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Médulo n° 03

L P Como criar uma cadeia de abastecimento
sustentavel

SUB-AREA DE

REFERENCIA Alimentacao Sustentavel

HORARIO 15

OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

1. Compreender os varios componentes da sustentabilidade em relagdo aos
sistemas de producdo e ser capaz de identificar produtores sustentaveis

2. Compreender o impacto dos alimentos no ambiente e saber quais os
ingredientes com maior impacto ambiental, mas também econémico e
social

3. Ser capaz de desenvolver um menu sustentavel, tendo em conta todos os
aspetos da sustentabilidade

4. Ser capaz de construir uma rede com os produtores locais, para criar uma
cadeia de abastecimento sustentavel

ATIVIDADES DE APRENDIZAGEM

Teorica Pratico

v" Principais impactos do sistema v Como avaliar a sustentabilidade de
alimentar no meio ambiente um sistema de producdo

v Selegao de sistemas de produgdo e v' Como reduzir o consumo de agua
alimentos mais sustentaveis v Como avaliar o impacto dos

v" Construcao de redes de produtores alimentos no meio ambiente e
locais escolher fornecedores sustentaveis

v Como criar uma rede de produtores
locais
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INTRODUCAO

A sustentabilidade numa cozinha comega com compras conscientes: uma cozinha pode
ser definida como sustentdvel com base no que se decide colocar no carrinho de
compras, nas escolhas feitas sobre quais ingredientes comprar e onde compra-los.

Como vimos no Médulo 1, a sustentabilidade é um conceito complexo e pluriforme. Na
construgao de uma cadeia de abastecimento sustentavel, muitos aspetos devem ser
levados em consideracao.

Neste mddulo, aprenderemos em particular:
- quais sao os impactos dos sistemas de produgao no meio ambiente

- como avaliar o impacto dos alimentos no ambiente e, por conseguinte, como
selecionar os alimentos

- como construir uma rede com os produtores locais, para criar uma cadeia de
abastecimento sustentavel.
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CAPITULO 1: A selecdo de sistemas de producio

sustentaveis

A agricultura e as alteragOes climaticas caracterizam-se por um "circulo vicioso" de
causa-efeito: a atividade agricola produz volumes significativos de gases com efeito de
estufa, a principal causa das alteracbes climaticas, mas sofre ao mesmo tempo os
impactos negativos - em termos de produtividade e seguranca alimentar - das
alteracdes climaticas.

A ameaca que as alteragOes climaticas previstas para as proximas décadas representam
para a estabilidade do sistema alimentar mundial, devido a crescente procura de
alimentos para alimentar uma populacdo em constante crescimento, a variabilidade a
curto prazo do abastecimento alimentar e as novas tendéncias alimentares, é grave e
muito concreta. E evidente que produzir alimentos suficientes para todos é uma
condicdo necessaria, mas ndo é suficiente para a seguranca alimentar. E necessario
criar sistemas alimentares mais sustentaveis, que produzam mais, com menos
danos para o ambiente e menos impacto no sistema climatico. Nao pode haver
sistemas de producdo de alimentos que vao contra o equilibrio dinamico da natureza.

Ao mesmo tempo, a agricultura é o sector em que os caminhos vitoriosos para uma
contribuicdo concreta para a reducdo do aquecimento global podem ser mais ativos. E
certo que a possibilidade de uma utilizacdo mais eficiente dos recursos agricolas, da
transformacao agroalimentar e de solugbes tecnoldgicas serd fundamental, mas
igualmente estratégica sera agir sobre o sistema social e os estilos de vida.

Uma vez que todos os sistemas alimentares e de produgao ndao tém o mesmo impacto
no planeta e nas pessoas que nele vivem, é importante, em primeiro lugar,
compreender que tipo de impacto tém. Por conseguinte, neste capitulo analisaremos a
interacdo entre os sistemas de producao e a agua, o solo, a biodiversidade e as pessoas.
Em seguida, definiremos uma lista de verificagdo para nos ajudar a selecionar os
sistemas de produgao mais sustentaveis.
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1.1. Agua

Entre os elementos que compdem a matéria, um dos mais preciosos para o planeta é a
agua. Dois tercos do planeta estdao cobertos de agua (oceanos, mares, lagos e rios) e a
parte da superficie terrestre onde encontramos agua é chamada de hidrosfera. O
conjunto das suas transformacdes e dindmicas na superficie terrestre é geralmente
referido como o ciclo da agua.

E fundamental compreender a importancia da &gua para os seres humanos, para o
ambiente e para todos os seres vivos da Terra, de forma a comecar a respeitar este
precioso recurso, que corre o risco de se tornar cada vez mais raro.

De facto, hoje, 97% da agua esta no mar e nos oceanos € é salgada. Apenas 3% da
agua é doce; Mas 80% da agua doce esta congelada em calotas polares e glaciares de
montanha. Apenas 20% da dgua doce esta disponivel em aquiferos subterraneos e em
rios e lagos superficiais. E alguns deles ndao sao potaveis devido a poluicdo.

Water on Earth

W Salted water M frozen water available fresh water

Figura n.1: Tipologia da agua presente na Terra (Green School, 2023)

Tudo o que usamos, vestimos, compramos, vendemos e comemos requer agua para
ser produzido, e tudo isso é medido através da PEGADA HIDRICA. A pegada hidrica
mede a quantidade de agua utilizada para produzir cada um dos bens e servigcos que
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utilizamos. Pode ser medido para um unico processo, como o cultivo de arroz, para um
produto, como umas calgas de ganga, para o combustivel que colocamos no nosso
carro, ou para uma empresa multinacional inteira.

Mais especificamente, a pegada hidrica de um produto é composta por trés
componentes, codificados por cores, entre os quais distinguimos a pegada hidrica:

v verde, referente a dgua da chuva consumida;

v azul, referente ao volume de aguas superficiais e subterraneas consumido
em resultado da produgao do produto;

v' cinzento, referindo-se ao volume de agua doce necessario para assimilar
a carga de poluentes.

A agricultura € um dos principais utilizadores de agua doce. As culturas de
regadio, a pecuadria, a pesca, a aquicultura e a silvicultura representam
aproximadamente 70% do total das retiradas de dgua doce a nivel mundial e mais de
90% na maioria dos paises menos desenvolvidos.

Além disso, a agua desempenha um papel fundamental em todos os aspetos dos
sistemas alimentares, ndo s6 na produgdo, mas também na transformacao, preparacgao,
consumo e, em certa medida, distribuicao.

Ao analisar a pegada hidrica da agricultura, podemos ver que as dietas a base de
carne tém uma pegada hidrica maior do que as dietas a base de plantas. Isto
significa que, a partir de um recurso de dgua doce, é mais eficiente obter calorias,
proteinas e gorduras através de produtos vegetais do que produtos de origem animal.
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Livestock

Arable

Industrial

Figura n.2: Percentagem de captacoes globais de dgua doce (do total de 4001 km2/ano)
utilizadas na agricultura para terras araveis (diretamente), pecuaria (a maioria das
quais é utilizada para cultivar culturas destinadas a alimentacdo animal), industria e
energia, bem como nos setores municipal e doméstico. (Godfray et al., 2018)

E tu? Vocé presta atencao na quantidade de agua que vocé usa?

Algumas dicas para reduzir o consumo de agua no seu dia a dia:

fechar torneiras quando ndo estiverem a ser utilizadas

reparar torneiras com fugas para evitar o consumo doméstico de dgua

instalar bloqueadores automdticos para reduzir dgua a correr

Use mdquinas de lavar roupa ou louga em plena carga para minimizar o numero de ciclos
reutilize a dgua da cozedura de legumes, por exemplo, para fazer um caldo de legumes
reutilizar a dgua dos aparelhos de ar condicionado para passar a ferro ou regar plantas
Sistemas de gotejamento noturno aqudticas a noite ou para grandes jardins usam
prefira tomar banho a tomar banho

Preste ateng¢dio a dgua corrente, mesmo ao lavar frutas e vegetais

AN N NN NN NN

1.2. Solos

O solo é um recurso natural fundamental e ndo renovavel que fornece bens e estruturas
vitais para varios ecossistemas e para a prépria vida humana. Os solos sdo essenciais
para produzir culturas, alimentos para animais, fibras, combustiveis. Filtram e purificam
dezenas de milhares de litros de agua por ano. Sendo um dos mais importantes
sumidouros de carbono, os solos ajudam a regular as emissdes de didxido de carbono e
de outros gases com efeito de estufa. A gestao sustentavel dos solos (MUS) é parte
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integrante da gestdao sustentavel global dos solos, bem como a base para a
reducdo da pobreza e o desenvolvimento agricola e rural, a fim de promover a
seguranca alimentar e melhorar a nutrigcao.

A adocao de praticas sustentaveis de gestao do solo € uma ferramenta valiosa para a
adaptacdo as alteracdes climaticas e para iniciar um caminho para salvaguardar os
principais servigos eco sistémicos e a biodiversidade.

Cerca de 33% dos solos do mundo estdao moderados ou severamente degradados devido,
por exemplo, a praticas de gestdo insustentaveis. Estima-se que se percam cerca de 75
mil milhdes de toneladas de solos araveis todos os anos, o que custa cerca de 400 mil
milhdes de ddélares por ano em perda de producdo agricola. Esta perda também reduz
significativamente a capacidade do solo de armazenar e reciclar carbono, nutrientes e
agua.

Em 2015, a FAO (Organizacao das Nacoes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura)
estabeleceu uma série de metas, incluindo as dedicadas a recuperacao de solos
degradados. As crescentes preocupacdes com o estado dos solos a nivel mundial levaram
ao estabelecimento da Parceria Global para os Solos (PGS), que, por conseguinte, decidiu
desenvolver orientacdes voluntarias para promover uma gestdo global sustentavel do
solo baseada na ciéncia.

O PGS recomenda que se evitem alteragoes da utilizacdo dos solos, como a
desflorestagcdo e a conversdao indevida do pastoreio em terras cultivadas, que se
mantenha o coberto vegetal para proteger contra a erosao, que se reduza o
trafego de veiculos e a intensidade do pastoreio e que se assegure a rotacao de
culturas. Outro tema importante para o PGS é a otimizacao dos recursos organicos
no solo. A melhoria da fertilidade do solo pode ser alcancada através de praticas de
conservacgao, tais como a utilizacdo da rotacdo de culturas com leguminosas, a
fertilizacdo com residuos de culturas e animais e a adubacao verde com culturas de
cobertura. Por ultimo, o PGS recorda nas suas orientacdes que os solos sdo um dos
maiores reservatoérios de biodiversidade do planeta.

A sustentabilidade dos alimentos, do ponto de vista ambiental, estd ligada ao uso
eficiente dos recursos e a preservagao da biodiversidade.

A biodiversidade é um conceito muito importante, que pode explicar como nos tornamos
0 que somos hoje depois de milénios: a interagao entre muitas espécies, a cooperagao
entre essas espécies animais e vegetais e tudo o que nos permite sobreviver como
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espécie.

Ha uma extraordinaria variedade de formas de vida na Terra, por exemplo, em florestas
tropicais, recifes de coral, pastagens, florestas temperadas, oceanos, zonas humidas,
ilhas, montanhas, reservas naturais e até areas urbanas com parques e jardins.

Um ambiente rico em espécies é capaz de se adaptar a alteragbes e perturbagoes
ambientais, tais como alterages climaticas ou epidemias. Além disso, ecossistemas
saudaveis, como florestas e zonas humidas, funcionam como importantes sumidouros de
carbono, ajudando a atenuar os efeitos das alteragdes climaticas.

Ao longo dos anos, a biodiversidade diminuiu em termos de disponibilidade de tipos
de frutas e produtos horticolas. Por exemplo, enquanto ha 100 anos tinhamos 400
variedades de tomate, hoje sé temos 80. Enquanto tinhamos 500 variedades de alface,
agora temos 36.

A reducdo da biodiversidade tem muitas implicacdes:

e Ameacga a disponibilidade de alimentos, a diversidade alimentar e a
resisténcia das culturas agricolas as doencas;

e Reducao de certas substancias fitonutrientes que podem ser encontradas
nas diferentes variedades, com uma producao padronizada tendemos a assumir
sempre as mesmas;

e Perda de variedades locais: as variedades especificas sao solicitadas pelos
grandes retalhistas (que garantem determinadas dimensdes, sabor e produto
final) e os produtores sao obrigados a comprar sementes e matéria-prima para
respeitar esses pedidos, abandonando as variedades locais;

e Aumento da utilizacdo de pesticidas e outras substancias para cultivar
variedades que nao sao locais (mas importadas por razdes econémicas) €, por
conseguinte, menos adaptadas ao clima e ao solo locais.

Para combater a perda de biodiversidade, cada um de nds pode contribuir aderindo a
iniciativas ecoldgicas e adotando um estilo de vida mais sustentavel, mas também deve
ser posta em pratica uma variedade de estratégias, tanto a nivel global como local. Sao
essenciais agoes diretas (como a criagao de zonas naturais protegidas com o objetivo de
preservar as paisagens, a flora, a fauna e os ambientes marinhos) e indiretas (como o
controlo das emissdes de poluentes, a protecdao da qualidade da agua e a reducao do
consumo e dos residuos).

A sustentabilidade diz respeito as trés dimens6es do ambiente: ambiente social,
ambiente economico e, obviamente, as matrizes ambientais.

Em particular, tal como delimitado na Agenda 2030, devem ser seguidos os seguintes
eixos de desenvolvimento:

11
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e Sustentabilidade econdmica: garantir a eficiéncia econdmica e os rendimentos
das empresas, respeitando o ecossistema;

e Sustentabilidade Ambiental: garantir a disponibilidade e a qualidade dos recursos
naturais para combater a degradacao ambiental;

e Sustentabilidade Social: garantir qualidade de vida, segurangca e servigos aos
cidadaos.

A interpretacao «operacional» do conceito de sustentabilidade € multifuncional e inclui:

v' Objetivos ambientais: gestao e conservacao dos recursos naturais
v' Objetivos sociais: equidade e igualdade de oportunidades para os sectores
econdmicos, entre grupos sociais, entre homens e mulheres
v Objetivos econdmicos: eficiéncia e rentabilidade da produgao agricola
Assim, sustentabilidade alimentar nao significa apenas alimentos de qualidade, mas
alimentos produzidos em conformidade com estes trés objetivos.

Estas trés areas abrangem varios aspetos da vida moderna e da capacidade de
producao, destacando a natureza humana do nosso mundo, onde a cultura desempenha
um papel central. A viabilidade, neste contexto, refere-se as contribuicdes praticas que
os individuos podem fazer dentro da sociedade ou dos sistemas produtivos. Por
conseguinte, quando se discute o desenvolvimento sustentavel, a ténica deve passar a
centrar-se em perguntar "sustentavel para quem?" em vez de abordar apenas o
desenvolvimento em si.

Considerando todo o exposto, o primeiro passo para garantir a sustentabilidade da sua
cozinha é a selecdao dos seus alimentos e produtores.

Partilhamos aqui um exemplo de lista de verificacdo que pode utilizar para avaliar o
impacto da exploracao agricola no ambiente (ambiente social, ambiente econdmico e
matrizes ambientais) e quao sustentavel é. Uma lista de verificacdo semelhante pode
ser desenvolvida para criadores e outros sistemas de producao.

12
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DATA DA AVALIACAO

PRODUTOR / LOCAL DE
PRODUGAO

Adota um sistema de seguimento para os seus produtos? Sim/Nao

Qual deles?

Tem um Plano de Rotagao de Culturas? Sim/Nao

Em caso afirmativo, qual?

Qual é o seu método de produgao?
o convencional
o organico
o gestdo integrada de pragas

:***, Co-funded by
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Quais sao as caracteristicas agrondmicas da exploragao?
o Culturas arboreas
o Culturas em estufa
o Culturas acima do solo

Qual o método utilizado para irrigar as plantas?
o Submersao
o Captacao de agua da chuva
o Micro irrigagao
o Pivot

Para a colheita, a exploragdao recorre a mao de obra regular?
o Sim
o Sim, mas através do recurso a agéncias
o Mao de obra ilegal

:***, Co-funded by
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Exercicio 1: O nosso consumo de agua

Pré-requisitos |/
Hora 1 hora + apresentacao
Ferramentas Manual SSPICE IT!, PC ou smartphones, ligacdo a Internet,
impressora
Objetivos 1. Refletir sobre o uso dos recursos hidricos e como devemos
utiliza-los de forma inteligente, mesmo no nosso proprio
uso diario

Este exercicio deve ser realizado, sempre que possivel, em grupo.

1. Reuna informacdo sobre o consumo de agua, utilizando também as referéncias
indicadas neste manual, e analise o seu proprio consumo de agua

2. Rascunhos de textos curtos destacando as consequéncias da ma gestdao dos
recursos hidricos e sugerindo formas de melhorar a sua pegada hidrica

3. Fazer posters ou ficheiros em Power Point, inserindo estes textos e imagens
previamente impressos ou descarregados

4. Apresente o seu trabalho aos outros grupos, expressando também
consideragOes pessoais

Co-funded by
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CAPITULO 2: Medir o impacto da sua comida e desenvolver

um menu sustentavel

Nos ultimos dez anos, assistimos a uma rapida transformacao dos consumidores, tanto
em termos do que querem como do que precisam. Os Consumidores do novo milénio
estdo, sem duvida, mais informados e querem fazer parte do mundo em que vivem.
Isto significa que compreenderam como as suas escolhas e a sua vida quotidiana sao
importantes para a sua vida, para a sua salde e para o mundo em que vivem e
trabalham.

Além disso, estamos a assistir a um fendmeno interessante na maioria dos paises
industrializados: a difusdao de uma cultura de sensibilizacao alimentar. Uma
percentagem crescente da populagao quer ser informada sobre o que come, como foi
produzido e quais sdo as suas caracteristicas nutricionais. Ter consciéncia de como
comer corretamente é bom para si mesmo, para a sociedade e para o planeta e, para
isso, os consumidores tém o direito de receber informagdes claras e seguras sobre o
produto que estdo comprando e, consequentemente, as empresas tém o dever de
fornecé-las.

O desejo que move essas pessoas € deixar de ser consumidores passivos para se
tornarem protagonistas ativos de suas escolhas. Esta forma de abordar a comida
reflete-se no numero crescente de pessoas que, por diferentes razdes, estdo a optar
por mudar a sua relagao com a comida: vegetarianos, veganos, apoiantes do zero
quildmetro... As razdes que levam estes grupos a enveredar por novos caminhos
alimentares podem ser diversas: sensibilidades aos direitos dos animais, razoes éticas
ou sustentabilidade ambiental. Entre as varias correntes existem diferencas profundas
na sua abordagem das questdes ambientais.

Os defensores do zero quildmetro defendem uma dieta baseada em produtos sazonais
e locais, nao importados de outros paises ou continentes. No entanto, levar em
consideracdao apenas um aspeto da questdo ndo € suficiente para garantir a
sustentabilidade alimentar. Por exemplo, um produto local e sazonal pode ter um
grande impacto no ambiente se for produzido em agricultura intensiva.

Entender o impacto dos alimentos que vocé compra e vende é, portanto,
extremamente importante: ser capaz de desenvolver um menu sustentavel,
mas também ser capaz de explicar aos clientes as escolhas por tras do menu
que vocé apresenta.
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Este capitulo ird dar algumas ferramentas para compreender e avaliar o
impacto dos seus alimentos, para que possa fazer escolhas informadas.

2.1. Como podemos avaliar o impacto dos nossos alimentos?

Produzir alimentos significa utilizar agua, ar, terra, mao de obra e combustiveis que
emitem didxido de carbono e outros gases para a atmosfera. Entdo, como podemos
comer de uma forma que proteja a nossa saude e o nosso planeta, e quais os alimentos
mais sustentaveis para o ambiente? Uma sugestdo nos vem da piramide alimentar
dupla.

Figura n.3. Pirdmide Alimentar Dupla (The BCFN Foundation Barilla Center
Food&Nutrition 2016)

Inclui diferentes aspetos:

e comer frutas e legumes que estao na estacgao, preferindo produtos locais,
definitivamente frescos, que nao precisam ter percorrido centenas de
quilémetros para acabar em nossos pratos, vendidos pelo agricultor, que os
cultiva em seu pedaco de terra em nossas areas (peixe, por exemplo, deve
ser capturado na estacdo de crescimento certa e nos mares mais préximos do
local de consumo, com métodos de pesca que preservem a saude do mar);

e comer alimentos derivados de plantas e animais que nao estejam em perigo
de extingdo, protegendo a biodiversidade em terra e no mar;

e evitar alimentos demasiado manipulados industrialmente, uma vez que
sao nocivos para a saude e o ambiente;
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e reduzir o consumo de carne.

A Dieta Mediterranica representa, por exemplo, um modelo alimentar sustentavel para
0 ambiente, mas também para a saude

Sweets < 2p

Red meat < 2p
Processed meat < 1p

ra
White meat 2p
Fish/Seafood 2 2p / 0&
Eggs 2-4p ‘ j
Dair%' 2p N
(preferably low fat) m

Fruits 1-2p

Vegetables = 2p

Variety of colours/textures (cooked/Raw)
Olive Oil

v
Olives/Nuts/Seeds 1-2p
Herbs/Spices/Garlic/Onions (less added salt) . t~ a
. . 3
Bread/Pasta/Rice/Couscous/Others cereals/Potatoes 1-2p AL .
(preferably whole grain) > @ .

Variety of flavours
AN ‘

Water

) IRCATATARLY]

p=portion Serving or portion size based on frugality and local habits

Regular physical activity

o -
Adequate rest
Conviviality 9
Wine (and other alcoholic
r

Biodiversity and seasonality
Traditional, local and
eco-friendly products
fermented beverages) Culinary activities
in moderation and
respecting social beliefs

International Foundation
l l I\/lel) uf \ l‘lhl( rrumun I)nl

Figura n.4. Nova pirdmide alimentar proposta na primeira conferéncia mundial sobre a
Dieta Mediterrdnica como modelo saudavel e sustentavel.

Entao, como podemos fazer a melhor escolha e, ao mesmo tempo, reduzir o
nosso impacto ambiental a mesa de jantar?

No que diz respeito a producao de CO2, ha que fazer uma primeira distingdo. Ha certos
alimentos cuja producdo de diéxido de carbono esta intimamente ligada ao processo de
producdo, enquanto outros estdo entre os piores devido a distdncia que tém de
percorrer para chegarem as nossas mesas.

* *
* o
* *
* -

* 4 x
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Olhando para estes ultimos, os alimentos com maior impacto ambiental no que diz
respeito ao processo de transporte sao:

e Cerejas do Chile: 21,55 kg de CO2, derivados de uma distancia de cerca de
11.968 km;

e Mirtilos da Argentina: 20,13 kg de CO2, distancia 11.178 km;
e Espargos do Peru: 19,54 kg de CO2, distancia de 10.852 km;
¢ Nozes da Califérnia: 18,90 kg CO2, distancia 10.497 km;

Esta € uma razao para escolher produtos de 0 km ou produtos da area local onde a
producao de CO2 que vem do transporte é reduzida em comparagao com alimentos que
vém de mais longe.

Em vez disso, se olharmos para os alimentos que tém um elevado consumo de CO2
relacionado com a produgao no topo, encontramos carne de bovino. Neste sentido, pesa
muito na pecuaria e mais ainda na agricultura intensiva. Seguem-se o queijo de borrego
e os produtos lacteos. Abaixo estdo 10 alimentos relatados como piores em termos de
sustentabilidade ambiental:

e Carne de bovino;

e Carne de borrego e carne de carneiro;
e Queijo;

e Vacas (produtos lacteos);

e Chocolate amargo;

° Cafe,

e Carne de porco;

e Aves de capoeira;

e Peixes (de viveiro);

e Ovos.

Quanto aos alimentos com maior impacto para os recursos hidricos em vez da carne
bovina, que ainda tem um impacto hidrico muito alto, logo nas primeiras posicdes
encontramos o chocolate. Na verdade, sao necessarios 20.000 litros de agua por 1 kg
de produto, enquanto encontramos o café na sétima posicao com 18.900 litros por 1 kg
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de produto. A carne bovina estd em terceiro lugar. Para fazer uma comparagao com
frutas para 1 kg de macas ha um consumo de 800 litros de agua.

Por fim, precisamos considerar o consumo de solo e, nesse sentido, precisamos
pensar em técnicas de producao.

O cultivo organico respeita a natureza, além de aumentar a biodiversidade
circundante e reduzir consideravelmente o impacto ambiental dos alimentos durante
todo o processo. O cultivo intensivo e a agricultura, que exigem grandes espacos, sao
menos naturais.

O consumo de terras também esta ligado a producdo de alimentos para animais. De
facto, uma Unica vaca leiteira pode consumir mais de 40 kg de feno por dia, enquanto
0 gado de corte ronda os 10 kg por dia.

As culturas bioldgicas e ndo intensivas devem ser preferidas, e mesmo no caso da
carne; Pode-se também escolher carne de fazendas organicas ou baseadas em
pastagens, pois consideram o bem-estar animal. De qualquer forma, o consumo de
carne e leite de vaca, que estao entre os alimentos com maior pegada ambiental, deve
ser reduzido.

Como acabamos de ver, os produtos que estao na estagao, produzidos localmente e
frescos sao mais sustentaveis e devem ser preferidos.

E fundamental, para compreender a dinamica e a distribuicao dos produtos
tipicos numa regiao geografica, analisar o ambiente natural em que a produgao tem
lugar. Com efeito, os produtos tipicos sdo uma consequéncia direta da producao e
transformacao de produtos agricolas (uvas, azeitonas, ovos, criacdo de animais
domésticos, etc.), cuja producao e qualidade estdao estreitamente ligadas as
caracteristicas ambientais em que se situam as exploragdes e culturas. Por exemplo, o
tipo de solo pode influenciar a cultura que pode ser plantada |a: os solos podem ser
acidos ou basicos, argilosos ou arenosos, ricos ou pobres em nutrientes. Outro fator
importante é o declive: se um terreno estiver num vale, num monte ou numa montanha,
terd diferentes declives e, portanto, a escolha do cultivo terd de ser adaptada.

Outro aspeto ambiental que influencia a cultivabilidade de uma espécie em detrimento
de outra é, sem duvida, o clima, ou seja, os parametros fisicos de chuva, temperatura,
exposicao, etc.
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O clima é, de facto, decisivo para determinar se é possivel cultivar uma determinada
espécie doméstica. Por exemplo, o clima mediterranico é decisivo para o cultivo da
vinha e das oliveiras. De facto, sé podemos cultivar estas plantas em zonas de clima
mediterranico quente, que pode ser a bacia mediterranica, de onde estas espécies sao
originarias, mas também noutras zonas do planeta (pensemos na Califérnia, nos EUA,
onde se produz azeite e vinho como aqui) onde as condigdes climaticas sao
semelhantes. E podemos respeitar a sazonalidade, que é sindnimo de bom cultivo
natural que preserva o bem-estar da terra.

Por produto tipico entende-se um produto caracteristico, com uma forte
ligacdo a area geografica em que nasceu e com caracteristicas qualitativas
muito especificas, também devido aos processos de fabrico artesanais
transmitidos por geracoes. Ha ja algum tempo que os consumidores se orientam
para este tipo de produto, procurando cada vez mais, hum mercado que tende para a
uniformizacao dos gostos, uma oferta baseada na autenticidade da mesa, na
exclusividade dos produtos tipicos, no que um local significativo e Unico pode oferecer
para aumentar a qualidade das experiéncias de viagem.

Em Itdlia, por exemplo, o patrimdnio artistico estad também associado ao patrimdnio
gastrondmico e vitivinicola. Por isso, os produtos tipicos, enquanto detentores de
valores especificos e irrepetiveis do territdrio, constituem uma riqueza econdmica, mas
também cultural, capaz de contribuir tanto para o desenvolvimento como para a
descoberta de muitos lugares, ainda nao suficientemente conhecidos. O processo de
diversificacdo dos produtos tipicos estd intimamente ligado aos acontecimentos
ambientais e historicos das populagdes humanas no planeta.

Por ultimo, é essencial respeitar a sazonalidade dos alimentos, ndao sé dos produtos a
base de plantas, mas também dos produtos da pesca. A sazonalidade identifica, no
caso dos alimentos, o melhor momento para consumir um alimento. Para
orientacdo na escolha de frutas e legumes sazonais, pode consultar o calendario anual
de sazonalidade.

Aqui estao os beneficios de respeitar a sazonalidade dos alimentos:

v' A sazonalidade é boa para a nossa saude e permite-nos obter todos os nutrientes
de que precisamos;

v O cultivo de produtos fora de época implica o apoio as estufas e a consequente
utilizacdo de mais energia em termos de aquecimento, mas também a utilizacdo
de pesticidas e fertilizantes;

v Os produtos fora de época tém um preco mais elevado, pelo que a utilizagao de
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produtos sazonais poupa-nos dinheiro em termos de custos;
A sazonalidade preserva o sabor dos alimentos, uma vez que os produtos sazonais tém
uma maior ingestao nutricional, o que também afeta o sabor.

2.3. Transicao proteica: o impacto ambiental do consumo massivo
de carnes de viveiro e valorizacao de producoes agricolas com
elevado teor proteico

Hoje, a maior fonte de proteina na nossa dieta vem de produtos de origem
animal, mas a indlstria pecuaria esta entre as que tém maiores impactos no
meio ambiente. Em particular, estima-se que a industria da carne emita 7,1
gigatoneladas de equivalente CO2 por ano.
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De acordo com o estudo realizado por Hannah Ritchie e Max Roser (2020) em 2018, as
emissOes do sistema alimentar representaram 26% do total de emissOes de gases de
efeito estufa, com 31% das emissdes provenientes da pecuaria e da pesca (Figura n.5).
As emissOes provieram principalmente de atividades agricolas e de alteracao do uso do
solo/alteracao do uso do solo (71%), enquanto o restante veio de atividades da cadeia
de abastecimento: varejo, transporte, consumo, producao de combustivel, gestdo de
residuos, processos industriais e embalagem. (Hannah Ritchie e Max Roser, 2020).

Global greenhouse gas emissions from food production SHSEEE

in Data

Global Emissions Retail: 3%

le sqQu

Packaging: &
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o ; . y
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go) Ermcr
o
(®)
STE
| == =
O Crops for animal feed
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Crops for human food 27%
21 M food aemissi

- Land use for human food
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C.\f Land Use
o Land use for livestock 24%
8 16% of food emissions - -
L

1Figura n.5: Emissées globais de GEE provenientes da produgéo alimentar (Ritchie e Roser, 2020)

Os métodos de agricultura e pecuaria tornaram-se intensivos (visando a obtencdo da
maxima produtividade a partir de terras araveis e pecuaria).

Os processos que contribuem para as principais emissdes de gases de efeito estufa
durante a produgao de carne sao:
e producgao de alimentos para animais,
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e fermentacdo entérica da digestdo animal por animais (principalmente
ruminantes)
tratamento de efluentes pecuarios

e utilizacdo de energia em estabulos. (Gerber, P.]., Steinfeld, H., Henderson, B.,
Mottet, A., Opio, C., Dijkman, J., Falcucci, A. & Tempio, G. 2013

Para além das emissodes de gases com efeito de estufa, a producdo animal é responsavel
por muitas outras questdes, como a falta de biodiversidade, o consumo de terras, a
desflorestacao, a eutrofizagao e a acidificagao. O impacto no desmatamento pode ser
direto, ou seja, com a necessidade de criar espaco para a pecuaria utilizando florestas,
ou indireto, através da agricultura.

Além disso, a medida que a populacao continua a crescer e se estima que atinja quase
10 mil milhdes em 2050, o problema dos recursos alimentares esta a tornar-se cada
vez mais real: a procura de proteinas e, por conseguinte, a intensificacdo da pecuaria
conduzird a um aumento dos problemas e a manutencdo deste modo de alimentacgao
podera ter um maior impacto ambiental (Figura n.6).
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2Figura n.6: Consumo total de carne (em milhdes de toneladas) em diferentes regides e globalmente (Godfrayet al., Science 361,
2018)
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Todos estes fatores analisados levam-nos a pensar numa necessaria mudanga no
nosso estilo de alimentacao, limitando o nosso consumo de carne, em
particular as de maior impacto no ambiente e valorizando produgdes agricolas
com elevado teor proteico.

Na verdade, nem todos os tipos de carne sao iguais. A figura n.7 mostra as emissoes
globais estimadas por espécie de animais, enquanto a figura n.8 ilustra o seu impacto
na utilizacao dos solos.

Podemos ver claramente que a carne de bovino é o mais impactante dos tipos de carne,
com emissoes significativas de CO2 desde a fase de reproducao e uma necessidade
muito elevada de terras.

No caso dos suinos e frangos, as emissdes de gases com efeito de estufa provém
principalmente da produgao de alimentos para animais e do tratamento do estrume.

As espécies que requerem maior uso da terra para os produtos sdo o cordeiro e a carne
bovina, tanto para a producao de carne quanto de laticinios, como queijo e leite.
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Figura n. 7. Emissées globais estimadas por espécie (Gerber, P.]J., Steinfeld, H.,
Henderson, B., Mottet, A., Opio, C., Dijkman, J., Falcucci, A. & Tempio, G. 2013.).
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Como pode garantir que o seu menu é sustentavel?

Como vimos, uma refeicao sustentavel é uma refeicdo acessivel que utiliza alimentos que tém
um baixo impacto em termos de uso da terra, recursos hidricos utilizados e baixas emissdes de
CO2 no ar, esta atenta a conservacao da biodiversidade e dos ecossistemas e tem sido produzida
de forma sustentavel do ponto de vista socioecondémico.

Aqui estdo algumas dicas que deve sempre seguir para garantir um menu sustentavel a
sua mesa.

v' Adapte o seu menu a uma légica de cadeia de abastecimento curta, porque um menu deve estar ligado ao territdrio
e em simbiose com ele;

v' Distinguir sabores e alimentos através da construcdo de um perfil sensorial limpo e ndo contaminado por alimentos
sintéticos oferecidos pelo mercado;

v" Escolher fornecedores que utilizem técnicas que preservem a fertilidade do solo e a biodiversidade;

v" Como praticante, eduque-se sobre o impacto dos alimentos na saide e no meio ambiente, bem como aspetos
gastrondmicos, e desenvolva cardapios que combinem sabor e sustentabilidade

v' Gerir os residuos recolocando-os em circulagdo, transformando-os num recurso para outras realidades

Exercicio 2: Qual alimento tem o menor impacto ambiental e qual

deve ser consumido de forma mais consciente

Pré-requisitos |/
Hora 1 hora
Ferramentas SSPICE IT! Manual, PC ou smartphones, ligacdo a Internet,
impressora
Objetivos 1. Realizar um inquérito sobre Alimentos com Maior Impacto
Ambiental e Consumo Consciente entre os alunos das
escolas

Este exercicio deve ser realizado, sempre que possivel, em grupo.

1. Passo 1: Reunir informacdes sobre o consumo alimentar sustentavel, utilizando
o material fornecido no Manual, incluindo as referéncias adicionais, e fazer uma
lista de alimentos com menor impacto ambiental.
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2. Passo 2: Com o apoio do professor, realize um questionario para investigar o
consumo alimentar consciente entre os seus pares: o objetivo do questionario
€ perceber que tipo de alimentos costumam consumir (alimentos com alto ou
baixo impacto no meio ambiente) e se estao conscientes do impacto dos seus
habitos.

3. Passo 3: Realize um inquérito, utilizando o questionario, junto dos seus pares,
tentando chegar ao maior nimero possivel de alunos da sua escola.

4. Passo 4: Analise os resultados do inquérito por questionario e elabore um
relatorio, calculando a média de cada resposta.

CAPITULO 3: Construir uma rede com os produtores locais

Para reduzir o impacto ambiental do consumo inconsciente, além de optar por alimentos
sustentaveis (como explicado no Capitulo 2), devemos preferir produtos locais,
certamente frescos, que nao deveriam ter completado centenas de quildmetros para
acabar em nosso prato, vendido pelo agricultor, que os cultiva em seu pedaco de terra
em nossas areas.

As cadeias locais de distribuicdo alimentar desempenham um papel fundamental na
ligagdo entre agricultores e produtores e consumidores da mesma regiao, oferecendo
iniumeras vantagens que vao além do mero ato de comprar e vender. Essas vantagens
vao desde beneficios ambientais até consideracdes socioecondmicas, promovendo uma
conexdao mais profunda entre as pessoas, os alimentos e a terra.

Nesta exploracao das cadeias locais de distribuicao de alimentos, vamos aprofundar as
diversas vantagens que elas oferecem, incluindo a reducdao da pegada de carbono, a
melhoria da qualidade dos alimentos e o apoio as economias locais. Também
abordaremos os desafios que surgem no estabelecimento e manutencdao de tais
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sistemas, como complexidades logisticas, limitacdes de escala e concorréncia com as
principais cadeias de suprimentos.

Ao compreender os beneficios e obstaculos da distribuicdo local de alimentos, podemos
obter informagdes valiosas sobre como esses sistemas contribuem para praticas
alimentares sustentaveis e informar estratégias para fortalecer e expandir seu alcance.
Em dltima analise, o exame das cadeias locais de distribuicdo de alimentos nos convida
a imaginar um futuro onde o consumo de alimentos se torne uma forca regenerativa,
nutrindo comunidades, ecossistemas e o bem-estar de todos os envolvidos.

As cadeias locais de distribuicdo alimentar oferecem uma série de vantagens, tanto para
0s consumidores como para a comunidade em geral. Eis algumas das principais
vantagens das cadeias locais de distribuicao alimentar:

e Frescura e Qualidade: A comida local é muitas vezes mais fresca porque nao
tem de percorrer longas distancias. Isso resulta em melhor sabor, valor
nutricional e qualidade geral dos produtos.

e Variedade sazonal: A comida local incentiva a alimentacao sazonal,
promovendo uma dieta diversificada e saudavel. Os consumidores aprendem a
apreciar e apreciar os alimentos quando estes estao naturalmente na estacgao.

e Saude e Nutricdo: A alimentacao local tende a ser mais nutritiva porque é
colhida no seu pico de maturagcao. Também pode apoiar preferéncias alimentares,
como dietas organicas, sem gluten ou veganas.

e Pegada de carbono reduzida: Os alimentos locais percorrem distancias mais
curtas, reduzindo as emissOes de carbono associadas ao transporte. Tal contribui
para reduzir as emissdoes de gases com efeito de estufa e atenua as alteracoes
climaticas.

e Apoio a Economia Local: Comprar a produtores locais ajuda a apoiar a
economia local, mantendo o dinheiro dentro da comunidade. Reforca os meios de
subsisténcia dos agricultores, artesaos e pequenas empresas.

e Transparéncia e rastreabilidade: Os alimentos locais geralmente vém com
informacgdes transparentes de abastecimento, permitindo que os consumidores
saibam onde e como seus alimentos foram produzidos. Isto fomenta a confianca
e a responsabilizacao na cadeia de abastecimento.

e Construcao de comunidades: As iniciativas alimentares locais constroem um
sentido de comunidade, ligando os consumidores aos produtores locais. Mercados
de agricultores, CSAs e cooperativas de alimentos locais geralmente hospedam
eventos e atividades comunitarias.
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e Preservacao do Espaco Aberto: Apoiar a agricultura local ajuda a preservar
espagos abertos, terras agricolas e paisagens rurais. Isto, por sua vez, mantém
a biodiversidade e evita a expansao urbana.

e Reducao do desperdicio de alimentos: As cadeias locais de distribuicdo de
alimentos muitas vezes minimizam o desperdicio de alimentos. Cadeias de
abastecimento mais curtas significam menos deterioragao dos alimentos durante
o transporte e armazenamento.

e Resiliéncia econdmica: As comunidades com sistemas alimentares locais fortes
sao frequentemente mais resilientes em tempos de crise. Eles podem resistir
melhor a interrupgdes nas cadeias de suprimentos globais.

e Preservacao cultural: A comida local inclui frequentemente produtos
tradicionais e culturalmente significativos, ajudando a preservar as tradigoes
culinarias e os alimentos tradicionais.

e Selecao diversificada de produtos: As cadeias locais de distribuicao de
alimentos apresentam uma gama diversificada de produtos, incluindo variedades
de heranca e itens Unicos e dificeis de encontrar.

¢ Educacao e consciencializacdao: Os sistemas alimentares locais oferecem
oportunidades para os consumidores aprenderem sobre a producao de alimentos,
as praticas agricolas e a importancia da agricultura sustentavel.

De um modo geral, as cadeias locais de distribuicao alimentar desempenham um papel
crucial na promocao de sistemas alimentares sustentaveis, centrados na comunidade e
ambientalmente responsaveis. Oferecem inumeros beneficios aos consumidores,
produtores e comunidades, tornando-os uma componente importante de um futuro
alimentar mais resiliente e sustentavel.

Embora as cadeias locais de distribuicao de alimentos oferecam iniUmeras vantagens,
elas também enfrentam varios desafios que podem afetar suas operacbes e
crescimento. Aqui estdao alguns desafios comuns associados a distribuicao local de
alimentos:

o Disponibilidade sazonal: A disponibilidade de alimentos locais € muitas vezes
limitada ao que estd na estagdo. Isso pode levar a flutuacdes sazonais na
disponibilidade de produtos e desafios para atender a demanda de determinados
produtos durante todo o ano.

o Escala e consisténcia: Os pequenos produtores locais podem ter dificuldades
para atender a demanda consistente, levando a escassez de oferta. Manter a
consisténcia do produto pode ser um desafio para operacdes menores.

e Competitividade de precos: Os produtos locais podem, por vezes, ser mais
caros do que as alternativas produzidas em massa devido aos custos de produgao
mais elevados. Esta situacao pode constituir um obstaculo para os consumidores
sensiveis aos pregos.
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Infraestrutura de distribuicao: Desenvolver e manter redes de distribuigao
eficientes pode ser um desafio para os sistemas alimentares locais. A logistica de
transporte, armazenamento e entrega pode ser complexa.

Educacao do consumidor: Sensibilizar os consumidores para os beneficios dos
alimentos locais e mudar os seus habitos de compra pode ser um processo lento
e continuo.

Acesso ao mercado: Alguns produtores locais podem ter um acesso limitado
aos mercados para além dos mercados dos agricultores e dos canais de acesso
direto ao consumidor, limitando a sua base de potenciais clientes.

Obstaculos regulatorios: A conformidade com as regulamentagdes e
certificacbes de seguranca alimentar pode ser exigente para os pequenos
produtores, aumentando seus custos operacionais.

Pressoes sobre o uso do solo: A medida que as areas urbanas se expandem,
as terras agricolas podem estar em risco de desenvolvimento. A preservagado de
espacos abertos para a agricultura torna-se crucial.

Infraestruturas e tecnologia: O acesso limitado as tecnologias e
infraestruturas modernas, como os mercados em linha e o comércio eletrénico,
pode impedir o crescimento da distribuicao alimentar local.

Concorréncia com grandes retalhistas: Os sistemas alimentares locais
competem frequentemente com grandes cadeias de supermercados que dispoem
de recursos e poder de comercializagao significativos.

Acesso ao capital: Garantir financiamento e capital para as empresas locais de
alimentos pode ser um desafio, prejudicando sua capacidade de expandir e
investir em infraestrutura.

Problemas de expansao: Expandir com sucesso uma iniciativa alimentar local,
mantendo os principios de sustentabilidade e comunidade, pode ser um equilibrio
delicado.

Preferéncias do consumidor: As preferéncias do consumidor por conveniéncia,
que podem favorecer o balcao Unico de compras em grandes mercearias, podem
representar um desafio para a distribuicao local de alimentos.

Clima e tempo: Os agricultores locais sao altamente suscetiveis aos impactos
das mudancas climaticas, incluindo eventos climaticos extremos, que podem
interromper a produgao.

Enfrentar esses desafios muitas vezes requer colaboracao entre produtores locais,
formuladores de politicas, consumidores e organizacbes comunitarias. Solucdes
criativas, como redes de distribuicao cooperativas, incentivos ao mercado dos
agricultores e campanhas de sensibilizacdo do publico, podem ajudar a mitigar estes
desafios e apoiar o crescimento dos sistemas locais de distribuicdo alimentar.
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Criar uma cadeia de distribuicao com produtores locais requer planejamento cuidadoso,
colaboragdao e uma visao clara. Aqui estao as etapas para ajuda-lo a estabelecer uma
cadeia de distribuicao bem-sucedida com produtores locais:

1. Pesquise e identifique produtores locais: comece pesquisando e
identificando produtores locais em sua regiao que oferecem produtos alinhados
com o foco da sua cadeia de distribuicdo. Considere produtos como frutas,
legumes, laticinios, carne ou produtos artesanais.

2. Construa relacionamentos: entre em contato com os produtores locais que
vocé identificou e comece a construir relacionamentos com eles. Visite suas
fazendas ou instalacdes, aprenda sobre seus produtos e praticas de producgao e
discuta seu interesse em participar de sua cadeia de distribuicao.

3. Defina o seu modelo de distribuicao: Decida o modelo de distribuicao que
melhor se adequa a sua visao e as necessidades dos produtores locais. As opcoes
incluem mercados de agricultores, agricultura apoiada pela comunidade (CSA),
atacado para restaurantes e mercearias, ou uma plataforma on-line para vendas
diretas ao consumidor.

4. Colabore com as partes interessadas: envolva-se com as partes interessadas
locais, como cooperativas de agricultores, organizacdes comunitarias e governo
local. A colaboracdo pode fornecer suporte, recursos e redes valiosos para
fortalecer sua cadeia de distribuicao.

5. Criar um Sistema de Logistica Eficiente: Desenvolver um sistema logistico
robusto para lidar com a coleta, armazenamento e transporte de produtos dos
produtores para os clientes. Garantir que o sistema mantém a qualidade e a
frescura do produto em toda a cadeia de abastecimento.

6. Estabeleca precos justos: estabeleca precos justos que beneficiem tanto os
produtores locais quanto os consumidores finais. Considere o0s custos de
producdo, transporte e distribuicdo, garantindo que os precos permanegcam
competitivos e razoaveis.

7. Educar os consumidores: Educar os consumidores sobre os beneficios de
apoiar os produtores locais e os impactos positivos das suas escolhas no
ambiente, na economia e na comunidade. Sensibilizar para a importancia da
alimentacao local e o seu contributo para a sustentabilidade.

8. Promover a transparéncia: Promover a transparéncia, fornecendo informacdes
sobre a origem dos produtos, os métodos de producdo utilizados pelos produtores
locais e os impactos positivos do apoio aos sistemas alimentares locais.

9. Adapte-se as mudancas sazonais: adote as variagdes sazonais na
disponibilidade do produto. Educar os consumidores sobre os beneficios de comer
sazonalmente e a gama diversificada de produtos oferecidos ao longo do ano.

10.Cumprir os Regulamentos: Certifique-se de que a sua cadeia de distribuicao
esta em conformidade com todos os regulamentos e licengas relevantes exigidos
para a distribuicdo e manipulagao de alimentos.

11.Invista em Marketing e Divulgacao: Invista em esforcos de marketing para
promover a sua cadeia de distribuicdo e os produtores locais envolvidos. Utilize
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as redes sociais, eventos locais e parcerias para criar notoriedade e atrair
clientes.

12.Buscar Feedback e Melhoria Continua: Buscar feedback de produtores e
consumidores para identificar areas de melhoria. Adapte e refine continuamente
sua cadeia de distribuicdo para atender as necessidades e preferéncias em
constante mudanca de todas as partes interessadas.

Seguindo essas etapas e permanecendo comprometido com a sustentabilidade,
transparéncia e colaboracao, vocé pode criar uma cadeia de distribuicdo bem-sucedida
com os produtores locais. Essa cadeia de distribuicao pode contribuir para a economia
local, promover a gestao ambiental e construir um senso mais forte de comunidade em
torno dos alimentos.

Exercicio 3: Analise a sustentabilidade dos seus produtores

locais

Pré-requisitos |/
Hora 1 hora
Ferramentas SSPICE IT! Manual, PC ou smartphones, ligacdo a Internet,
impressora
Objetivos 1. Utilizar as informacgdes fornecidas pelo Manual para avaliar
a sustentabilidade de um fornecedor

Este exercicio deve ser realizado, sempre que possivel, em grupo.
1. Passo 1: Com o apoio dos professores, escolha dois fornecedores do seu territorio.
Terdo de estar localizados a menos de 70 km do seu centro de EFP

2. Passo 2: Usando as informacgdes fornecidas pelo Manual, desenvolva uma lista de
verificacao de sustentabilidade. Cada check list deve incluir a lista de produtos obtidos,
a area de producao, as caracteristicas do produto, bem como quaisquer elementos que
caracterizem os produtos e o sistema de produgdo em termos de sustentabilidade.

3. Passo 3: Utilizando o check list, avalie a sustentabilidade dos dois fornecedores,
identificando o mais sustentavel.

ESTUDO DE CASO - 100%8Bio
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100%Bio, um restaurante no centro de Roma - www.centopercento.bio

d, 0
2% 1007.BI0 HOME COLAZIONE BUFFET APERITIVO CENA DOVESIAMO STAFF PRENOTA Ml @
N g

e gica

Os proprietarios do restaurante, que sempre foram apaixonados pela cultura orgénica
e atentos as transformacgdes culturais que ocorrem no campo da gastronomia e da
restauragao, bem como as que ocorrem no ambiente, decidiram abrir em Roma, em
frente a Piramide, um restaurante que usaria e ofereceria aos seus clientes apenas
produtos biolégicos 100% certificados.

O que inicialmente eram conversas agradaveis gradualmente se transformou em um
projeto concreto e plano de negdcios operacional... E assim, na histdrica Praca da
Piramide, 100% BIO abre. De ideal a realidade.

O restaurante assumiu o compromisso de tornar a sua atividade o mais sustentavel
possivel, sob todos os aspetos.

Os ingredientes utilizados pelo restaurante sao todos certificados biolégicos e é dada
especial atencao a qualidade e origem das matérias-primas.

Além disso, os fornecedores com quem colabora ha varios anos defendem o seu
projeto e filosofia; sdo parte integrante do projeto.

Ultimamente os proprietarios do restaurante tém mesmo tomado um pequeno terreno
em que fazem ensaios de cultivo, utilizando técnicas naturais.

O seu compromisso com a sustentabilidade estende-se também a utilizacdo de
material compostavel e ao esforco, em conjunto com os seus fornecedores, para
reduzir a quantidade de plastico das embalagens.

Por ultimo, mas ndao menos importante, abragca também a sustentabilidade do ponto
de vista socioecondmico: os seus colaboradores trabalham em turnos e horarios
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consonantes e regulares, e os seus fornecedores sdo também escolhidos e
selecionados de acordo com a politica da empresa que adotam em relagdo ao bem-
estar da pessoa e a protecao dos trabalhadores.

O restaurante esta aberto de manha até a noite, com trés ofertas diferentes:

v’ para pequenos-almogos, apenas com produtos artesanais realizados pelos
cozinheiros,

v para o almoco, que é realizado com um buffet com pratos diferentes todos os
dias de acordo com a sazonalidade e disponibilidade de matérias-primas,

v para o jantar, "a la carte", com um menu criativo que enfatiza em primeiro
lugar o material utilizado.

Tarefa Final: Um Mapa de Sustentabilidade

Mddulo de Tarefa Final 3: Escolher Parceiros Sustentaveis
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Pré-requisitos |/
Hora 3 horas
Ferramentas SSPICE IT! Manual, PC ou smartphones, ligacdo a Internet,
impressora
Objetivos 1. Aplique as informagdes fornecidas pelo Manual para
escolher produtores sustentaveis para o seu negdcio ficticio.

Este exercicio deve ser realizado, sempre que possivel, em grupo.

=

Passo 1: Pense em um negdcio sustentavel ficticio que vocé gostaria de criar.
2. Passo 2: Escolha os fornecedores/produtores sustentaveis com os quais
colaboraria. Eles devem ser reais, localizados em sua area.
3. Passo 3: Utilizando o check list, avalie a sustentabilidade dos dois fornecedores,
identificando o mais sustentavel. / Para cada fornecedor, indicar:
a. a sua situacdo geografica,
b. as suas caracteristicas de producdao / transformacao / transporte /
inovagao / comunicagao
c. as razdes pelas quais foram selecionados.
4. Passo 4: Apresente seus resultados na frente da turma.

EXTRAS

5.1 Resumo do capitulo
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No primeiro capitulo deste mddulo, estudamos a interacdao entre os sistemas de
producao e a agua, o solo, a biodiversidade e as pessoas.

Em particular, vimos como a agricultura e a produgao de alimentos sao os principais
utilizadores de agua doce, que esta a tornar-se um recurso cada vez mais limitado, e
como as dietas a base de plantas tém uma pegada de dgua menor do que a dieta a
base de carne.

O solo é outro recurso natural fundamental, ndao renovavel, e a gestao sustentavel do
solo é essencial para promover a seguranca alimentar e melhorar a nutricdo. Entre
outras coisas, a Parceria Global do Solo recomenda evitar mudangas no uso da terra,
manter a cobertura vegetal para proteger contra a erosdao, reduzir a intensidade do
pastoreio, garantir a rotagdo de culturas e otimizar os recursos organicos no solo.

Estudamos também o impacto da perda de biodiversidade no sistema alimentar, como
a ameaca a disponibilidade de alimentos, diversidade alimentar e resisténcia a doencas,
a reducdo de certas substancias fitonutrientes, a perda de variedades locais e o
aumento do uso de pesticidas e outras substancias.

Por fim, destacamos as dimensdes socioecondmica da sustentabilidade, que completam
a ambiental.

Com base em todos estes elementos, é apresentado um exemplo de lista de controlo,
a utilizar para avaliar concretamente a sustentabilidade de um produtor.

O segundo capitulo do mddulo deu-lhe algumas indicacdes sobre como avaliar o
impacto dos seus alimentos, a fim de fazer escolhas informadas.

A Piramide Alimentar Dupla da indicacdes sobre quais os alimentos com maior impacto
ambiental e o seu consumo recomendado.

Diferentes aspetos devem ser levados em consideragao para medir o impacto dos
alimentos: a producdo de CO2, tanto através do processo de producdo quanto do seu
transporte, o impacto nos recursos hidricos (quanta agua é usada para produzi-la), o
consumo de solo e o impacto na biodiversidade.

Em geral, os produtos sazonais, produzidos localmente e frescos sdao mais sustentaveis
e devem ser preferidos. Para identificar producdes locais e tipicas, € necessario
compreender as caracteristicas fisicas de um territério, o seu clima, mas também a sua
histdria, cultura e processo de fabrico tradicional. Além disso, é essencial respeitar a
sazonalidade dos alimentos, ndao s6 para os produtos a base de plantas, mas também
para os produtos da pesca.

Além disso, enquanto a maior fonte de proteina na nossa dieta vem de produtos de
origem animal, a industria pecudria estd entre as que tém maior impacto no meio
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ambiente: em termos de emissdoes de gases de efeito estufa, consumo de terra,
consumo de agua, desmatamento, etc. E, por isso, necessario alterar o nosso estilo de
alimentacdo, limitando o consumo de carne e valorizando produgdes agricolas com
elevado teor proteico.

O terceiro capitulo do médulo fornece informagdes sobre como construir uma rede
com os produtores locais.

As cadeias locais de distribuicdo alimentar tém muitas vantagens, nao sé em termos de
qualidade dos alimentos (frescura, sazonalidade) e do ambiente (reducao da pegada de
carbono, reducdao do desperdicio alimentar, preservacao de espacos abertos), mas
também para o desenvolvimento do territério (resiliéncia e desenvolvimento econdmico,
construcdao de comunidades, preservacao da cultura) e promovem uma maior
sensibilizacao da populagao para os sistemas alimentares locais.

No entanto, as distribuicdes locais de produtos alimentares enfrentam desafios
diferentes, que podem ter um impacto nas suas operagdes e no seu crescimento, por
exemplo, em termos de disponibilidade sazonal, competitividade de precos,
infraestruturas de distribuicdo e acesso ao capital. Enfrentar esses desafios muitas
vezes requer colaboracdo entre produtores locais, formuladores de politicas,
consumidores e organizacdes comunitarias.

O ultimo paragrafo apresenta os passos concretos a seguir para estabelecer uma cadeia
de distribuicdo bem-sucedida com os produtores locais: 1. Pesquisar e identificar os
produtores locais; 2. Construir Relacionamentos; 3. Defina o seu modelo de
distribuicdo; 4. Colaborar com as Partes Interessadas; 5. Criar um sistema logistico
eficiente; 6. Estabeleca precos justos; 7. Educar os Consumidores; 8. Promover a
transparéncia; 9. Adaptar-se as mudancas sazonais; 10. Cumprir os Regulamentos; 11.
Invista em Marketing e Divulgacao; 12. Buscar feedback e melhoria continua.

e PAC: A politica agricola comum apoia os agricultores e garante a seguranca
alimentar da Europa. A PAC é uma politica comum a todos os paises da UE, gerida
e financiada a nivel europeu com recursos do orcamento da UE.

e Farm to Fork (F2F): A estratégia Farm to Fork (F2F) é o plano decenal
desenvolvido pela Comissao Europeia para orientar a transicao para um sistema
alimentar justo, saudavel e amigo do ambiente.

e MEC: Os Critérios Ambientais Minimos (CAM) sdo requisitos ambientais
estabelecidos para as varias fases do processo de compra, com o objetivo de

40

:***, Co-funded by
the European Union



N

SSPICEIT!

identificar o melhor produto, servico ou solucao de projeto em termos
ambientais, ao longo do seu ciclo de vida, tendo em conta a disponibilidade no
mercado.

MAI: indice de Adequacdo Mediterranica (IAM), cuja funcido é expressar
o grau de adesao de uma refeicdo a Dieta Mediterranica. Fa-lo
comparando as calorias, portanto a energia, fornecida pelas diferentes
classes de alimentos presentes no prato que consumimos.

PRR: o Plano de Recuperacdo e Resiliéncia (PRR) € o programa pelo qual o
governo pretende gerir os fundos da Next Generation EU. E o instrumento de
recuperagao econdmica introduzido pela Unido Europeia para sanar as perdas
causadas pela pandemia

PGS: Parceria Global para o Solo. Um mecanismo reconhecido mundialmente,
criado em 2012 com a missao de promover a gestao sustentavel do solo e
garantir solos produtivos rumo a Seguranca Alimentar

Este mddulo foi escrito por Loreta Grande e Andrea Palmieri, com o apoio da equipa
SSPICE IT! em Italia e Portugal.

Fundo Internacional de Desenvolvimento Agricola (FIDA),
https://www.ifad.org/en/

Centro Regional de Informacao das Nacgdes Unidas para a Europa Ocidental
(UNRIC), Agenda 2030, https://unric.org/en/united-nations-sustainable-
development-goals/

Rede de pegada hidrica, https://www.waterfootprint.org/

Ecossistemas, Uma Avaliacdo Global da Pegada Hidrica de Produtos de Animais
de Criagao,
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https://www.waterfootprint.org/resources/multimediahub/Mekonnen-Hoekstra-
2012-WaterFootprintFarmAnimalProducts 4.pdf

e Comissao Europeia (CB), Estratégia «do prado ao prato»,
https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/farm-fork-strategy en

e Comissdao Europeia (CE), A politica agricola comum num relance
https://agriculture.ec.europa.eu/common-agricultural-policy/cap-overview/cap-

glance en

e Assembleia do Conselho Europeu, Resultados da Assembleia do Conselho
Europeu, 23-24 de junho de 2022 sobre a seguranca alimentar,

https://www.consilium.europa.eu/en/meetings/european-council/2022/06/23-24/

e Rede da Pegada Global, Calculadora da Pegada Ecolégica
https://www.footprintcalculator.org/home/en

e Fischler C., L'Homnivore. Le godt, la cuisine et le corps, Paris, Odile Jacob,
1990.

e Damasio A.R., Descartes' Error: Emotion, Reason, and the Human Brain,
Putnam, 1994; edicdo revista da Penguin, 2005

e Piccinni A., Drogati di cibo, Giunti, 2012
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