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Modulo n°06

LSS Como criar um modelo de negocio
sustentavel

SUB-AREA DE )
REFERENCIA Empreendedorismo

HORARIO 15

OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

1. Definir Prioridades e Planos de Acgao: Identificar e priorizar metas de
sustentabilidade e desenvolver planos acionaveis para implementar
praticas sustentaveis em seu modelo de negdcios.

2. Tomar decisdoes em situacoes incertas: Desenvolver a capacidade de
tomar decisdes informadas em situagdes incertas, ambiguas e em rapida
evolugao, considerando potenciais resultados nao intencionais.

3. Lidar com situacoes e conflitos em movimento rapido: Demonstrar
agilidade e flexibilidade ao lidar com situagdes em movimento rapido,
conflitos e concorréncia para garantir a sustentabilidade de seu modelo de
negaocios.

4. Cooperar com Outros para Acao: Colaborar com pares, mentores e
membros da equipe para desenvolver ideias inovadoras e transforma-las
em planos acionaveis que se alinham com os principios de sustentabilidade.

5. Aprenda com o0 sucesso e o fracasso: Adotar uma mentalidade de
aprendizagem e aproveitar o sucesso e o fracasso como oportunidades
valiosas para aprender e melhorar as praticas de negdcios sustentaveis.

6. Identificar e Implementar Praticas Sustentaveis de Gestdo de
Residuos: Reconhecer e implementar praticas coerentes com a gestao
sustentavel de residuos para reduzir o impacto ambiental e promover a
eficiéncia dos recursos.

7. Desenvolva um menu e ofertas sustentaveis: Criar um menu focado
em ingredientes sazonais, produzidos localmente, com quantidades
menores de produtos de origem animal, e expanda pratos a base de plantas
para se alinhar com praticas alimentares sustentaveis.

8. Selecione Sistemas de Producao Sustentaveis: Escolher sistemas de
producdo sustentaveis para todos os alimentos e consumiveis para reduzir
a pegada ecoldgica de suas operacdes de negdcios.

Co-funded by
the European Union




N

SSPICE

9. Comunicar AmbigOoes Sustentaveis: Comunicar eficazmente as suas
ambicdes e iniciativas sustentaveis aos colaboradores e consumidores,
promovendo o envolvimento e a consciencializagao.

Ao alcancgar estes objetivos de aprendizagem, os alunos serao equipados com os
conhecimentos e competéncias para conceber e implementar um modelo de
negdcio sustentavel que promova a responsabilidade ambiental e social, enquanto
entregam valor acrescentado aos clientes e stakeholders. Eles também possuirao
as habilidades essenciais necessarias para lidar com a incerteza, abracar a
melhoria continua e trabalhar de forma colaborativa para criar impactos positivos
e duradouros em seus negocios e na comunidade em geral.

Competéncias abordadas

e Definir prioridades e planos de acao
Tomar decisdes quando o resultado for incerto, parcial ou ambiguo, com
risco de resultados ndo intencionais.

e Lidar com situacgOes rapidas e flexiveis para resolver conflitos e enfrentar a
concorréncia

e Cooperar com outros para desenvolver ideias e transforma-las em agoes
Aprenda com outros, colegas e mentores, sobre o sucesso e o fracasso

¢ Identificar e implementar praticas coerentes com a gestdao sustentavel de
residuos

e Desenvolver um menu focado em ingredientes sazonais, produzidos
localmente, utilizando quantidades menores de produtos de origem animal
em pratos e expandindo pratos a base de plantas

e Selecionar sistemas de producdo sustentaveis para todos os alimentos e
consumiveis

e Comunicar ambigdes sustentaveis aos funcionarios e consumidores

Teorica Pratico

v Manual do aluno v' Atividade de grupo
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INTRODUCAO

Ao contrario das pessoas, cujas vidas sao multifacetadas e podem variar muito nas suas
atividades, as empresas podem erroneamente ser vistas como unidimensionais.
De facto, o foco de uma empresa pode limitar-se a uma determinada area, o que é
natural e de acordo com o seu propodsito. No entanto, a complexidade do negdcio vem
na forma de seus processos internos - todas as engrenagens trabalham juntas para
produzir um menu de alimentos eficiente e eficaz. Estes processos podem ser agrupados
sob o termo operacgodes, que descrevem as fungdes diarias de um restaurante ou
estabelecimento de restauracao e vao desde o servico até a aquisicdo. Assim, neste
madulo, ird explorar varios lados das operacdes e, especificamente, o que as torna
sustentaveis no contexto de um modelo de negdcio.
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Fonte: https://www.pexels.com/el-gr/search/sustainable%20restaurant/

Olhar para restaurantes e servicos de alimentacao como sistemas

A adogdo de uma visao sistémica é crucial para uma gestao adequada e sustentavel das
operacgoes. Uma forma de dividir os processos é em entradas, fluxos e resultados
(Ekanem, 2017).

A entradas (inputs) sao os elementos importados para um sistema e, no nosso caso,
matérias-primas, como ingredientes alimentares.

Os fluxos (throughputs) constituem o nucleo do sistema, que processa as entradas.
O espago mais comum associado aos rendimentos, no nosso caso, seria a cozinha,
onde as matérias-primas sao armazenadas, manejadas, cozidas ou descartadas.

Os resultados (outputs) consistem no produto acabado, na refeicao confecionada
(o lado do produto) em conjunto com a experiéncia (o lado do servigo) fornecida
em .

Além disso, um ciclo de feedback deve ser considerado parte do sistema, a fim de
recolher informacdes do cliente e do ambiente ao redor. E considerado o controlo de
gualidade do sistema e é bem compativel com a ideia de uma economia circular. Ao
reunir o maximo de informacao possivel, € menos desafiante otimizar os processos de
forma sustentavel.

Negécios COMO Pprocessos

Ao analisar o sistema supracitado, pode-se observar com mais clareza e definir
processos de negdécio, que é mais uma forma de procurar e encontrar gaps de
sustentabilidade. Olhando mais de perto, os processos de negdcios constituem uma
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sequéncia de operacdes que visam entregar valor internamente, externamente ou,
mais precisamente, ambos.

Uma forma de categorizar as operacdes (Dsouza et al., 2021) é dividindo-as em:

e As principais operagoes, que constituem o ndcleo, enfatizam a oferta de valor

¢ Processos de gestao, que dizem respeito ao acompanhamento de processos-
chave e, por ultimo,

e Processos de suporte, que se referem as tarefas e procedimentos
circundantes.

Exercicio 1: Perguntas de Avaliacao

Pré-requisitos |/

Hora 1 hora

Ferramentas PC, Smartphone, ligacdo a internet, papel e caneta.
Objetivos 1. Avaliacdo da compreensao dos capitulos anteriores.

Em grupo ou individualmente, responda a estas perguntas: Qual destas componentes
destacaria como cruciais para criar um impacto imediato na sustentabilidade do seu
estabelecimento? Consegue concentrar-se em varias frentes ao mesmo tempo com a
mesma eficiéncia?

0o
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CAPITULO 1: Tomada de decisdes operacionais

Neste capitulo, os alunos analisarao a tomada de decisoes a nivel operacional,
conceptualizando processos e melhorando a velocidade e qualidade da
implementacao. Reconhecerdo a sua importancia nos processos diarios de
tomada de decisao e, assim, estrutura-los-ao de uma forma que reflita o seu
controlo e consciéncia da responsabilizagao.

Muitas vezes, encaramos as decisdes exclusivamente como decisdes estratégicas
tomadas por executivos de alto nivel. No entanto, os processos de gestdo, aos quais
executivos de topo geralmente estdo associados, representam apenas uma das trés
categorias de processos. Com isso em mente, as decisdoes podem ser tomadas em
qualquer etapa de qualquer processo, revelando assim que as pequenas escolhas
de todos podem fazer a diferenca entre um negdcio sustentavel e um que nao é.

Isto é especialmente verdade na restauracdo e catering, uma vez que hd um grande
foco nas matérias-primas e ingredientes manipulados por chefs, cozinheiros e outros
profissionais do setor.

1.1. A Metodologia “"AGILE” na Cozinha

Os métodos para alcancar a exceléncia operacional na cozinha ou no saldao principal
passam por muitos nomes e um deles é AGILE. Para simplificar, AGILE refere-se a ser
capaz de criar e se adaptar a mudanga, apesar dos desafios, que podem ocorrer
num ambiente muito rapidamente (Agile Alliance, s.d.). Embora o AGILE seja
comumente implementado no Desenvolvimento de Software, ele pode ser bem
aplicado a qualquer tipo de industria. No manifesto AGILE (The Agile Manifesto
Authors, 2019), alguns dos pontos sao completamente neutros para a industria.

Por exemplo, o principio 12 ndo requer quaisquer ajustamentos:

"Em intervalos regulares, a equipa reflete sobre como se tornar mais eficaz, depois
ajusta e ajusta o seu comportamento em conformidade."

Para saber mais sobre Metodologia “"AGILE”, confira o recurso aqui!

Co-funded by
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Exercicio 2: Pergunta de Avaliacao

Pré-requisitos |/

Hora 1 hora

Ferramentas PC, Smartphone, ligacdo a internet, papel e caneta.
Objetivos 1. Avaliacdo da compreensao dos capitulos anteriores.

Confira alguns dos Principios Ageis abaixo. Como vocé observara, eles se referem a
questoes relacionadas ao software:

e "Nossa maior prioridade é satisfazer o cliente através da entrega antecipada e
continua de software valioso."

e "Bem-vindo a mudanca de requisitos, mesmo no final do desenvolvimento.
Processos ageis aproveitam a mudanca para a vantagem competitiva do
cliente”

e "Os processos dageis promovem o desenvolvimento sustentavel. Os
patrocinadores, desenvolvedores e utilizadores devem ser capazes de
manter um ritmo constante indefinidamente."

Tente substituir o texto destacado por detalhes relacionados com as industrias
de restauracgdo e catering.

Embora alguns possam achar desencorajador adaptar uma metodologia usada no
desenvolvimento de software, isto ensina-nos indiretamente que a tecnologia é mais
acessivel do que muitas vezes acreditamos. Isto é especialmente importante para
a adocao de tecnologia de ponta em restaurantes e estabelecimentos de
restauracao, uma vez que a adogao é também uma questdao de comportamento
e nao apenas de orcamento ou integracgao.

Outra coisa a notar é que os decisores responsaveis pela estratégia geralmente
levam mais tempo para reagir a mudancgas maiores, o que diz respeito ao nivel de
gestdo dos processos. Em contrapartida, a agilidade operacional é altamente benéfica,
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porque tempo é crucial quando se trata do preparo das refeicoes e da demanda
relacionada a alimentacao. Até mesmo a data de validade dos alimentos é um 6timo
exemplo de como o tempo é de suma importancia.

1.2. Testes A/B

Um bom exemplo de pratica, que esta de acordo com a Metodologia AGILE, é o teste
A/B. A pratica de engenharia de menu refere-se ao teste simultaneo de diferentes
opcoes, a fim de ver a qual os consumidores estao a reagir melhor. Esta é uma pratica
muito util, especialmente ao experimentar novos recursos, COmo um novo programa
de fidelidade do cliente.

Os testes A/B ajudam a medir o desempenho do menu para entender melhor se
vocé precisa alterar algo, como a composigao dos ingredientes, manter ou remover um
item do menu, ajustar o preco, apresentar certos elementos e talvez até criar categorias
diferentes.

Vamos supor que o proprietario de um restaurante chamado "Green Grain" que prepara
tigelas de arroz veganas queira testar se os clientes preferem tigelas personalizaveis
ou combinacgoOes pré-idealizadas. Durante um més, dividem os clientes do servico de
almoco em dois grupos, um para cada método. O restaurante pede feedback de
satisfacao de cada grupo e descobre qual abordagem parece receber os comentarios
mais positivos. Agora, se o restaurante experimentasse um método de cada vez
aplicado para cada cliente durante um més, levaria dois meses para fazer o
teste em vez disso e provavelmente confundiria os clientes.

Os testes A/B ensinam-nos que podemos implementar diferentes procedimentos ao
mesmo tempo. Na sua opinido, qual é a vantagem de implementar tarefas em
simultaneo?

1.3. A importancia da gestao de tarefas
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Para desenvolver a referéncia aos testes A/B, é mais facil adotar uma filosofia de
organizar tarefas de forma eficaz ou alcancar dois resultados diferentes ao
mesmo tempo.

Um exemplo facil de lembrar é fazer cha. Quando simplificadas, as tarefas tém esta
aparéncia:

a. Deitar agua na chaleira (duracao 10 segundos)

b. Ferver um pouco de agua (duracdao 2 minutos)

c. Preparar o saquinho de cha (duracao de 40 segundos)
d. Deitar a agua fervida no copo (duracao 4 segundos)

Algumas tarefas dependem de outras tarefas. Por exemplo, ndao pode ferver a
agua sem primeiro deitar a agua na chaleira. No entanto, pode preparar um
saquinho de cha, enquanto a agua esta a ferver. Mesmo que o processo de ferver
a agua nao fosse automatico, ainda poderia usar a ajuda de um colega de trabalho para
executar duas tarefas simultaneamente. Isso destaca uma das vantagens da
automacgdo, oportunidades que a tecnologia pode oferecer.

Exercicio 3: Pergunta de Avaliagao

Pré-requisitos |/

Hora 1 hora

Ferramentas PC, Smartphone, ligacdo a internet, papel e caneta.
Objetivos 1. Avaliacdo da compreensao dos capitulos anteriores.

Com base nas informacdes dadas acima, calcule qual € o menor tempo necessario
para fazer uma deliciosa chavena de cha.

Solugado: b depende de a, e d depende de b e c. No entanto, b e ¢ podem ser executados ao mesmo
tempo, o que significa que a duragdo dessa etapa € igual a duragdo da tarefa mais longa (2 minutos). Isto
significa que um total de 2 minutos e 14 segundos é o tempo necessario para fazer uma chavena de cha.

1.4. Nem tudo é tao simples

[CEl Co-funded by
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Naturalmente, as situacbes diferem e podem ser extremamente dificeis de lidar. No
entanto, dividir as tarefas na sua forma mais simples, é possivel encontrar atalhos e
combinar tarefas ou duragoes de tarefas.

Esta logica também pode ajudar na concecao de ideias sustentaveis. Por exemplo, é
possivel usar pao ralado para outro produto ou usar a fuga de calor dos fornos para
ferver dgua para aquecimento durante o inverno.

1.5. Criacao de fluxogramas de etapas de trabalho

Um fluxograma representa as etapas das tarefas e como elas podem ser organizadas
para melhorar a eficiéncia. Se vocé tiver dificuldade em rever as tarefas em forma de
texto, considere os fluxogramas como uma o6tima ferramenta de visualizagao.
Também é muito util para dividir tarefas e organiza-las em partes. Além disso, as
representacdes visuais sdo muitas vezes mais faceis de lembrar, o que é 6timo para
minimizar quaisquer erros que resultem em comportamentos involuntarios
insustentaveis, como esquecer de desligar uma fonte de consumo de energia.

Vamos ver na pratica! Para usar o exemplo de antes, fazer cha tem esta aparéncia em
um fluxograma baseado em imagem:

Como se pode observar, o saquinho de cha ndo estd na mesma sequéncia que ferver
a agua, porque nao depende dele.

Exercicio 4: Pergunta de Avaliagao

Pré-requisitos |/

Hora 1 hora

Ferramentas PC, Smartphone, ligacdo a internet, papel e caneta.
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Objetivos 1. Avaliacao da compreensao dos capitulos anteriores.

Desenhe um fluxograma mostrando as tarefas necessarias para assar uma tarte
de macga. Calcule quanto tempo é necessario para cada tarefa e veja se a soma
correta corresponde as suas expectativas originais para toda a duracao. Convide
um colega para fazer o mesmo e compare a forma como organizou as tarefas.

CAPITULO 2: Modelos de negécio sustentaveis na pratica

Neste capitulo, o/a aluno/a ira identificar alguns dos modelos de negodcio
populares e de que forma podem ser mais ou menos sustentaveis. Diferentes
modelos tém processos variados, o que torna as oportunidades para um
processo mais verde também (nicas para cada modelo de negoécio. Portanto, é
altamente benéfico rever alguns dos modelos de negoécios mais populares nos
setores de restauracao e catering.

2.1. Modelo de Franquia (Franchising)

Um modelo de franquia € uma forma de conduzir negécios, onde um comprador, o
franqueado, compra os direitos de uso do nome e marca de uma empresa
existente. Em maior ou menor grau, o comprador também adota o menu e os
procedimentos centrais da empresa original.

O franchising tem vantagens e desvantagens, porque a cultura € um dos aspetos
mais dificeis de transferir para os franchisados. No entanto, se uma cultura de
apoio ao desenvolvimento sustentavel for genuinamente transformada num
dos aspetos centrais de um acordo com um franqueado e houver mecanismos de
monitorizacdao adequados para observar se todas as praticas sao corretamente
implementadas, entdao a expansao de uma franquia pode ajudar na adogao horizontal
de operacoes comerciais bem-sucedidas (Ackerman, 2018). Uma forma de
implementar um acordo de franquia bem-sucedido é contratar mentores da empresa
original, pois eles poderdo transferir praticas e habitos de forma mais organica para o
pessoal (Yetim, 2021).

2.2. RefeicOes casuais
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Talvez a imagem mais comum que vem a mente quando a palavra restaurante é
mencionada seja o casual dining. E um modelo que oferece um ambiente casual e
descontraido. No entanto, ndo deve ser confundido com fast food, pois o servico e a
qualidade dos ingredientes utilizados sao de melhor categoria.

O modelo “Fine Dining” (Alta Gastronomia) tem como objetivo proporcionar uma
experiéncia luxuosa, com énfase em sabores delicados, técnica e atmosfera.
Devido aos precos elevados e as porgdes mais pequenas, o desperdicio alimentar
produzido pelos consumidores € minimo. No entanto, como os chefs colocam uma
enorme énfase nos altos padroes alimentares e especialmente elementos
estéticos, ao aparar alimentos e descartar partes de frutas, legumes ou carne que
nao pintam a "tela" da maneira correta, ha uma quantidade significativa de
desperdicio de alimentos produzidos na cozinha (Bronte, 2017). Portanto, deve
considerar-se a gestdo ou incorporacdo adequada de residuos.

O modelo de negdcio Buffet é notorio pela producao de desperdicio alimentar. Em vez
de pedir por menu, o que significa que a preparacao da refeicdo sé comeca quando um
pedido é feito por um cliente, a preparacao do volume de comida é estimada em
média. Além disso, um buffet bem-sucedido comunica que ha comida suficiente para
todos, mesmo que cada pessoa experimente todos os tipos de comida (Kundamal,
2022).

Muitos consumidores preferem comer dentro dos seus locais de trabalho
pessoais ou simplesmente ndo tém tempo para cozinhar. A entrega é uma solucao
simples para este tipo de problema que os consumidores enfrentam. Isso significa que
0s processos sustentaveis estao relacionados a entrega (como o uso de bicicletas,
e-bikes ou EVs), embalagens sustentaveis e publicidade sustentavel, através do
uso de anuncios digitais ou on-line em vez de distribuir folhetos.

Enquanto ha algum tempo as entregas estavam associadas principalmente ao fast
food ou fast dining (refeicées rapidas), a pandemia do COVID-19 forgou
inUmeras empresas a mudar e depender exclusivamente de entregas, o que
efetivamente mudou os seus modelos de negdcios, pelo menos temporariamente. No
entanto, mesmo apds a Covid-19, as entregas permaneceram e é aceite por uma
gama mais ampla de estabelecimentos (Gavilan et al., 2021).
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Alguns restaurantes, principalmente os de alta gastronomia, ainda nao querem ser
associados as entregas, pois muitas vezes esta ligado a fast food ou marcas de
baixo custo. Afinal, a mesa atmosférica num restaurante bem projetado é uma parte
importante do que um restaurante pode oferecer, mas é incapaz de entregar em casa.
No entanto, a entrega continua a ser uma 6tima fonte de receita, tornando-se
uma opcao atraente a considerar. Entdao, como podem os restaurantes fine dining
oferecer entregas, sem alterar a sua marca? A resposta sao cozinhas fantasmas.

Cozinhas Fantasma ou Ghost Kitchens sao cozinhas virtuais que permitem a entrega
de comida online ou por telefone, sem oferecer um lugar onde possa comer ou levar
comida. Isso significa que até mesmo um restaurante de alta gastronomia pode criar
uma segunda marca distinta, e oferecer entregas.

Estabelecer uma cozinha fantasma em primeiro lugar sinaliza que a capacidade do
restaurante ndao é usada ao maximo para o equipamento, espaco e numero de
funcionarios determinados. A Ghost Kitchen pode resultar numa maior
sustentabilidade, ja que o equipamento é usado numa capacidade maior,
enquanto os alimentos armazenados circulam mais, e minimizam o desperdicio de
alimentos relacionados ao armazenamento. Ao mesmo tempo, o que seria visto
como desperdicio de alimentos num restaurante de topo podem ser ingredientes
alimentares perfeitamente comestiveis, que podem ser usados para pratos mais

casuais.

Exercicio 5: Perguntas de Avaliagao

Pré-requisitos |/

Hora 1 hora

Ferramentas PC, Smartphone, ligagdo a internet, papel e caneta.
Objetivos 1. Avaliacao da compreensdo dos capitulos anteriores.

Na maioria das vezes, o modelo de negdcio real serda uma combinacdao das
caracteristicas descritas em cada tipo distinto mencionado.

Nesta atividade, encontrard uma descricdo de um restaurante em que:
e As familias frequentemente jantam I3
e J]3a viu a mesma marca outras trés cidades
¢ O restaurante alega que nao oferece entrega
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e Abra a sua aplicacao de entrega favorito e descobre uma marca que oferece
um menu semelhante com o mesmo molho secreto.

Descreva a combinagao de elementos do modelo de negdcios usado.

Solugao: Franquia de refeicdes casuais com uma cozinha fantasma
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CAPITULO 3: Implementacdo de operacdes sustentaveis

Neste capitulo, o/a aluno/a ira analisar a implementacao de determinados
processos ou abordagens de operagcées empresariais sustentaveis, que podem
fazer a diferenca na producao de um restaurante ou estabelecimento de
restauracao. Embora alguns deles ja tenham sido explorados do ponto de vista
de um modelo de negoécio como um todo, o/a aluno/a ira concentrar-se
naqueles que sao mais eficazes em termos de sustentabilidade e pegada de
carbono.

Ja reparou que usar exemplos simples pode fazer com que se lembre de
conceitos complexos? E isso que faremos aqui! Apos cada processo, vamos
referir-nos a um exemplo de como esses conceitos podem ser analisados de
forma simples.

3.1 Eficiéncia na utilizacao dos recursos

A eficiéncia na utilizacdo dos recursos, definida como o racio entre um dado
beneficio ou resultado e a utilizacao dos recursos naturais necessaria para o
efeito, é fundamental para as empresas que procuram o0 sucesso econdmico e a
responsabilidade ambiental (NITI Aayog, 2017). No contexto de um restaurante ou
estabelecimento de catering, a eficiéncia de recursos pode ser alcancada através da
otimizagdo de processos para usar menos ingredientes, reduzir o consumo de
energia e minimizar a producao de residuos. Por exemplo, uma gestao eficiente da
cozinha pode levar a producao de refeicoes com menos ingredientes, reduzindo
os custos e o impacto ambiental.

Para fazer a nossa sopa de cenoura, considere métodos de cozedura lenta ou
incorpore restos de vegetais para maior intensidade de sabor, minimizando a
necessidade de ingredientes em excesso.

3.2 Prevencao de Residuos

A reducdo dos residuos é um resultado direto da melhoria da eficiéncia na utilizacao dos
recursos. Ao utilizar menos recursos por producdo, gera-se, inerentemente,
menos residuos. Num restaurante, isto pode envolver gestao cuidadosa do stock,
controlo de porcoes e implementacdao de praticas que reaproveitam ou
reutilizam certos ingredientes. Além disso, as estratégias de gestao de residuos,
incluindo a reciclagem, desempenham um papel crucial. A reciclagem funciona como
um travao para residuos que nao podem ser totalmente evitados, contribuindo para um
sistema de eliminacao de residuos mais sustentavel.
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Descobre que alguns dos residuos de cenoura sao perfeitamente adequados
para o bolo de cenoura desta sexta-feira!

3.3 Fontes de Energia Sustentaveis

O consumo de energia € um aspeto significativo das operacbes de restauracao e
catering, sendo a eletricidade e o aquecimento essenciais para a produgao
alimentar. A transicdao para fontes de energia sustentaveis, como a energia solar
e outras energias renovaveis, € uma estratégia fundamental para reduzir a pegada
ambiental destes estabelecimentos. A implementacao de aparelhos e tecnologias
eficientes do ponto de vista energético pode aumentar ainda mais a
sustentabilidade global da utilizagcao de energia (Energy Star, s.d.). A energia
sustentavel deve também ser tida em conta na distribuicdo e no fornecimento.

Em vez de usar gas natural, prepara a sopa num fogao elétrico, que usa
eletricidade de uma fonte de energia renovavel. Um cliente encomendou uma
saborosa sopa de cenoura para ser entregue. A entrega sera feita de bicicleta,
criando zero emissoes de carbono relacionadas ao transporte.

CAPITULO 4: Desenvolver um menu e ofertas sustentaveis

Neste capitulo, os alunos analisardo a importancia de criar um menu
sustentavel, bem como obter ingredientes sazonais e produzidos localmente.
Identificardao os beneficios de apoiar os produtores locais e reduzir a pegada
de carbono das suas ofertas alimentares.

4.1 Fornecimento de ingredientes sazonais e locais

O elemento inicial que forma o menu é o préprio fornecimento. O que vem no prato,
deve vir primeiro para a cozinha. Considere por um minuto, quais pratos estariam
disponiveis no menu, se s6 pudesse usar ingredientes fora da sua localidade e
apenas durante estacoes especificas. Inegavelmente, em tais circunstancias,
haveria muito menos variedade. Por exemplo, ndo seria facil gerir um restaurante
mediterranico tradicional num pais escandinavo. Por estas razoes, outros pontos
fortes do menu devem ser promovidos, como a frescura dos ingredientes, enquanto
variagoes podem ser feitas para pratos estrangeiros com ingredientes locais
alternativos.
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Naturalmente, também continua a haver um impacto social positivo nas
comunidades locais através do apoio aos fornecedores locais. Infelizmente, o
sabor nem sempre informa sobre a o local de cultivo. Consegue pensar em formas
eficazes de comunicar o envolvimento dos fornecedores locais? Acha que boas
habilidades de marketing e relato da historia sao relevantes para isso?

As milhas alimentares servem como um método para medir a distancia que os
alimentos percorrem antes de chegarem ao consumidor final. Esta abordagem
fornece informagOes valiosas sobre a pegada ambiental dos alimentos e seus
componentes. Abrange nao s6 o transporte de alimentos para os consumidores,
mas também o processo de gestiao de residuos alimentares, transportando-os
para longe dos consumidores e, eventualmente, para aterros sanitarios
(FoodMiles, s.d.).

Devido ao fendmeno da globalizagcdao, as pessoas esquecem-se muitas vezes das
geografias de onde os ingredientes tem origem. Para que os alunos descubram a
distancia que um unico ingrediente pode percorrer, pode fazer com que eles usem
uma simples Calculadora de Milhas Alimentares.

Um restaurante ou empresa de catering deve responder a crescente procura de
opcOes amigas do ambiente e conscientes da salde, expandindo a sua oferta a
base de plantas. A reducao da dependéncia dos produtos de origem animal nao
sO estd alinhada com os principios éticos, como também responde as preocupacodes
ambientais. Portanto, pode elaborar um menu que apele a diversas preferéncias
alimentares enquanto promove a sustentabilidade. Sabias que as pessoas que
seguem uma dieta a base de plantas sao responsaveis por menos 75% de
gases com efeito de estufa (Buckley, 2023)?

A nogao de que os pequenos estabelecimentos tém um impacto negligente no
ambiente deve ser contestada. Mesmo em espagos limitados, ideias inovadoras
podem prosperar. Ao fomentar a criatividade e implementar praticas sustentaveis, os
estabelecimentos de menor dimensao podem desempenhar um papel
fundamental no movimento mais amplo em direcdo a experiéncias culindrias
ecolégicas. Nao s6 a acao coletiva das pequenas empresas é consideravel, como
também se deve ter em mente que qualquer pequena empresa pode tornar-se
grande um dia. Ao fazer com que mais empresas crescam de forma sustentavel, mais
empresas vizinhas serdo inspiradas a seguir o mesmo caminho. No entanto, se os
ingredientes e materiais forem de origem local, um fornecedor local pode nao ser
capaz de acompanhar a procura. Neste caso, o negécio em crescimento deve
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continuar a encontrar fornecedores locais, ao contrario da solugao mais facil de
mudar para um internacional.

4.5 Educar Chefs sobre Praticas Sustentaveis

Qual é, na sua opinidao, o papel do chef na implementacao de praticas
sustentaveis? Colocaria a sua atividade em processos de gestdao ou operagoes
principais e porqué?

Capacite a sua equipa de cozinha com o conhecimento e as habilidades para minimizar
o desperdicio de alimentos e adotar praticas sustentaveis. Da reutilizacdao de sobras
a gestdao do excesso de stock, cultivar habitos sustentaveis na cozinha aumenta a
eficiéncia e alinha-se com uma bussola moral culinaria responsavel (Sengupta, 2022).

4.6 Eliminar erros

Ve

E claro que cometer erros é 6timo para os processos de aprendizagem.
Idealmente, no entanto, deseja-se eliminar os erros que se repetem, como
resultado da incorporacao no comportamento da populacao e, portanto, nao
acrescentam qualquer valor de aprendizagem. Neste caso, a corregao do erro
resulta na melhoria geral dos processos. (Klein, 2023).

CAPITULO 5: Comunicar a sustentabilidade aos

colaboradores através da gamificacao

Neste capitulo, os alunos reconhecerao a importancia de comunicar a
sustentabilidade através do uso da gamificacao. Ao analisar a relagao entre as
gamificagcoes de processos e o envolvimento dos colaboradores, os alunos
compreenderao elementos importantes de comunicagao e eficiéncia.

5.1 Entendendo a gamificacao

Ja pensou que trabalhar é mais agradavel quando se olha para tudo como um jogo? De
facto, existe uma maneira de conseguir isto, através de uma técnica chamada
gamificagdo (Growth Engineering, 2023). O termo refere-se a incorporacao de
elementos de jogo em processos de outra forma mundanos, para dar ao aluno ou
ao funciondrio a satisfacdo do progresso ou realizacdo. Por outras palavras, a
gamificacdo é comumente associada ao envolvimento dos funcionarios. Estd
interessado em saber mais sobre gamificagdo em ambientes de trabalho? Veja um video
sobre o topico aqui!

5.2 A gamificacao é digital?
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A gamificacdo pode ser digital e analégica, ou até mesmo uma mistura dos dois, o
gue significa que também pode ser aplicada a tarefas praticas. Quando o objetivo da
gamificacdo é ensinar um funcionario de forma envolvente (como em Aprendizagem e
Desenvolvimento), entdao um videojogo literal ou um simulador pode ser usado para
demonstragdes mais praticas em comparagao com um manual escrito. O uso de uma
consola de videojogos portatil para fins didaticos foi implementado no setor de fast food
(Walker, 2022).

5.3 Gamificacao como Protocolo

Fonte: https://www.pexels.com/photo/pizza-and-monopoly-board-game-on-wooden-surface-4004418/

Para entender corretamente a implementacao analdgica da gamificagao, € preciso
encara-la como um jogo de tabuleiro. Um jogo de tabuleiro pode parecer complexo
no inicio, mas a medida que se mergulha no jogo, pode achar divertido entender
como as diferentes regras e procedimentos se aplicam. Visualizando-o de uma
forma ndao convencional, pode-se ver que o jogo de tabuleiro é um conjunto de
procedimentos e protocolos operacionais padrao! Por outras palavras, ao tornar
divertido para os funcionarios aprenderem sobre processos e protocolos sustentaveis,
esta essencialmente a comunicar as melhores praticas de uma forma que sera
melhor absorvida pelos alunos!
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CAPITULO 6: Melhoria Continua Impulsionada pela

Tecnologia

Neste capitulo, o/a aluno/a reconhece a importancia da tecnologia de ponta
nos setores da restauracdao e catering. Em particular, serao capazes de
descrever de que forma os avancos tecnolégicos complementam o fator
humano e como podem contribuir para a melhoria das operacoes sustentaveis.

6.1 Digitalizacao e Tradicao

Alguns restaurantes tradicionais ndo mudam a forma como operam ha décadas,
ou mesmo séculos. Consequentemente, é facil imaginar a restauracao e o catering como
sectores que nao exigem mudancas tecnoldgicas. Quanto muito, a atmosfera
tradicional é a alma do negdcio. No entanto, a utilizacao de tendéncias tecnoldgicas nos
dias de hoje, que podem beneficiar a sustentabilidade, estd a promover a transicao
digital, mesmo nestes setores, quer as mudangas sejam visiveis ou nao.

6.2 Onde esta a melhoria?

Inumeras pequenas mudancas podem ser rotuladas como melhoria e, claro, todos
os defensores da sustentabilidade acolhem com agrado o pensamento inovador.
No entanto, os principais dominios da transicao digital podem ser definidos do seguinte
modo:

Aparelhos inteligentes: Os dispositivos fixos podem tornar-se inteligentes, com
elementos de IA e da Internet das Coisas (IoT), como sensores inteligentes.
Essencialmente, tais recursos poderiam ajudar o sistema a analisar, prever e aplicar
processos, melhorando-os marginalmente e acumulando impacto positivo por um
longo periodo (Alt, 2021).

Andlise de dados: A recolha multidimensional de dados pode ajudar a identificar
padrdes, que vao desde o comportamento insustentavel do cliente até melhorias na
escolha de fornecedores quando se trata de pegada de carbono (Hassoun et al., 2023)

Lembre-se de que a mudanca tecnoldgica também pode causar desentendimentos e a
transformacdo pode encontrar resisténcia por parte da equipe. Por isso, €
completamente errado descartar o elemento humano quando se discute a
transformacao digital.

Além disso, ja referimos a gamificacdo como ndo sendo estritamente digital em
restaurantes e catering. No entanto, quando se trata de processos digitalizados, a
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gamificagao pode de facto ser enquadrada numa interface de utilizador projetada e
amigavel para os funcionarios.

Exercicio 6: Atividades de Avaliacao

Pré-requisitos | Ter lido o Médulo 6.

Hora 4 horas

Ferramentas PC, Smartphone, ligacdo a internet, papel e caneta.
Objetivos 1. Avaliacdo da compreensdo dos capitulos anteriores.

Este exercicio deve ser realizado, sempre que possivel, em grupo. Imagine um
negocio sustentavel ficticio e, em seguida, realize as seguintes atividades:

1. Definicao de prioridades e planos de acao
o Defina trés metas de sustentabilidade para o seu modelo de negécio.
e Desenvolva planos acionaveis para cada objetivo, criando etapas e
cronogramas especificos.

2. Tomada de decis6es em situagoes incertas

Descreva um cenario em que teve de tomar uma decisdo de negdcios critica em uma
situacdo incerta e ambigua. Explique o seu processo de tomada de decisao, incluindo
como considerou potenciais resultados nao intencionais.

3. Lidar com situacoes e conflitos em rapida evolugao
Forneca um exemplo de uma situacao ou conflito em rapida evolugao que enfrentou
na configuracdo do seu modelo de negdcios. Explique como vocé demonstrou
agilidade e flexibilidade para lidar com isso de forma eficaz.

4. Cooperar com outros para a agcao

Descreva um projeto colaborativo no qual trabalhou com colegas ou membros da
equipa para desenvolver ideias inovadoras de sustentabilidade. Explique como essas
ideias foram transformadas em planos acionaveis alinhados com os principios de
sustentabilidade.

5. Aprender com o Sucesso e o Fracasso
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Compartilhe uma instancia especifica de sucesso ou fracasso nos seus esforcos de
sustentabilidade. Reflita sobre o que aprendeu com esta experiéncia e como
influenciou as suas praticas empresariais sustentaveis.

6. Praticas Sustentaveis de Gestao de Residuos
Identifique e explique brevemente duas praticas sustentaveis de gestao de residuos
gue implementou ou planeia implementar no seu modelo de negécio.

7. Menu e Ofertas Sustentaveis

Descreva como criou um menu com foco em ingredientes sazonais, abastecimento
local, produtos de origem animal reduzidos e opgdes expandidas a base de plantas
no seu modelo de negdcios.

8. Selecao de Sistemas de Producao Sustentaveis

Explique o seu processo de escolha de sistemas de producdo sustentaveis para
alimentos e consumiveis no seu modelo de negdcio, considerando a reducdo da
pegada ecoldgica.

9. Comunicar ambicoes sustentaveis

Descreva a sua estratégia para comunicar eficazmente as suas ambigdes e iniciativas
sustentaveis aos seus funcionarios e consumidores, promovendo o envolvimento e a
consciencializagao.

10. Maedir e relatar o impacto na sustentabilidade

Explique os indicadores-chave de desempenho (KPIs) ou métricas que usa para medir
o impacto de sustentabilidade no seu modelo de negdcios. Descreva como recolhe e
relata dados sobre esses KPIs para acompanhar e comunicar suas conquistas de
sustentabilidade.
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ESTUDO DE CASO - Max Burgers

Fonte: https://www.maxburgers.com/products/products/

Uma cadeia de restaurantes sueca - Max Burgers - foi pioneira no primeiro menu
"positivo para o clima" do mundo (Convengao-Quadro das Nagdes Unidas sobre
Alteracoes Climaticas, 2023), comprometendo-se a remover da atmosfera mais gases
com efeito de estufa do que toda a sua cadeia de valor emite.

A Max Burgers mede e rotula cada item do menu com seu equivalente de CO2,
incentivando os clientes a fazer escolhas informadas. A iniciativa baseia-se no sucesso
do lancamento da empresa em 2016 de "hamburgueres verdes" a base de plantas, que
tém impactos climaticos significativamente menores do que os hamburgueres de carne
bovina. A Max Burgers implementou varias medidas para reduzir as emissdes, como
usar 100% de energia eodlica, adotar embalagens renovaveis e alcangar o
minimo desperdicio de alimentos. As vendas da sua gama de hamburgueres verdes
aumentaram, aumentando cerca de 1000% entre 2015 e 2018. A empresa pretende
fazer cada segunda refeicao vendida sem carne bovina até 2022.

Além de suas operagbes, a Max Burgers envolve-se ativamente em discussoes,
incentivando outras empresas a adotarem rotulagem livre de CO2 e juntarem-se ao
movimento "Climate Positive" para uma industria de alimentos amiga do clima.
Além disso, através do seu programa de compensacao de carbono, a empresa
plantou mais de dois milhdes de arvores, o que equivale a remover 230.000 carros a
gasolina das estradas durante um ano.
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TAREFA FINAL: Criar um Modelo de Negocio Sustentavel no Sector da
Restauracao

Modulo de Tarefa Final 6: Criacdao de um Modelo de Negdcio Sustentavel
no Sector da Restauracao

Pré-requisitos | Mddulo de Leitura 6.

Hora 4 horas
Ferramentas PC, Smartphone, ligacdo a internet, papel e caneta.
Objetivos 1. O objetivo deste projeto é avaliar a capacidade do/a aluno/a

de utilizar a formacao e as capacidades adquiridas ao longo do
curso para criar um plano de negdcios viavel para a industria
da restauracdo. O/A aluno/a identificard requisitos, criara
conceitos criativos e elaborarda um plano para uma estratégia
empresarial sustentavel.

Partes do procedimento:

1.Selecione o seu negocio

Escolha uma ideia de negdcio de restauracdo ou uma empresa de catering existente
gue pretenda melhorar de forma sustentavel. Forneca uma breve justificacdo para a
sua escolha.

2.0bjetivos de sustentabilidade

Defina pelo menos trés objetivos de sustentabilidade para o seu negdcio de
restauracdo. Explique por que essas metas sao importantes e como elas se alinham
com os objetivos do mddulo.

3.Planos de agao

Desenvolver planos de agao detalhados para alcangar cada meta de sustentabilidade.
Inclua etapas, cronogramas e responsabilidades especificas. Justifique a sua
abordagem.

4.Execucao
Imagine executar os planos de acdo dentro do seu projeto. Descreva os desafios
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enfrentados, as decisdes tomadas e quaisquer modificagdes no plano durante a
implementacgao.

5.Avaliacao dos resultados

Pense em como vocé avaliaria os resultados dos seus esforcos de sustentabilidade.
Imagine exemplos de dados e evidéncias do impacto nos negécios, no meio ambiente
e na sociedade.

6.Apresentacao
Prepare uma apresentacao que resuma o seu projeto CAPSTONE. Destaque os aspetos
mais importantes do seu modelo de negdcio e as suas realizagcdes em matéria de
sustentabilidade.

7.Reflexao e avaliacao interpares

Reflita sobre a sua experiéncia em projetos, incluindo o que aprendeu e como aplicaria
estas licbes em empreendimentos futuros. Se estiver a trabalhar em grupo, avalie a
colaboracao e contribuicao da sua equipa.

Critérios de Avaliagao:

O projeto CAPSTONE sera avaliado com base nos seguintes critérios:
e Relevancia e aplicabilidade do modelo de negdcio sustentavel.

Criatividade, inovacao e abrangéncia do projeto.

Planos de acdo realistas e resultados esperados.

Capacidade eficaz de apresentagao e comunicagao.

CitacOes e referéncias adequadas no relatério.

Colaboracdo e trabalho em equipa (se aplicavel).

Atividades de Avaliacao

Pré-requisitos

Hora

Ferramentas

28

Co-funded by
the European Union




N

SSPICEIT!

Objetivos

COM FORMADOR SEM FORMADOR
e Projeto CAPSTONE e Tarefas de avaliagao
e Tarefas de avaliagao

Instrucoes aos Alunos:

O/A aluno/a tem agora a tarefa de demonstrar a sua compreensdo e competéncia na
criacdo de um modelo de negécio sustentavel. Esta avaliagdo compreende varias tarefas
e perguntas relacionadas com os objetivos de aprendizagem e as competéncias que o/a
aluno/a adquiriu ao longo do médulo. Devem responder a cada pergunta ou completar
cada tarefa da melhor forma possivel.

Tarefas de avaliacao:

11. Definicao de prioridades e planos de agao
o Defina trés metas de sustentabilidade para o seu modelo de negécio.
e Desenvolva planos acionaveis para cada objetivo, delineando etapas e
cronogramas especificos.
12. Tomada de decisdes em situacoes incertas

Descreva um cenario em que teve de tomar uma decisdao de negdcios critica em uma
situacdo incerta e ambigua. Explique o seu processo de tomada de decisdo, incluindo
como considerou potenciais resultados nao intencionais.

13. Lidar com situagdes e conflitos em rapida evolucao

Forneca um exemplo de uma situagao ou conflito em rapida evolucao que enfrentou na
configuracdo do seu modelo de negédcios. Explique como demonstrou agilidade e
flexibilidade para lidar com isso de forma eficaz.

14. Cooperar com outros para a agao

Descreva um projeto colaborativo no qual trabalhou com colegas ou membros da equipa
para desenvolver ideias inovadoras de sustentabilidade. Explique como essas ideias
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foram transformadas em planos aciondveis alinhados com os principios de
sustentabilidade.

15. Aprender com o Sucesso e o Fracasso

Partilhe uma instancia especifica de sucesso ou fracasso nos seus esforgos de
sustentabilidade. Reflita sobre o que aprendeu com esta experiéncia e como influenciou
as suas praticas empresariais sustentaveis.

16. Praticas Sustentaveis de Gestao de Residuos

Identifique e expligue brevemente duas praticas sustentaveis de gestdo de residuos que
implementou ou planeia implementar no seu modelo de negdcio.

17. Menu e Ofertas Sustentaveis

Descreva como criou um menu com foco em ingredientes sazonais, abastecimento local,
produtos de origem animal reduzidos e opgdes expandidas a base de plantas em seu
modelo de negdcios.

18. Selecao de Sistemas de Producgdao Sustentaveis

Expliqgue o seu processo de escolha de sistemas de producdao sustentdveis para
alimentos e consumiveis no seu modelo de negécio, considerando a reducdo da pegada
ecoldgica.

19. Comunicar ambicoes sustentaveis

Descreva a sua estratégia para comunicar eficazmente as suas ambicdes e iniciativas
sustentaveis aos seus funcionarios e consumidores, promovendo o envolvimento e a
consciencializagao.

20. Maedir e relatar o impacto na sustentabilidade

Explique os indicadores-chave de desempenho (KPIs) ou métricas que usa para medir
o impacto de sustentabilidade do seu modelo de negécios. Descreva como vocé coleta
e relata dados sobre esses KPIs para acompanhar e comunicar suas conquistas de
sustentabilidade.

Critérios de Avaliacao:

e As respostas demonstram uma compreensao clara dos tdpicos e competéncias
abordados no modulo.

e As respostas sdao bem estruturadas e concisas, e abordam cada componente das
tarefas.
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e Sempre que necessario, sdo fornecidos exemplos, provas ou experiéncias da vida
real adequados.

e Material Adicional: Forneca quaisquer graficos, diagramas ou documentos
relevantes para apoiar as suas respostas, se aplicavel.

Visao geral do projeto Capstone:

1. Selecione o seu negdcio

Escolha uma ideia de negdcio de restauracdo ou uma empresa de catering existente
que pretenda melhorar de forma sustentavel. Forneca uma breve justificacdo para a
sua escolha.

2. Objetivos de Sustentabilidade

Defina pelo menos trés objetivos de sustentabilidade para o seu negdcio de restauracgao.
Explique por que essas metas sao importantes e como elas se alinham com os objetivos
do mddulo.

3. Planos de Agao

Desenvolver planos de agdao detalhados para alcangar cada meta de sustentabilidade.
Inclua etapas, cronogramas e responsabilidades especificas. Justifique a sua
abordagem.

4. Execucao

Execute os planos de agdao dentro do seu projeto. Descreva os desafios enfrentados, as
decisdoes tomadas e quaisquer modificagdes no plano durante a implementagao.

5. Avaliacao de Resultados

Avalie os resultados dos seus esforcos de sustentabilidade. Fornecer dados e evidéncias
do impacto nos negdcios, no meio ambiente e na sociedade.

6. Apresentacao

Prepare uma apresentacdao que resuma seu projeto CAPSTONE. Destaque os aspetos
mais importantes do seu modelo de negdécio e as suas realizacdes em matéria de
sustentabilidade.

7. Reflexao e Avaliacao pelos Pares

Reflita sobre a sua experiéncia em projetos, incluindo o que aprendeu e como aplicaria
essas licdes em empreendimentos futuros. Se estiver a trabalhar em grupo, avalie a
colaboracao e contribuicdao da sua equipa.
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Critérios de Avaliacao:

O projeto capstone sera avaliado com base nos seguintes critérios:

Relevancia e aplicabilidade do modelo de negdcio sustentavel.
Criatividade, inovagdo e abrangéncia do projeto.

Planos de acao realistas e resultados esperados.

Capacidade eficaz de apresentacao e comunicagao.

CitacOes e referéncias adequadas no relatorio.

Colaboragdo e trabalho em equipa (se aplicavel).

Comentarios:

Fornecer feedback construtivo sobre os projetos CAPSTONE, enfatizando a
aplicabilidade pratica do modelo de negdcios sustentavel, a eficacia da apresentacao e
a profundidade da analise. Incentive os alunos a refletir sobre a sua experiéncia e as
licoes aprendidas.
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