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AREA TEMATICA Modelo de Negdcio Sustentavel

SUB AREA DE
REFERENCIA

HORAS 5

Empreendedorismo

OBJETIVOS DE APRESNDIZAGEM

1. Adotar praticas sustentaveis no trabalho: compreenda a importancia de adotar
praticas sustentaveis nas suas fungoes e integre os principios da sustentabilidade nas suas
atividades profissionais.

2. Identificar praticas coerentes com a gestdo sustentavel de residuos: identificar e
implementar praticas alinhadas com a gestdo sustentavel de residuos para reduzir o
desperdicio e promover a utilizacdo eficiente dos recursos.

3. Desenvolver um menu e ofertas sustentaveis: crie um menu focado em ingredientes
sazonais, produzidos localmente, com quantidades mais pequenas de produtos de origem
animal, e expanda os pratos a base de plantas para os alinhar com praticas alimentares
sustentaveis.

4. Selecionar sistemas de producao sustentaveis: escolha sistemas de producao
sustentaveis para todos os alimentos e consumiveis, de modo a reduzir a pegada ecoldgica
das suas operagoes comerciais.

5. Desenvolver diversas ideias e oportunidades para criar valor: explorar e
experimentar abordagens inovadoras para desenvolver diversas ideias e oportunidades
para um modelo de negdcio sustentavel que crie valor tanto para o negdcio como para os
seus stakeholders.

6. Identificar as necessidades e os desafios para um modelo de negocio sustentavel:
realizar uma pesquisa de mercado abrangente e identificar as necessidades ambientais e
sociais para informar o desenvolvimento de um modelo de negdcio sustentavel.

7. Agir com responsabilidade: tome decisGes éticas e aja com responsabilidade num
contexto empresarial sustentavel, alinhando as acdes com os objetivos de
sustentabilidade.

Ao atingir estes objetivos de aprendizagem, os alunos desenvolverao as competéncias necessarias
para identificar necessidades e desafios, visualizar ideias inovadoras e conceber um modelo de
negdécio sustentavel que promova a responsabilidade ambiental e social, ao mesmo tempo que
cria valor a longo prazo para a sua organizagao e partes interessadas.

ATIVIDADES DE APRENDIZAGEM

Teodrico Pratico
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= Atividade em grupo
= Manual do aluno
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SUBMODULO 14: Introducdo aos modelos de negécio

sustentaveis

1. O que € um modelo de negodcio sustentavel?

Esta seccao atua como uma introducgao para o aluno compreender e considerar
as razoes por detras da exploracao do Design de Modelos de Negocio, com base
nas necessidades identificadas num Mercado e dentro do contexto do
Marketing e Desenvolvimento Sustentavel.

Numa era marcada por crescentes preocupacdes ambientais e por uma crescente
consciencializacdao sobre os recursos finitos do nosso planeta, estd em curso uma
mudancga transformadora no panorama empresarial e na respetiva comunicacao de
novas necessidades e desafios. Para enfrentar adequadamente este desafio, é
necessario explorar os conceitos por detrdas do design do Modelo de Negbcio
Sustentdvel, com base nos principios de marketing, pensamento estratégico e
avaliacdes continuas.

Figure 1: https://www.pexels.com/photo/wine-glasses-and-
wine-bottles-on-top-of-brown-wooden-table-1243337/

1.1. O que é um modelo de negobcio?
Segundo Timmers (1998, p. 4), um modelo de negdcio é constituido por trés elementos:

a. Uma arquitetura para os fluxos de produtos, servicos e informacgao,
incluindo uma descricao dos varios atores comerciais e das suas fungoes.
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b. Uma descricido dos potenciais beneficios para os varios intervenientes
empresariais.

c. Uma descrigao das fontes de receita.

Como demonstrado na definicdo anterior, o grau de compromisso com a
sustentabilidade orientada pelo negdcio € influenciado por um nimero bastante grande
de variaveis. A crescente consciéncia social e ambiental catalisou o inicio dos Modelos
de Negdcio Sustentaveis (SBMs). E claro que estes modelos se baseiam na compreens&o
existente dos Modelos de Negdcio padrao. Se adotdssemos as definicdes anteriormente
utilizadas, um Modelo de Negdcio Sustentavel compreende:

a. Uma arquitetura para um produto verde, servico e fluxos de informacao
sustentaveis, incluindo uma descricdo das diversas partes interessadas e das
suas fungoes.

b. Uma descricao dos potenciais beneficios (a seguir)/efeitos adversos (a evitar)
para os varios intervenientes empresariais, sociais e ambientais.

c. Uma descricao de fontes sustentaveis de receita.

No centro dos modelos de negdcio esta a orquestracao de valor — a combinagao de
criacao de produtos, distribuicao e presenca no mercado. Em contraste com as suas
congéneres tradicionais, as SBM representam ndo sé consideragdes econdémicas, mas
também a administracido ambiental e a integridade social. E uma abordagem
holistica, um reconhecimento de que a trajetdria do sucesso empresarial se estende
para além dos balancos, abrangendo os dominios da ecologia e da sociedade.

Podera questionar-se como é que o marketing e a comunicacao estao ligados ao
valor que um modelo de negdcio expressa. Como iremos explorar, o valor pode ser
subjetivo e depende do seu publico-alvo. O marketing é a ponte entre o valor do
produto/servico e a percegao de valor do consumidor. Curiosamente, um modelo
de negdcio também pode ser visto como uma histdria ou até mesmo como um ecra.
Ambas as nogdes sdao compativeis com a natureza narrativa do marketing.
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Neste capitulo, o aluno identificara alguns dos modelos de negdcio populares e de que
forma podem ser mais ou menos sustentdveis. Diferentes modelos tém processos
variados, o que torna as oportunidades para um processo mais ecoldogico também
exclusivas para cada modelo de negdcio. Por conseguinte, é altamente benéfico rever
alguns dos modelos de negdcio mais populares nos setores da restauracdo e buffet.

Um modelo de franchising € uma forma de conduzir negécios em que um comprador, o
franchisado, adquire os direitos de utilizacdao do nome e da marca de uma
empresa existente. Em maior ou menor grau, o comprador adota também o menu
e os procedimentos principais da empresa original.

O franchising tem vantagens e desvantagens porque a cultura é um dos aspetos
mais dificeis de transferir para os franchisados. No entanto, se uma cultura que
apoia o desenvolvimento sustentavel for genuinamente transformada num dos
aspetos centrais de um acordo com um franchisado e existirem mecanismos de
monitorizacdao apropriados para observar se todas as praticas estdo a ser
implementadas corretamente, entdao a expansdao de um franchising pode ajudar na
adocgao horizontal de operacées comerciais bem-sucedidas (Ackerman, 2018).
Uma forma de implementar um acordo de franchising bem-sucedido é contratar
mentores da empresa original, pois estes poderado transferir praticas e habitos de forma
mais organica para o pessoal (Yetim, 2021).

Talvez a imagem mais comum que nos ocorre quando a palavra restaurante é
mencionada é a de um restaurante casual. E um modelo que oferece um ambiente
casual e descontraido. No entanto, nao deve ser confundido com fast food, pois o servico
e a qualidade dos ingredientes utilizados sdo de alto padrao.

O Fine Dining tem como objetivo proporcionar uma experiéncia luxuosa, com énfase
nos sabores delicados, na técnica e na atmosfera. Devido aos precos elevados e
as porcdes mais pequenas, o desperdicio alimentar produzido pelos
consumidores € minimo. No entanto, como os chefs colocam uma grande énfase nos
elevados padrdes alimentares e especialmente nos elementos estéticos, aparando os
alimentos e descartando partes de frutas, legumes ou carne que ndo pintam a “tela” da
forma correta, existe uma quantidade significativa de desperdicio alimentar produzido
na cozinha (Bronte, 2017). Portanto, deve ser considerada a gestao ou incorporacao
adequada de residuos.
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O modelo de negdcio de Buffet € conhecido pela producao de desperdicio alimentar.
Em vez de pedir por menu, o que significa que uma parte da preparacao da refeicao so
comecga quando um pedido é feito por um cliente, a preparacao do volume de
alimentos é estimada em média. Além disso, um buffet de sucesso comunica que ha
comida suficiente para todos, mesmo que cada pessoa experimente todos os tipos de
comida (Kundamal, 2022).

Muitos consumidores preferem comer nos seus espagos pessoais ou de trabalho
ou simplesmente ndo tém tempo para cozinhar. A entrega é uma solugao simples
para esta categoria de problemas que os consumidores enfrentam. Isto significa que os
processos sustentaveis estdao relacionados com a entrega (como o uso de
bicicletas, e-bikes ou veiculos elétricos), embalagens sustentaveis e publicidade
sustentavel, através da utilizacdo de andncios digitais ou online, em vez da
distribuicao de folhetos.

Embora ha algum tempo a entrega estivesse associada principalmente a fast food ou
fast dining, a pandemia da COVID-19 forcou inlmeras empresas a mudar e a
depender exclusivamente da entrega, o que efetivamente mudou os seus modelos
de negdcio, pelo menos temporariamente. No entanto, mesmo apds a Covid-19, a
entrega manteve-se e é aceite por um maior leque de estabelecimentos (Gavilan
et al., 2021).

Alguns restaurantes, principalmente os de alta gastronomia, ainda nao querem ser
associados a entrega, pois esta esta normalmente associada a fast food ou a marcas
de baixo custo. Afinal, a mesa atmosférica de um restaurante bem concebido é uma
parte importante do que um restaurante pode oferecer, mas nao consegue entregar em
casa. No entanto, a entrega continua a ser uma 6tima fonte de receita, o que a
torna uma opgao atrativa a considerar. Entdo, como podem os restaurantes sofisticados
oferecer entrega sem alterar a sua marca? A resposta é cozinhas fantasmas.

As Ghost Kitchens sao cozinhas virtuais que permitem a entrega de comida online ou
por telefone, sem oferecer um local onde possa comer ou levar a comida para casa.
Isto significa que até um restaurante requintado pode criar uma segunda marca
distinta, oferecendo entrega.

Estabelecer uma cozinha fantasma em primeiro lugar indica que a capacidade do
restaurante ndao esta a ser utilizada ao maximo para o equipamento, espaco e
numero de funcionarios fornecidos. A Ghost Kitchen pode resultar numa maior
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sustentabilidade, uma vez que o equipamento é utilizado em maior capacidade
enquanto os alimentos armazenados circulam mais, minimizando o desperdicio
alimentar relacionado com o armazenamento. Ao mesmo tempo, o0 que seria visto
como desperdicio alimentar num restaurante de luxo pode ser um ingrediente
alimentar perfeitamente comestivel, que pode ser utilizado em pratos mais casuais.

Exercicio: Questdes de avaliacao

Pré-requisitos |/

Duracao 1 hora

Ferramentas PC, Smartphone, internet connection, pen and paper.
Objetivos 1. Avaliacdo da compreensdo dos capitulos anteriores.

Orientacoes

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

Nesta atividade, encontrard uma descricdo de um restaurante:

e As familias costumam jantar 1a

¢ Viu a mesma marca em trés outras cidades

¢ O restaurante afirma que nao oferece entrega

e Abre a tua aplicacdo de entrega favorita e descobre uma marca que oferece um
menu semelhante com o mesmo molho secreto.

Descreve a combinacdo de elementos do modelo de negécio utilizados para.

Solugao: Casual Dining Franchise with a Ghost Kitchen

3. Implementar operacoes sustentaveis

Neste capitulo, o aluno analisara a implementacao de determinados processos ou
abordagens de operacOes comerciais sustentaveis, que podem fazer a diferenca no
resultado de um restaurante ou estabelecimento buffet. Embora alguns elementos dos
mesmos ja tenham sido explorados do ponto de vista de um modelo de negdcio como
um todo, o aluno ird focar-se naqueles que s3ao mais eficazes em termos de
sustentabilidade e pegada de carbono.

Yo
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Ja reparou que usar exemplos simples pode fazer com que se lembre de conceitos
complexos? E isso que faremos aqui! Apds cada processo, faremos referéncia a um
exemplo de quao simples estes conceitos podem ser analisados.

3.1 Eficiéncia de recursos

A eficiéncia dos recursos, definida como a relagao entre um determinado beneficio
ou resultado e a utilizacao dos recursos naturais necessarios para o mesmo, é
fundamental para as empresas que procuram o sucesso econdmico € a responsabilidade
ambiental (NITI Aayog, 2017). No contexto de um restaurante ou estabelecimento de
buffet, a eficiéncia dos recursos pode ser conseguida através da otimizacdao dos
processos para utilizar menos ingredientes, reduzir o consumo de energia e
minimizar a geracao de residuos. Por exemplo, uma gestdo eficiente da cozinha
pode levar a producao de refeicbes 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 dar mais profundidade, minimizando a
necessidade de ingredientes excessivos.

3.2 Reducao de Residuos

A reducdo de residuos é um resultado direto da melhoria da eficiéncia dos recursos. Ao
utilizar menos recursos por producao, a geracao de residuos é inerentemente
minimizada. Num restaurante, isto pode envolver uma gestao cuidadosa do stock,
o controlo de porcoes e a implementacao de praticas que reaproveitem ou
reutilizem determinados ingredientes. Além disso, as estratégias de gestao de
residuos, incluindo a reciclagem, desempenham um papel crucial. A reciclagem atua
como uma protecdo para os residuos que nao podem ser totalmente evitados,
contribuindo para um sistema de eliminagao de residuos mais sustentavel.

Descobre que parte do desperdicio de cenoura é perfeitamente adequado para
o bolo de cenoura desta sexta-feira!

3.3 Fontes de energia sustentaveis

O consumo de energia é um aspeto significativo das operagdes de restauragao
e servicos de buffet, sendo a eletricidade e o aquecimento essenciais para a

10
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producao de alimentos. A transicao 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 energeticamente eficientes
pode melhorar ainda mais a sustentabilidade global da utilizacao de
energia (Energy Star, s.d.). A energia sustentavel também deve ser tida em
conta na distribuicao e na entrega.

Em vez de utilizar gas natural, prepara a sopa num fogao elétrico, que utiliza
eletricidade a partir de uma fonte de energia renovavel. Um cliente pediu uma
saborosa sopa de cenoura para entrega. A entrega sera feita de bicicleta,
gerando zero emissoes de carbono relacionadas com os transportes.

4. Elaboracao de um menu e ofertas sustentaveis

Neste capitulo, os alunos irdo analisar a importancia de criar um menu sustentavel, bem
como de adquirir ingredientes sazonais e produzidos localmente. Identificardao os
beneficios de apoiar os produtores locais e reduzir a pegada de carbono dos seus
alimentos oferecidos.

4.1 Fornecimento de ingredientes sazonais e locais

O elemento inicial que forma o menu é o proéprio fornecimento. O que vem no prato,
deve chegar primeiro a cozinha. Pense por um minuto em que pratos estariam
disponiveis no menu se so pudesse utilizar ingredientes de fora da sua regiao 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
as variacdes de pratos estrangeiros podem ser feitas com ingredientes locais
alternativos.

E evidente que também existe um impacto social positivo nas comunidades locais
através do apoio aos fornecedores locais. Infelizmente, o sabor nem sempre
corresponde a marca da quinta ou do jardim. Consegue pensar em formas eficazes de

comunicar o envolvimento de fornecedores locais? Considera que boas
competéncias de marketing e storytelling sdo relevantes para isso?

4.2 Adocao do conceito de Food Miles

11
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As milhas alimentares servem como método para avaliar a distancia que os
alimentos percorrem antes de chegarem ao consumidor final. Esta abordagem
fornece informacdes valiosas sobre a pegada ambiental dos alimentos e dos seus
componentes. Abrange ndo so o transporte de alimentos até aos consumidores,
mas também o processo de gestao 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
regides geograficas de origem dos ingredientes. Para que os alunos descubram a
distancia que um unico ingrediente pode percorrer, pode pedir-lhes que utilizem uma
simples Calculadora de Milhas Alimentares (Food Miles Calculator)

Um restaurante ou uma empresa de buffet deve responder a crescente procura de
opcoes ecoldgicas e saudaveis, expandindo as suas ofertas baseadas em vegetais.
Reduzir a dependéncia de produtos de origem animal ndo s6 estd alinhado com
os principios éticos, como também aborda as questdes ambientais. Assim sendo, pode
criar um menu que atenda a diversas preferéncias alimentares e, a0 mesmo tempo,
promova a sustentabilidade. Sabia que as pessoas que seguem uma dieta baseada
em vegetais sao responsaveis por menos 75% de gases com efeito de estufa
(Buckley, 2023)?

A nocao de que os pequenos estabelecimentos tém um impacto insignificante
no ambiente deve ser posta em causa. Mesmo em espacos confinados, as ideias
inovadoras podem prosperar. Ao promover a criatividade e implementar praticas
sustentaveis, os pequenos estabelecimentos podem desempenhar um papel
fundamental no movimento mais amplo em direcdo a experiéncias culindrias amigas
do ambiente. Nao s6 a acao coletiva das pequenas empresas é consideravel, como é
preciso ter em conta que qualquer pequena empresa pode tornar-se grande um
dia. Ao permitir que mais empresas crescam de forma sustentdvel, mais empresas
vizinhas serao inspiradas a seguir o mesmo caminho. No entanto, se os ingredientes e
os materiais forem de origem local, um fornecedor local podera ndo conseguir
satisfazer a procura. Neste caso, o negocio em crescimento deve continuar a
encontrar fornecedores locais, ao contrario da solucao mais facil de mudar para um
internacional.

12
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Qual acredita ser o papel do chef na implementacao de praticas sustentaveis?
Colocaria a atividade deles em processos de gestao ou operagoes principais e
porqué?

Capacite a sua equipa de cozinha com o conhecimento e as competéncias para
minimizar o desperdicio alimentar e adotar praticas sustentaveis. Desde a reutilizacao
de sobras até a gestdao de stocks excessivos, cultivar habitos sustentaveis na
cozinha aumenta a eficiéncia e alinha-se com uma bussola moral culindria responsavel
(Sengupta, 2022).

E claro que cometer erros é 6timo para os processos de aprendizagem. O ideal,
porém, é eliminar os erros que se repetem, em resultado da sua incorporacgao
no comportamento das suas pessoas e, por isso, nao fornecem valor de
aprendizagem. Neste caso, a correcao do erro resulta na melhoria geral dos
processos. (Klein, 2023

13
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