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ÁREA TEMÁTICA Modelo de Negócio Sustentável 

SUB ÁREA DE 

REFERÊNCIA 
Empreendedorismo 

HORAS 5 

OBJETIVOS DE APRESNDIZAGEM 

1. Adotar práticas sustentáveis no trabalho: compreenda a importância de adotar 

práticas sustentáveis nas suas funções e integre os princípios da sustentabilidade nas suas 
atividades profissionais. 

2. Identificar práticas coerentes com a gestão sustentável de resíduos: identificar e 
implementar práticas alinhadas com a gestão sustentável de resíduos para reduzir o 
desperdício e promover a utilização eficiente dos recursos. 

3. Desenvolver um menu e ofertas sustentáveis: crie um menu focado em ingredientes 
sazonais, produzidos localmente, com quantidades mais pequenas de produtos de origem 

animal, e expanda os pratos à base de plantas para os alinhar com práticas alimentares 
sustentáveis. 

4. Selecionar sistemas de produção sustentáveis: escolha sistemas de produção 
sustentáveis para todos os alimentos e consumíveis, de modo a reduzir a pegada ecológica 
das suas operações 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 negócio sustentável que crie valor tanto para o negócio como para os 
seus stakeholders. 

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

7. Agir com responsabilidade: tome decisões éticas e aja com responsabilidade num 
contexto empresarial sustentável, alinhando as ações com os objetivos de 
sustentabilidade. 

Ao atingir estes objetivos de aprendizagem, os alunos desenvolverão as competências necessárias 

para identificar necessidades e desafios, visualizar ideias inovadoras e conceber um modelo de 

negócio sustentável que promova a responsabilidade ambiental e social, ao mesmo tempo que 

cria valor a longo prazo para a sua organização e partes interessadas. 

ATIVIDADES DE APRENDIZAGEM 

Teórico Prático 
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1. O que é um modelo de negócio sustentável? 

Esta secção atua como uma introdução para o aluno compreender e considerar 

as razões por detrás da exploração do Design de Modelos de Negócio, com base 

nas necessidades identificadas num Mercado e dentro do contexto do 

Marketing e Desenvolvimento Sustentável. 

Numa era marcada por crescentes preocupações ambientais e por uma crescente 

consciencialização sobre os recursos finitos do nosso planeta, está em curso uma 

mudança transformadora no panorama empresarial e na respetiva comunicação de 

novas necessidades e desafios. Para enfrentar adequadamente este desafio, é 

necessário explorar os conceitos por detrás do design do Modelo de Negócio 

Sustentável, com base nos princípios de marketing, pensamento estratégico e 

avaliações contínuas.  

1.1. O que é um modelo de negócio? 

Segundo Timmers (1998, p. 4), um modelo de negócio é constituído por três elementos: 

a. Uma arquitetura para os fluxos de produtos, serviços e informação, 

incluindo uma descrição dos vários atores comerciais e das suas funções. 

SUBMÓDULO 14:  Introdução aos modelos de negócio 

sustentáveis 

Figure 1: https://www.pexels.com/photo/wine-glasses-and-
wine-bottles-on-top-of-brown-wooden-table-1243337/ 
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b. Uma descrição dos potenciais benefícios para os vários intervenientes 

empresariais. 

c. Uma descrição das fontes de receita. 

1.2. O que torna um modelo de negócio sustentável?   

Como demonstrado na definição anterior, o grau de compromisso com a 

sustentabilidade orientada pelo negócio é influenciado por um número bastante grande 

de variáveis. A crescente consciência social e ambiental catalisou o início dos Modelos 

de Negócio Sustentáveis (SBMs). É claro que estes modelos se baseiam na compreensão 

existente dos Modelos de Negócio padrão. Se adotássemos as definições anteriormente 

utilizadas, um Modelo de Negócio Sustentável compreende: 

a. Uma arquitetura para um produto verde, serviço e fluxos de informação 

sustentáveis, incluindo uma descrição das diversas partes interessadas e das 

suas funções. 

b. Uma descrição dos potenciais benefícios (a seguir)/efeitos adversos (a evitar) 

para os vários intervenientes empresariais, sociais e ambientais.  

c. Uma descrição de fontes sustentáveis de receita. 

No centro dos modelos de negócio está a orquestração de valor — a combinação de 

criação de produtos, distribuição e presença no mercado. Em contraste com as suas 

congéneres tradicionais, as SBM representam não só considerações económicas, mas 

também a administração ambiental e a integridade social. É uma abordagem 

holística, um reconhecimento de que a trajetória do sucesso empresarial se estende 

para além dos balanços, abrangendo os domínios da ecologia e da sociedade.  

 

Poderá questionar-se como é que o marketing e a comunicação estão ligados ao 

valor que um modelo de negócio expressa. Como iremos explorar, o valor pode ser 

subjetivo e depende do seu público-alvo. O marketing é a ponte entre o valor do 

produto/serviço e a perceção de valor do consumidor. Curiosamente, um modelo 

de negócio também pode ser visto como uma história ou até mesmo como um ecrã. 

Ambas as noções são compatíveis com a natureza narrativa do marketing. 

 

2. Modelos de negócio sustentáveis na prática 
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Neste capítulo, o aluno identificará alguns dos modelos de negócio populares e de que 

forma podem ser mais ou menos sustentáveis. Diferentes modelos têm processos 

variados, o que torna as oportunidades para um processo mais ecológico também 

exclusivas para cada modelo de negócio. Por conseguinte, é altamente benéfico rever 

alguns dos modelos de negócio mais populares nos setores da restauração e buffet. 

2.1. Modelo de franchising 

Um modelo de franchising é uma forma de conduzir negócios em que um comprador, o 

franchisado, adquire os direitos de utilização 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 difíceis de transferir para os franchisados. No entanto, se uma cultura que 

apoia o desenvolvimento sustentável for genuinamente transformada num dos 

aspetos centrais de um acordo com um franchisado e existirem mecanismos de 

monitorização apropriados para observar se todas as práticas estão a ser 

implementadas corretamente, então a expansão de um franchising pode ajudar na 

adoção horizontal de operações comerciais bem-sucedidas (Ackerman, 2018). 

Uma forma de implementar um acordo de franchising bem-sucedido é contratar 

mentores da empresa original, pois estes poderão transferir práticas e hábitos de forma 

mais orgânica para o pessoal (Yetim, 2021). 

2.2. Casual Dining 

Talvez a imagem mais comum que nos ocorre quando a palavra restaurante é 

mencionada é a de um restaurante casual. É um modelo que oferece um ambiente 

casual e descontraído. No entanto, não deve ser confundido com fast food, pois o serviço 

e a qualidade dos ingredientes utilizados são de alto padrão.  

2.3. Fine Dining  

O Fine Dining tem como objetivo proporcionar uma experiência luxuosa, com ênfase 

nos sabores delicados, na técnica e na atmosfera. Devido aos preços elevados e 

às porções mais pequenas, o desperdício alimentar produzido pelos 

consumidores é mínimo. No entanto, como os chefs colocam uma grande ênfase nos 

elevados padrões alimentares e especialmente nos elementos estéticos, aparando os 

alimentos e descartando partes de frutas, legumes ou carne que não pintam a “tela” da 

forma correta, existe uma quantidade significativa de desperdício alimentar produzido 

na cozinha (Bronte, 2017). Portanto, deve ser considerada a gestão ou incorporação 

adequada de resíduos. 

2.4. Buffet Model 
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O modelo de negócio de Buffet é conhecido pela produção de desperdício alimentar. 

Em vez de pedir por menu, o que significa que uma parte da preparação da refeição só 

começa quando um pedido é feito por um cliente, a preparação do volume de 

alimentos é estimada em média. Além disso, um buffet de sucesso comunica que há 

comida suficiente para todos, mesmo que cada pessoa experimente todos os tipos de 

comida (Kundamal, 2022). 

 

 

2.5. Delivery Only 

Muitos consumidores preferem comer nos seus espaços pessoais ou de trabalho 

ou simplesmente não têm tempo para cozinhar. A entrega é uma solução simples 

para esta categoria de problemas que os consumidores enfrentam. Isto significa que os 

processos sustentáveis estão relacionados com a entrega (como o uso de 

bicicletas, e-bikes ou veículos elétricos), embalagens sustentáveis e publicidade 

sustentável, através da utilização de anúncios digitais ou online, em vez da 

distribuição de folhetos. 

Embora há algum tempo a entrega estivesse associada principalmente a fast food ou 

fast dining, a pandemia da COVID-19 forçou inúmeras empresas a mudar e a 

depender exclusivamente da entrega, o que efetivamente mudou os seus modelos 

de negócio, pelo menos temporariamente. No entanto, mesmo após a Covid-19, a 

entrega manteve-se e é aceite por um maior leque de estabelecimentos (Gavilan 

et al., 2021). 

2.6. Ghost Kitchen 

Alguns restaurantes, principalmente os de alta gastronomia, ainda não querem ser 

associados à entrega, pois esta está 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 não consegue entregar em 

casa. No entanto, a entrega continua a ser uma ótima fonte de receita, o que a 

torna uma opção atrativa a considerar. Então, como podem os restaurantes sofisticados 

oferecer entrega sem alterar a sua marca? A resposta é cozinhas fantasmas. 

As Ghost Kitchens são 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 não está a ser utilizada ao máximo para o equipamento, espaço e 

número de funcionários fornecidos. A Ghost Kitchen pode resultar numa maior 



 

9 
 

sustentabilidade, uma vez que o equipamento é utilizado em maior capacidade 

enquanto os alimentos armazenados circulam mais, minimizando o desperdício 

alimentar relacionado com o armazenamento. Ao mesmo tempo, o que seria visto 

como desperdício alimentar num restaurante de luxo pode ser um ingrediente 

alimentar perfeitamente comestível, que pode ser utilizado em pratos mais casuais. 

 

 

Exercício: Questões de avaliação 

Pré-requisitos / 

Duração 1 hora 

Ferramentas PC, Smartphone, internet connection, pen and paper. 

Objetivos 1. Avaliação da compreensão dos capítulos anteriores. 

Orientações 

Na maioria das vezes, o modelo de negócio real será uma combinação das 

características descritas em cada tipo distinto mencionado. 
 

Nesta atividade, encontrará uma descrição de um restaurante: 

•  As famílias costumam jantar lá 
•  Viu a mesma marca em três outras cidades 

•  O restaurante afirma que não oferece entrega 

•  Abre a tua aplicação de entrega favorita e descobre uma marca que oferece um 

menu semelhante com o mesmo molho secreto. 
Descreve a combinação de elementos do modelo de negócio utilizados para.  

 

 

Solução: Casual Dining Franchise with a Ghost Kitchen 

 

3. Implementar operações sustentáveis 

Neste capítulo, o aluno analisará a implementação de determinados processos ou 

abordagens de operações comerciais sustentáveis, que podem fazer a diferença no 

resultado de um restaurante ou estabelecimento buffet. Embora alguns elementos dos 

mesmos já tenham sido explorados do ponto de vista de um modelo de negócio como 

um todo, o aluno irá focar-se naqueles que são mais eficazes em termos de 

sustentabilidade e pegada de carbono. 
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Já reparou que usar exemplos simples pode fazer com que se lembre de conceitos 

complexos? É isso que faremos aqui! Após cada processo, faremos referência a um 

exemplo de quão simples estes conceitos podem ser analisados. 

 

 

3.1 Eficiência de recursos 

A eficiência dos recursos, definida como a relação entre um determinado benefício 

ou resultado e a utilização dos recursos naturais necessários para o mesmo, é 

fundamental para as empresas que procuram o sucesso económico e a responsabilidade 

ambiental (NITI Aayog, 2017). No contexto de um restaurante ou estabelecimento de 

buffet, a eficiência dos recursos pode ser conseguida através da otimização dos 

processos para utilizar menos ingredientes, reduzir o consumo de energia e 

minimizar a geração de resíduos. Por exemplo, uma gestão eficiente da cozinha 

pode levar à produção de refeições 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 Redução de Resíduos 

A redução de resíduos é um resultado direto da melhoria da eficiência dos recursos. Ao 

utilizar menos recursos por produção, a geração de resíduos é inerentemente 

minimizada. Num restaurante, isto pode envolver uma gestão cuidadosa do stock, 

o controlo de porções e a implementação de práticas que reaproveitem ou 

reutilizem determinados ingredientes. Além disso, as estratégias de gestão de 

resíduos, incluindo a reciclagem, desempenham um papel crucial. A reciclagem atua 

como uma proteção para os resíduos que não podem ser totalmente evitados, 

contribuindo para um sistema de eliminação de resíduos mais sustentável. 

Descobre que parte do desperdício de cenoura é perfeitamente adequado para 

o bolo de cenoura desta sexta-feira! 

 

3.3 Fontes de energia sustentáveis 

 

O consumo de energia é um aspeto significativo das operações de restauração 

e serviços de buffet, sendo a eletricidade e o aquecimento essenciais para a 
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produção de alimentos. A transição para fontes de energia sustentáveis, 

como a energia solar e outras energias renováveis, é uma estratégia 

fundamental para reduzir a pegada ambiental destes estabelecimentos. A 

implementação de aparelhos e tecnologias energeticamente eficientes 

pode melhorar ainda mais a sustentabilidade global da utilização de 

energia (Energy Star, s.d.). A energia sustentável também deve ser tida em 

conta na distribuição e na entrega. 

 

Em vez de utilizar gás natural, prepara a sopa num fogão elétrico, que utiliza 

eletricidade a partir de uma fonte de energia renovável. Um cliente pediu uma 

saborosa sopa de cenoura para entrega. A entrega será feita de bicicleta, 

gerando zero emissões de carbono relacionadas com os transportes. 

 

4. Elaboração de um menu e ofertas sustentáveis 

Neste capítulo, os alunos irão analisar a importância de criar um menu sustentável, bem 

como de adquirir ingredientes sazonais e produzidos localmente. Identificarão os 

benefícios 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 próprio fornecimento. O que vem no prato, 

deve chegar primeiro à cozinha. Pense por um minuto em que pratos estariam 
disponíveis no menu se só pudesse utilizar ingredientes de fora da sua região e 

apenas durante estações específicas. Inegavelmente, em tais circunstâncias, 

haveria muito menos variedade. Por exemplo, não seria fácil gerir um restaurante 
mediterrânico tradicional num país escandinavo. Por estas razões, outros pontos 

fortes do menu devem ser promovidos, como a frescura dos ingredientes, enquanto 

as variações de pratos estrangeiros podem ser feitas com ingredientes locais 
alternativos. 

 

É evidente que também existe um impacto social positivo nas comunidades locais 

através do apoio aos fornecedores locais. Infelizmente, o sabor nem sempre 
corresponde à marca da quinta ou do jardim. Consegue pensar em formas eficazes de 

comunicar o envolvimento de fornecedores locais? Considera que boas 

competências de marketing e storytelling são relevantes para isso? 
 

 

4.2 Adoção do conceito de Food Miles 



 

12 
 

As milhas alimentares servem como método para avaliar a distância que os 

alimentos percorrem antes de chegarem ao consumidor final. Esta abordagem 

fornece informações valiosas sobre a pegada ambiental dos alimentos e dos seus 
componentes. Abrange não só o transporte de alimentos até aos consumidores, 

mas também o processo de gestão de resíduos alimentares, transportando-os 

para longe dos consumidores e, eventualmente, para aterros sanitários 

(FoodMiles, s.d.). 

 

Devido ao fenómeno da globalização, as pessoas esquecem-se muitas vezes das 

regiões geográficas de origem dos ingredientes. Para que os alunos descubram a 

distância que um único ingrediente pode percorrer, pode pedir-lhes que utilizem uma 

simples Calculadora de Milhas Alimentares (Food Miles Calculator). 

 

 

  4.3 Promoção de pratos à base de plantas e amigos dos animais 

Um restaurante ou uma empresa de buffet deve responder à crescente procura de 

opções ecológicas e saudáveis, expandindo as suas ofertas baseadas em vegetais. 

Reduzir a dependência de produtos de origem animal não só está alinhado com 
os princípios éticos, como também aborda as questões ambientais. Assim sendo, pode 

criar um menu que atenda a diversas preferências alimentares e, ao mesmo tempo, 

promova a sustentabilidade. Sabia que as pessoas que seguem uma dieta baseada 

em vegetais são responsáveis por menos 75% de gases com efeito de estufa 
(Buckley, 2023)? 

 

 

 4.4 Dimensão da Empresa 

A noção de que os pequenos estabelecimentos têm um impacto insignificante 

no ambiente deve ser posta em causa. Mesmo em espaços confinados, as ideias 

inovadoras podem prosperar. Ao promover a criatividade e implementar práticas 
sustentáveis, os pequenos estabelecimentos podem desempenhar um papel 

fundamental no movimento mais amplo em direção a experiências culinárias amigas 

do ambiente. Não só a ação coletiva das pequenas empresas é considerável, como é 
preciso ter em conta que qualquer pequena empresa pode tornar-se grande um 

dia. Ao permitir que mais empresas cresçam de forma sustentável, mais empresas 

vizinhas serão inspiradas a seguir o mesmo caminho. No entanto, se os ingredientes e 
os materiais forem de origem local, um fornecedor local poderá não conseguir 

satisfazer a procura. Neste caso, o negócio em crescimento deve continuar a 

encontrar fornecedores locais, ao contrário da solução mais fácil de mudar para um 

internacional. 
 

 

 4.5 Sensibilizar os Chefs para Práticas Sustentáveis 

https://www.foodmiles.com/
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Qual acredita ser o papel do chef na implementação de práticas sustentáveis? 

Colocaria a atividade deles em processos de gestão ou operações principais e 

porquê? 
 

Capacite a sua equipa de cozinha com o conhecimento e as competências para 

minimizar o desperdício alimentar e adotar práticas sustentáveis. Desde a reutilização 

de sobras até à gestão de stocks excessivos, cultivar hábitos sustentáveis na 
cozinha aumenta a eficiência e alinha-se com uma bússola moral culinária responsável 

(Sengupta, 2022). 

 

 

 4.6 Eliminar Erros 

É claro que cometer erros é ótimo para os processos de aprendizagem. O ideal, 

porém, é eliminar os erros que se repetem, em resultado da sua incorporação 

no comportamento das suas pessoas e, por isso, não fornecem valor de 

aprendizagem. Neste caso, a correção do erro resulta na melhoria geral dos 

processos. (Klein, 2023 
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