliou: o nivel atual
de cobertura nos programas de EFP (classificado como forte, moderado, minimo ou
ausente); o nivel de demanda do mercado de trabalho (classificado como muito alto, alto,
médio ou baixo); e a lacuna resultante (critica, significativa, moderada ou minima).

O mapeamento de competéncias funcionou como um insumo direto para o
desenvolvimento do conceito de formacgao, assegurando que o programa GastroNet
abordasse de forma especifica as lacunas de competéncias mais criticas identificadas ao

longo do processo de investigagao.
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9. Conclusées e Transi¢ao para o WP3

A pesquisa abrangente, a analise e o trabalho conceitual realizados no ambito do Pacote
de Trabalho 2 estabeleceram uma base sélida e fundamentada em evidéncias para o
desenvolvimento do programa de formagéo GastroNet e para a inovagao pedagogica. As
principais conclusdes das atividades do PT2 s&o as seguintes:

Em primeiro lugar, a pesquisa documental e a analise de necessidades confirmaram que o
setor de ensino e formagao profissional em gastronomia na UE enfrenta um desafio
estrutural: a transformacéao digital do setor gerou novas exigéncias de competéncias que
0s programas educacionais tradicionais nao satisfazem de forma adequada. Esta
constatagcao foi consistente na Polonia, Italia e Portugal, validando a abordagem
transnacional do projeto.Em segundo lugar, a pesquisa com grupos focais proporcionou
dados qualitativos significativos diretamente dos dois principais grupos de partes
interessadas: alunos e professores. A convergéncia de suas perspetivas em trés paises
reforca a validade das conclusbes e assegura que o conceito de formagao esteja
alicercado em necessidades documentadas, e ndo em suposicoes.

Em terceiro lugar, o exercicio de mapeamento de competéncias identificou de forma
sistematica as lacunas de competéncias especificas que o programa de formagao deve
abordar, destacando o marketing digital, o comércio eletronico, as ferramentas de IA, o
empreendedorismo e as técnicas de aquisicéo de clientes como areas prioritarias.

Em quarto lugar, a proposta de conceito de formagéo elaborada no ambito do processo
WP2 apresenta um quadro claro, modular e viavel para a inovacéo pedagogica. O seu
alinhamento com os quadros EQF e DigComp 2.2 assegura a relevancia e a
transferibilidade a nivel europeuEm quinto lugar, a divisdo de tarefas estabelecida
assegura que cada parceiro aporte a sua especializacdo especifica para o
desenvolvimento do programa de formacgéao, otimizando a qualidade e a pertinéncia dos
resultados finais.

Os resultados do WP2 - a pesquisa e analise de necessidades, as conclusées dos
grupos focais, o mapeamento de competéncias, as premissas do conceito de
formacgao e a divisdo de tarefas — constituiram, em conjunto, a contribuigdo para o
Pacote de Trabalho 3 (Inovagdo Pedagogica), onde foram desenvolvidos e testados
o programa de formagdo completo, o documento de inovagdo pedagogica

(Gastronomia Inteligente) e o guido de formagao.
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9.1. Contribuigao para os Objetivos do Projeto

As atividades do WP2 contribuiram de forma direta e significativa para a realizagdo dos
objetivos gerais do projeto. O projeto tinha como meta aprimorar as competéncias dos
alunos do ensino profissionalizante formados em escolas de gastronomia nas areas de
técnicas de vendas e aquisigéo de clientes, fundamentando-se em novas tecnologias e na
Internet. A pesquisa documental e os estudos com grupos focais forneceram a base de
evidéncias que evidenciaram as areas especificas em que essas competéncias s&o
deficitarias, enquanto o desenvolvimento do conceito de formac&o traduziu essas
evidéncias em um quadro educacional concreto e implementavel.

A troca de experiéncias entre 0s parceiros, promovida através de trés workshops
substanciais e da colaboragdo continua, resultou no aprimoramento do conhecimento do
corpo docente das organizagdes participantes. Professores e formadores de todas as
instituicdes parceiras tiveram a oportunidade de explorar diversas abordagens nacionais
para o ensino profissionalizante em gastronomia, metodologias pedagodgicas inovadoras e
ferramentas digitais para a educagao. Essa transferéncia transfronteirica de conhecimento
constitui um valor acrescentado significativo do projeto transnacional.

A definicao do conceito de formagéao para estudantes de escolas de restauracao, resultado
explicito do projeto, foi concluida com éxito, gragas a abordagem sistematica e
fundamentada em evidéncias do WP2. O conceito foi elaborado ndo com base em
suposigcdes teodricas, mas sim nas necessidades e expectativas documentadas dos
principais grupos de partes interessadas — estudantes, professores e mercado de trabalho

—em trés paises da UE.

9.2. Sustentabilidade e Transferibilidade

Os resultados do WP2 apresentam um potencial significativo para sustentabilidade e
transferibilidade. A pesquisa documental e as conclusdes dos grupos focais oferecem uma
visdo abrangente do estado do ensino profissionalizante em gastronomia na Polonia, Italia
e Portugal, podendo servir como referéncia para o planeamento educacional futuro nesses
paises e em outros. A estrutura de mapeamento de competéncias pode ser adaptada e
aplicada a outros setores do ensino profissionalizante que enfrentam desafios

semelhantes de transformacgéo digital.
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O design modular do conceito de formagao assegura que os modulos individuais possam
ser adotados de forma independente por instituicées de ensino e formacéo profissional
em diversos contextos nacionais, sem a necessidade de implementagdo do programa
completo. Esta flexibilidade aumenta consideravelmente o potencial de transferéncia para
outros paises da UE e contextos educacionais. O alinhamento com os quadros europeus
(EQF, DigComp 2.2) reforga ainda mais a transferibilidade transfronteirica.

A metodologia de pesquisa em si — que integra pesquisa documental, estudos com grupos
focais, mapeamento de competéncias e desenvolvimento progressivo através de
workshops - constitui um modelo replicavel para o desenvolvimento curricular
fundamentado em evidéncias, passivel de ser aplicado a outros setores da formacgao

profissional e a projetos de inovagao educacional.
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