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Submaddulo n.° 20: Utilizacao de tecnologias digitais

AREA TEMATICA Pesquisa de Praticas Inovadoras e
Sustentaveis

SUB-AREA DE A . .
REFERENCIA Competéncias digitais e transversais

HORARIO 4

OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

1. Identificar e Compreender Praticas Sustentaveis e obter uma
compreensao abrangente dos conceitos de sustentabilidade e a sua
aplicacao no setor alimentar e de restauragao

2. Identificacdo de métodos de pesquisa, implementagdo e manutencao de
praticas inovadoras e sustentaveis

3. Aplicacao pratica através da aplicagdo de conhecimentos cientificos e
capacidades de pensamento critico para propor solugdes inovadoras e
sustentaveis

4. Os alunos ganhardo uma apreciacao da importancia da colaboracao e
de como interagir com mentores e colegas de forma eficaz no setor da
restauracao e catering.

5. Os alunos compreenderdao o papel e o potencial das tecnologias e
ferramentas digitais no setor alimentar e da restauragao.

6. Os alunos desenvolverdao competéncias e conhecimentos e obterdo
ferramentas e técnicas praticas na definicio de prioridades, no
desenvolvimento de planos de agao e na gestao eficaz do seu trabalho.

7. Os alunos desenvolverao as competéncias e os conhecimentos necessarios

para definir objetivos significativos e acionaveis no setor alimentar e da
restauragao.

ATIVIDADES DE APRENDIZAGEM
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Teorica Pratico
v Leitura v' Mapeamento das principais
v' Estudos de caso praticas inovadoras e

sustentaveis, explorando as
metodologias e analisando a
implementacdao contemporanea

v Aplicacdo pratica de praticas
inovadoras e sustentaveis

v Avaliacdao do impacto de praticas
inovadoras e sustentaveis no
setor alimentar e da restauragao
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INTRODUCAO

1. Interagir, comunicar e partilhar informacoes através de
tecnologias digitais

1.1. Visao geral das tecnologias digitais em colaboracao

O panorama do setor da alimentacgao e restauracao esta a sofrer uma profunda mudanca
devido ao avango continuo da tecnologia, remodelando as nossas percecdes sobre a
alimentacdo e a restauracdo. As inovacgdes tecnoldgicas, que vao desde sistemas de
pedidos e entregas on-line até sofisticados equipamentos de cozinha e automacao,
estdo fundamentalmente a revolucionar o cenario operacional de restaurantes e
estabelecimentos de servicos de alimentacgao.

As aplicacdes potenciais sao extensas, abrangendo desde embalagens ecoldgicas até
novos mecanismos de pedidos e encontros imersivos de realidade aumentada,
permitindo que os restaurantes aproveitem a tecnologia para elevar a experiéncia geral
do cliente. Além disso, a tecnologia estd a impactar esta industria, incorporando
equipamentos avancados de cozinha e automacdo. Os restaurantes agora podem
integrar assistentes de cozinha robdticos, fornos inteligentes e ferramentas
automatizadas para agilizar os processos de cozedera, permitindo que eles atendam
mais clientes em menos tempo, minimizando as necessidades de mao de obra.

No contexto da transformacado digital no setor da restauracao e alimentagdao, emergem
quatro dominios fundamentais:

e Gestdo da Cadeia de Abastecimento

e Seguranca Alimentar e Controlo de Qualidade
e Adogdo e Entrega de E-commerce

e Envolvimento e experiéncia do cliente

No que diz respeito a melhoria da experiéncia do cliente, a tecnologia desempenha um
papel fundamental na industria de servicos de alimentacdao e catering. Aproveitar os
avancos tecnoldgicos, as empresas podem aumentar a eficiéncia operacional e
enriquecer a experiéncia gastronémica para a sua clientela. Existem varias vias para o
conseguir:
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Sistemas de Encomenda e Entrega Online: Simplificar as encomendas e
entregas através de plataformas online que satisfazem a conveniéncia e
personalizacao do cliente, permitindo encomendas personalizadas e
acompanhamento de entregas em tempo real.

Opcoes de Encomenda e Pagamento Modvel: A integracdo de plataformas
mdveis permite que os clientes facam encomendas e liguidem pagamentos com
uso dos seus smartphones, aumentando a eficiéncia nos processos de
encomenda e pagamento.

Plataformas de feedback do cliente: A utilizacdao de plataformas de feedback
permite que restaurantes e outras empresas semelhantes rednam informacdes
valiosas dos clientes, aprimorando os servigos com base no feedback construtivo
e melhorando a experiéncia geral.

Menus digitais: A adogao de menus digitais em tempo real permite que os
clientes tomem decisGes informadas, melhorando assim sua experiéncia
gastrondmica e exibindo as ofertas do menu de forma mais atraente.

Programas de Fidelidade e Recompensa: A implementagdo de programas de
fidelidade e recompensa orientados pela tecnologia envolve os clientes,
promovendo a repeticao de negdcios por meio de incentivos como descontos ou
recompensas.

Realidade Virtual e Aumentada: Experimentar realidade virtual e aumentada
eleva a imersao do cliente durante as refeicdes. Visitas virtuais, menus
aumentados e experiéncias interativas adicionam uma dimensdo Unica a
experiéncia de restauracdo/catering.

No cenario dindmico da industria alimentar e de restauracdo, uma comunicacao eficaz
€ a pedra angular do sucesso. Seja dentro da cozinha movimentada ou em interacdes
com clientes valiosos, a capacidade de transmitir informacdes de forma clara e
proposital é fundamental.

A comunicacdo interna refere-se as interagdes entre membros da equipa ou equipas.
Sempre que a sua equipa transmite o pedido de um cliente para a cozinha ou os
gerentes lidam com a alocacdo de turnos, abordam as preocupacoes dos funcionarios,
delegam tarefas ou trocam ideias, isto exemplifica a comunicagdo interna em agao. Em
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contrapartida, a comunicagao externa engloba trocas entre a sua empresa e 0s seus
clientes. Por exemplo, a divulgacao de material promocional constitui uma forma de
comunicagao externa.

Tomando como certo que existem duas facetas distintas da comunicagao com
restaurantes, interna e externa, as melhores praticas para ambas as versdes devem ser
exploradas para estabelecer o terreno para uma comunicagao frutifera e partilha de
informacgoes.

1.

Procure a consisténcia: a consisténcia é fundamental, desde a marca do seu
restaurante até a linguagem que vocé emprega. Na comunicagao externa, alinhe
as suas mensagens com a identidade da sua marca. Na comunicagao interna, a
clareza tem precedéncia, ao empregar frases inequivocas e familiares a sua
equipa para uma compreensao eficiente.

Abrace a comunicacdo digital: a utilizacdo de ferramentas contemporaneas
baseadas na Internet simplifica o seguimento de conversas e esclarece quem
disse o qué.

Manter registos de comunicagcdo: Na comunicagao interna, por telefone, internet
ou pessoalmente, os registos escritos esclarecem quem comunicou o qué e
garantem a divulgacao precisa das noticias. Estes registos servem de referéncia
para uma verificacdo rapida e verificacao de factos. Para a comunicagdo externa,
provas concretas de pedidos de clientes ou informacdes sobre alergias ajudam
na resolucgao de litigios.

Escolha o canal de comunicacdo certo: nem todas as situagoes exigem a mesma
abordagem de comunicacdo. Adapte o seu método ao contexto; por exemplo,
lembretes breves adequam-se a SMS de negdcios, enquanto as chamadas
telefonicas podem ser demoradas e distrativas. Ofereca uma variedade de canais
de comunicagao, incluindo chamadas de voz e video, SMS, e-mails e chats em
grupo, permitindo que os funcionarios escolham a opcao mais adequada.

Melhorar a acessibilidade das ferramentas: Facilitar a comunicagao eficaz entre
a equipa e o cliente ao empregar ferramentas acessiveis, particularmente
cruciais durante os periodos de maior movimento. Opte por ferramentas capazes
de acomodar a alta demanda e garantir compatibilidade com dispositivos mdveis
para interagdes em movimento.

Integre o suporte a IA: utilize solugGes orientadas por IA para agilizar as tarefas
de comunicacgao, aliviando os funcionarios humanos de tarefas administrativas.
Esta mudanca permite que os funcionarios se concentrem em conversas e
insights significativos, em vez de gerir contatos.
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Incutir uma Comunicacao Eficaz na Cultura Corporativa: Cultivar uma cultura
robusta de restaurante, incutindo a expectativa de habilidades de comunicagao
refinadas entre os funcionarios. Procure esta habilidade em novas contratacgoes,
forneca treino para melhoria e reconhega casos de comunicagao exemplar.

Promova canais de comunicacdo abertos: Adote uma politica de portas abertas
para criar uma atmosfera acessivel, permitindo que os funcionarios
compartilhem preocupagdes. Utilize aplicativos moveis de agendamento e
comunicagao para facilitar o contato, especialmente para assuntos sensiveis que
os funcionarios possam preferir discutir por escrito.

Agilize a comunicacdo do Team Building: empregue técnicas e ferramentas de
comunicagao que simplifiquem as interagcbes entre as equipas do seu
restaurante. Estruturas de comunicacdo eficientes permitem que os funcionarios
se concentrem nas suas tarefas.

Faca a gestdo da mudanca de forma eficaz: comunique alteracdbes de menu ou
alteracdes de horario de funcionamento por meio de reunides de toda a equipa ou
ferramentas dedicadas de mensagens da equipa. Certifique-se de que a mesma saiba
onde aceder a estas atualizacdes para manter a uniformidade e o alinhamento em todo
o restaurante.
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2. Comunicar a sustentabilidade aos colaboradores através da
gamificacao

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

2.1. Entender a gamificacao

Ja pensou que trabalhar é mais agradavel quando se olha para tudo como um jogo? De
facto, existe uma maneira de conseguir isso, através duma técnica chamada
gamificagdao (Growth Engineering, 2023). O termo refere-se a incorporagao de
elementos do jogo em processos de outra forma mundanos, para dar ao aluno ou
colaborador a satisfacao do progresso ou realizagao. Por outras palavras, a gamificacao
€ comumente associada ao envolvimento dos funcionarios. Estd interessado em
saber mais sobre Gamificagao nos ambientes de trabalho? Veja o Video aqui!

2.2. A gamificacao é digital?

A gamificacdo pode ser digital e analdgica, ou até mesmo uma mistura dos dois, o
gue significa que também pode ser aplicada a tarefas praticas. Quando o objetivo da
gamificacdo € ensinar um colaborador de uma forma envolvente (como em
Aprendizagem e Desenvolvimento), entdo um videojogo literal ou um simulador
pode ser usado para demonstracdes mais praticas em comparacao com um manual
comum. O uso de uma consola de videojogos portatil para fins didaticos foi
implementado no setor de fast food (Walker, 2022).

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

Para entender corretamente a implementacao analdégica da gamificacao, é 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 nao convencional, pode ver-se que o jogo de tabuleiro é um conjunto de
procedimentos e protocolos operacionais padrao! Por outras palavras, ao tornar
divertido para os colaboradores aprenderem sobre processos e protocolos
sustentaveis, esta essencialmente a comunicar as melhores praticas de uma forma
que sera melhor absorvida pelos alunos!

Neste capitulo, o/a aluno/a reconhece a importancia da tecnologia de ponta
nos setores da restauraciao e restauracao. 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.

Alguns restaurantes tradicionais ndo mudam a forma como operam ha décadas,
ou mesmo séculos. Consequentemente, é facil imaginar a restauracao e o catering como
setores que nao exigem mudangas tecnoldgicas. Quanto muito, a atmosfera
tradicional oferece o ponto de venda de um negdcio. No entanto, a utilizacdo de
tendéncias tecnoldgicas nos dias de hoje, que podem beneficiar a sustentabilidade,
estda a promover a transicdo digital, mesmo nestes setores, quer as mudancgas sejam
visiveis ou nao.

Pequenas mudangas podem ser rotuladas como melhoria e, claro, todos os
defensores da sustentabilidade acolhem com agrado o pensamento inovador. No

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



N

SSPICE T

entanto, os principais dominios da transicdo 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
padroes, 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
transformacdao pode encontrar resisténcia por parte da equipa. Por isso, é
completamente errado descartar o elemento humano quando se discute a
transformacao digital.

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

Exercicio: Atividades de Avaliacao

Pré-requisitos | Ter lido o Mddulo 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 agao
e Defina trés metas de sustentabilidade para o seu modelo de negdcio.
e Desenvolva planos aciondveis para cada objetivo, delineando etapas e
cronogramas especificos.
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2. Tomada de decisoes em situagoes incertas

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

3. Lidar com situacoes e conflitos em rapida evolugao

Forneca um exemplo duma situagao ou conflito em rapida evolucdao que enfrentou na
configuracdo do seu modelo de negdcios. Expligue como demonstrou agilidade e
flexibilidade para lidar com isso de forma eficaz.

4. 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 foram transformadas em planos acionaveis alinhados com os principios de
sustentabilidade.

5. Aprender com o Sucesso e Fracasso

Partilhe 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
que implementou ou planeia implementar no seu modelo de negdcio.

7. Menu e Ofertas Sustentaveis

Descreva como vocé criou um menu com foco em ingredientes sazonais, fornecimento
local, produtos de origem animal reduzidos e opcdes 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 sustentadveis para
alimentos e consumiveis no seu modelo de negdcio, considerando a reducdo da
pegada ecoldgica.

9. Comunicar ambigdes sustentaveis

Descreva a sua estratégia para comunicar eficazmente as suas ambigoes e iniciativas
sustentaveis aos seus colaboradores 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 do seu modelo de negdcios. Descreva como recolhe e
relata dados sobre esses KPIs para acompanhar e comunicar suas conquistas de
sustentabilidade.

11
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