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PREFACIO

Avisdo definida na Estratégia Turismo 2027 aponta para posicionar Portugal como
um dos destinos mais competitivos e sustentaveis do mundo, num forte compromisso
com o papel que o setor do turismo pode e deve assumir na concretizacdo dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel definidos pelas Nagbes Unidas.

A atual situagdo pandémica em que vivemos, a qual veio alterar as dinamicas das
sociedades e impactar negativamente a economia global e, em particular o setor do
turismo, exige que nos foquemos numa recuperacgéo responsavel e resiliente para
garantir a retoma da atividade turistica de forma sustentavel e competitiva.

Tendo presente os urgentes desafios da sustentabilidade, o Turismo de Portugal, I.P.,
reuniu no Plano Turismo +Sustentavel 20-23 um conjunto de mais de 70 iniciativas
e projetos que visam reforgar o desempenho sustentavel do setor, nomeadamente
no ambito da economia circular e das alteracdes climaticas.

Neste ambito, o Turismo de Portugal, I.P., celebrou, em outubro de 2020, um
protocolo de colaboragdo com o Fundo Ambiental para o financiamento do projeto
“Turismo sustentavel: um melhor futuro para [com] todos”, focado nas seguintes
areas: as praticas da economia circular no alojamento turistico e na restauragao, a
construgéo sustentavel nos empreendimentos turisticos, a neutralidade carbdnica
nos empreendimentos turisticos, a eficiéncia hidrica nos campos de golfe, a redugéo
do plastico de uso unico nos empreendimentos e operadores turisticos.

Para a concretizacdo do projeto “Turismo sustentavel: um melhor futuro para
[com] todos”, o Turismo de Portugal, |.P. langou ao setor o desafio de ponderar em
conjunto, os temas selecionados em coordenagéo com varios parceiros: AHRESP,
Universidade Nova de Lisboa, Federacédo Portuguesa de Golfe, Conselho Nacional
da Industria do Golfe e Travel Without Plastic, com os quais celebrou também,
protocolos de colaboragao técnica e financeira.

O presente Guia de Boas Praticas para uma restauracao circular e sustentavel
tem como objetivo ser uma ferramenta util para os empreséarios do setor da
restauragao e similares, potenciando uma mudanca de atitudes e aadogao de praticas
sustentaveis, e demonstrando através de exemplos praticos, como é possivel tornar
0 negdcio mais sustentavel, com maior beneficio econémico e ambiental. Pretende
ser um Guia do setor e para o setor. Assim, num esforgo conjunto, o Turismo de
Portugal e a AHRESP reuniram neste documento um conjunto de boas praticas e
exemplos que visam alertar os estabelecimentos de restauracéo e similares para o
compromisso urgente de preservacao do planeta e dos seus recursos.

O Guia esta organizado em 8 capitulos, que disponibilizam os principios orientadores
de um negdcio mais circular e mais sustentavel, bem como um conjunto de boas
praticas e casos inspiradores, que sdo apenas alguns exemplos entre muitos que o
setor da restauracéo e similares tem vindo a implementar.

Complementarmente, o Turismo de Portugal através da sua Diregdo de Formagéo,
desenvolveu uma nova oferta formativa, com a duragao de 15 horas, que visa dotar
os profissionais de restauracdo de conhecimentos e ferramentas para a mudanca
acompanhada da reducéo de custos. O curso de Gestdo da Restauragao Circular
e Sustentavel tem como principais objetivos: interpretar modelos de economia
circular, como fator de diferenciacdo e de maior sustentabilidade do negdcio;
reconhecer os beneficios e oportunidades para o negdcio dos principios da
economia circular e da sustentabilidade em todo o ciclo da gestdo e implementar
praticas de redugéo do desperdicio.

Adotar estratégias e praticas conducentes a sustentabilidade econdémica, social
e ambiental € um passo seguro para reforgar a competitividade do negdcio das
empresas turisticas e contribuir, de forma decisiva, para tornar Portugal um destino
cada vez mais sustentavel, capaz de assegurar as geragdes seguintes o usufruto
dos ativos que hoje nos distinguem.
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SABIA QUE

Os continentes onde existe
maior desperdicio alimentar séo
a América do Norte e a Europa,
com cerca de 95 a 115 kg/ano
de alimentos desperdigados per
capita, respetivamente, enquanto
que em Africa e no Sudeste
Asiatico sdo desperdigados per
capita entre 6 a 11 kg/ano.

FAO, 2018

INTRODUCAO

PORQUE E QUE O PLANETA PRECISA DA
NOSSA AJUDA?

Usufruimos de forma despreocupada do nosso planeta e dos seus recursos por
muito tempo, assumindo que 0s recursos naturais eram garantidos e infinitos,
olhando de soslaio para as consequéncias. O aumento de habitantes no planeta,
os padrdes de crescimento das sociedades, e 0 consumo per capita de recursos
naturais e de energia sdo dos principais fatores que contribuem para a emergéncia
climatica que vivemos.

Num estado de emergéncia climatica e de pressdo sobre os recursos naturais
como o que atravessamos, com um sistema de produgao de alimentos altamente
prejudicial para o planeta e para a saude das pessoas, os profissionais do setor da
restauragéo e similares, os agricultores, os legisladores e os lideres mundiais, mais
do que nunca, precisam de trabalhar juntos para mudar drasticamente o impacto
dos alimentos que produzimos e consumimos, no ambiente.

O sistema alimentar atual tem apoiado e acompanhado uma populagédo em rapido
crescimento e fomentado o desenvolvimento econémico e a urbanizagdo. No
entanto, estes ganhos de produtividade tém um custo, e o modelo de hoje ndo é
adequado para atender as necessidades de longo prazo de amanha.

O tempo de agir é agora!

Cada um de nos tem um papel RELEVANTE a desempenhar. Existem varias
acdes e pequenos gestos que poderdo ser implementados no dia-a-dia no setor
da restauragéo e similares, para ajudar na transicdo de uma economia linear para
uma economia circular e para um sistema alimentar mais sustentavel, um que as
proximas geracdes possam disfrutar.

GUIA DE BOAS PRATICAS PARA UMA RESTAURACAO CIRCULAR E SUSTENTAVEL
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SABIA QUE

Em média um cidadéo da OCDE
consome por ano 800kg de
alimentos e bebidas e 120kg

de embalagens. Como tal, a
importancia dos setores de
producao de embalagens e
producao de alimentos e bebidas
€ inegavel, uma vez que com o
crescimento da populagéo até
2025, é expectavel um aumento
de 24% no consumo de calorias,
57% nos gastos com alimentagéo,
47% no embalamento e 41% nos
materiais “fim-de-vida”.

ﬁ ECONOMIA CIRCULAR

RECICLAGEM

& RECURSOS

.

PRODUGAO

CONSUMO

F

RESIDUOS

EM QUE SE BASEIA O CONCEITO DE ECONOMIA
CIRCULAR?

Os padrdes de consumo de bens e servigos tém sido dominados por um modelo
economico linear. Isso significa que a produgdo de um determinado produto, implica
a extracao de recursos naturais, o seu uso/utilizagao por parte do consumidor que o
adquiriu e por fim a sua deposicao, resultando no aumento da produgao de residuos.

O modelo de economia linear € o modelo econdmico atual no consumo de recursos,
e que tem vigorado na sociedade desde a revolugao industrial.

O conceito de Economia Circular define-se como um conceito estratégico que
assenta na prevencao, reducéo, reutilizacdo, recuperacgéo e reciclagem de materiais
e energia, substituindo o conceito de «fim-de-vida» da economia linear por novos
fluxos circulares de reutilizagao, restauragéo e renovagao.

A Economia Circular ndo significa o fim da produgao, significa sim, que os bens
e servicos devem ser projetados para minimizar os recursos necessarios, para
durar, para serem reparaveis e, mais importante, para serem reutilizaveis ou, pelo
menos, reciclaveis; possibilita uma abordagem sistémica a concegao de processos,
produtos, servicos e modelos de negdcio que contribuam para um desenvolvimento
sustentavel; contribui para uma gestdo mais eficiente de recursos ao reduzir/eliminar
residuos e promover uma maior circularidade dos fluxos de materiais e, apresenta-
se como uma oportunidade para repensar a atividade de uma empresa de modo a
ser mais circular, sustentavel e competitiva.

O setor da restauragéo utiliza bens de rapido consumo, os quais sédo caracterizados
por grandes volumes distribuidos em larga escala, incluindo elevadas quantidades
de bens embalados.

Também relevantes na restauragéo s&o os consumos de agua e energia, e dai a
importancia de adotar uma nova forma de pensar que permitira ao seu negdécio
beneficiar com a melhoria do seu desempenho ambiental, de forma direta na redugéo
de custos e indireta na promogéo de uma imagem sustentavel.

A prosperidade de setores como o da Restauragdo esta na forma como se adequam
e adaptam as mudancgas que ocorrem, nomeadamente através da capacidade de
inovagdo, qualificacdo e formagédo dos colaboradores, atualizagdo da oferta ao
cliente final (ex.: cartas e pratos) e através da exploragdo de novos conceitos de
servigos de restauragéo.
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EM QUE CONSISTE UM MODELO DE NEGOCIO “CIRCULAR”
NO AMBITO DA RESTAURACAO?

Se tivéssemos que definir um modelo de negdcio “circular’ no ambito da restauracéo,
diriamos que é aquele que desempenha o seu papel no combate as alteracdes
climaticas, eliminando todos os tipos de residuos e otimizando ao maximo os
recursos que utiliza, gerando valor acrescentado. Nao ha necessidade de escolher
entre o beneficio econdmico para a empresa e a sustentabilidade — e transi¢cao
para uma Economia Circular — , porque ambos sao perfeitamente compativeis. Este
guia pretende demonstrar, por varias etapas, o que precisa de fazer para chegar
a um modelo de negdcio “circular” no ambito da restauragdo, com mais beneficio
econdémico e ambiental.

4 4

RECUSE MAIS
Ao olhar de forma integrada para o seu
negocio, selecione o que é essencial e
recuse o0 acessorio.

COMPRE MENOS

Por vezes a compra em quantidades
elevadas tem um menor custo por
unidade, promovendo assim a compra
de quantidades ndo necessarias que
podem acabar em desperdicio.

4

COMPRE DE FORMA INTELIGENTE

Trabalhar com fornecedores responsaveis que reconhecem a importancia de
modelos de negdcios sustentaveis. Compra local, produtos sazonais, produtos
bioldgicos/organicos.

4 4

UTILIZE MAIS DESCARTE MENOS

Certifique-se que quaisquer recursos
comprados sao utilizados em todo o
seu potencial e que o valor maximo seja

Elimine residuos evitaveis através da
recuperacgao e regeneracao de produtos
e materiais quando chegam ao seu fim-

extraido deles. de-vida.

>

DESCARTE DE FORMA INTELIGENTE

Garanta que qualquer residuo inevitavel é descartado da maneira mais
ambientalmente sustentavel possivel.

>

PLANEIE, PLANEIE E PLANEIE!

Planeie os seus menus antes de avancgar para a compra junto dos fornecedores,
conceba menus que usam ingredientes excedentes e apresentam mais pratos
de base vegetal, produza zero desperdicio de alimentos, escolha enviar todos
0s seus residuos alimentares inevitaveis para compostagem ou outra forma de
reciclagem, utilize energia renovavel para alimentar o seu negdcio, atualize os
seus equipamentos antigos e ineficientes para reduzir o uso de energia, opte por
ingredientes e alimentos cultivados de forma regenerativa, utilize sempre que
possivel embalagens reutilizaveis para os seus produtos e matérias-primas, opte
por veiculos elétricos ou outras formas de transporte sustentavel para receber as
suas matérias-primas e para fazer as suas entregas.

6 GUIA DE BOAS PRATICAS PARA UMA RESTAURACAO CIRCULAR E SUSTENTAVEL



TOMADA DE'AGI\O: TORNAR
O SEU NEGOCIO CIRCULAR

O objetivo deste guia é promover
a desmistificagdo do conceito de
Economia Circular e a adogdo de
boas praticas relevantes para esse
modelo, estabelecendo uma ponte
com o conceito de sustentabilidade.
Esta repleto de passos simples, mas
eficazes, que podera implementar
na sua empresa, e assim garantir
uma participagdo ativa na transigédo
da economia linear para a economia
circular, com ganhos para o ambiente e
com resultados financeiros positivos na
sua empresa.

O guia esta dividido em 8 capitulos
e, dentro de cada capitulo podera
consultar numa primeira instancia uma
listagem de boas praticas, de principios
orientadores e basilares de um negdcio
mais circular e mais sustentavel e, num
segundo momento, um maior detalhe
dessas boas praticas, onde podera
regressar sempre que necessite ou
que queira saber mais. Concentre-se
nas areas que sao mais relevantes
para si e servem a sua realidade agora!
Concretize as alteragbes que acha que
terdo o maior impacto, consultando o
manual sempre que precisar.

ALIMENTAGAO
E BEBIDAS

Alimentos e bebidas sdo o cerne do seu
negocio e o que o diferencia, certo?

Entdo, ndo é surpresa que implementar
mudangas na forma como obtém,
prepara, vende e descarta 0os seus
alimentos e bebidas pode traduzir-
se numa enorme diferenga no
desempenho ambiental (e econémico)
da sua empresa.

ENERGIA

Nos mercados atuais e face a oferta
disponivel, €& relativamente simples
alterar o seu consumo energético para
um mix energético mais favoravel
a utilizacdo de fontes de energia
renovavel.

Também no transporte deve ser feito
um esforco para diminuir o consumo
de recursos e emissdes, seja pela
otimizagdo ou pela opgéo de veiculos
baseados em energia renovavel ou
humana (utilizagao de bicicletas).

AGUA

A agua potavel é um recurso cada vez
mais precioso no nosso planeta. Ainda
que disponivel nas nossas torneiras,
o custo do seu tratamento reflete-se
nos custos do negoécio. Também o
tratamento das aguas residuais, que é
um processo dispendioso e consumidor
de energia, se vai refletir na fatura da
agua.

Quanto mais eficiente for a utilizagéo de
agua na sua empresa, melhor sera o seu
desempenho ambiental e econémico.

EMBALAGENS

A embalagem é um grande aliado da
restauragdo, mantém os alimentos
frescos e ajuda a reduzir o desperdicio
alimentar. Contudo, atualmente
estamos demasiado dependentes de
embalagens descartaveis.

Ja existem no mercado alternativas de

impacto mais reduzido no ambiente,
procure e surpreenda-se.

GESTAO DE
INFRAESTRUTURAS

A forma como faz a gestdo do espago
fisico onde trabalha, juntamente com
a sua equipa e onde os seus clientes
usufruem dos servigos que presta, é
uma parte vital do conceito de Economia
Circular.

CONSUMIVEIS

Utensilios de trabalho, produtos de
limpeza e outros consumiveis séo fontes
de desperdicio significativo para uma
empresa no setor da restauracédo e
similares.

Parece-lhe insignificante? Contabilize
entdo o seu consumo e, percebera do
que falamos.

TRANSPORTE E
FORNECEDORES

A escolha de fornecedores é essencial
para o ajudar a promover a circularidade
e sustentabilidade do seu negdcio e
disseminar os conceitos e praticas de
economia circular.

GESTAO DE
RESIiDUOS

Inevitavelmente, sdo gerados residuos
na sua empresa e, assim sendo, a sua
gestdo devera ser realizada de forma
consciente e responsavel, promovendo
a separacdo e a reciclagem para que
voltem a ser recursos.
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ALIMENTACAO
E BEBIDAS

BOAS PRATICAS CIRCULARES

Os alimentos e bebidas sdo a maior categoria dos bens de consumo rapido,
pois anualmente existem vendas mundiais de 8.3 mil milhdes de alimentos
em formato fresco e empacotados. Sendo a alimentagdo uma necessidade
humana e, ndo passivel de redugado do consumo de produtos alimentares, é
crucial mitigar a perda e o desperdicio em toda a cadeia de valor (FAO, 2018).
Neste capitulo, daremos a conhecer um conjunto de medidas que procuram
mitigar o desperdicio alimentar ao longo da sua cadeia de valor, procurando
maximizar as externalidades positivas, tanto ambientais, como econémicas.



a CONCEBA DE FORMA
CONSCIENTE OS SEUS MENUS

Antes de ir as compras, planeie os seus menus com as boas
praticas abaixo descritas.

Crie menus sazonais,

adaptados as estagoes do Reduza a dependéncia de
ano e ao tipo de colheitas carne e lacticinios nos seus
disponiveis que privilegiam pratos.

opgoes de aquisicao locais.

Privilegie nos seus menus carne certificada e/ou a valorizagao
através da confecao de pecas menos nobres da carne, como
forma de reduzir o desperdicio.

Utilize uma grande variedade Disponibilize no seu menu,
de ingredientes de origem opgoes vegetarianas.
vegetal.

Promova as doses individuais de refeicao, em detrimento
dos buffets.

Se ainda assim promover

o sistema de buffet, opte
por disponibilizar pratos de
menores dimensoes.

Conceba pratos para a
utilizagao de sobras de
confegdo menos nobres.

O PORQUE DESTAS OPCOES?

N %
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REDUZIRA CARNEE OS LATICINIOS

A carne e laticinios tém uma pegada de carbono muito maior, por caloria, do que as
leguminosas ou vegetais.

f)

SABIA QUE

Globalmente, 83% dos terrenos com capacidades agricolas sédo utilizados para
produzir carne e laticinios, mas estes produtos fornecem apenas 37% da proteina
que consumimos e apenas 18% das calorias. Enquanto isso, a produgao de carne
e laticinios é responsavel por 60% das emissdes de gases de efeito estufa de todo
o setor agricola.

Uma alimentagéo sustentavel estd associada a um baixo impacto ambiental nas
vérias fases, desde logo na produgéo. Por exemplo, para gerar um quilo de carne
de vaca sao necessarios, em média, 15 500 litros de agua e, a pegada hidrica,
acrescem elevadas emissdes de CO2, grandes ocupagdes de solo, a energia
necessaria para o processamento, a producao de ragdes, entre outros.

Portanto, ao reduzir a quantidade de carne e laticinios que utiliza nos seus pratos,
pode fazer a diferenga e tornar os alimentos mais sustentaveis do ponto de vista
ambiental.

ARRISQUE NA UTILIZACAO DE UMA GAMA MAIS AMPLA
DE INGREDIENTES VEGETAIS!

Como espécie, nds, humanos, ndo somos particularmente aventureiros quando se
trata do que vamos ou ndo comer.

‘)

SABIA QUE

Existem 75.000 espécies de plantas comestiveis no planeta, mas nés comemos
apenas 100 delas, o que representa apenas 0,13% do potencial. Na verdade,
contamos com apenas trés tipos de culturas (trigo, arroz e milho) para mais de 50%
de nossa proteina derivada de plantas. Essa dependéncia de um prato tao limitado
de ingredientes contribui para a perda de biodiversidade (mais de 60% nos ultimos
40 anos), maior vulnerabilidade a doengas e pragas e uma maior dependéncia de
produtos quimicos para ajudar a cultivar os nossos alimentos.

10 GUIA DE BOAS PRATICAS PARA UMA RESTAURACAO CIRCULAR E SUSTENTAVEL

Diversifique! Arrisque!
Utilize ingredientes vegetais
novos e interessantes nos
seus pratos € comemore
todos os deliciosos produtos
naturais que o nosso planeta
tem para oferecer.



Escolha descrever a
proveniéncia, sabor,
aparéncia e sensacao dos
seus ingredientes para
tornar os seus pratos de
base vegetal tdo tentadores
quanto os restantes pratos.

PUBLICITE OS PRATOS DE BASE VEGETAL

Segundo os resultados apresentados pelo primeiro estudo em Portugal, o niumero
de pessoas que atualmente adotam uma alimentacédo de base vegetal tem vindo a
aumentar. Sabe que a forma como descreve os pratos no seu menu pode ter um
grande impacto na probabilidade dos seus clientes fazerem o pedido? Mas, sem
perceber, muitos menus promovem os pratos a base de carne em detrimento dos
pratos de base vegetal.

Frases como 'maturacao de 28 dias', 'grelhados' e 'feito no churrasco' tornam os
pratos a base de carne ou peixe irresistiveis. Enquanto isso, os pratos de base
vegetal sdo normalmente apresentados como alternativa aos pratos a base de carne
e peixe quando, por algum motivo, o cliente ndo puder ou n&do os quiser escolher.

Tente mudar a linguagem que utiliza para descrever os seus pratos de base vegetal,
ndo utilizando palavras como ‘sem carne’, ‘vegano’ ou ‘vegetariano’. Escolha
descrever a proveniéncia, sabor, aparéncia e sensacao dos seus ingredientes para
tornar os seus pratos de base vegetal tédo tentadores quanto os restantes pratos.

Tenha presente uma ferramenta que o vai ajudar a alcangar um equilibrio sobre
a responsabilidade ambiental e nutricional nos menus que concebe: a piramide
dupla, que expde a relacdo inversa entre os alimentos recomendados a nivel
nutricional e os seus impactos ambientais. A pirAmide alimentar informa os
alimentos recomendados a nivel nutricional, enquanto a piramide ambiental informa
os alimentos que se encontram associados a um maior ou menor impacto, tendo
como base os seguintes indicadores:

PEGADA ECOLOGICA

Mede o impacto antropogénico
considerando as diferentes
maneiras pelas quais 0s recursos
ambientais sdo usados.

PEGADA DE CARBONO

Quantifica as emissdes de gases
de efeito estufa responsaveis pelas
mudancas climaticas em termos de
quantidade de equivalente CO,,.

PEGADA HIiDRICA

Quantifica o volume total de agua
doce consumida para produzir o tipo
especifico de alimento.

Pirémide dupla - Alimentar e Ambiental
Fundagdo BCFN — Barilla Center for Food & Nutrition Foundation

GUIA DE BOAS PRATICAS PARA UMA RESTAURACAO CIRCULAR E SUSTENTAVEL 11



12

SELECCIONE A SUA
MATERIA-PRIMA

Compre ingredientes que de outra forma seriam residuos (ex.:
frutas/legumes fora de calibre ou com pequenos “defeitos”).

Procure consumir peixe de origem sustentavel ou aquicultura
responsavel (Certificagdo MSC — Marine Stewardship Council e
ASC - Aquaculture Stewardship Council, respetivamente).

Cultive os seus proprios alimentos (ex.: legumes, frutas, ervas
aromaticas) com recurso a hortas verticais/horizontais ou
canteiros aromaticos.

Escolha a utilizagcdo de carne e lacticinios de origem sustentavel
na confecao dos seus pratos.

Privilegie a compra de alimentos e bebidas com certificacao
Fairtrade' ou com certificagao de produgéao biolégica ou de
produgao integrada.

Privilegie a compra de produtos locais e regionais.

Tenha especial atengao nas datas limite de consumo (“consumir
até...”) e de durabilidade minima (“consumir de preferéncia antes
de...” e “consumir de preferéncia antes do fim de ...”) presentes.

Prefira adquirir a sua matéria-prima a granel.

0 programa Fairtrade ou de “comércio justo”, promove o equilibrio das condi¢des comerciais entre o
produtor e o retalhista, salvaguardando os interesses de ambas as partes. A certificagdo Fairtrade
funciona como uma garantia para o consumidor, informando que o produto foi produzido em condigdes de
trabalho dignas e comprados a um prego que apoia o desenvolvimento da organizagéo produtora. E ainda
promovida a igualdade de condigdes laborais e contratuais entre homens e mulheres e o néo recurso a
mao-de-obra infantil.
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f)

SABIA QUE

Sabia que dois pratos podem conter
exatamente os mesmos ingredientes e
mesmo sendo preparados exatamente
da mesma maneira, um pode ter

uma pegada de carbono muito maior
do que o outro? Tudo se resume a
origem dos ingredientes e a forma
como foram obtidos, como é que foram
cultivados cultivados, transportados e
transformados.




Ja pensou em conseguir a matéria-prima que precisa mais perto do local de
preparagao? Assim, os seus ingredientes terdo percorrido uma distancia menor para
chegar a sua empresa, 0 que € bom para o ambiente e para a sua cozinha (nédo
estdo queimados do gelo das arcas de refrigeragao, por exemplo).

Comprar produtos de fornecedores locais é 6timo, mas melhor ainda é cultivar os
seus proprios produtos, se possivel. Elimina o transporte e da aos cozinheiros acesso
a um suplemento de produtos ultrafrescos, permitindo aprimorar a experiéncia
gastronémica dos seus clientes. Utilize vasos para cultivar, por exemplo, manjericao,
cebolinho, orégéos, salsa e alecrim, ou cultive os seus proprios alimentos com
recurso a hortas verticais/horizontais ou canteiros aromaticos nos pequenos
espacgos que dispoe.

No que respeita aos seus fornecedores, por vezes, a compra em quantidades
elevadas tem um menor custo, promovendo assim a compra de quantidades
exageradas que podem acabar por ndo serem consumidas. Assim, procure
incentivar os seus fornecedores a ter uma maior flexibilidade no pedido, permitindo
a venda de quantidades consoante as suas necessidades e a um custo acessivel.

E, nédo se esqueca, tenha especial atencdo nas datas limite de consumo e de
durabilidade na rotulagem de géneros alimenticios e prefira adquirir, sempre que
possivel, a sua matéria-prima a granel.

QUAL A DIFERENCA ENTRE “CONSUMIR ATE”,
“CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DE” E “CONSUMIR
DE PREFERENCIA ANTES DO FIM DE”?

>

CONSUMIR ATE
O alimento ndo pode ser consumido depois da data indicada.

A que é aplicada? Produtos microbiologicamente pereciveis como por exemplo
carne fresca, peixe fresco, iogurtes e queijo fresco.

CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DE

Data até a qual o alimento conserva as suas propriedades especificas. A data limite
¢é identificada com dia, més e ano. Pode ser consumido depois do prazo indicado se
forem respeitadas as regras de conservacao.

A que é aplicada? Produtos nao pereciveis microbiologicamente como por exemplo
azeite, bolachas ou cereais.

>

CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DO FIM DE

Data até a qual o alimento conserva as suas propriedades especificas. A data limite
é identificada apenas com més e ano. O produto pode ser consumido depois do
prazo indicado caso sejam respeitadas as regras de conservagao.

A que é aplicada? Produtos ndo pereciveis microbiologicamente que, no entanto,
pelas suas caracteristicas de conservacao tém uma durabilidade mais alargada.
Exemplos: congelados, conservas.

Antes de deitar fora um alimento com rétulo “Consumir de preferéncia antes de” ou
“antes do fim de”: observe o alimento e avalie o seu aspeto, cheire e experimente
um pedaco para avaliar se é o sabor habitual do alimento.
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préxima).

menu.

Privilegie o uso de diferentes
partes de um unico ingrediente
em varios itens do menu (ex.:a
parte branca do alho-francés é
utilizada numa sopa e a parte
verde escura num prato de
legumes salteados).

Opte por adquirir pratos de
menor tamanho para promover
uma percegao de equilibrio

na quantidade de alimentos
fornecidos ao cliente, por
refeicao, reduzindo assim o
potencial desperdicio alimentar.

necessidades.
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PREPARE E SIRVA AS SUAS
REFEICOES

Monitorize os seus equipamentos de refrigeragao e certifique-se que
estes estdo a funcionar corretamente e a temperaturas adequadas para
preservar a qualidade dos alimentos e prevenir a proliferagao bacteriana.

Garanta a implementacao de um bom sistema de gestédo de stocks
— opte por organizar os produtos alimentares de acordo com a sua
data de validade, consumindo em primeiro lugar os mais antigos (a
zona frontal é preferencial para alimentos com data de validade mais

Tente utilizar os mesmos ingredientes varias vezes ao longo da carta/

Sensibilize e dé formagao

aos seus colaboradores

para planearem melhor as
refeicoes, nomeadamente ao
nivel do tamanho das porgées
na preparacgao e no servicgo,
para que nao haja desperdicio
alimentar.

Reutilize os ingredientes que sobram da confe¢ao de outras refeicoes,
aproveitando para recriar o seu menu. Exemplos de como pode
aproveitar alguns alimentos (ver tabela 1).

Monitorize regularmente o
desperdicio alimentar originado
dentro e fora da cozinha, por
forma a definir e implementar
medidas de reducao.

Identifique e adote estratégias para reduzir o desperdicio alimentar.

Utilize tecnologia para lidar com o desperdicio alimentar (ex.:
instrumentos de monitorizagao).

Ajuste o tamanho das porgoes das refeicées de acordo com as

Considere a implementacado de meias-doses e/ou menus infantis.

TABELA1

CASCAS E TALOS DE LEGUMES

Chas, caldos, sumos e batidos, cocktails, compotas
e bolos.

PAO DURO

Migas/agorda, fatias douradas, pudins de pao,
bebidas fermentadas.

LEGUMES

Sopas, purés, esparregados, alméndegas ou
hamburgueres vegetarianos.

FRUTA MADURA

Bolos, gelados, batidos, espetadas de fruta,
saladas, compotas, doces e outras sobremesas.
SOBRAS DE CARNE OU PEIXE

Croquetes e pastéis, hamburgueres, carne/peixe
a bras, empadao e tartes/empadas de carne ou
peixe.

ARROZ

Sopas, arroz de forno, arroz com legumes

salteados, saladas frias, como ingrediente (cereal)
na elaboragéo de hamburgueres vegetarianos.

TABELA 2

QUANTIDADE E PORGOES POR
ADULTO ATIVO

BIFE

2009 /pessoa

PECAS DE CARNE

3209 /pessoa

BIFE FRANGO
OU PERU

1 bife /pessoa

FRANGO INTEIRO

1,5kg /4 pessoas

FILETE DE PEIXE

180-200g/pessoa

SOPA

300ml entrada

CARNE

PICADA PARA
HAMBURGUERS E
TARTES

170g /pessoa

CARNE PICADA

PARA MASSA 110g /pessoa
MASSA 80g entrada /pessoa
BATATAS 110-185g /pessoa

CAMARAO cOM
CASCA

150g entrada
300g prato principal
(ambos por pessoa)

ARROZ

60g entrada
30g acompanhamento
(ambos por pessoa)
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PREVENGAO

DOAGAO

ALIMENTOS PARA ANIMAIS
RECICLAGEM (COMPOSTAGEM)
VALORIZAGAO ENERGETICA
ELIMINAGAO (ATERRO)

DESPERDICIO
ANUAL GLOBAL

1,3 BILIOES
TONELADAS
ALIMENTOS

Nas vitrines, opte por expor os alimentos de forma moderada
para prevenir a producao de desperdicio alimentar (ex.: doces ou
sobremesas).

Promova o take-away com recurso a embalagem proépria do cliente,
desde que estas estejam adequadamente limpas e higienizadas e se
encontrem em bom estado de conservagao.

Sistematize as boas praticas em manuais de formagao disponibilizados a
sua equipa.

Antes de se transformarem em desperdicio, encaminhe os alimentos
que tenham sobrado, e que nao tenham sido servidos ou expostos, a
instituicoes de solidariedade social (como por exemplo a Refood e a
Zero Desperdicio) ou mais econémico (como por exemplo a Phenix, a
Fair Meals e a Too Good To Go). Tenha sempre presente a hierarquia dos
residuos alimentares.

Na cadeia de fornecimento, uma grande parte dos alimentos n&do considerados
adequados, sdo perfeitamente comestiveis. Sdo descartados por motivos estéticos
(“feio” ou de “diferente calibre”) ou excesso de produgéo (auséncia de escoamento
no mercado). Pergunte aos seus fornecedores de produtos se eles tém uma
segunda linha de selegcéo alimentar ou se tém algum subproduto comestivel que
normalmente ndo vai para o mercado (fruta/legumes “feios”, fora de calibre ou com
formatos estranhos). Quem sabe, eles podem até ser adicionados ao seu pedido
gratuitamente ou a um valor significativamente mais reduzido!

Prepare a sua matéria-prima de forma eficaz e inteligente, sempre com o foco na
diminuicdo do desperdicio alimentar e entenda de onde vem o desperdicio alimentar.
Este € um passo vital para reduzi-lo no futuro. O desperdicio alimentar no setor da
restauragdo tende a vir de pelo menos uma de quatro fontes:

* Preparacgao de alimentos - cascas e guarnicoes;

+ Comida que se estragou por néo ter sido confecionada ou porque ultrapassou o
prazo;

* Sobras alimentares dos clientes ou mesmo das suas confe¢des (ndo
comercializadas);

» Excesso de produgao — buffets e pratos do dia.

Estimar o desperdicio alimentar na sua empresa é fundamental. Na tabela seguinte
apresentam-se seis estratégias de facil implementagéo para acompanhar a evolugéo
do seu desperdicio alimentar e os resultados da monitorizagdo do seu “caixote
do lixo”. Assim, de forma pratica, conseguira identificar as fontes de desperdicio
alimentar e decidir quais as agdes a implementar. O planeamento, observacéo e
monitorizagdo, nunca foram tdo importantes para a melhoria do desempenho
econdmico e ambiental da sua empresa.

EVENTUAIS FONTES DE DESPERDICIO ALIMENTAR

PREPARAGAO (SESPF;TZ%S'SE PRATOS DOS | EXCESSO DE
DE ALIMENTOS VALIDADE) CLIENTES CONFEGAO
m RECEITAS X
.0  DESPERDICIO ZERO
o
< PLANEAMENTOE
AQUISIGAO DE X X
ALIMENTOS
OTIMIZAGAO DAS 2 -
PROPORGOES
ACONDICIONAMENTO DE - -
SOBRAS DE CLIENTES
REDISTRIBUIGAO X
FORMAGAO DA EQUIPA X X X X
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Clique nos Qr codes ou faga a sua leitura.

PROJETOS EXEMPLARES NA AREA DO DESPERDICIO ()
ALIMENTAR

El KITCHEN

DATES

CALENDARIO DE SAZONALIDADE DE PRODUTOS ALIMENTARES

INFORMACAO BASE SOBRE ALTERNATIVAS VEGETAIS

PUBLICAGCAO DA KNORR COM O WWF (WORLD WIDE FUND) SOBRE 50
ALIMENTOS SAUDAVEIS E SUSTENTAVEIS

COMBATE AO DESPERDICIO ALIMENTAR

Comissado Nacional de Combate ao Desperdicio Alimentar (CNCDA), com

espago de divulgacéo de varias iniciativas de combate ao desperdicio alimentar ‘SE'}%DEUE%HVEL
em Portugal. g.I‘DDNSUMD
w25 RESPONSAVEL

O Movimento Unidos contra o Desperdicio € um movimento civico e nacional,
agregador e educativo, que une a sociedade num combate ativo e positivo ao
desperdicio alimentar. No seu site pode ter acesso a um conjunto de boas praticas
sobre desperdicio alimentar, mas também a receitas para aproveitamento de
alimentos.

UNIDOS
‘ CONTRA
BSPRDCIO

Too Good To Go, tem como objetivo da empresa a redugdo do desperdicio

alimentar. Através de uma aplicagdo no telemoével, a Too Good To Go app, é EHE
possivel adquirir excedentes de restaurantes, padarias e cafés locais, que de '3
outra forma seriam descartados. [w]3 -

Too Good To Go

&

FARMEALS

A Fair Meals, disponibiliza uma plataforma em que o utilizador, depois de se
registar, acede a informagéo sobre refeigdes excedentes de restaurantes numa
determinada area, podendo depois reservar e levantar no local. Os descontos
podem ir até aos 90%. E, no final, 10% da receita da Fair Meals reverte a favor de
instituicdes de solidariedade social.

Orbisk

Orbisk, tecnologia de combate ao desperdicio alimentar: Uma startup holandesa

desenvolveu uma camara para restaurantes, que identifica o que vai para o lixo e Z@r® oo voste
fornece estatisticas detalhadas sobre o desperdicio.
o . L PSS
Fruta Feia, € uma cooperativa de consumo contra o desperdicio alimentar que [=] =4[] ‘0’1" N R
canaliza dos agricultores aos consumidores as frutas e horticolas rejeitados si “ 5
s P R <&
devido a aparéncia. [=]! By o
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https://www.cncda.gov.pt/index.php?option=com_content&id=433&lang=pt&layout=edit&view=article.
https://toogoodtogo.pt/pt
https://www.instagram.com/fairmealspt/?hl=pt
https://orbisk.com/en/oplossing/
https://frutafeia.pt/
https://www.wwf.org.uk/sites/default/files/2019-02/Knorr_Future_50_Report_FINAL_Online.pdf
https://www.deco.proteste.pt/alimentacao/produtos-alimentares/dicas/calendario-de-fruta-e-legumes-na-epoca-ideal
https://www.restaurantnolla.com/
https://kitchendates.pt/
https://www.unidoscontraodesperdicio.pt/

Sabores de sobra é programa promovido pela Missdo Continente dedicado ao
combate do desperdicio alimentar, com a colaboragéo do Chef Kiko Martins, que
foi emitido pela RTP.

N&o sabe por onde comecar? Sugerimos um conjunto de literatura que podera
adquirir e consultar.

- il
=" msREAouvERs

nu da JAMIE OLIVER

Semana

! N -
VEGETARIANA 2
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57 ouvERR —
«of SCOZINHA ¢
4 VEGETARIANA

CADEIAS DE FORNECIMENTO CURTAS

Alimente quem o alimenta é uma plataforma langada pelo Ministério da Agricultura
a partir da qual qualquer produtor pode efetuar o seu registo para, posteriormente,
anunciar os seus produtos e cabazes disponiveis para encomenda/entrega. Esta
acessivel a qualquer consumidor, que pode pesquisar por Concelho e produtos
(bioldgicos ou nao) e desta forma identificar os produtores da sua regido e
encomendar os seus produtos.

O Parlamento Europeu manifestou o seu apoio ao desenvolvimento de cadeias
curtas de abastecimento alimentar e de mercados locais, como forma de assegurar
um preco justo para os produtores e relacionar os produtos alimentares com o seu
local de origem. Consulte o documento "Cadeias curtas de abastecimento alimentar
e sistemas alimentares locais na UE".

Circuito Curto Agroalimentar é definido pela REDE RURAL NACIONAL como
um modo de comercializagdo dos produtos agroalimentares que se efetua por
venda direta do produtor ao consumidor ou por venda indireta através de um unico
intermediario. Associa-se ainda uma proximidade geografica entre produtores e
consumidores.

O Projecto RE.CI.PRO.CO (RElagdo de Cldadania entre PROdutores e
COnsumidores) visa a difusdo, em Portugal, de uma nova forma de organizagéo da
economia local, baseada numa relagédo de proximidade e cidadania entre produtores
ou agricultores e consumidores.

Alimentos a granel: pode comegar a mudanga consultando estes volumes. Arrisque!
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https://www.alimentequemoalimenta.pt/
https://www.europarl.europa.eu/RegData/etudes/BRIE/2016/586650/EPRS_BRI(2016)586650_EN.pdf
http://vozdocampo.pt/2020/08/24/circuitos-curtos-agroalimentares-novas-formas-de-relacao-entre-produtores-e-consumidores/
http://www.rederural.gov.pt/images/Guia_RECIPROCO.pdf
https://www.youtube.com/results?sp=mAEB&search_query=sabores+de+sobra



ENERGIA

‘BOAS PRATICAS CIRCULARES

\ eletricidade é a principal fonte de energia, podendo também utilizar-se outras
tes, designadamente combustiveis liquidos e gasosos. A fatura energética pode
esentar aproximadamente 3% a 6 % dos custos totais existentes em hotéis e
5% em restaurantes. Assim, torna-se crucial apostar na eficiéncia energética,
orma de minimizar o consumo energético e os custos associados, fornecendo
or servigo possivel.

,J

Va



a ] [ ORIGEM DA ENERGIA

Consulte o mercado de energia para verificar a disponibilidade de
um mix energético favoravel a utilizagao de energias renovaveis.

Compreenda a sua Minimize a utilizagdo do

utilizagdo de energia. gas para as receitas que
realmente necessitam desse
tipo de chama.

Opte por fornecedores de energia com certificagdo ambiental,
e que fornegam energia com origem renovavel, nomeadamente
edlica, hidrica, solar, biogas a partir de residuos organicos,
geotérmica, entre outras.

Promova a mudanca para veiculos elétricos nas necessidades de
transporte ou mesmo bicicleta.

Certamente tem presente a origem dos ingredientes com que confeciona os seus
pratos e define o seu menu. Afinal, a proveniéncia dos alimentos € uma questéo cada
vez mais importante para si e para os seus clientes. Mas, sabe de onde vem a sua
energia? Fazer escolhas cuidadosas sobre a fonte da sua energia pode fazer uma
grande diferenga para o nosso planeta. A energia verde reduz a nossa dependéncia
dos reservatérios finitos de combustivel féssil do planeta (gas natural, carvéo e
petréleo) aproveitando os recursos naturais renovaveis (edlica, solar, hidroelétrica,
geotérmica e biomassa) para fazer face as nossas necessidades energéticas.

COMO FAZER A TROCA?

E simples, basta seguir estas quatro etapas para mudar para fontes de energia mais
amigas do ambiente:

4

Analise os seus atuais fornecedores de energia — quando é que os seus contratos
expiram? Quanta energia € que esta a utilizar? Quais as taxas (por quilowatt-hora)
que estéo a cobrar?

Entre em contato com o seu fornecedor — descubra o melhor negdcio de energia
renovavel que lhe podem oferecer.

Compare - verifique os pregos médios de energia das empresas online para ver se
Ihe estdo a oferecer um bom negdcio - ndo se esquega de incluir quaisquer encargos
fixos (custos fixos que séo definidos e ndo aumentam ou diminuem dependendo do
uso de energia) nos seus calculos.

>

Analise o mercado e escolha conscientemente - converse com outros fornecedores
de energia renovavel para ver se eles podem realizar uma melhor oferta.

GUIA DE BOAS PRATICAS PARA UMA RESTAURACAO CIRCULAR E SUSTENTAVEL 19



UTILIZAGAO DA ENERGIA

O seu estabelecimento tem muita luz natural? Otimo! Prefira a luz natural
em detrimento das luzes artificiais.

Anote os tempos de pré-aquecimento do equipamento de cozinha e
mantenha-os visiveis para toda a equipa. Se o tempo de confegao for
superior a uma hora, nao vale a pena pré-aquecer o equipamento.

Certifique-se de que a placa elétrica, ou a chama do fogao, ndao é maior
que a base do recipiente, evitando o desperdicio de energia.

Use utensilios de confegio Implemente uma rotina de

(ex.: panelas, frigideiras e “equipamentos desligados”

grelhadores) de tamanho para garantir que o equipamento

apropriado e mantenha, sempre s0 esteja ligado quando for

que possivel, as panelas estritamente necessario (ndao

tapadas enquanto cozinha, para deixe os equipamentos em stand

evitar perdas de calor. by, evite o consumo residual de
energia).

Compre equipamentos economizadores de energia.

Treine a sua equipa (de forma continua) em boas praticas de eficiéncia

energética.

Evite abrir as portas dos Regule o sistema de

equipamentos, como o forno, climatizagado de forma a

frigorifico e arcas congeladoras estabilizar a temperatura

desnecessariamente e por média do ambiente a cerca de

tempo prolongado. 22°C, evitando temperaturas
superiores as necessarias.

Monitorize os seus consumos de energia através da leitura de
contadores e da fatura.

Regule o termoéstato
conforme as necessidades
e épocas do ano: entre 3°C
e 5°C para o frigorifico e
entre -18 °C e -15 °C para o
congelador.

Nas maquinas de lavar louca
selecione, sempre que possivel,
programas economicos e de
baixa temperatura.
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E fundamental que

defina o seu consumo de
energia base pela analise

¢ monitorizacao dos
contadores existentes e das
faturas.

Instale sensores de movimento para iluminagao de espacos.

Opte por fornecedores de Defina o seu consumo de
servicos elétricos em vez energia de base e identifique
da aquisi¢do do produto em e implemente medidas de

si (ex.: sistema de aluguer poupanca energética na sua
de lampadas em vez da sua empresa.

aquisicao).

Reduzir a quantidade de energia que utiliza faz todo o sentido para os negdcios.
Economiza dinheiro, melhora a sua reputacdo corporativa e ajuda no combate
as alteragbes climaticas. As empresas na area da restauragdo consomem (e
desperdicam) grandes quantidades de energia, correspondendo normalmente a
4-6% dos custos operacionais totais. Em algumas cozinhas, apenas 40% da energia
consumida € utilizada na preparagdo e armazenamento de alimentos; o resto é
dispersado como calor residual. Portanto, a gestéo eficaz de energia na restauragcao
pode proporcionar poupangas substanciais, bem como melhorar as condi¢des de
trabalho na cozinha. Por exemplo, a eficiéncia energética na iluminagédo consiste
em garantir os mesmos niveis de luminosidade com equipamentos que apresentem
consumos de energia mais reduzidos. A selegdo da iluminagdo adequada pode
permitir a poupanga de 15% a 20% da fatura energética.

Assim, é fundamental que defina o seu consumo de energia base pela analise e
monitorizagdo dos contadores existentes e das faturas. Pare, pense e olhe bem
para o seu negocio (em particular a sua cozinha). Pense nos equipamentos de
cozinha, lavagem e refrigeracdo; no seu aquecimento, ventilacdo e iluminacéo.
Certamente encontrara diversas oportunidades de economizar energia. Acredite,
elas estédo em toda a parte! Se nao, veja:

>

A CULTURA DE DESLIGAR

Nas cozinhas profissionais, € comum que todos os equipamentos sejam ligados
no inicio de um turno e deixados em funcionando ao longo do dia. Isto ndo é
apenas um desperdicio excessivo, mas o equipamento deixado ligado gera
calor desnecessariamente, tornando a cozinha desagradavelmente quente e
desconfortavel para trabalhar (tendo que recorrer a sistemas de climatizagdo para
refrigerar o0 espaco).

Podera economizar energia e dinheiro (e o ambiente) implementando uma simples
“cultura de desligar” e fornecendo aos seus colaboradores informagdes sobre os
tempos de pré-aquecimento e pré-cozedura necessarios, bem como, configuragdes
de controlo e boas praticas.
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>

FORMAGCAO PARA A SUA EQUIPA

Aformacgéo da equipa é uma parte essencial da solugdo. Mas, devido a rotatividade
relativamente alta de colaboradores no setor da restauragdo e similares, é
essencial que esta formagao seja fornecida no momento do acolhimento e numa
base continua. Por que ndo torna-lo num tépico de discussao regular nas reunides
de equipa?

>

COMPRA DE EQUIPAMENTOS

Ao comprar um novo equipamento, pode ser tentador escolher a opgao mais barata.
Mas isso geralmente € uma falsa economia: o custo de operagao do equipamento
durante a sua vida util pode ser varias vezes maior do que o proprio preco inicial de
compra. Portanto, certifique-se que faz a sua pesquisa da forma certa! Considere
cuidadosamente os custos de funcionamento (ou o “custo total de vida”) ao tomar a
sua decisdo. Modelos com melhor eficiéncia energética podem ser um investimento
inicial mais elevado, mas certamente que ficara satisfeito quando eles comegarem
a economizar dinheiro todos os dias. Em suma, ao adquirir novos aparelhos, preste
atencao as etiquetas energéticas e escolha a classe mais eficiente.

A conhecida Etiqueta Energética, presente em cada vez mais equipamentos e
produtos elétricos, mudou com o Regulamento Europeu (UE) 2017/1369, tendo
sido alteradas as classes energéticas e alguma informacéo nas etiquetas, e a partir
de margo de 2021 vao aparecer as classes energéticas de A a G, sendo a classe
A a mais eficiente em termos de energia (verde) e a classe G (vermelha) a menos
eficiente.

Pode ver mais sobre este tema em https://www.novaetiquetaenergetica.pt/.

O QUE E AETIQUETA ENERGETICA?

A etiqueta energética é wuma ferramenta
importante para que os consumidores possam
compreender melhor e comparar a eficiéncia
de eletrodomésticos como os frigorificos, os
televisores ou as maquinas de lavar louga ou
roupa. Permite fazer escolhas mais sustentaveis
e, assim, poupar na fatura da eletricidade.

Em vigor/exibi¢do até 28
de fevereiro de 2020

BRENERG? =

susBLIT'S WAME oom wawTIR

PORQUE UMA NOVA ETIQUETA?

De acordo com um inquérito realizado junto dos
consumidores, a escala atual induz em erro. Isto
porque a maior parte dos eletrodoméstico situa-
se, hoje, nas classes A+, A++ e A+++, deixando
as classes inferiores vazias, essencialmente
porque os eletrodomésticos menos eficientes
foram entretanto desaparecendo do mercado.
Para resolver este problema, a Unido Europeia

Nova etiqueta energética,
em vigor/exibigdo nas
lojas fisicas e online a

artir de 1 de margo de - : “yn
2021 £ decidiu rever a escala da etiqueta, as classes “+

desapareceram, dando lugar a uma classificagao
deAaG.

Para além do que falamos neste subcapitulo, deixamos algumas dicas para o ajudar
nas suas novas escolhas:

SEMPRE QUE TENHA NECESSIDADE DE ADQUIRIR EQUIPAMENTOS DE
REFRIGERAGAO, ESCOLHA:

* Um modelo com um sistema de descongelamento automatico- ira garantir que
funciona com eficiéncia em todos os momentos;

* Portas de encerramento automatico sdo um recurso util e ajudam a economizar
energia;

* Sistemas de refrigeracdo com portas repartidas, também sdo o6timas para
economizar energia: s6 abre a porta do lado que precisa de ter acesso.
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Modelos com melhor
eficiéncia energética
podem ser um investimento
inicial mais elevado, mas
certamente que ficara
satisfeito quando eles
comegarem a economizar
dinheiro todos os dias.


https://www.novaetiquetaenergetica.pt/.

Faca a manutengao
regular dos aparelhos
de cozinha e certifique-
se de que esses servicos
incluam os termostatos
e os temporizadores
automaticos.

Quando estiverem em utilizagédo, certifique-se que os seus equipamentos de
refrigeracdo estejam na temperatura ideal. Se estiver demasiado quente, nao
mantera os seus alimentos frescos e isso levaria ao desperdicio alimentar. Mas
muitas cozinhas também tém os equipamentos de refrigeracdo a uma temperatura
demasiado baixa; apenas 1°C pode aumentar os custos de operagdo em 2 a
4%. Portanto, certifique-se de que seu equipamento esteja configurado para a
temperatura recomendada pelo fabricante e ndo excessivamente frio.

OUTROS FATORES QUE VALE A PENA CONSIDERAR:

* Tente instalar equipamentos de refrigeragéo longe de fontes de calor;

* \erifique se as borrachas vedantes das portas estdo em boas condigbes e
substitua conforme necessario;

* Substitua o equipamento antigo por novos modelos com melhor eficiéncia
energética - ndo se esquega de reciclar seus itens antigos.

SEMPRE QUE TENHA NECESSIDADE DE ADQUIRIR EQUIPAMENTOS DE
LAVAGEM, ESCOLHA:

* Maquinas de lavar louga bem isoladas retém o calor dentro do equipamento;

* Maquinas de lavar louga com baixo consumo de agua e com sistema de filtragdo
eficiente e recirculagdo da agua, podem economizar agua e energia usada para
aqueceé-la;

* Equipamentos de lavagem com recuperagéo de calor pré-instalada;

* Quando estiverem em utilizagdo, certifique-se que os seus equipamentos de
lavagem seguem regras basicas de eficiéncia energética;

* Certifique-se de que as torneiras estdo fechadas apds o uso e que os alimentos
e utensilios ndo séo lavados em agua corrente, sempre que possivel;

* Maximize a carga da maquina de lavar louga carregando-a totalmente;

* Mantenha o equipamento bem conservado, certificando-se de que os elementos
de aquecimento, jatos, sprays, termostatos e ralos estdo limpos e desobstruidos;

* Use a configuragdo da opgédo econdémica de lavagem em maquinas de lavar
louga;

* Peca a equipa para reportar qualquer fuga de tubagens ou torneiras.

N&o sera nenhuma surpresa que os equipamentos que criam mais calor na sua
cozinha (fornos, placas de fogédo e churrasqueiras) também estejam entre os que
mais consomem energia. A necessidade de energia de uma placa de indugéo é
15-50% menor do que a de uma placa convencional a gas ou elétrica. A medida
que menos calor é gerado, mais economia também é obtida por meio da redugéo
dos requisitos de ventilagdo. Os fornos combinados a vapor / convecgdo sdo
adequados para todos os tipos de operagdo de catering e podem reduzir os custos
de energia em cerca de 25-50% em comparagédo com outros aparelhos de cozinha
equivalentes, como fogdes elétricos. Os fornos de micro-ondas também podem ser
uma forma muito eficiente de cozinhar e reaquecer refeicdes. Lembre-se disto ao
adquirir novos equipamentos.

Durante a sua utilizagdo, ndo se esquecga que o simples facto de manter as placas
de aquecimento e os queimadores de gas limpos, pode melhorar significativamente
0 seu desempenho. Faga a manutencdo regular dos aparelhos de cozinha e
certifique-se de que esses servicos incluam os termostatos e os temporizadores
automaticos. Atitudes simples como manter as panelas tapadas ao levar a agua
até o ponto de ebulicdo e ndo encher demais as panelas podem fazer uma grande
diferenca.
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AQUECIMENTO, VENTILAGAO E EXTRAGAO

O aquecimento, a ventilagdo e a extragédo sao vitais para manter uma experiéncia
de trabalho e refeigdo segura e agradavel. Um sistema AVAC (aquecimento,
ventilacdo e ar condicionado) bem otimizado & fundamental para promover a
eficiéncia energética. Assim, deve ter em consideracao os seguintes aspetos:

Para maximizar a eficiéncia energética é fulcral adquirir equipamentos que
apresentem classes de eficiéncia energética mais elevadas, como mencionado
anteriormente;

A implementacédo de um sistema inteligente de controlo de sistemas de ventilagdo
permite significativas poupangas no consumo de energia, através da adaptacéo
automatica consoante o horario que esta a decorrer, controlando também, a
temperatura maxima do ar no sistema de exaustao;

Limpe regularmente os filtros, grades e pas do ventilador para evitar a acumulagéo
de gordura e manter uma operacéo eficiente;

Instale sistemas de ventilagdo de baixo consumo de energia e posicione-0s
corretamente sobre fornos, fritadeiras e churrasqueiras que precisam de ventilagéo
de ar;

Certifique-se que os controlos de ventilagdo estdo configurados corretamente e
refletem a necessidade efetiva dos utilizadores - ndo retire ar excessivo das areas
de refeigao, por exemplo;

>

Garanta que os ventiladores da cozinha séo desligados sempre que n&o se verifique
preparagao/confecéo de alimentos;

Instale controlos de aquecimento separados nas areas da cozinha;

A instalacdo de sistemas automaticos de abertura e fecho regulados por sensores
nas portas de entrada permite a minimizagéo de perdas térmicas e oscilagcdes de
temperatura.
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ILUMINACAO

Devem ser garantidos bons niveis
de iluminagdo nas cozinhas, para
promover praticas de trabalho eficientes
e requisitos de saude e seguranca dos
colaboradores. Para além disso, a luz
deve ser bem distribuida para evitar
sombras. Luzes LED para a cozinha e
lampadas fluorescentes ou LED para
0 espaco de jantar seriam a escolha
ideal para garantir uma boa reproducao
de cores e saida de luz, com eficiéncia
energética razoavelmente alta. A
iluminagdo LED é, atualmente, a
tecnologia mais eficiente e apresenta
elevados niveis de durabilidade. Para
além destas vantagens, a iluminacao
LED demonstra ter um menor contributo
para o aquecimento dos espagos.

Mantenha as lampadas e acessorios
de iluminagdo limpos para maximizar
a eficiéncia e, embora nao tenhamos a
intengdo de importunar, ndo se esqueca
de desligar as luzes quando a area nao
estiver em uso!



As cozinhas e as salas de jantar néo
sdo parceiros naturais. Queremos
com isto dizer que, manter uma
experiéncia gastronomica agradavel
quando estamos ao lado (ou as vezes
num espaco demasiado préximo)
da cozinha (que produz calor, vapor,
odores e gorduras) € um desafio. Uma
boa ventilagdo e extragdo de calor sao
essenciais, mas infelizmente a maioria
das empresas no setor da restauracao
descarta todo esse calor, quando 95%
dele poderia ser capturado e reutilizado.
Utilizar bem este calor residual pode
economizar dinheiro e reduzir o
impacto ambiental, ja para nao falar
na otimizacdo e manutengdo de um
recurso numa o6tica em circuito fechado,
de economia circular. Instalar um
sistema de recuperagéo de calor na sua
cozinha podera ajuda-lo a recuperar o
seu dinheiro de volta.

-
EREK

European
Resource Efficiency

Knowledge Centre I 'E

La trattoria

c ] [ RECUPERAGAO DA ENERGIA

Considere instalar um sistema de recuperagao de calor na sua cozinha
que possa fornecer agua quente quase gratuita e que sirva como fonte
de aquecimento renovaveis (ex.: recuperagao de calor com condensador
arrefecido a ar).

Mantenha limpas as lampadas
e respetivas protegcoes ou
ornamentos. Tera mais
luminosidade, sem aumentar a
poténcia.

Mantenha as janelas
envidracadas limpas de modo
a ser possivel uma maior
incidéncia de luz natural.

Proceda a manutencgéao regular
dos equipamentos e limpeza de
filtros de ar para garantir que os
aparelhos funcionem com mais
eficiéncia.

Utilize recipientes de ceramica
e de vidro para cozinhar no
forno, que retém melhor o calor
e permite utilizar temperaturas
mais reduzidas.

Assegure a limpeza frequente do fogao e forno para remover incrustagoes,
corrosao e po que afetam a transferéncia de calor. Remova periodicamente
o gelo acumulado dos equipamentos frios.

Il i3

Clique nos Qr codes ou faga a sua leitura.

O Centro Europeu de Conhecimento em Eficiéncia de Recursos (EREK) é uma
iniciativa da Comissédo Europeia implementada por um consoércio de empresas.
Existe para ajudar empresas europeias, especialmente PME’s a poupar energia,
materiais e custos com agua. Fornece informagao e oportunidades comerciais que
mostram novas e melhores formas de se tornar eficiente em termos de recursos
e de beneficiar de modelos comerciais da economia circular que tornem residuos
em ativos. Encontram-se varios exemplos de boas praticas nesta base de dados
e sobretudo a forma de pesquisa, por tema, por setor de atividade, por nivel de
investimento, torna a procura de informagéo simples e aliciante.

O restaurante LA TRATTORIA em Cork, um negdcio de familia, tinha o problema,
tal como muitos restaurantes, de ter uma cozinha muito quente durante todo o dia,
com extracdo do ar quente para a rua e estavam a gastar 9000 € anualmente em
aquecimento (agua e climatizagdo do espacgo das refeicdes). Em 2013 instalaram
um recuperador de calor na saida do ar quente da cozinha, com aproveitamento
para aquecimento de agua. Atualmente os custos de aquecimento do espago foram
reduzidos para 3000 €, com uma poupanca de 6000 €, o que permitiu abater o
investimento em cerca de um ano.
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https://www.resourceefficient.eu/pt
https://greenbusiness.ie/wp-content/uploads/2016/01/Green-Business-Booklet-Web.pdf

AGUA

BOAS PRATICAS CIRCULARES

A utilizagdo de agua é uma constante em todos os momentos. O setor de
restauragdo e similares é responsavel por um consumo significativo de agua,
verificando-se um maior consumo na cozinha, para preparagao e confecdo dos
alimentos, nas operacgdes de limpeza, nas instalagbes sanitarias e, obviamente,
para beber. Quanto mais eficiente for a utilizacdo de agua na sua empresa, melhor
para os seus custos e para o ambiente.




4% 1%

Aplicagbes finais da agua, em restaurantes

(EPA, Saving Water in restaurants, 2017) 4%
()

1% - Aquecimentos/Arrefecimentos
4% - Espacos Exteriores

8% - Outros 48%
4% - Lavagens e Higienizagdes

31%

31% - Sanitarios

48% - Cozinhas

a ] [ ORIGEM DA AGUA

Recolha a agua da chuva para, por exemplo, rega e lavagem de
pavimentos e, reduza a sua dependéncia externa.

Uma das maneiras mais eficazes de reduzir o consumo de agua é recolher e utilizar
"agua verde". Os sistemas de recolha de agua da chuva, geralmente localizados
em telhados, recolhem esta 4gua e armazenam-na em tanques. Esta agua pode
ser utilizada nas descargas dos sanitarios, no sistema de irrigagdo da sua horta
ou jardim vertical, para abastecer as suas maquinas de lavar louga e para fins de
limpeza geral. Aqui, pode também ser um agente de mudanca e promover esta boa
pratica junto da sua equipa, fornecedores e clientes, informando que as instalagdes
sanitarias que frequentam utilizam agua da chuva.
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[ b ] [ UTILIZAGAO DA AGUA

alternativa a agua engarrafada.

forma este recurso é utilizado.

Invista em produtos e
tecnologia que economizem
agua (ex.: sistemas de
reducao de caudal a instalar
em torneiras e/ou sistemas
de valvulas de fluxo
reduzido).

Instale sensores ou pedais
nas torneiras. Para além

de ser uma opg¢ao mais
higiénica, permite poupancas
significativas de agua.

Nao utilize os esgotos e

sanita como meio rapido
de eliminagao de alguns
residuos.

Envolva e dé formagao a sua equipa.

impacto no ambiente e sem hipoclorito.
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Privilegie a disponibilizacdo da agua da torneira para consumo, em

Identifique os pontos de utilizagdo de agua do seu negdcio e de que

Reveja regularmente os dados do consumo de agua na fatura, para
estabelecer medidas de poupanca e avaliar a sua eficacia.

Evite a lavagem da louga em agua corrente.

Garanta a minimizagao de
residuos nos pratos e nos
utensilios de cozinhas antes
de proceder a sua lavagem.

Evite a utilizacdo excessiva de
detergentes, pois a utilizagao
adequada de detergente evita
o aumento do consumo de
agua.

Consciencialize os seus
clientes para a importancia da
conservacgao da agua.

Privilegie a utilizacao de detergentes com rétulo ecolégico, com menos

N&o ha como evitar o facto de que a agua
€ indispensavel no decorrer das nossas
atividades e, no setor da restauragéo e
similares, ainda mais. Ha muitas agdes
que pode implementar para reduzir o
consumo de agua, e a boa noticia é que
a maioria delas sdo simples e de custo
pouco significativo. Para decisdes mais
eficazes de redugdo do consumo, é
preciso entender a quantidade de agua
que esta efetivamente a utilizar, listando
as atividades que necessitam mais de
agua e onde pode mais reduzir o seu
consumo.




INVISTA EM SISTEMAS QUE ECONOMIZAM AGUA

Depois de compreender melhor o seu perfil de utilizagdo da agua, estara numa
posicéo muito melhor para saber o que precisa de fazer para reduzir o seu consumo.
Existem muitos produtos e tecnologias disponiveis no mercado que sédo projetados
para ajuda-lo a fazer exatamente isso. Aqui estdo apenas algumas ideias de onde
podera comecgar:

>

Instale controlos de descarga e redutores de caudal nas torneiras das instalagdes
sanitarias, pois podem reduzir o consumo de agua até 90%;

Sempre que renovar espagos, opte por lougas sanitarias com sistemas de dupla
descarga e outros equipamentos hidricamente eficientes (ex.: valvulas com
mecanismos redutores de caudal);

>

Atualize as maquinas de lavar louga para modelos mais recentes e de melhor
eficiéncia energética que ndo usem quantidades excessivas de agua nas lavagens.
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IMPLEMENTE PRATICAS E POLITICAS DE POUPANCA HiDRICA

Na verdade, n&o precisa de gastar muito dinheiro em novos aparelhos sofisticados
para comecar a reduzir o consumo de agua. A simples introducdo de algumas
politicas e praticas simples, e de bom senso, pode fazer uma grande diferenca. Por
exemplo:

>

Realize verificagbes regulares do seu sistema de abastecimento de agua para que
os eventuais problemas sejam identificados e corrigidos antecipadamente;

Repare qualquer fuga de agua detetada. Estas reparac¢des, normalmente simples,
sdo também incrivelmente eficazes no combate ao consumo de agua;

>

Certifique-se de que, sempre que possivel, a equipa da cozinha lava as frutas e
vegetais numa uma tigela com agua, em vez de recorrer a um sistema de torneira
aberta/agua corrente.(ex.:Durante a fase de pandemia que vivemos, é recomendado
que as frutas e horticolas sejam lavados prolongadamente com agua corrente e
abundante);

Implemente uma rotina de monitorizacdo e manutencdo programada a todos os
sistemas e equipamentos que utilizem agua no seu normal funcionamento;

>

N&o descongele alimentos em &gua corrente;

>

N&o encha as panelas e frigideiras em demasia;

Ligue as maquinas de lavar louca apenas quando estiverem totalmente cheias.

RESPEITAR O SISTEMA DE ESGOTOS

O que é que tem isso a ver com a boa utilizagdo da agua? O custo direto do
saneamento para a sua empresa, esta ligado a agua de consumo faturada, mas, por
tras desse calculo existe o custo financeiro e ambiental do tratamento dos esgotos.
Quanto maior a complexidade dos esgotos a tratar (com mais detritos do que seria
desejavel), maior o custo do seu tratamento pelas empresas do setor (equipamentos
mais complexos, utilizagdo de mais produtos quimicos, necessaria mais energia). No
final, o custo vai ser sempre pago por todos nds (e pelo ambiente).

ENVOLVA E TREINE A SUA EQUIPA

Depois de definir o seu plano de agéo para economizar agua, € vital que envolva e
dé formagao a toda a sua equipa para que eles entendam como economizar agua
e porque é importante fazé-lo. Para ter sucesso, devera envolver a sua equipa,
inclusive, no desenvolvimento do proprio plano de racionalizagdo do uso de
agua e atribuir-lhes responsabilidades concretas, transmitindo um sentimento de
pertenca a todos os envolvidos e evidenciando-se como um incentivo a mudanga
de comportamentos.
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HENDERSONS

ot Better . Live Better

L. COLOMBE

COFFEE ROASTERS

Clique nos Qr codes ou faga a sua leitura.

Il 25

Henderson of Edinburgh é um restaurante escocés que associou a iniciativa Zero
Waste Scotland (ZWS) para identificar formas de reduzir consumos de agua e assim
poupar o ambiente e dinheiro. Medidas como medir o contador no final de sabado
e voltar a medir no domingo de manha deu para identificar fugas. Os autoclismos
tinham uma capacidade de 9 litros e foram regulados para 6 litros e também foram
colocados controladores de fluxo nos urindis. Com algumas simples medidas, o
restaurante reduziu o custo da agua em 33%, com uma poupanga anual superior
a 5500 €.

No final do servico ndo deite for a a agua de lavagem de legumes e agua nao
salgada — pode utiliza-la para regar os jardins ou canteiros. Na La Colombe, o chef
Scot Kirton e a sua equipa usam a agua de enchaguamento para regar as suas
ervas. Também usam na rega a agua que sobra nas garrafas dos clientes.

SANITA NAO E UM CAIXOTE DO LIXO! — Varias entidades de gestéo de aguas
fizeram campanhas para que os utilizadores fagam uma deposi¢do correta dos
residuos que colocam nas canaliza¢des. Diariamente sao despejados erradamente
nas canalizagbes muitos lixos e residuos que acabam por chegar aos coletores de
drenagem, estagbes elevatorias (EE) e estacdes de tratamento de aguas residuais
(ETAR). Esta questdo é muito relevante devido as problematicas ambientais
inerentes a esta tematica, mas também porque esta situacdo pée em causa, o
funcionamento das infraestruturas, provocando desgaste nos equipamentos. Por
ultimo, associadas a estas questdes surgem as dificuldades quanto as operacgdes
de manutencgédo e limpeza e os encargos elevados na reparacéo das avarias.
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EMBALAGENS

BOAS PRATICAS CIRCULARES

As embalagens séo todos os produtos, feitos de materiais de qualquer natureza,
utilizados para conter, proteger, movimentar, manusear, entregar e apresentar
mercadorias, tanto matérias-primas, como produtos transformados, desde o produtor
ao utilizador ou consumidor, incluindo todos os artigos “descartaveis” utilizados para
os mesmos fins. Os materiais constituintes mais comuns séo os plasticos, papel
e cartdo, metais e vidro. A embalagem é um grande aliado da restauragdo, uma
vez que mantém os alimentos frescos e ajuda a reduzir o desperdicio alimentar.
Contudo, tornamo-nos excessivamente dependentes de embalagens descartaveis,
na sua maioria com componentes de material plastico. Existem contudo alternativas
mais amigas do ambiente. Mas, na perspetiva da Economia Circular, a prioridade é
evitar o consumo desnecessario, sempre.



EMBALAGENS QUE ENTRAM
NO SEU ESTABELECIMENTO

Compre a granel, mude para recargas e trabalhe com os seus
fornecedores para reduzir o consumo de embalagens para
transporte.

Prefira produtos em
embalagens com sistema de
tara reutilizavel, sempre que
possivel.

Elimine o plastico e outras
embalagens que nao
precisa.

Reduza a producéao de residuos de papel, substituindo os papéis
para secagem de maos nas instalagoes sanitarias por um toalheiro
téxtil de secagem de maos retratil em algodao.

Explore os muitos
beneficios das embalagens
que recebe, como caixas e
bandejas e reutilize-as.

Separe todas as
embalagens descartaveis
para reciclagem.

De forma transversal, todas as embalagens de plastico utilizadas
na sua atividade (desejavelmente 100%) devem ser reutilizaveis,
reciclaveis, biodegradaveis (que se decompdem e retornam a
natureza um ano apos a sua deposi¢cao) ou compostaveis (que se
degradam totalmente e devolvem nutrientes essenciais a Terra).

A par com as inumeras vantagens da embalagem, vém as desvantagens, em
particular das embalagens descartaveis, que causam um elevado impacto no
ambiente e na nossa (e das geragdes futuras) qualidade de vida. De acordo com o
relatorio "Breaking the Plastic Wave” da The Pew Charitable Trusts, atualizado a 23
de outubro de 2020, prevé-se que o fluxo de plastico no oceano quase triplique até
2040, passando de 11 milhbes de toneladas em 2016 para 29 milhées de toneladas
em 2040. Sem medidas consideraveis para lidar com a polui¢do do plastico, 50 kg
de plastico entrardo no oceano por cada metro de costa.

Nao obstante, ndo podemos esquecer que o plastico tem um papel central na
industria e no nosso dia-a-dia e que é um material que, pelas suas muitas aplicagdes
e propriedades, vai continuar a estar presente no nosso quotidiano. E imperativo
inovar o modo como é utilizado, pois o que ndo faz sentido é utilizar de forma
descartavel, um material com propriedades estaveis e duradouras.

‘)

SABIA QUE

The Great Garbage Patch ¢ uma ilha de lixo plastico no meio do Oceano Pacifico,
entre o Havai e a Califérnia. Esta ilha continua em crescimento, estimando-se que
cubra 1,6 milhdes de quildbmetros quadrados. Atualmente é a maior, mas existem
outras pelos oceanos (como no Atlantico Norte, no Atlantico Sul, no Pacifico Norte
e no indico).
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O foco deve ser sempre no loop mais pequeno da “borboleta” da Economia Circular:
Reutilizar € melhor do que reciclar.

Gestio dos fuos de rencvivess Regenerar Substituir materiais Virtualizar Restaurar Gestio de estoques

Ao procurar reduzir a dependéncia de embalagens na sua empresa e, em particular
as embalagens de uso Unico, a sua cadeia de fornecedores sera o local certo para
comegar. Questione-se sobre quais as matérias-primas que precisa para conduzir
0 seu negocio? Como € que estas estdo a ser entregues? Os seus fornecedores
podem fazer mais para reduzir a quantidade de embalagens com as quais a sua
empresa esta habituada a lidar?
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4
REDUZIR

Todos nds, enquanto utilizadores finais, ja passamos por isto. Encomendamos algo
pequeno, como por exemplo um cortador de ovos e, certamente que o recebemos
envolvido em plastico-bolha, dentro de uma caixa de cartdo que, por vezes, vem
envolvida em pelicula transparente. Ja reparou que o simples artigo que escolheu
e que lhe foi entregue, vem rodeado de grandes quantidades de plastico e papel?

Planeie. Repense as matérias-primas que utiliza. Todas as embalagens que
utiliza, s&o mesmo necessarias? Opte por escolher produtos em maior quantidade
(reduzindo assim o volume final da embalagem), por selecionar a granel (reduzindo
a quantidade de embalagem necessaria e também usufruir de um pregco mais
competitivo). Privilegie a compra de produtos de limpeza em embalagens passiveis
de reencher. Consulte os seus fornecedores e verifique de que forma pode reduzir,
ou até eliminar todas as embalagens desnecessarias.

4
REUTILIZAR

Depois de reduzir qualquer embalagem de transporte evitavel, a proxima etapa
€ substituir, sempre que possivel, a embalagem de uso Unico por embalagens
reutilizaveis. Os beneficios possiveis séo:

* Protecao aprimorada - embalagens de transporte retornaveis sao inerentemente
projetadas para serem robustas e duraveis, para resistir ao uso repetido. Esta
embalagem de maior qualidade protege melhor os produtos em transito;

* Ambiental - reutilizar embalagens € melhor para o ambiente do que recicla-las;

* Manutencdo do seu espagco — muitas embalagens reutilizaveis sdo dobraveis,
quando nao estdao em uso, podem ser empilhadas;

Pergunte aos seus fornecedores se eles podem entregar-lhe os produtos em
embalagens de transporte reutilizaveis. Se nao for possivel, pondere em procurar
novos fornecedores que possam fazé-lo.

4
RECICLAR

Dé o seu melhor, mas é improvavel, pelo menos a curto prazo, que seja capaz de
reutilizar ou eliminar todas as suas embalagens. Portanto, a préxima etapa € garantir
que qualquer embalagem descartavel que entre na sua empresa, tenha como
destino final, a reciclagem. Separar e enviar para reciclagem todos os residuos de
embalagens, permite:

* Comunicar aos seus clientes que faz a sua parte na luta contra o desperdicio do
material das embalagens em fim-de-vida;

* Reduzir o impacto ambiental na sua empresa;

* Motivar a sua equipa para que, em casa, possam ter o mesmo tipo de atitude e
acbes. Ja pensou que grande parte pode estar a reciclar em casa e provavelmente
sentir-se-a desconfortavel por ndo o fazer no trabalho? Ou pelo contrario, ndo era
uma pratica adotada em casa, mas com a pratica laboral, poderédo disseminar esta
boa pratica junto do seio familiar?;

Assim, disponha de contentores de reciclagem separados, e identificados, e
certifique-se que os seus funcionarios sabem quais os materiais que podem, e nao
podem, depositar nos diferentes contentores.
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EMBALAGENS QUE SAEM
DO SEU ESTABELECIMENTO

Procure nao disponibilizar artigos plasticos de utilizagao tnica
aos seus clientes, opte por outras alternativas.

Na medida do possivel, Adira a um sistema de

deixe de vender reutilizacao / reabastecimento
produtos em embalagens e incentive os seus clientes a
descartaveis. aderir.

Promova a reciclagem das embalagens que fornece no seu
estabelecimento, através da instalagao de um ponto de recolha
devidamente identificado e claro, nas suas instalagées.

Sempre que possivel, substitua as monodoses embaladas
individualmente por monodoses servidas em pequenos
recipientes reutilizaveis (exemplo para os molhos).

Se exequivel, substitua as embalagens descartaveis por
embalagens reutilizaveis para transportar sobras de refeigées,
mediante o pagamento de caugao (promova o regresso destes
recipientes ao seu estabelecimento).

Os estabelecimentos que fornecem refeicoes prontas a consumir
em regime de pronto a comer e levar sdo obrigados a aceitar que
os seus clientes utilizem os seus proprios recipientes, devendo
comunicar de forma clara essa possibilidade.
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Com a crescente tendéncia para o
aumento do consumo de refeigbes
fora de casa, o setor da restauragao
e similares deve procurar adotar e
implementar praticas circulares, que
contribuam para uma melhoria continua
do sistema em plena articulagdo com
todas as partes interessadas. De
forma transversal, promova atividades
de sensibilizagcdo e educagdo aos
consumidores (atuais e futuros) para a
utilizacao circular dos plasticos.



Cada embalagem de
pequeno formato ¢é
incrivelmente dificil de
reciclar e, o pior de tudo,
costuma ser descartada
sem ter sido consumida na
totalidade.

Pode implementar sistemas
de reenchimento e, assim,
convidar os seus clientes

a trazer o seu proprio
recipiente.

A CONVENIENCIA DO DESPERDICIO

A maior parte das embalagens que fornece aos seus clientes é orientada pela
conveniéncia e pelo falso sentimento de necessidade. Sdo exemplos os pequenos
saquinhos de sal e pimenta; as embalagens individuais de azeite e vinagre; as
toalhitas individuais aromatizadas; os recipientes para uma unica porgdo de
manteiga, as pastas variadas e leite/natas, etc.

Sim, sdo convenientes, mas também s&o um desperdicio. Cada embalagem de
pequeno formato é incrivelmente dificil de reciclar e, o pior de tudo, costuma ser
descartada sem ter sido consumida na totalidade. O grande desafio da sua empresa
sera entdo concretizar a transigdo para alternativas sustentaveis de embalagens
descartaveis (principalmente alternativas aos plasticos) sem interromper os seus
negocios, sem por em risco a seguranca alimentar e a qualidade do servigo e os
produtos que fornece aos seus clientes.

4
REDUZIR

Deve revisitar todas as embalagens utilizadas na sua empresa e identificar o que
pode ser eliminado ou reduzido. Para bebidas consumidas nas suas instalagées,
podera implementar alternativas as embalagens de uso unico (garrafas de plastico,
latas de aluminio ou garrafas de vidro) e considerar servir bebidas com gas com
recurso a sistemas de bebidas a pressao ou falar com o seu fornecedor de bebidas
para optar pelas versdes de tara reutilizavel.

Reduza as embalagens de papel na distribuicao de talheres e guardanapos aos seus
clientes, opte por distribui-los de forma regrada nas zonas em que s&o necessarios.
Se atualmente necessita dessas embalagens por questdes de seguranca alimentar,
pense como € que para o seu estabelecimento pode continuar com essa seguranga
sem o recurso a embalagens individualizadas. Sugerimos uma mise en place na
altura, dispensadores protegidos, entre outros.

4
REUTILIZAR

E relativamente facil substituir produtos descartaveis (como guardanapos, palhinhas
e talheres) por outros reutilizaveis (sim, atualmente até as palhinhas). Pode também
implementar sistemas de reenchimento e, assim, convidar os seus clientes a trazer
0 seu proprio recipiente. E apenas uma questdo de habito. Para promover esta
mudanga, devera pelo menos considerar uma das duas formas de o fazer:

 Criar 0 seu proprio sistema - ofereca um desconto aos clientes que trouxerem os
seus proprios recipientes para alimentos ou bebidas;

* Junte-se a um sistema ja existente - escolha um parceiro de confianga que ira
gerir as questdes técnicas e logisticas, associadas a disponibilizagdo do produto
(ex.: bebidas a pressao, bebidas em embalagens retornaveis).

Qualquer que seja a sua opgao, lembre-se de avaliar de que forma ira incentivar os
seus clientes a participar; como é que vai medir as quantidades de produto no ponto
de venda; e como garante que todos os seus requisitos de higiene, seguranca e
saude publica podem e devem continuar a ser cumpridos.

4
RECICLAR

Numa ultima analise, a responsabilidade de reciclar a embalagem que a sua
empresa forneceu para o transporte de um determinado alimento/bebida, € do seu
cliente. Mas sabe que pode (e deve) ter uma palavra a dizer. Incentive e sensibilize
os seus clientes a escolher a solugdo mais circular e/ou sustentavel, por exemplo,
pensando nos materiais que compdem a embalagem que transporta o produto final
e, informando o seu cliente, de como é que os deve reciclar corretamente.
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Clique nos Qr codes ou faga a sua leitura.

O Turismo de Portugal, no &mbito do projeto Turismo Sustentavel: um melhor futuro
para [com] todos”, financiado pelo Fundo Ambiental, e em parceria com a Travel
Without Plastic desenvolveu trés ferramentas para os hotéis e seus respetivos
restaurantes: um Guia para a redugdo do plastico de uso Unico nos hotéis; uma
Check-list de autoavaliagcdo e um Guia para comunicar a sustentabilidade junto dos
clientes.

Pacto Portugués para os Plastico - esta iniciativa colaborativa, coordenada pela
Associagdo Smart Waste Portugal e pertencente a Global Plastics Pacts Network
da Fundagdo Ellen MacArthur, une os diferentes atores da cadeia de valor dos
plasticos, em torno de uma visdo comum - eliminar a poluicdo de plasticos, através
da transi¢cdo para uma economia circular. Para cumprir a sua visdo, os membros
do Pacto Portugués para os Plasticos estabeleceram um conjunto de 5 metas
ambiciosas a atingir até 2025.

A Sustentabilidade é uma aposta da Seda desde os seus primeiros tempos.
Comecga com a sua matéria prima por exceléncia — o papel. O desenvolvimento
de packaging mais sustentavel implica que se considere ndo s a proveniéncia da
matéria-prima usada, mas também a sua pds-utilizagdo. Que se tenha em conta a
pegada ambiental do produto no seu ciclo de vida completo. Fazem constantemente
esforgos de inovagao no sentido de encontrar meios de reduzir o material usado nas
embalagens e reduzir o uso de componentes n&o renovaveis.

A Food Paper — Food Packaging Portugal fabrica (em Portugal distribui) papel
alimentar, embalagens descartaveis, sacos de papel Kraft reciclado e copos de
papel e também embalagens descartaveis biodegradaveis e completamente
compostaveis para Take Away e Delivery.

Atendéncia e necessidade de usar Packaging “amigo do ambiente” é uma aposta da
empresa, procurando fabricar embalagens alimentares para Take Away e Delivery,
em Papel Alimentar, Cartolina alimentar, Cana de Agucar, Folha de Palma, Bambu,
Kraft ou Bioplasticos PLA e CPLA.
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It doesn't cost the earth

Atualmente ja se encontram varias opgdes de embalagens descartaveis alternativas
ao plastico tradicional:

Bioplasticos: Fazem parte da familia dos materiais plasticos sendo, no entanto,
considerados sustentaveis uma vez que séo renovaveis, biodegradaveis ou ambos;

Plasticos de origem renovavel: Obtém-se total ou parcialmente da biomassa,
sendo a sua proveniéncia o milho, a batata, a cana-de-agucar ou os 6leos de agucar;

Plasticos biodegradaveis: Cumprem as normas que dizem respeito a
biodegradabilidade e/ou compostabilidade. O plastico é produzido, consumido e
compostado retornando ao solo, fertilizando-o e dando origem a novas plantacées
de matéria-prima para bioplasticos, que por sua vez se transformam em mais deste
material e o ciclo € reiniciado.

Com o objetivo de acelerar a transicdo do mercado portugués para uma economia
mais sustentavel, através da distribuicdo em Portugal dos melhores produtos
ecolégicos no mercado, a triponto cria a triecologic. Esta area de negdcio dedica-
se a oferta de solugbes de embalagens ecoldgicas para diferentes setores de
mercado, provenientes de plantas e ndo do petréleo. Tém o objetivo de oferecer
solugdes de embalagem ecoldgicas, que ajudem na redugao das emissdes de CO2
e que contribuam para a diminuigao dos aterros sanitarios.

Ecopack — Sustentabilidade: A embalagem ecolégica é uma tendéncia que vai
muito além do material com que séo feitas as embalagens e sacos. Também os
tamanhos e o design estao sempre direcionados para o aproveitamento maximo do
recipiente. Assim, a combinag&o do uso do espago com a fabricacdo de materiais
que respeitem o meio ambiente torna a embalagem ecolégica uma ferramenta de
cuidado com o meio ambiente.

A Biopak aposta em produtos descartaveis sustentaveis, inovadores, privilegiando
as embalagens compostaveis. Foca-se em reduzir papel baseado em novas arvores,
plasticos de base de petréleo e aposta em alternativas como os Bioplasticos - feitos
a partir de cana de agucar, um subproduto da industria de refinagdo de agucar.
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https://www.biopak.com/uk/products/takeaway-containers
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9

GESTAO DE
INFRAESTRUTURAS

BOAS PRATICAS CIRCULARES

A forma como faz a gestéo do espaco fisico em que trabalha, juntamente com a
sua equipa €, onde os seus clientes usufruem dos servigos que presta, € uma parte
vital do conceito de Economia Circular. Os méveis que compra; os tapetes e a tinta
que escolhe para a decoragao do seu espaco; o equipamento de cozinha em que
investiu, sdo pontos de decisédo que precisam de ser pensados com cuidado. Apesar
de serem grandes investimentos, & muito facil para eles “atingirem o planeta” com
a mesma forga que “atingem seu bolso”. No entanto, abordado da maneira certa,
também oferecem uma oportunidade para tornar o seu negdcio mais circular e
sustentavel a longo prazo.

Verifiqgue de seguida algumas das boas praticas que pode implementar.



FORNECIMENTO -
ESPECIFICAGAO DE RECURSOS

Compre, sempre que possivel, equipamentos de cozinha
usados e recondicionados para transporte.

Renove, recondicione e Decore pisos, paredes
reutilize moveis, utensilios e e tetos com materiais
acessorios. sustentaveis.

Quando comprar equipamento novo, aposte na durabilidade.

EQUIPAMENTO DE COZINHA

Antes de investir em novos equipamentos de cozinha, verifique se o atual
pode ser reparado ou recondicionado, e assim, continuar a dar resposta as
suas necessidades.

Comprar em segunda méo € um exemplo perfeito de uma economia circular,
pois economiza dinheiro e preserva recursos valiosos. Contudo, deve prestar
atencéo a eficiéncia energética de aparelhos mais antigos. A aquisicdo de um
equipamento com reduzido desempenho energético pode cancelar qualquer
beneficio financeiro e/ou ambiental que tenha previsto.

Se optar por comprar um equipamento, certifique-se que escolhe o
equipamento que é duradouro e projetado para ser facilmente reparado.
Embora o custo inicial possa ser mais elevado, conseguira prolongar a vida
util do equipamento e substitui-lo com menos frequéncia.

Z_ S
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MOVEIS, UTENSILIOS E ACESSORIOS

Existem diversas variaveis a considerar ao escolher novos equipamentos para o
seu estabelecimento, como a qualidade, o custo-beneficio e o estilo. Sdo todos
importante, mas também na sua lista de prioridades deve estar o impacto que estes
equipamentos tém, tiveram ou podem vir a ter sobre o Ambiente. O custo - financeiro
e ambiental - de fazer novos méveis, utensilios e acessorios é consideravel. Entao,
onde puder, opte por renovar, reformar e reutilizar itens existentes. Com um pouco
de criatividade e bom gosto - e ha pessoas que podem ajuda-lo se esse néo for o
seu forte - existem opgdes sustentaveis para redimensionar, recolocar ou retocar
moveis, assentos, mesas, etc.. Incorporar a reutilizagdo no seu design de interiores
pode ajuda-lo a equilibrar os custos e deixar orcamento disponivel para outros
investimentos, para além dos beneficios que tem na redugédo do custo ambiental
associado a extragéo, transformacao, produgdo, transporte e utilizagdo de um novo
artigo.

Incorporar a reutilizagdo
no seu design de
interiores pode ajuda-lo
a equilibrar os custos

¢ deixar orcamento
disponivel para outros
investimentos, para além
dos beneficios que tem
na reducao do custo
ambiental.

UTILIZAGAO -
EFICIENCIA DE RECURSOS

Compartilhe o espaco da
cozinha quando nédo o
estiver a utilizar.

Prolongue a vida dos seus
equipamentos.

Ja pensou em partilhar o seu espago de restauragao, ou disponibilizar algum dos
espacos que possui, rentabilizando-o junto de outro profissional do setor ou mesmo
de um amador? Essa pode ser uma boa opcao para rentabilizar o(s) espago(s) que
tem disponiveis.

42 GUIA DE BOAS PRATICAS PARA UMA RESTAURACAO CIRCULAR E SUSTENTAVEL



()

SABIA QUE

Segundo um inquérito
Eurobarémetro, 77% dos cidadaos
da UE preferem reparar os seus
dispositivos a substitui-los e 79%
considera que os fabricantes
deveriam ser juridicamente
obrigados a facilitar a reparagao
dos dispositivos digitais ou a
substituicdo das suas pecas
individuais.

FIM DA VIDA -
RECUPERAGAO DE RECURSOS

Dé aos seus itens favoritos uma segunda oportunidade.

Apaixone-se por reparar. Recicle o que nao pode
reparar ou reutilizar.

Recupere mobilias antigas. Para além de estar a reduzir o impacto
ambiental da sua atividade, também contribui para uma decoragao
distinta, criando assim um ambiente diferenciador para os seus
clientes.

Reutilize o material téxtil para a elaboracao de aventais e fardas.

Aproveite as embalagens
provenientes de
fornecedores para utilidades
diversas, como por exemplo
para suporte de velas, entre
outros.

Use as reformas ou o fim da
vida util da instalagdo como
uma oportunidade para a
substituir por uma solugao
mais eficiente.

A ARTE E O DIREITO A REPARAGAO

Substituir-se o que pode ser reparado é algo que as geracgdes anteriores ficariam
horrorizadas e ndo se quaduna com o conceito de Economia Circular. Precisamos
voltar a valorizar e a praticar a reparagao.

Mesmo para situagbes de complexidade mais técnica na reparagdo, como 0s
equipamentos elétricos e eletrénicos, legalmente vai existir um quadro que se espera
empurrar o mercado para esta realidade: O Parlamento Europeu quer promover a
sustentabilidade através do incentivo a reutilizagao, reparagéo, e do combate as
praticas que reduzem o tempo de vida util dos produtos. Aresolugdo sobre um mercado
unico europeu mais sustentavel foi aprovada e assim os eurodeputados apelam a
Comissao Europeia para que salvaguarde o «direito a reparagao» dos consumidores,
tornando as restituicbes mais atrativas, sistematicas e economicamente viaveis,
quer mediante a extensao das garantias ou da concessdo de garantias para pecas
substituidas, quer através de um melhor acesso a informagdo sobre reparagéo e
manutencgao.

DE AOS ARTIGOS FAVORITOS UMA SEGUNDA OPORTUNIDADE

Comprar equipamentos, moveis e materiais de construcao de alta qualidade prolongara
sua vida util, mas, eventualmente, chegara o momento em que sentira que precisa
atualizar ou substituir. Nessa altura sera realmente importante que encaminhe os
itens excedentes as suas necessidades de forma responsavel - a Economia Circular
depende disso. Opte por ndo descartar, uma vez que ha, certamente, alguém que
ficara feliz em receber a sua velha cadeira, frigorifico, espelho, mével - seja la o que
for — e dar-lhe alguma utilidade.

Contacte lojas de caridade locais, organizagbes de reutilizacdo e grupos da
comunidade local para verificar se eles podem dar aos seus artigos favoritos uma
segunda oportunidade. Na melhor das hipoteses, podera recuperar algum dinheiro
por eles; na pior das hipéteses, economizara os custos de deposigéo e ficara satisfeito
sabendo que protegeu o ambiente e deu algo a quem mais precisa.
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INSPIRE-SE

Clique nos Qr codes ou faga a sua leitura.

Em sites de compra e venda de artigos usados ou novos, onde se incluem
moveis, eletrodomésticos, téxteis e artigos de decoragéo, pode comprar usados
com menor custo e impacto ambiental. Mas também pode vender, e assim dar
uma segunda vida ao que ja n&o precisa ou quer mudar.

Em alguns casos, a transagéo da compra e venda dos artigos usados sdo mesmo
em lojas fisicas, o que da a oportunidade de experiéncia de escolha como o
comércio tradicional: Cash Converts | Méveis usados | Mobiliario com Histéria |
Mudar de Dono | Méveis usados Aso.

= Todos os catgorios cashconverters "2 wide sessio Regite-se ()

Q Procure o seu produto

NDiadesy, RELOGIOS

ey GAMA ALTA

101e

Comparand com produlos nevas COMPRAR AGORA >
APENAS 1 A 14 DE FEVEREIRO

R cowadezons gy Consomo slgrte § Q@ Povponea sstettvd
Todos s artigos possuem Audas a porer o auecirento
uma gorani de 2 s proddoron testodos po prosionas e
Sabermais > Sabormais > Saber mais > Sabermais >

Repair Cafés séo eventos publicos e gratuitos em que objetos envelhecidos ou
acidentados encontram o carinho que merecem. Os participantes sdo incentivados
areparar o seu proprio objeto, com a ajuda de voluntarios experientes. Ferramentas
e materiais sdo disponibilizados para dar nova vida a pequenos eletrodomésticos,
brinquedos, roupa e pegas de mobiliario, entre outros.

Porto

REPAIR#CAIFIZ

23 NOVEMBRO 10:00 - 12.00 @ SKFK
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https://www.cashconverters.pt/pt/pt/comprar/
https://www.moveis-usados.pt/

https://www.mobiliariocomhistoria.pt/
https://mudardedono.pt/
http://moveis-usados-aso.com/Index.html
https://www.custojusto.pt/
https://www.coisas.com/
https://www.olx.pt/
https://www.facebook.com/RepairCafeLisboa/
https://www.facebook.com/repaircafeporto
https://www.circulareconomy.pt/?page_id=50

REPOSITORIO
DE MATERIAIS

Weat Gastronomic Hubs é um conceito de cowork (tdo em voga atualmente com
escritérios), mas em versado de cozinha: ao fim do dia, o cozinheiro vai embora e
vem uma empresa que aspira, que limpa, que trata. De manha quando chegar I3,
esta tudo impecavel, e é como fosse s6 abrir o “PC” — liga o fogdo — e continua a
trabalhar.

As bancadas sdo mesas de trabalho. As impressoras partilhadas transformaram-se
em robds de cozinha, frigorificos e termémetros gastronémicos.

WEAT Private Kitchens sdo cozinhas industriais fechadas e totalmente equipadas
para alugar, projetadas para que qualquer empresario comece imediatamente a
produzir e vender através, por exemplo, das plataformas de comercializagdo de
refeicdes.

' » -
AWEAT COZINHAS VANTAGENS CONCEITOS SPONSORS ~CONTACTOS

“‘:A TUA IDEI
"CONNOSCO

O Repositdrio de Materiais € um projeto pioneiro que procura transformar o problema
da producgéo de residuos no setor da construgdo numa oportunidade de valorizagéo
de materiais, tendo langado uma plataforma para a salvaguarda e valorizagdo de
materiais € componentes sobrantes da construgdo ou provenientes de obras de
demoligao/reabilitagdo com potencial de reutilizagdo. Nao tem tido muita atualizagéo
de artigos, mas podem ser encontradas portas antigas, azulejos antigos, lougas
descontinuadas, ou outros materiais comuns.
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BOAS PRATICAS CIRCULARES

‘Utensilios de trabalho, produtos de limpeza, algumas fardas e, recentemente,
EPI's (Equipamentos de Protecéo Individual) e outros consumiveis sédo fontes de
desperdicio significativo para uma empresa no setor da restauragédo e similares.
Pela sua natureza, muitos destes produtos sdo de utilizagéo Unica - projetados
para serem utilizados uma Unica vez e depois desca:rtados. Sem duvida que, os
padrées de higiene, saude e seguranca devem ser garantidos, e ndo sugerimos
absolutamente nada que os faga coloca-los em risco. Mas acredite, ainda ha muito

a fazer para reduzir o impacto ambiental dos seus ute:nsilios de trabalho, materiais
de limpeza e outros consumiveis. :




a ] [ PRODUTOS DE LIMPEZA

Valorize produtos de limpeza 6‘
com o rétulo EcoLabel?, rétulo _\I‘__
ecolégico da Unido Europeia Eéulé'hel

www.ecolabel.eu
A\ J

2EcoLabel é uma certificagéo ecoldgica atribuida a todos os produtos e servigos
que garantem um impacto ambiental reduzido durante o seu ciclo

de vida.

Se possivel, compre apenas Compre a granel e use
produtos de limpeza feitos produtos recarregaveis
de ingredientes vegetais. sempre que possivel.

Gracgas a novos produtos e servigos, € facil hoje em dia manter o seu negdcio de
restauragdo em bom estado e ter uma consciéncia responsavel quando se trata
das escolhas que impactam no ambiente. Sabia que existem diversos produtos de
limpeza que se baseiam em produtos quimicos prejudiciais, tanto para humanos
quanto para outros animais e plantas e, para o préprio ambiente? Estes produtos
quimicos, também conhecidos como “compostos orgénicos volateis” (COV'’s)
incluem fésforo (que constitui cerca de 30 a 40 por cento dos detergentes para
magquinas de lavar louga), azoto e amoniaco. Quando utiliza estes produtos quimicos
na limpeza dos seus sanitarios, lava-lougas ou outros aparelhos, eles acabam por
ser enxaguados pelo ralo e os contaminantes podem acumular-se na cadeia tréfica
e, desta forma, terem um efeito substancialmente negativo sobre a vida animal e em
particular, sobre o ambiente.

Atualmente a oferta de produtos de limpeza no mercado é vasta e até ja existe
disponivel uma ampla gama de produtos de limpeza que s&o fabricados a partir
de ingredientes naturais (de origem vegetal) e tém baixa toxicidade aquatica.
Method e Ecover sédo duas dessas opgdes. Adicionalmente, opte por produtos com
certificagéo Ecolabel e/ou Crueltyfree. Por ultimo, podera ainda consultar uma lista
bastante vasta de produtos de limpeza (e outros consumiveis) que cumprem com
os requisitos de certificacdo Cradle to Cradle (https://www.c2ccertified.org/products/
registry), os quais respeitam um conjunto de conceitos promotores da circularidade
do produto final.
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https://www.c2ccertified.org/products/registry
https://www.c2ccertified.org/products/registry

b ] [ VESTUARIO DE TRABALHO

Explore os beneficios de alugar em vez de comprar o
fardamento dos seus colaboradores e eventuais téxteis que usa
no seu estabelecimento.

Quando optar por adquirir,
escolha fardamentos e
téxteis feitos de fibras
recicladas e que sejam
duradouros e de boa
qualidade.

Descarte o que ja nao
esta em condigoes de ser
usado, ou reutilizado, com
responsabilidade.

COMPRE DE FORMA INTELIGENTE

Certifique-se de que qualquer roupa comprada foi fabricada com tecidos reciclados
ou tecidos feitos de fibras sustentaveis ou conteudo reciclado. Prefira produtos
regionais e/ou nacionais. Para além de ajudar a economia nacional, reduz a pegada
ambiental associada, por exemplo, ao transporte. Escolha roupa de trabalho com
certificagbes ambientais. Quando iniciar a sua procura, ficara agradavelmente
surpreso com a quantidade de escolha que existe e os materiais inovadores usados:

Tencel® - uma fibra feita de madeira de eucalipto extraida de florestas manipuladas
de forma responsavel;

Better Cotton Initiative (BCI) - Existe para responder aos impactos atuais da produgéo
de algodao em todo o mundo. Promove melhorias mensuraveis nos principais
impactos ambientais e sociais do cultivo do algodao para torna-lo mais sustentavel
econdmica, ambiental e socialmente.

Global Recycle Standard (GRS) - Indica que o produto contém algum tipo de
conteudo reciclado. Geralmente, esta na forma de poliéster reciclado ou rPET, que
costuma ser encontrado em roupas desportivas e misturas de tecidos de algodao /
rPET.

Oeko-Tex® - Producdo Sustentavel de Téxteis e Couro. E um sistema modular de
certificagédo para instalagbes de produgéo na industria téxtil e de couro.

Oeko-Tex - A norma indica que o produto téxtil esta livre de determinados grupos de
substancias nocivas, garantindo que todos os produtos certificados s&o inofensivos
a saude. Os padrées de certificagdo enquadram-se em trés niveis: 100, 1000 e 1000
plus como o mais alto e indica que tudo, desde ao tecido, fios, entretelas, fechos de
velcro, ganchos, etc., cumpriram com os critérios.

Cradle to Cradle® - Indica um produto totalmente reciclavel ou biodegradavel, feito
com processos de fabrico de menor impacto e que néo séo prejudiciais as pessoas
ou ao ambiente. Aplica-se a materiais, subconjuntos e produtos acabados e € uma
oportunidade para as empresas demonstrarem design eco-inteligente.
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O fardamento e os téxteis sdo um
requisito muito comum no setor
da restauragdo e similares. Mas
a sua produgao, fornecimento e
a deposicao consomem recursos
naturais valiosos, criam poluicdo e
originam gases com efeito de estufa.

Existem contudo diversas agdes que
pode implementar para reduzir o
impacto ambiental destes produtos e
cortar custos ao mesmo tempo.

©)Tencel

Feels so right

Better )
Cotton
nitiative ,
Global Recycled
w_ Standard

OEKO-TEX®

INSPIRING CONFIDENCE

CcM

CERTIFIED

cradletocradle


https://www.tencel.com/
https://bettercotton.org/portugues/
https://certifications.controlunion.com/pt/certification-programs/certification-programs/grs-global-recycle-standard
https://www.oeko-tex.com/en/apply-here
http://www.c2ccertified.org

FAIRTRADE

bluesign’

“GoTS "

PORTUGAL
SOU EU

Fair Trade - indica que o produto cumpre com determinados critérios sociais,
ambientais e econdmicos que apoiam o desenvolvimento sustentavel de pequenos
produtores e trabalhadores agricolas nos paises mais pobres do mundo. Aorganizacao
do Comércio Justo essencialmente da aos consumidores a oportunidade de ajudar a
reduzir a pobreza e instigar a mudancga através da compra de algoddo de Comércio
Justo e varios produtos alimentares certificados.

Bluesign® - Assegura que todos os fluxos de entrada de matérias-primas a
componentes quimicos e recursos usados sdo avaliados no que diz respeito ao
seu impacto ecoldgico. E essencialmente um rétulo que ajuda a identificar os
produtores de tecidos e confegdes que analisaram a sua cadeia de produgdo e
estao constantemente a investir em pesquisa e desenvolvimento, num esforgo ativo
para reduzir a sua pegada ecoldgica.

Gots - Garante que o produto é definitivamente organico em todas as suas etapas
ou produgdo, desde o descarocamento até a rotulagem do produto final. Isso
inclui todos os aspetos da produgado, desde o uso de corantes biodegradaveis e
livres de toxinas até ao tratamento de residuos de baixo impacto e sistemas de
abastecimento de agua nas fabricas, praticas trabalhistas justas e produtos finais
livres de residuos quimicos alergénicos, cancerigenos ou toéxicos. Este padrao
reconhecido oficial e internacionalmente é atualmente uma das certificagbes de
téxteis organicos mais confiaveis.

Portugal Sou Eu — visa a dinamizagdo e valorizagdo da oferta nacional com
assinalavel incorporagdo nacional, ou seja, valor acrescentado nacional e a
promog¢ao de um consumo informado, através de uma marca ativa e identitaria da
produgao nacional.

A lista poderia continuar, os produtos disponiveis no mercado sao imensos. E,
mais uma vez, ao adquiri-los, pode ser agente de mudanga ao tomar uma deciséo
consciente. Ao comprar fardamento e téxteis de alta qualidade, projetados para
durar e certificado, esta a provocar menos impacto na saude humana e no ambiente.
Prefira a durabilidade ao invés do custo inicial, e assim conseguira obter roupas
que sdo adequadas para o proposito pretendido e durardo mais — o que significa
menor desperdicio, menor impacto ambiental, maiores ganhos econémicos para o
seu negocio.
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http://www.fairtrade.net
http://www.bluesign.com
http://global-standard.org/the-standard.html
https://portugalsoueu.pt/
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CUIDAR DO SEU FARDAMENTO E TEXTEIS

O fardamento da sua equipa e outros eventuais téxteis € um investimento
importante, ndo se esqueca. Siga as instru¢cdes do fabricante sobre cuidados,
lavagem e armazenamento. Podera sempre estender a vida util das roupas
verificando regularmente se existe algum dano e rapidamente repara-lo. Procure
nao lavar a roupa com maior frequéncia do que o necessario, pois desgasta-a mais
rapidamente, contribui para um maior consumo de agua e energia e liberta mais
fibras microplasticas para o oceano.

Procure ndo lavar

a roupa com maior
frequéncia do que

0 necessario, pois
desgasta-a mais
rapidamente, contribui
para um maior consumo
de agua e energia ¢
liberta mais fibras
microplésticas para o
oceano.

JA PENSOU EM ALUGAR, EM VEZ DE COMPRAR?

Por que ndo comecar a pensar no seu fardamento e téxteis como um servigo?
Procure servigos de aluguer de roupa em vez de compra-la. Esta opgéo pode fazer
ambientalmente sentido, porque:

* O material de trabalho alugado é geralmente de alta qualidade e feito para durar;

* O seu servico de aluguer de trabalho pode estar inserido numa rede de
remanufactura e reaproveitamento de téxteis em fim de vida;

* O seu servico de aluguer de roupa pode depositar as pecas de forma responsavel
no final da sua vida util o que, de outra forma, podera ndo o conseguir fazer.

DEPOSICAO RESPONSAVEL

Eventualmente, todo a roupa chegara ao fim da sua vida util. Mesmo que cuide
bem dela e siga todos os passos anteriormente mencionados, chegara o (inevitavel)
dia da sua deposicdo. O que devera fazer, € concretizar este passo de forma
responsavel:

* Insista para que a sua equipa devolva o seu fardamento antigo antes de receberem
um novo — este pequeno gesto, garantira que é a empresa que é responsavel pelo
que acontecera aos seus antigos fardamentos;

* Saiba que existem empresas de reciclagem dedicadas a recolher roupas em
fim-de-vida, e dar-lhes uma segunda oportunidade e/ou em proceder a sua correta
reciclagem, dando origem a novos materiais;

* Sen&o existirem questdes de seguranga da marca (ou seja, logotipos da empresa),
pode levar as suas roupas antigas a um banco téxtil, gerido por organizagdes
que determinam o que pode ser enviado aos paises em desenvolvimento para
reutilizacao;

* As roupas velhas podem ainda ser doadas para instituicbes de caridade que
podem vendé-las para arrecadar fundos e, assim, promove a extensao da vida util
das roupas.
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c ]’ OUTROS CONSUMIVEIS

Faca uma lista de todos os itens consumiveis que utiliza (velas,
menus, decoragoes, etc.).

Adira a faturas eletrénicas Evite impressoes
em detrimento das faturas desnecessarias e imprima ou
em papel. fotocopie frente e verso.

Reutilize o verso das folhas de papel usadas na impressao.

Opte por proceder ao Identifique alternativas
reenchimento dos seus reutilizaveis, reciclaveis ou
tinteiros quando estes ficam mais sustentaveis.

vazios, em alternativa a
compra de tinteiros novos.

Promova a utilizagao Elimine os consumiveis
de material téxtil em descartaveis
substitui¢cao de toalhas e desnecessarios (palhetas
guardanapos de papel. para mexer o café, bases

para copos descartaveis).

Evite utilizar louga descartavel (mesmo que nao seja plastica).

E facil ignorar os consumiveis. Por defeito, eles sdo projetados para serem utilizados,
descartados e esquecidos. Cada um deles, sejam os menus que sao impressos,
as velas que se acendem ou as toalhas de papel utilizadas pelos seus clientes,
apresentam oportunidades para aplicar os principios da Economia Circular.

Individualmente, estes itens podem parecer “acidentais”, ndo significativos o
suficiente para se preocupar. Mas, ao longo de um ano, todos aqueles menus, velas
e toalhas de papel tornam-se um grande problema, basta pensar nesta pratica a
uma escala global.

Portanto, seja criativo. Faga uma lista de todos os itens consumiveis que utiliza para
dar suporte ao seu negdcio e encontre alternativas mais sustentaveis. Deixamos-
Ihe algumas ideias:

* Projete o seu menu numa parede. Escrevé-lo num quadro ou disponibiliza-lo
através de uma aplicagédo movel, em vez de imprimi-lo;

* Opte por iluminagdo LED economizadora de energia e oleos essenciais de
qualidade para criar climas e aromas numa sala de refeigoes;

» Substitua os toalhetes de papel descartaveis das instalagdes sanitarias por panos
reutilizaveis ou secadores eficientes;

* Mesmo que nao seja de plastico, evite a louga descartavel e de uso Unico, pois esta
representa um consumo de recursos para si e para a natureza, com um muito baixo
tempo de vida util antes de ser residuo. Ainda que o fornecedor de café Ihe “oferega”
palhetas para servir com os cafés, recuse-as e volte as colheres reutilizaveis.
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Clique nos Qr codes ou faca a sua leitura.

Cradle to Cradle ou C2C, em inglés quer dizer ‘do bergo ao bergo’ e foi titulo de
um livro do arquiteto americano William McDonough e do engenheiro quimico
alem&o Michael Braungart, que veio a tornar-se uma das obras mais influentes
do pensamento ecolégico mundial. O pensamento ‘do Berco ao Berco’ surge em
oposicao a ideia de que a vida de um produto deve ser considerada ‘do bergo
ao tumulo’. Atualmente existem produtos certificados C2C e para receberem a
certificagédo, foram avaliados quanto ao desempenho ambiental e social em cinco
categorias criticas de sustentabilidade: saude material, reutilizagdo de materiais,
energia renovavel e gestdo de carbono, gestdo hidrica e justica social. Pode
consultar a lista de produtos certificados, aqui) Encontram-se varios produtos,
roupa, detergentes, e mesmo alguns produtos Portugueses, como os copos Oikum
(consultar aqui).

O Sistema de Rétulo Ecolégico da Unido Europeia é um instrumento de natureza
voluntaria que visa reduzir o impacto negativo da produgdo e do consumo no
ambiente, saude, clima e recursos naturais, promovendo produtos com um nivel
elevado de desempenho ambiental. O sistema de atribuicdo do rétulo ecoldgico
europeu permite aos consumidores europeus, identificarem facilmente os produtos
ecologicos oficialmente aprovados. Os critérios ambientais sdo desenvolvidos por
forma a cobrir bens de consumo corrente (a excepgado dos alimentos, bebidas
e medicamentos) e servigos, existindo ja para varios grupos, incluindo téxteis,
tintas, detergentes, correctores de solos e frigorificos.

Tal como referido, o Rétulo Ecoldgico também existe para servigos, nomeadamente
no turismo, encontrando-se em Portugal 5 unidades hoteleiras com esse rétulo.

A O2W - QOil 2 Wax é uma empresa portuguesa, sediada na Marinha Grande,
que tem vindo a dedicar-se ao desenvolvimento de solugbes de valorizagéao
e transformacdo de residuos em novos produtos, com uma agdo focada
especificamente nos residuos de 6leos alimentares. Assim nasce a marca “The
Greatest Candle in The World”, cujas velas decorativas e ecoldgicas reutilizam
Oleos vegetais e azeites alimentares. Nao usam, portanto, recursos naturais, ndo
adicionam carbono ao Ambiente e sdo seguras para o consumidor. Os produtos
estéo disponiveis em velas decorativas perfumadas e em kits DY (do it yourself,
faga vocé mesmo).

CM

CERTIFIED

cradletocradie

www.ecolabel.eu



https://www.c2ccertified.org/products/registry
https://oikum.com/solucoes-oikum/
https://www.c2ccertified.org/products/registry
http://ec.europa.eu/ecat/
https://www.thegreatestcandle.com/
https://www.c2ccertified.org/products/scorecard/oikum-range-ernesto-sao-simao-lda

Jinja

miNd the trash

= Soditud

1

PURE WASTE

2
O

]

Jinja producao de pegas para o lar, utilizando produtos nao toxicos e residuos téxteis.

Mind The Trash € umblog e loja de vendas on-line portuguesa de produtos alternativos
aos produtos de plastico e ndo naturais que atualmente existem no mercado. Aqui,
encontrara videos tutoriais, recomendacgdes, discussdes sobre temas relacionados
com a sustentabilidade e muito mais, de forma a criar consciéncia sobre os produtos
alternativos e métodos que se podem utilizar para reduzir o lixo que produzimos.

Soditud — Louga Compostavel (100% farelo de trigo, biodegradavel, compustavel).
Pratos, tigelas e talheres de farelo de trigo e palhinhas de varios sabores. Sdo
amigos da natureza, ajudam a reduzir a pegada ambiental e chegam a Portugal
através da Soditud.

A Pure Waste é uma marca de roupa feita a partir de desperdicio téxtil de fabricas
de confegao tradicionais. O desperdicio &€ separado por cores e processado de novo
em fio, permitindo elaborar novas pecgas de roupa sem recorrer a tintas, sem usar
matéria prima adicional (algodao) evitando também o uso de agua (sdo precisos 11
000 litros de agua para produzir 1 kg de algodao).


https://mindthetrash.pt/
https://www.soditud.pt/
https://www.purewaste.com/
https://jinjaritual.com/

TRANSPORTE
E FORNECEDORES

BOAS PRATICAS CIRCULARES

Transportar alimentos pelo pais e, numa era globalizada, pelo mundo, de uma
forma que nao se traduza em danos ambientais, € um grande desafio. A escolha de
fornecedores é essencial para o ajudar a promover a circularidade e sustentabilidade
do seu negdcio e disseminar os conceitos e praticas de Economia Circular.



a ][ CADEIA DE ABASTECIMENTO

Explore op¢des de
entrega mais sustentavel
com fornecedores (ex.:
fornecedores com frota
elétrica de distribuicao de
produtos/servigos).

Introduza uma politica de
escolhas de aquisicao de
matéria-prima ou servigos,
sem recurso a transporte
aéreo.

Compre produtos frescos e bebidas em caixas ou recipientes
reutilizaveis e incentive os fornecedores que fazem entregas
regulares a levar de volta as embalagens.

Otimize o numero e o tempo de entregas (incluindo entregas
consolidadas com outros parceiros - recorrendo a partilha do
servigo de entrega e espago associado, por exemplo).

Sempre que necessario e possivel, procure atualizar os seus
veiculos de entrega para reduzir o seu impacto (veiculos elétricos
e movidos a hidrogénio ou até bicicletas).

Explore as opgoes de Incentive a sua equipa e os
produtos sazonais e de seus fornecedores a aplicarem
origem local. estas boas praticas.

Promova acoes de sensibilizacao e formacao aos seus
fornecedores. Os fornecedores estao dispostos a ajuda-lo e
a participar, se partilhar com eles a sua evolugao, incluindo
dificuldades e beneficios.
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b ] [ GESTAO DE FROTA

Reveja as suas frotas de entrega e verifique se estdao otimizadas.
O tempo ou a ordem das entregas podem ser alterados para
maximizar a eficiéncia e reduzir quilémetros desnecessarios.

Promova manutengées Se lhe for viavel, invista em
preventivas. bicicletas de carga ou outros
meios de distribuicao.

Se possivel, transforme as suas necessidades de mobilidade na
aquisi¢cao de um servico em vez da compra de um produto.

Se possivel, atualize a Invista em software

sua frota de veiculos para especializado de otimizagao
elétricos, adquirindo-os de rotas que incorpore

ou através da adesdo a um rastreamento por GPS nos
sistema de leasing. seus veiculos.

O IMPACTO DO TRANSPORTE

Alguma vez perguntou aos seus fornecedores como é que eles entregam a sua
matéria-prima? Ou, que medidas estdo a implementar para minimizar o impacto
ambiental da sua logistica de transporte? Sabia que cerca de 12% das emissdes
de gases com efeito estufa geradas pelas empresas no setor da restauracéo e
similares, provém diretamente do transporte (Garnett, 2008). O transporte traduz-se
num grande impacto ambiental no que diz respeito ao transporte de alimentos. Além
da produgao de gases com efeito estufa, o outro impacto negativo do transporte de
alimentos é a polui¢do do ar local.

A MOBILIDADE COMO UM SERVIGO E NAO PRODUTO

Avalie as suas necessidades de transporte. Pode pensar que precisa de um
carro ou carrinha sempre a disposicao, mas se calhar o que necessita mesmo é
deslocar-se de vez em quando e ndo da viatura propriamente dita. Dependendo
da zona onde se vive, as solugdes de mobilidade passam cada vez mais por um
servico e ndo uma viatura a porta de casa (seja em renting ou leasing, a viatura
esta parada a maior parte do dia).

Mobilidade-como-um-Servigco (MaaS) descreve uma mudanga de propriedade
pessoal de meios de transporte para solugdes de mobilidade. E mais um modelo
de negdcio baseado no servigo e ndo no produto e por isso uma contribuicdo para
a Economia Circular.
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Associagao

VE Utilizadores de

Veiculos Elétricos

ES)

Clique nos Qr codes ou faga a sua leitura.

Mobilidade como um servigo: Para além dos diversos rent-a-car que todos
conhecemos, existem algumas iniciativas de mobilidade partilhada e simplificada.

A Associagéo Utilizadores de Veiculos Elétricos (UVE), € um organismo sem fins
lucrativos com a misséo de promover a mobilidade elétrica. A Mobilidade Elétrica
partilhada: O Futuro das cidades € uma pagina no site da UVE que divulga empresas
de partilha de veiculos (carros, motas, bicicletas). Com a pandemia, alguns servicos
foram temporariamente parados e outros infelizmente descontinuados, mas é uma
tendéncia que vai sempre crescer.

A Smart-Cities € uma revista trimestral, que pode ver na net, dedicada ao tema
das cidades inteligentes sustentaveis, abordando projectos, solugbes e tendéncias
de tecnologia de informagdo e comunicagado, ambiente, inovagado social, saude,
educacgao, urbanismo e mobilidade.

NATERRA '

& 0JAPAO TEM A MAIOR QUINTA DE

| AGRICULTURA VERTICAL DO MUNDO,
LASAO PRODUZIDAS DEZ MIL
ALFACES PORDIA.

N
o
14



https://smart-cities.pt/mobilidade/
https://www.uve.pt/page/novas-formas-mobilidade-cidades/ 

GESTAO DE
RESIDUOS

BOAS PRATICAS CIRCULARES

Qualquer substancia ou objeto de que o detentor se desfaz, ou tem a intengdo ou
a obrigacdo de se desfazer, é considerado um residuo. E necessario, contudo,
realcar que existe uma corresponsabilizagao na gestdo dos residuos na medida da
intervencéo de cada ator, desde o produtor de um bem ao consumidor, do produtor
do residuo ao detentor, dos operadores de gestdo as autoridades reguladoras.

Neste sentido, € também necessario ter em conta que o combate a produgéo de
residuos passa, inevitavelmente, pelo incentivo da Politica dos 5 R’s: Recusar,
Repensar, Reduzir, Reutilizar e Reciclar, que € uma evolugéo da anterior politica dos
3 R’s (Reduzir, reutilizar e Reciclar), pois a aposta esta cada vez mais a montante
da producgao do residuo. Nos capitulos anteriores procuramos reduzir o que poderia
vir a ser um residuo, em qualquer das areas (desperdicio alimentar, embalagens,
equipamentos), mas a sua eliminagdo completa € uma meta irreal, pelo que a
seguir vamos centrar-nos num dos principios da Economia Circular: transformar os
residuos em recursos.



REPENSAR

REDUZIR

RECUSAR @ REUTILIZAR

RECICLAR

FAGA A GESTAO DOS SEUS RESIDUOS,
RELEMBRE ALGUMAS DAS BOAS
PRATICAS CIRCULARES

Sempre que possivel, opte por tratar os seus residuos alimentares
através da compostagem e/ou digestdao anaerébia. Separe os

seus fluxos de residuos de forma correta, de modo a que a fragao
organica possa dar origem a um composto/corretivo de solo (de
preferéncia organico) para aplicagao agricola.

Encaminhe as gorduras e 6leos alimentares usados para serem
transformadas noutro produto (como biodiesel, por exemplo).

Utilize as sobras da confe¢ado dos alimentos na confecao de outras
refeicoes, para que ndao sejam descartados.

Sobraram refeicoes? Comprou ingredientes a mais? Nao
desperdice os seus excedentes. Em vez disso, redistribua ou crie
ofertas personalizadas para os seus clientes.

Promova a reducao da
producao de residuos,
através da reducgao do
consumo de determinados
produtos.

Procure reutilizar o maior
numero possivel os
equipamentos e/ou produtos.

Esteja atento aos seus fornecedores, pois muitos deles possuem
sistemas de fornecimento e recolha fechados para os seus fluxos
especificos de residuos (por exemplo, a Nespresso para as
capsulas de aluminio ou a Amorim para as rolhas de cortica).

Defina locais/ contentores Sensibilize e dé formagao aos
especificos para os seus colaboradores com foco
diferentes tipos de na redugao de residuos e na
residuos. sua correta separacao.

Recicle sempre! Assim, permite a transformacgao de residuos em
novos produtos ou matérias-primas.
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Os produtores de residuos devem adotar comportamentos de carater preventivo no
que se refere a quantidade e perigosidade dos residuos, bem como a separagéo
dos residuos na origem, por forma a promover a sua preparagao para reutilizagao,
reciclagem e outras formas de valorizagdo”o que equivale a dizer que qualquer um
de nos, individual ou empresa, tem obrigagdes neste ambito.

RESIiDUOS DE EMBALAGEM

Devera assim o estabelecimento de restauragdo e similar assegurar a reciclagem,
seguindo corretamente as seguintes regras para o que sao os residuos mais comuns:

- — * Garrafas de agua
* Copos de plastico
* Embalagens de iogurte e refrigerantes
— * Latas de bedidas e de conservas
* Embalagens de leite e de vinho (ECAL)
* Sacos de plastico

* Baldes

* Embalagens de gorduras ou
com produtos téxicos

* Talheres de plastico

* Borrachas

* Rolhas de cortiga

* Eletrodomésticos

* Outros plasticos que nao sejam
embalagens

Os plasticos sao muito semelhantes e um mesmo tipo de plastico pode ser
ligeiramente modificado de forma a ter diversas aplicagdes, por isso para uma
mesma aplicagdo podem ser utilizados plasticos diferentes.

‘ TIPOLOGIA EXEMPLOS
el L LA DE PLASTICO DE ARTIGOS
/\
d‘) Politereftalato de etileno Garrafas de agua e refrigerantes
PET
LE._\ Polietileno de alta densidade Embalagens de produtos de higiene e
PEAD detergentes
La‘_\ Policloreto de vinilo Embalagens de detergentes
PVC
AN Sacos e filmes de paletes e também
&) Polietileno de baixa densidade algumas embalagens de produtos de
PEBD higiene e detergentes
JAS
Ls‘j Polipropileno Caixas de CD
PP
@_\ Poliestireno Embalagens de iogurte e gelados e
pe embalagens em esferovite (EPS)
/}\ Embalagens de batatas fritas, pasta
L._\ Qutros de dentes, de toalhetes humidos, de
OUTROS alimentos embalados em vacuo.
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¢ Caixas de cartao

* Caixas de ovos

* Embalagens de bolachas e cereais
* Envelopes

¢ Jornais e revistas

* Papel de escrita e impressao

PAPEL

E CARTAO * Guardanapos
* Papel de cozinha com gordura

* Lencgos sujos

* Toalhetes e fraldas
* Papel autocolante
* Papel aluminio

* Papeis contaminados com outos
materiais

* Boides de vidro

* Frascos de perfumes e cosméticos
* Garrafas de bebida

* Garradas de azeite

DQU

¢ Acrilicos

* Espelhos

* Lampadas

* Lougas

* Material de construgao
* Porcelanas

* Ceramicas

Por sua vez, os municipios e associagbes de municipios sdo responsaveis pela
recolha dos residuos urbanos, assegurando a recolha seletiva e triagem dos
residuos de embalagens. As principais entidades gestoras responsaveis pela gestao
e destino final dos residuos de embalagem, atualmente sdo a Sociedade Ponto
Verde e a Novo Verde.
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RESIiDUOS ORGANICOS OU BIORRESIiDUOS

Os residuos organicos sao aqueles que resultam da preparacdo e confecéo de
alimentos, como restos de produtos frescos ndo embalados, entre outros. Estes
residuos, quando devidamente encaminhados, podem e devem ser aproveitados
para a produgdo de um composto agricola, podendo contribuir igualmente para
a valorizagao energética, através da produgdo de biogas. Desta forma, para as
sobras das refeicdes que nao podem ser aproveitadas, recorra a compostagem:

COMPOSTAGEM CASEIRA Aquira um compostor elétrico, que permita a
degradacao dos residuos organicos em 24h, produzindo fertilizante para posterior
aplicagdo no seu jardim, horta ou nas hortas dos seus fornecedores. Também
podera optar por adquirir um digestor, do qual apenas resultara agua residual e
diéxido de carbono.

COMPOSTAGEM COMUNITARIA Contribua para a compostagem comunitéria
caso a sua freguesia ou municipio disponha de um local de partilha de meios
para a produgédo de composto. O composto produzido podera ser utilizado pelos
participantes assim como pelo préprio municipio.

COMPOSTAGEM INDUSTRIAL Informe-se junto do seu municipio sobre
programas de recolha porta a porta de residuos organicos no setor da restauragéo
e similares, que promovem o encaminhamento destes residuos para uma unidade
industrial de valorizag&o organica, onde sera produzido composto e biogas.
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N&o obstante, siga as seguintes regras de separacao de residuos organicos:

* Restos de legumes
* Fruta

* Pao e Bolos

* Borras de café

¢ Saquetas de cha

¢ Aparas de carne

* Peixe

ORGANICO ¢ Residuos liquidos

* Embalagem e recipientes

* Beatas

¢ Cascas de ovos

* Ossos de grandes dimensoées
* Caricas e rolhas

* Papéis impressos e aluminio

* Oleo de girassol

* Azeite

* Oleo de soja

* Oleo de conservas

&

OLEOS * Manteiga
ALIMENTARES oM X
USADOS Vargarina
(OAU) * Oleo de motor

* Oleo lubrificante
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Os residuos de equipamentos elétricos e eletronicos sdo todos os residuos,
incluindo todos os seus componentes, subconjuntos e consumiveis, que fazem parte
integrante dos equipamentos elétricos e eletronicos, quando rejeitados, e dividem-
se em 6 categorias:

Categoria 1
EQUIPAMENTOS DE REGULAGAO DE TEMPERATURA

Categoria 2
ECRAS E MONITORES

Categoria 3
EQUIPAMENTOS DE ILUMINAGAO

Categoria 4
@ EQUIPAMENTOS DE GRANDES DIMENSOES

Categoria 5
EQUIPAMENTOS DE PEQUENAS DIMENSOES

Categoria 6
EQUIPAMENTOS INFORMATICOS E DE

TELECOMUNICAGOES

Quando devidamente encaminhados, estes residuos podem se recuperados para
a incorporacéo de determinados materiais em novos equipamentos, reduzindo a
necessidade de consumir mais recursos. Desta forma, o setor da restauragdo e
similares devera:

» Caso esteja em causa a substituicdo de um equipamento por um novo, informar
previamente a loja que é necessario a recolha do equipamento antigo;
* Caso ndo seja o caso,informar-se sobre o horario e em que condigdes é realizada
a recolha de REEE no respetivo municipio, ou contactar um ecocentro;

» Caso o equipamento seja de pequenas dimensodes, este podera ser colocado num
Ponto Eletrdo ou num Depositréo. Para conhecer as localizagdes dos centros de
rececao para cada categoria, aceda aqui.
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https://ondereciclar.pt/

O ciclo de vida das

rolhas de cortica nao
termina depois de aberta
uma garrafa. O correto
encaminhamento deste
residuo permite que o seu
ciclo de vida se prolongue,
prevenindo a sobre-
exploracao de sobreiros.

ROLHAS DE CORTICA

A cortica € um dos materiais mais sustentaveis pelo facto de ser um material
natural, renovavel, reutilizavel, 100% biodegradavel e reciclavel. Por sua vez,
o ciclo de vida das rolhas de cortica ndo termina depois de aberta uma garrafa.
O correto encaminhamento deste residuo permite que o seu ciclo de vida se
prolongue, prevenindo a sobre-exploracao de sobreiros. Apesar deste residuo néo
poder ser reciclado na producdo de novas rolhas para vinhos, esteas podem ser
aproveitadoas para outras aplicagdes, nomeadamente na producéo de bases de
copos, de pavimentos, de materiais de isolamento, de componentes para a industria
automovel, entre outros.

Assim, o setor da restauracédo e similares devera contribuir para a reciclagem de
rolhas de cortica, através da campanha de recolha de rolhas de cortica (Green
Cork) promovidao pela Quercus:

* Entregue as rolhas nos Rolhinhas presentes nos seguintes pontos de
recolha: hipermercados Continente, nos Centros Comerciais GaiaShopping e
ArrabidaShopping e no ecocentro da Formiga;

* Entregue através da empresa de recolha de 6leos usados, se esta for parceira do
projeto (Biological, Antiga Casa Pompeu, Bio-oeste e Reciclimpa). Para isso, deve
preencher um formulario de inscricdo disponibilizado pela empresa de recolha de
6leos usados, recebendo material de informacéo e divulgagéo do projeto e um ou
mais rolhinhas em vidro. Mais informag&o_aqui.
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Para mais informações aceda a: http://www.greencork.org/participe/horeca-hoteis-restaurantes-e-cafes/.
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CONSUMIVEIS INFORMATICOS: TINTEIROS E TONERS

Os tinteiros e toners sdo compostos por polimeros ndo biodegradaveis e por
substancias quimicas prejudiciais ao ambiente e aos humanos. Para além disso,
0 consumo destes produtos, implica o consumo de papel o que faz com que seja
necessario o uso cada vez maior de matéria-prima na produgcdo dos mesmos.
Porém, os tinteiros séo reciclaveis, permitindo poupar recursos essenciais para o
fabrico de novos tinteiros, nomeadamente petréleo, e evitar a sua deposigdo em
aterro. Assim o estabelecimento deve:

* Contactar uma loja que comercialize estes produtos para solicitar a recolha dos
tinteiros. As recolhas sado, geralmente, gratuitas. Em contrapartida, estas podem
exigir um numero minimo de tinteiros para realizarem a recolha;

* Encaminhar para um operador de gestédo de residuos devidamente licenciado.
Alguns operadores oferecem contrapartidas financeiras para recegdo de
consumiveis de impressao usados originais ou reciclados;

* Encaminhar para um ecocentro préximo, em alternativa a recolha de empresas.

PILHAS E ACUMULADORES

As pilhas e acumuladores sdo qualquer fonte de energia elétrica obtida por
transformagéo direta de energia quimica, constituida por uma ou mais células
primarias nao recarregaveis ou por um ou mais elementos secundarios
recarregaveis. Sao geralmente encontradoos em diversos equipamentos de uso
corrente, nomeadamente telemdveis, calculadoras, telecomandos, computadores
portateis, entre outros.

Por ser um produto composto por metais pesados (chumbo, mercurio, niquel
e cadmio) € essencial que se proceda a sua recolha seletiva, ja que todos estes
metais podem ser recuperados e reutilizados, desviando-os dos aterros, e
consequentemente evitando a contaminagédo dos solos e das aguas. Assim, deve
encaminhar as pilhas e acumuladores para os pilhdes, recipientes que podem ser
encontrados:

* Préximo de ecopontos e nos ecocentros;
* Hiper e Supermercados, Retalhistas e outras entidades (Ecoparceiros).




WASTE aee

Clique nos Qr codes ou faga a sua leitura.

o

A WasteApp surge com a necessidade de informar o cidaddo dos destinos de
varios residuos que nao podem ser colocados nos ecopontos. A Quercus recebe
diariamente pedidos de esclarecimento acerca do destino de variados residuos.
A Wasteapp indica-lhe o local mais proximo onde os colocar para reutilizagao e
reciclagem. Pretendemos reunir o maior numero de destinos existentes em Portugal.
Pode aceder no PC ou descarregar a APP para o seu telemével.

© wasTE v iome; Ekoporios; formadBes

O que quer deitar fora?

= = | & & NN
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“Auditoria” a produgéo de residuos: Para tirar o “pulso” a gestao de residuos da sua
organizagéo, pode fazer uma auditoria especifica a producédo de residuos, que &
um método para analisar a corrente de produgdo de residuos de uma organizagao.
O objetivo é conhecer qual o tipo de residuos produzidos (papel, plastico, vidro,
restos de comida, etc.) e respetiva quantidade num determinado periodo de tempo
(normalmente uma semana ou um dia, consoante o ciclo da atividade) e medir
quanto “lixo” é separado e enviado para reciclagem ou para aterro.

As organizagbes normalmente realizam este tipo de auditorias para implementar
praticas de reciclagem, reduzir os residuos que ndo estdo a ser enviados para
reciclagem e/ou como medida de formagao e sensibilizagdo. Pode ser um exercicio
util também para fomentar o espirito de equipa. Veja estes videos e experimente.
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https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=WPEL3RVFL-U&ab_channel=JanSilverthorne
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=kaH9nkptGX8&ab_channel=GreenHarvard
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=oXEQx6aBguQ&ab_channel=RCOntario
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=uiRamMVe1ls&ab_channel=IconWater
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=AYcgw1rANMw&ab_channel=FreedomMedia
https://www.wasteapp.pt/home
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