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1. INTRODUGAO

O presente documento é parte integrante de um conjunto de quatro publicacbes
dedicadas ao tema do Empreendedorismo em Sistemas Alimentares
Sustentaveis, percorrendo o ciclo “FARM TO FORK”, elaboradas no ambito do
projeto SIAC “FARM TO FORK NEW BUSINESS - Inovacdo e
Empreendedorismo no Sistema Alimentar”, promovido pela NERSANT -
Associacdo Empresarial da Regido de Santarém e financiado pelo COMPETE
2020.

O “FARM TO FORK NEW BUSINESS inscreve-se na estratégia de apoio ao
empreendedorismo qualificado, que a NERSANT tem vindo a desenvolver, com
foco na construcao de uma industria agroalimentar mais competitiva, baseada no
contributo que os novos projetos podem despoletar nas dindmicas de maior
sustentabilidade e inovagdo empresarial em resposta aos desafios societais
contemporaneos.

O projeto permite assim responder a um conjunto de objetivos operacionais que
atuam ao nivel da dinamizacéao de iniciativas de detecdo, de estimulo e de apoio
ao empreendedorismo, a capacitacdo de iniciativas empresariais e a
concretizagdo de novas empresas, envolvendo as infraestruturas de aceleracéo,
incubacdo e outras entidades do ecossistema de dinamizacdo do
empreendedorismo nacionais. Sao eles:

1. Antecipar os comportamentos, preferéncias e atitudes dos consumidores, com
foco nos consumidores do futuro (geracdo Z), de modo a permitir que o0s
empreendedores possam alinhar os seus negdcios em resposta aos novos
padrbes e atitudes de compra.

2. Estabelecer os business cases do ciclo “FARM TO FORK” (produgéo,
fabricagdo, consumo sustentavel e desperdicio alimentar), identificando e
disseminando histérias empresariais com potencial demonstrador nestas 4 areas,
capazes de estimular o desenvolvimento de novos projetos de alto valor
acrescentado no setor agroalimentar;

3. Promover o espirito empresarial e a capacitacdo para o empreendedorismo,
municiando os empreendedores de conhecimentos em areas relevantes,
fortalecendo o seu nivel de conhecimento e influenciando as atitudes mais
proactivas perante uma as ambicdes de disrupcdo e inovagédo que se pretende
implementar na fileira agroalimentar;

4. Potenciar o apoio a geracao de ideias inovadoras e a iniciativas empresariais
gue conduzam a criacdo de novas empresas, desde a formulacdo inicial a
validacao, alinhadas com o0s objetivos para o crescimento econémico da cadeia
alimentar europeia;

Neste contexto, o presente documento visa estimular o empreendedorismo
gualificado e inovador no setor agroalimentar, no ambito da estratégia europeia
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para a sustentabilidade dos sistemas alimentares.

Partindo das diferentes fases da cadeia de valor alimentar, ou seja, do ciclo “Do
Prado ao Prato” - designadamente: producdo, fabricacdo, consumo sustentavel e
desperdicio alimentar -, sdo identificados exemplos inspiradores (sob a forma de
histérias empresariais, tecnologias, projetos de 1&D, start-ups ou projetos
empresariais) com potencial demonstrador e capazes de estimular o
desenvolvimento de novas iniciativas de alto valor acrescentado no setor
agroalimentar nacional, europeu e global.

O estudo pretende acima de tudo antecipar o futuro do sector, reconhecendo os
principais desafios a sua frente e identificando linhas de oportunidade claras sobre
as quais os jovens e empreendedores do amanha podem construir o sistema
alimentar que todos ambicionamos, adaptado as novas necessidades dos
consumidores do futuro — a geracdo Z — e concretizando a Visdo de um sistema
alimentar europeu verdadeiramente saudavel, sustentavel, resiliente, seguro e
justo.
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11. DO PRADO AO PRATO: A ESTRATEGIA EUROPEIA

A cadeia de abastecimento agroalimentar da Unido Europeia garante a seguranca
alimentar de mais de 400 milhdes de cidadados, apresentando-se como um
importante setor econémico. No entanto, o setor agroalimentar tem um impacto
consideravel no ambiente. Segundo um relatério do Painel Intergovernamental
sobre as Alteragbes Climaticas (PIAC) (1), cerca de um terco das emissdes
mundiais de gases com efeito de estufa provém dos sistemas alimentares. O atual
modelo alimentar apresenta, de igual forma, um conjunto de outros efeitos
prejudiciais, como por exemplo na saude das pessoas, resultando no excesso de
peso de mais de 50 % dos adultos na Europa (2).

Ainda na vertente dos seus impactos, o setor agroalimentar € a principal causa da
perda de biodiversidade globalmente. E responsavel por 70% de todas as
captacOes de agua doce de ciclo natural, e 31% das emissdes de Gases de Efeito
Estufa (GEE) causadas pelo homem (3). O mundo perde 24 mil milhdes de
toneladas de solo fértil a cada ano. Além disso, os nlUmeros sao arrasadores:
cerca de 31 % dos alimentos perdem-se devido a padrBes insustentaveis de
producdo e consumo: 14% dos alimentos produzidos globalmente séo perdidos
entre a colheita e os canais de distribui¢éo (incluindo o retalho), enquanto mais de
17% dos alimentos séo desperdi¢cados todos 0s anos nas maos de consumidores
e canal HORECA (4).

A importancia de redesenhar o sistema alimentar de forma a tornéa-lo resiliente,
justo e sustentavel esta materializada na estratégia da Unido Europeia Farm to
Fork (5). Em maio de 2020, a Comisséo Europeia (CE) adotou a Estratégia Farm
to Fork ou, traduzindo, Do Prado ao Prato, com vista ao desenvolvimento de um
sistema alimentar saudavel, sustentavel e resiliente. Ora, a referida Estratégia é
parte integrante do Pacto Verde Europeu apresentada pela CE, em dezembro de
2019 e que pretende tornar a Europa no primeiro continente com impacto climatico
neutro até 2050. Desta forma, entendeu-se como determinante a utilizacdo
eficiente de recursos através da transicdo para uma economia limpa e circular,
restauracao da biodiversidade e reducédo da poluigdo. Assim, a Estratégia Farm to
Fork representa uma nova abordagem do contributo da agricultura, das pescas,
da aquacultura e da cadeia de abastecimento agroalimentar para a neutralidade
climética pretendida.

A estratégia desdobra esta visdo anunciada para cada uma das quatro fases
essenciais que materializam a cadeia de valor do setor alimentar,
designadamente:

1. Assegurar uma producdo alimentar sustentavel;

2. Estimular praticas sustentédveis no processamento de alimentos no
comércio grossista e a retalho, na hotelaria e nos servigos de
restauracao;

3. Promover o consumo sustentavel de alimentos e;
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4. Reduzir a perda e desperdicio alimentar.

Sustainable
Food Production

e

Farm
to Fork

SIS EELIE

Food
Processing &

Distribution

Figura 1 — Objetivos da Estratégia do Prado ao Prato para cada uma das fases da cadeia de valor
alimentar europeia, Fonte: Comissao Europeia (4)

Para alcancar e atingir os objetivos desejados, a CE traca diretrizes concretas,
estipulando para a sua verificagdo e como prazo limite, o ano de 2030. Desta
forma, a Estratégia em apreco prevé a reducdo em 50% da utilizagdo de
pesticidas, assim como das vendas de agentes antimicrobianos para animais de
criacdo e de aquicultura e, ainda, em 20%, a utilizacdo de fertilizantes.
Adicionalmente, encontra-se fixado o alargamento da agricultura bioldgica a 25%
das terras agricolas.

A estratégia é também essencial na agenda da Comissao Europeia para atingir
os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) das Na¢des Unidas. A nivel
global, estima-se que os sistemas alimentares e agricolas conformes com os ODS
permitiriam o abastecimento de alimentos nutritivos a pre¢cos acessiveis a uma
populacdo mundial em crescimento, e ajudariam a restaurar ecossistemas vitais
e a criar um novo valor econémico superior a 1,8 mil milhdes de euros até 2030
(6).

Sintetizando, os alimentos europeus sdo ja uma referéncia a nivel mundial,
sinbnimo de alimentos seguros, abundantes, nutritivos e de elevada qualidade.
Ambiciona-se agora, com a Estratégia do Prado ao Prato, colocar também os
alimentos europeus como uma referéncia a nivel mundial em termos de
sustentabilidade.

A sustentabilidade é a base da estratégia europeia e é possivel verificar a sua
presenca tanto nas acdes regulamentares, como nas iniciativas n&o
regulamentares e nas metas definidas até 2030 para transformar o modo como os
alimentos sdo produzidos e consumidos na Europa. Por fim, de referir que a
transicdo para um sistema alimentar sustentavel sera alavancada por apoios
financeiros através do Horizonte Europa, na Politica Agricola Comum e na Politica
Comum das Pescas e ainda no InvestEU.
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1. DESPERDICIO ALIMENTAR: PREVENCAO E
APROVEITAMENTO

As perdas e o desperdicio alimentares aumentam o risco de inseguranca
alimentar, de malnutricdo e de utilizacado excessiva da agua numa altura em que,
segundo a FAO, volta a aumentar a fome no mundo (7). Adicionalmente, o objetivo
de alcangar a sustentabilidade do sistema alimentar europeu néo é coerente com
uma realidade profundamente ineficiente, que vai perdendo e desperdicando
alimentos e recursos ao longo das diferentes fases do ciclo do prado ao prato.

E importante notar a diferenca entre conceitos. Segundo o mesmo relatério da
FAO (7), a perda alimentar refere-se a uma diminuicdo da quantidade ou da
gualidade dos alimentos em consequéncia de decisbes e acdes dos fornecedores
de géneros alimenticios (ou seja, nas fases de producéo e transformacéo dos
alimentos). Ja relativamente ao desperdicio alimentar, a diminuigdo da quantidade
ou da qualidade dos alimentos resulta de decisées e a¢des que ocorrem ao nivel
dos retalhistas, distribuidores, dos prestadores de servicos de restauracgéo,
hotelaria e dos consumidores finais (desde o momento de compra até ao contexto
doméstico).

O problema é complexo, estrutural e cultural. No entanto, a redugdo do
desperdicio alimentar faz todo o sentido e constitui-se ndo s6 como um problema
economico, mas sobretudo moral. A sua resolugdo traria poupangas para 0s
consumidores e os operadores, e contribuiria também para mais justica social e
reducdo da fome em contexto urbano, através da recuperacéo e redistribuicdo de
excedentes alimentares. A tematica estd também relacionada com a possibilidade
de recuperacao de nutrientes e de matérias-primas secundarias, com a producao
de alimentos e racdes para animais, a biodiversidade, a bioeconomia, passando
pela gestdo dos residuos e pela aposta nas energias renovaveis.

A Unido Europeia desperdica mais alimentos do que aqueles que importa. Se as
perdas e o desperdicio de alimentos fossem um pais, este seria o terceiro maior
emissor de gases de efeito estufa (GEE), s6 atras dos EUA e da China (8).
Repare-se que o desperdicio de alimentos que acaba em aterros liberta metano
(CH4), um GEE com potencial de aquecimento global aproximadamente 28 a 36
vezes maior que o didxido de carbono (COz). Assim, 0S recursos necessarios para
produzir alimentos ndo consumidos tém uma pegada de carbono estimada em 3,3
mil milhdes de toneladas de CO2. Em sintese, cerca de 40% dos alimentos, ou
145 milhdes de toneladas, produzidos na UE n&o servem a sua funcéo e o valor
anual desperdicado na Europa ronda os 173 quilos por pessoa.

O mesmo relatorio refere que o volume de alimentos perdidos ou desperdicados
por ano seria suficiente para acabar com a fome no mundo em quatro vezes. A
Organizacdo das Nac¢des Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) sugere
gue serd necessario um aumento de producdo alimentar em 60% dos valores
atuais para alimentar uma populacdo mundial de 9,3 bilhdes até 2050. Em
alternativa, a eliminacéo das ineficiéncias do sistema alimentar seria suficiente
para alimentar os novos consumidores, sendo esta uma das ac¢fes mais
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importantes a tomar para combater a crise climéatica e melhorar a resiliéncia do
sistema alimentar (8).

O tema tem ganho destaque nos ultimos anos e os paises da UE ja tomaram
medidas no sentido de concretizar o Objetivo de Desenvolvimento Sustentével
das Nac¢des Unidas de reduzir o desperdicio alimentar per capita para metade ao
nivel do retalho e do consumidor até 2030 e reduzir as perdas alimentares ao
longo das cadeias de producéo e de abastecimento. A estratégia esta assente em
4 principios orientadores:

e reduzir a quantidade de alimentos perdidos durante a producgdo e a
distribuicao
e reduzir o desperdicio alimentar das familias

e incentivar a doagédo de alimentos

e monitorizar e avaliar a execucdo das medidas da UE de prevengéo do
desperdicio alimentar

Em dltimo recurso, e conforme ja foi referido anteriormente, outras medidas
destinadas a reduzir as perdas e o desperdicio alimentares incluem a reorientagédo
dos excedentes alimentares, nomeadamente para a producdo de alimentos para
animais ou composto.

11.2. OPORTUNIDADES NO CONTEXTO DO <“DESPERDICIO
ALIMENTAR: PREVENGCAO E APROVEITAMENTO”

[1.2.1. Enquadramento

As empresas, start-ups e empreendedores que queiram participar na construgao
da cadeia alimentar europeia do futuro devem entender as forgas de mercado e
antever tendéncias e novos comportamentos de consumo. Conhecer as
preferéncias da geracdo Z, as suas expetativas e habitos de consumo, permite
aferir a evolugdo e sinalizar as mudangcas que se aproximam, permitindo
igualmente o posicionamento preciso de novos produtos e modelos de negécio.

Adicionalmente, os empreendedores devem incorporar na sua analise as politicas
e orientacdes legislativas que vado sendo desenhadas a diferentes niveis (de
ambito regional, nacional e europeu) pelas instituicbes com capacidade de
sinalizar o caminho. Recorrendo a incentivos, requisitos ou penalizagbes, as
diferentes entidades reguladoras vao moldando a atuacdo dos agentes
economicos e stakeholders da cadeia de valor do setor alimentar.

Conforme ja foi referido, a Unido Europeia aprovou recentemente o Pacto
Ecol6gico Europeu (a estratégia europeia com a ambicdo de alcancar a
neutralidade climatica na Unido Europeia em 2050). Este novo designio tem tido,
e ird continuar a ter, enormes implicacdes nas politicas, no financiamento, na
legislacdo, e noutras iniciativas europeias, e a agricultura sera, como € natural,
um dos setores em que o Pacto Ecologico tera mais impacto. A nivel europeu, o
instrumento politico do Pacto com maior impacto na agricultura é a Estratégia do
Prado ao Prato, apresentada no capitulo anterior.
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[1.2.2. Oportunidades

Na quarta fase do ciclo do Prado ao Prato: o Desperdicio, sdo varias as
oportunidades identificadas, centradas em diferentes dominios. Foram
identificadas 3 que seguidamente se detalham:

1) TECNOLOGIAS DE GESTAO DA VALIDADE

Os mal-entendidos ao nivel da interpretacdo das diferentes formas de
apresentacao das datas de validade, assim como a utilizacao abusiva em matéria
de indicacdo de datas («consumir até» e «consumir de preferéncia antes de»)
conduzem ao desperdicio alimentar.

A data de durabilidade minima, que pode ser expressa como, “consumir de
preferéncia antes de” ou como “consumir de preferéncia antes do fim de”, é a data
até a qual o alimento conserva as suas propriedades em condicdes de
conservagao adequadas. Um alimento marcado com este tipo de data, podera ser
consumido mesmo apos esta data, desde que sejam respeitadas as condi¢des de
conservacdo e nao ocorram alteracbes ao seu aspeto, cheiro e sabor. Alguns
exemplos sdo o azeite, as bolachas, cereais, congelados e conservas.

Varias oportunidades tém agitado o mercado e reconhece-se sobretudo espaco
para que solucdes inovadoras de base tecnoldgica continuem a contribuir neste
dominio. Por um lado, a sensibilizacdo do consumidor permite que o valor
comercial dos alimentos se mantenha elevado por mais tempo. Este fator da aos
agentes econdémicos oportunidade de redistribuirem stocks e fazerem chegar os
alimentos que o consumidor final deseja, nas condicdes de conservagdo e
gualidade adequadas.

Em matéria de gestdo dos prazos de validade dos alimentos, a tecnologia tem
gerado solucbes criativas e comunitarias de partilha entre consumidores, de
ingredientes com prazos de validade reduzido, incentivando a preparacdo de
alimentos, a confecdo de refeicbes antes que 0os mesmos se estraguem ou
apodrecam, a troca de receitas entre utilizadores, a sensibilizagcdo dos
consumidores, entre outras funcionalidades.

Por fim, reconhece-se o potencial associado ao apoio aos consumidores a serem
criativos com as sobras alimentares e a lidarem com o problema do lixo doméstico
vindo das suas residéncias. O aproveitamento integral dos alimentos, como
cascas de batatas ou calos de vegetais tem merecido muita atencdo e novas
solucdes fornecem inspiracdo e possibilidades praticas, promovendo eventos ou
campanhas e iniciativas, oferecendo dicas e truques para transformar as sobras
negligenciadas em deliciosas refeicdes, concorrendo também para o
aproveitamento dos alimentos que o0s consumidores tém no frigorifico e no
desenvolvimento de habitos de consumo mais responsaveis.

2) RECUPERAGCAO E REDISTRIBUIGAO DE EXCEDENTES

A recuperacdo de excedentes alimentares e a sua redistribuicdo permite poupar
o investimento financeiro necessario para apoiar as pessoas em situacdo de
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vulnerabilidade, minimizando as caréncias alimentares das camadas mais pobres
da populacdo. Para além disso, permite também otimizar os recursos naturais,
humanos e financeiros utilizados na producdo e confecdo dos alimentos,
garantindo que estes se mantenham no ciclo de valor e que cumpram o fim para
o qual foram produzidos — o consumo humano.

Mas as oportunidades neste ambito ndo se circunscrevem apenas a importantes
iniciativas sociais, doacdes e a¢cdes centradas na irradicacédo da fome. O combate
ao desperdicio alimentar reconhece que o ndo aproveitamento de bens
alimentares muitas vezes se deve a um desfasamento temporal e espacial de
oferta e da procura. Neste dominio, novas solugdes tém permitido identificar,
quantificar e tornar visivel focos e momentos de oferta, cruzando com
consumidores motivados e preparados para a compra e 0 consumo.

Normalmente a redistribuicdo de alimentos ou refeigdes previne o desperdicio no
limite da perda, e por isso o consumidor final beneficia de precos muito favoraveis
de aquisigéo.

Por ultimo, de referir o papel da tecnologia e novas inovagfes na area da IoT
(internet das coisas), IA (inteligéncia artificial) entre outras., que permitem a
comunicagdo e troca de dados entre dispositivos, equipamentos ou alimentos,
antecipando comportamentos e flutuacdes de procura. As possibilidades sdo
imensas e espera-se que 0 ecossistema empreendedor continue a agitar o
mercado nesta area. O modelo de negécio baseado em plataformas digitais tem
sido muito eficaz em criar mercados digitais, locais de encontro entre a procura e
a oferta, com custos de operagéo reduzidos e tirando partido dos efeitos de rede
e da transparéncia que estas solucdes oferecem.

3) UPCYCLING FOOD

Numa 6tica de economia circular, o desperdicio alimentar pode ser evitado através
da criacdo de valor e conversdo em novos produtos que sdo reintroduzidos no
mercado agroalimentar, ou se tal ndo for possivel, em outros verticais com valor
econdémico, desde a cosmética a valorizagao energética.

As oportunidades relacionadas com o movimento upcycling food s&o
incomensuraveis. O objetivo Ultimo é reduzir os desperdicios e os impactos do
consumo no meio ambiente, canalizando inspiracdo e talento para o
desenvolvimento de alimentos e bebidas sustentaveis.

Linha de sopas feitas com vegetais que seriam descartados, subprodutos de
alimentos transformados em novos ingredientes, graos excedentes provenientes
da industria cervejeira que se transformam em snacks e 4gua mineral extraida da
producao de sumos concentrados. Estes sdo apenas alguns exemplos de como a
industria de alimentos tem inovado para transformar o que iria para o lixo em
produtos saborosos e nutritivos.

De referir que o consumidor sente ligagcéo identitaria com aquilo que compra e
ganha consciéncia que tem poder com as escolhas que faz. Escolher produtos
reciclados e produtores que gerem de forma sustentavel os desperdicios esta
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alinhado com os valores e convic¢gbes dos consumidores éticos e sustentaveis.
Os novos consumidores também evangelizam e comunicam constantemente
através das redes sociais, permitindo mecanismos nao concertados de marketing
e promocao das marcas e produtos consumidos.

Por ultimo, destaque para a participacao da restauracao, dos Chefs e também de
produtores de alimentos, que através da conversdo de desperdicio em novos
produtos alimentares desempenham um papel crucial no reencontro das pessoas
com o meio ambiente, numa relacdo mais inteligente e sustentavel com a flora do
planeta.
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lil. CASOS DE ESTUDO

Apresentam-se em seguida os casos de estudo identificados para disseminacéo
e com potencial demonstrador para a fase “Consumo Sustentavel de Alimentos”.

Cada um deles contém uma breve identificacdo, composta pelo nome e log6tipo
(ou imagem genérica), sendo ainda imediatamente identificados 4 elementos
fundamentais:

- Tipologia: consoante se trate de uma start-up, empresa, tecnologia ou
metodologia.

- A(s) area(s) da cadeia de valor particularmente envolvidas no exemplo em
questao;

- A oportunidade que endereca;
- O pais associado.

O Caso de Estudo prossegue com a identificacdo da oportunidade e as
caracteristicas inovadoras que o tornam relevante. No final séo disponibilizadas
informag0®es adicionais de contexto ou suporte.

Simbologia das Areas de Intervengao

Tendo em conta que cada caso esta envolvido em etapas distintas da cadeia de
valor alimentar, opta-se pela introducéo de um apoio visual que clarifica a area (ou
areas) de intervencado no qual o exemplo selecionado esta diretamente envolvido.

Conforme foi reconhecido nos capitulos anteriores, a cadeia de valor alimentar é
complexa e envolve um conjunto de fase distintas, passando pela producéo de
alimentos, pelo processamento até ao consumo e posterior valorizagdo de
residuos. Para além destas 4 fases que a estratégia do Prado ao Prato delimita
(seguidas igualmente pela estrutura das 4 publicacBes do presente estudo),
existem subfases distintivas e suficientemente relevantes para serem adicionadas
ao esquema visual referido. Para efeitos deste estudo, a representagéo colocada
de seguida, sintetiza simbolicamente as fases da cadeia de valor do sistema
alimentar.

Cofinanclade por

COMPETE g
2020 2020 ﬂ

15

NEIZANT



Simbologia das
Areas de Intervencao

PROCESSAMENTO LOGISTICA
RESTAURAGCAO CONSUMO

SENSIBILIZACAO
Ei JEDUCACAO ; Céfg MARKETING

RECURSOS

/INPUTS PRODUCAO

VALORIZAGAO DE

COMERCIALIZAGAO RESIDUOS/DESPERDICIO

® &

®

Figura 2 — Identificacdo das Areas de Intervengdo dos Case Studies de acordo com as fases da
cadeia de valor alimentar. (Fonte: Adaptado de “Alimentar Boas Préticas: Da Produg¢&o ao Consumo
Sustentavel 2020; https://alimentarcidadesustentaveis.wordpress.com/publicacoes)
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GRELHA SINTESE DOS CASOS DE ESTUDO APRESENTADOS
No ’

1

Caso de Estudo

REFOOD

Tipologia

"ONG

Areas de Intervencéo

Comercializagéo

Restauracao
Desperdicio

1]
L9 Farme

= FORK
Linha de Orientacdo

| Reaproveitamento e Redistribuicdo de Alimentos

Pais

| Portugal

LIFEFoodCycle
Sonae

Projeto

Distribuicao
Desperdicio

Tecnologias de Gestéo da Validade

Portugal

PeelPioneers

Empresa

Processamento
Comercializacao
Desperdicio
Sensibilizacdo

UpCycling Food

Holanda

Too Good to Go

Start-up

Distribuicao
Comercializacao
Sensibilizacao

Reaproveitamento e Redistribuicdo de Alimentos
Tecnologias de Gestéo da Validade

Dinamarca

Fruta Feia

Cooperativa

Producéo
Comercializacéo
Consumo
Sensibilizacdo

Reaproveitamento e Redistribuicdo de Alimentos

Portugal

Good After

Start-up

Distribuicdo
Desperdicio

Tecnologias de Gestéo da Validade

Portugal

Delicious Data

Start-up

Distribuicao
Restauracdo
Desperdicio

Tecnologias de Gestéo da Validade

Alemanha

Kebony

Empresa

Desperdicio

UpCycling Food

Noruega

YoNoDesperdicio

Projeto

Consumo
Desperdicio

Tecnologias de Gestéo da Validade

Espanha

10

Instock

Start-up

Distribuicdo
Restauracdo

Reaproveitamento e Redistribuicdo de Alimentos

Holanda

17
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CASO DE ESTUDO 1: REFOOD - APROVEITAR PARA ALIMENTAR

Aproveitar Alimentar

REFOOD ONG Comercializagéo Reaproveitamento e | Portugal
Restauragéo Redistribuicdo  de
Alimentos
Desperdicio
Descrigao

A REFOOD é uma associacdo sem fins lucrativos que tem como foco a
sustentabilidade e redugdo do desperdicio alimentar. O Movimento Refood é
promotor do desenvolvimento sustentavel e contribui efetivamente para os 17
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel. A sua missdo temo propoésito de
resgatar alimentos e redistribuir para pessoas necessitadas através da inclusdo
da comunidade local.

Figura 3 — Fotografia A¢&o Refood (Fonte: https://www.facebook.com/refoodportugal)

Oportunidade

De acordo com dados da Organizacdo das Nacbes Unidas para Alimentacéo e
Agricultura, os paises industrializados desperdicam 1,3 mil milhdes de toneladas
de alimentos por ano, um volume capaz de alimentar mais de 900 milhdes de
pessoas que passam fome no mundo.
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A Refood tem no seu proposito reduzir o desperdicio alimentar, atenuando a fome
e diminuindo a quantidade de residuos. Nasceu da vontade de servir e de dar uma
alternativa sustentavel aos restaurantes no reaproveitamento dos excessos de
comida produzidos nos seus estabelecimentos, que antes eram encaminhados
para o lixo, gerando enormes quantidades de desperdicio.

Conforme foi referido anteriormente, o desperdicio alimentar € um problema social
e ambiental, pois é responséavel por gerar entre 8 a 10% das emissfes de gases
emitidos na atmosfera, de acordo com indicaces da ONU.

Em Portugal, o ambiente familiar € o que mais desperdica comida. Os niameros
apontados por um estudo do Instituto Nacional de Estatistica realizado em 2020,
revelam que 1,2 milhGes de toneladas de alimentos foram desperdicadas. Na
posicdo seguinte surgem o0s restaurantes com mais de 230 mil toneladas
desperdicadas. Os restantes sdo o comeércio e distribuicdo com mais de 210 mil
toneladas, a producgéo priméria mais de 101 mil toneladas e por fim a inddstria
alimentar com cerca de 61 mil toneladas. Neste dominio, enormes desequilibrios
emergem: de um lado o desperdicio e do outro a fome. De acordo com a ONU,
cerca de 10% da populagdo mundial passa fome e ndo tem 1 refeicdo diaria.

Dito isto, a Refood € um movimento que endereca o problema do desperdicio
alimentar, mas também procura dar resposta aos milhées de pessoas que estao
em situacéo de pobreza e que passam fome. E reconhecido como uma iniciativa
de empreendedorismo social que mobiliza, une e ativa a comunidade para a
mudanga conjunta.

Sintetizando, a Refood transforma o desperdicio alimentar em refei¢es nutritivas
para pessoas em situacao de necessidade, transforma a comunidade em agentes
de mudanca, cria um ambiente de responsabilidade social e ambiental e converte
a exclusao em incluséo.

Caracteristicas Inovadoras

A Refood € uma organizagdo gerida por nudcleos autdbnomos, concretizada
inteiramente com recurso a trabalho voluntario. A Refood ndo possui atividade
comercial, subsidios ou angariacdo ativa de fundos, € um movimento que conta
com a boa vontade e inclusdo dos membros da comunidade local para redistribuir
alimentos que de outra forma, continuariam a ser descartados e encaminhados
para o lixo.

O modelo deste projeto € altamente inovador e sustentavel. A expanséo da rede
€ motivada pela replicacdo dos nucleos existentes e impulsionada pelo empenho
dos membros da comunidade que trabalham de forma voluntéria. Sao vérias as
tarefas necessarias, desde a angariacdo de restaurantes, cafetarias ou
supermercados que aderem ao programa, até ao apoio na organizacdo das
porcdes e refeicdes que serdo redistribuidas.

A Refood esta sustentada pela inclusdo social, envolvendo a comunidade e
instituicdes a abragarem o projeto. E possivel ser voluntario num nucleo existente
ou apresentar a proposta de criacdo do seu préprio nucleo. A pessoa que desejar
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montar 0 seu proprio ndcleo monta a sua equipa, ao qual decidem onde serd o
centro de operacfes, convidam parceiros, e organizam as instalacbes e treinam
0s voluntarios para iniciar as operacoes.

Na sua fase inicial, o projeto arrancou com 30 restaurantes e 2 paroquias que
serviam para ligar o produto ao publico-alvo. A filosofia da ONG passa por replicar
as melhores praticas e solugdes locais que sdo sempre partilhadas entre a rede
interna, o que resulta na melhoria continua de todos os nucleos.

Em 15 de abril de 2013, o governo portugués, atribuiu o estatuto de IPSS —
Instituicdo particular de solidariedade social que confere responsabilidade
acrescida e vantagens fiscais aos doadores, através do Ministério do Trabalho,
Solidariedade e Seguranca Social.

Hoje a estrutura do projeto é mais ampla e organizada, contando com 3 tipos de
parceiros:

— Parceiros que fornecem alimentos, sendo estes: cafés, restaurantes,
supermercados, distribuidores, mercados de agricultores, cooperativas
agricolas, agricultores e supermercados.

— Parceiros operacionais, que passam por cidadaos voluntarios, instituicbes
publicas e privadas com responsabilidade sécio ambiental.

— Parceiros de capacitagédo, que podem ser nacionais ou internacionais, que
ajudam a capacitar as comunidades para transformar o desperdicio
alimentar em nutricdo e fomento ao consumo sustentével

Informagdes Adicionais

A Refood nasceu em 2011 pelas maos do americano Hunter Halder, residente na
cidade de Lisboa, que fez a primeira recolha e distribuicdo de alimentos em
restaurantes e cafés com uma bicicleta. A sua inspiragdo sempre foi o de trabalhar
a servico da comunidade, construindo um movimento capaz de mudar o mundo.
Atualmente, a Refood tem 60 ndcleos em Portugal e jA conta com nulcleos
internacionais na ltalia, Espanha, Brasil e EUA. O fundador do projeto prevé a
continuacdo da expansao para varias partes do mundo.

Em 2020, o movimento Refood foi considerado pelas Nac¢bes Unidas um dos
projetos inovadores para o futuro no “The Futures Project.”

Figura 4 — Fotografia do Fundador da Refood. (Fonte: https://re-food.org/)

IMIAG & A
Fundn Socisl Eurepeu
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CASO DE ESTUDO 2: LIFE FOOD CYCLE SONAE

Lifefood
ycle

Tipologia Areas de Intervencéao Linha de Orientacdo
LIFEFoodCycle | Projeto Distribuicdo Tecnologias de | Portugal
— Sonae Gestao da Validade

Desperdicio

Descricéao

A LIFEFood Cycle é uma plataforma digital de gestéo, que visa gerir quebras de
forma digital, otimizando doacbes e também vendas B2B dos produtos
alimentares que se encontrem em risco de perda, por um preco atrativo, nas lojas
da marca Continente, sendo promovido pela empresa Sonae MC.

O projeto LIFEFood Cycle, foi desenvolvido em consércio e cofinanciado em 55%
pelo programa LIFE da Unido Europeia: instrumento de financiamento europeu
para as areas do ambiente e da acédo climatica.

Note-se que ja ha varios anos que o Continente doa produtos a instituicées de
solidariedade, mas o processo tem sido predominantemente manual. Em 2019, foi
doado o equivalente a 12,3 milhdes de euros em excedentes alimentares. O
projeto LIFEFood Cycle concretizou uma plataforma que permite digitalizar este
processo, com ganhos de eficiéncia, visibilidade e gestédo global do sistema, para
além de introduzir uma vertente adicional: a venda a parceiros por um preco mais
baixo, permitindo recuperar mais produtos que ja ndo tém valor comercial.

G

Lifefood
ycle

Figura 5 — Fotografia de divulgagdo do projeto. (Fonte:
https://www.missao.continente.pt/iniciativas/lifefoodcycle/)
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https://www.missao.continente.pt/iniciativas/lifefoodcycle/

Oportunidade

O desperdicio alimentar ocorre ao longo de toda a cadeia de abastecimento,
desde o produtor até ao consumidor final. De acordo com um estudo da Boston
Consulting Group, até 2030 o impacto do desperdicio alimentar alcan¢ara 1,5 mil
milhdes de euros. O estudo revela que se considerassemos o desperdicio
alimentar um pais, esse ocuparia o terceiro lugar dos mais poluentes, de entre 0s
gue emitem mais gases de efeito de estufa, representando cerca de 10% do total
das emissdes de CO, no mundo.

Com a aceleracdo da transformacdo digital nas empresas, surgem novas
tecnologias digitais para solucionar problemas tradicionais de forma inovadora
como: quebras no desempenho, produtividade, gestdo de stocks, trazendo muito
mais agilidade e eficacia para os processos, possibilitando novas formas de
interagir com o mercado.

Em linha com a oportunidade identificada, a solugdo LIFEFood Cycle tira partido
da tecnologia para gerir milhares de referéncias de produtos alimentares do grupo
e assim sinalizar diariamente aqueles produtos cujo prazo de validade se
aproxima ou excede determinados parametros definidos, desencadeando
automaticamente procedimentos internos para 0 seu encaminhamento a
parceiros, no sentido de evitar o seu desperdicio.

A solugcdo demonstra que as novas tecnologias podem desempenhar um papel
fundamental no combate ao desperdicio alimentar. A plataforma LIFEFood Cycle
promove também a visibilidade e agilidade no que toca a gestdo dos excedentes,
pois facilita o controlo e reaproveitamento do que seria uma perda, tanto para
doacgbes quanto para empresas que podem utilizar os produtos, evitando o
desperdicio alimentar e incentivando uma economia sustentavel e circular.

Assim, para a area do desperdicio alimentar, todos tém de ser chamados a acao.
Os empreendedores devem reconhecer que uma das fontes de desperdicio é a
distribuicdo e retalho. Novas solucdes s&o precisas para apoiar este setor, no
desenho de novos processos, de aplicacdes, etc. O exemplo da app testada em
ambiente Sonae é inspirador porque néo so6 redistribui para doacdes e o setor
social, mas capitaliza a revenda, gerando uma pequena receita para a empresa.
Solugdes criativas como esta, desta vez com recurso a tecnologia, séo essenciais
para os objetivos de redugéo do desperdicio alimentar que a cadeia alimentar do
futuro tem de atingir.

Caracteristicas Inovadoras

O LIFEFood Cycle é uma plataforma digital que promove a economia circular
através da gestdo online de doacdes e vendas de produtos alimentares
excedentes. A plataforma integra 50 supermercados Continente e 10 parceiros
sociais e comerciais para cada um destes 50 locais, correspondendo a uma base
de 500 parceiros na rede. Através da aplicacdo moével, as lojas Continente fazem
a gestao de forma digital dos seus excedentes com uma comunicacdo em tempo
real com os parceiros, aferindo necessidades e concretizando encaminhamentos
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de fluxos alimentares, cujo objetivo ultimo é reduzir o desperdicio alimentar e
servir populacfes vulneraveis.

O LIFEFood Cycle torna o processo das doagfes solidarias mais eficiente,
permitindo aproveitar bens alimentares para instituicdes de apoio social e animal,
de forma mais rapida e facilitada.

Repare-se que o apoio social e doacbes a IPSS ja esta implementado ha 2
décadas, com mais de 1400 associa¢Oes apoiadas. A plataforma LIFEFood Cycle
digitaliza o processo e procura validar o conceito de incorporagdo de vendas B2B,
com descontos comerciais significativos, com outros parceiros da rede.

Neste novo ambito, o projeto pretende recuperar 260 toneladas de comida por ano
e evitar mais de 500 toneladas de emissdes de gases de efeito estufa.

A marca Continente tem outros projetos com foco no combate ao desperdicio
alimentar. Um dos exemplos é o projeto Banana Solteira, que promove a venda
de bananas que foram retiradas dos cachos e estdo separadas individualmente.
O continente coloca um preco mais baixo e também coloca a venda a um preco
fixo nas cafetarias da marca Bagga do grupo Sonae.

Figura 6 — Fotografia Centro de distribuicdo Continente. (Fonte:
https://missao.continente.pt/iniciativas/combate-ao-desperdicio-alimentar/)

Informagdes Adicionais

O projeto LIFEFood Cycle, desenvolvido em consércio entre a MC Sonae e a
Phenix, que € uma empresa que apoia implementacdo de soluc¢des tecnoldgicas
gue ajudam a gerir produtos excedentes. O projeto foi cofinanciado pelo programa
LIFE da Uni&do Europeia.

Este projeto foi pioneiro a nivel europeu, pois a rede Continente sera a primeira a
deter uma plataforma que ajuda a gerir perdas para doacbes e venda para
empresas dos seus excedentes.
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MC

Sonae

Figura 7— Logotipos dos parceiros do projeto LIFEFoodCycle. (Fonte:

https://missao.continente.pt/iniciativas/lifefoodcycle)

Cofinanclade por:

CSOMPETE g
2020 2020 - -

NEZANT


https://missao.continente.pt/iniciativas/lifefoodcycle

CASO DE ESTUDO 3: PEELPIONEERS

&7) PeelPioneers
)

Tipologia Areas de Intervencao Linha de Orientacédo
PeelPioneers Empresa Reaproveitamento de | UpCycling Food Holanda
Residuos;

Criacdo de novos
produtos a partir de
residuos;

Descricao

A Peel Pioners é uma empresa que reutiliza residuos de citrinos, especificamente
cascas de laranja e converte-os em ingredientes naturais que podem ser usados
em produtos alimentares, bebidas alcodlicas, produtos de limpeza e beleza. Todos
os produtos sao de origem vegetal, naturais, vegetarianos, hipoalergénicos e sem
glaten.

Figura 8 — Fotografia Producédo PeelPioneers Holanda. (Fonte: https://www.peelpioneers.nl/home-
en)

Oportunidade

E necessério que a sustentabilidade e a inovacdo caminhem juntas para gerar
produtos de impacto ambiental positivo e promover uma alimentagcdo mais
sustentavel para o consumidor urbano. Esses produtos ajudam a solucionar
problemas da cadeia agroalimentar e tornam-se mais lucrativos para quem vende
e quem produz. O upcycling vem trazer uma nova solucao, o termo significa gerar
novos produtos a partir de outros produtos que em grande parte iriam para o lixo.
Q _upcycling vem colocar o produto novamente no mercado, respondendo aos
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principios da sustentabilidade e da economia circular.

Devido ao aumento da procura de sumos de laranja naturais na Holanda, o
namero de cascas resultantes do processo de preparacdo naturalmente também
cresce. Anualmente, no pais identificado, aproximadamente 250 milh&es de quilos
de cascas de laranja séo desperdicadas. A PeelPioners identificou a oportunidade
de utilizac&o destas cascas para produzir diversos outros produtos, dando assim
outra utilidade a este subproduto que antes era desperdicado.

A Europa desperdi¢ga mais de cinco mil milhées de quilos de casca de citrinos por
ano. A maior parte destes residuos € encaminhado para incineracdo, onde os
componentes quimicos e biol6gicos que se encontram na casca se perdem. A
PeelPioneers transforma estes residuos de casca de citrinos em 6leos essenciais
(fragréncia), quimicos (pectina, celulose e flavonoides) ou em rag¢Bes animais
sustentaveis. Estes recursos sdo vendidos como mercadorias ou utilizados em
produtos que podem voltar aos fornecedores de cascas (por exemplo, sabonetes
de casca de laranja para o setor da hotelaria), tornando assim o modelo de
negacio circular.

Caracteristicas Inovadoras

A PeelPioneers, tem como missao recuperar todos os residuos citricos e converté-
los em ingredientes valiosos, oferecendo uma solucéo circular para a comunidade.
Com efeito, a empresa utiliza as cascas de laranja e transforma em novos
produtos altamente inovadores para a indlstria e esta transforma em produtos
com alto valor agregado para o consumidor final, como: 6leos essenciais, pectina,
celulose e flavonoides ou para incorporagdo em racgdes animais, permitindo
reduzir a pegada ambiental desta gama de produtos. As novas matérias-primas
resultantes, vdo dar forma a novos produtos na area alimentar, produtos de
higiene pessoal e beleza.

A PeelPioneers realiza no seu laboratério de inovacgéo, constantes investigacdes
sobre como obter solugBes de elevado valor acrescentado a partir dos residuos
de citrinos. Fruto deste trabalho, lancou recentemente as fibras dietéticas que
proporcionam firmeza e estrutura aos substitutos da carne, denominada de Finix,
uma fibra em p6, com valor nutricional e que tem propriedades de ligacéo,
espessamento, emulsificacdo e retencao de agua. Este p6 pode ser utilizado em
produtos liquidos como: bebidas, molhos, substitutos de carne e produtos de
padaria. Por sua via, este produto reduz a gordura ou acucar adicionado, e é livre
de odores ou sabor a laranja.
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Figura 9 — Fotografia Solug6es I1&D PeelPioneers Holanda. (Fonte:
https://www.peelpioneers.nl/home-en)

Repare-se que para uma iniciativa de upcycling ter sucesso, ndo basta que a nova
solucéo evite custos relacionados com a gestdo dos residuos gerados (embora
seja um elemento benéfico e a ter em conta). E também necessario converter esse
fluxo de subproduto em produtos diferenciados, com valor comercial, em que o
consumidor perceba a sua mais-valia e o mercado o mantenha em niveis
relevantes de utilidade e aplicabilidade.

Informagdes Adicionais

A tecnologia pioneira da PeelPioneers oferece uma solugdo 100% circular. A
empresa foi fundada em 2017 por Lindy Hensen, Bas van Wieringen e Sytze van
Stempvoort, e sua primeira fabrica foi na cidade de Son, Holanda, a fabrica
revelou-se demasiado pequena, pelo que construiram uma nova no ano de 2021
na cidade de Den Bosch, sendo a maior fabrica europeia no seu segmento, onde
serdo processados mais de 30 milhdes de quilos de cascas de citrinos por ano.

Figura 10 — Fotografia Estrutura fabril Holanda. (Fonte: https://www.peelpioneers.nl/home-en)
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CASO DE ESTUDO 4: TOO GOOD TO GO

Too Good To Go

Tipologia Areas de Intervencéo Linha de Orientacédo

Too Good to Go | Start-up Distribuicéo Reaproveitamento e | Dinamarca
Comercializagéo Redistribuicdo  de
Alimentos
Sensibilizagao _
Tecnologias de

Gestao da Validade

Descricao

A Too Good To Go é uma plataforma tecnolégica que vende refeicdes e alimentos
gue seriam desperdi¢cados. A compra € realizada através do aplicativo Too Good
to Go, onde o consumidor pode adquirir alimentos com precos bastante reduzidos
da rede aderente. A solugdo concretiza a ideia fundamental do reaproveitamento:

do “lixo” que virou luxo.
- I

Figura 11 — Fotografia App Too Good to Go. (Fonte: https://togoodtogo.pt)

Oportunidades

O desperdicio alimentar ocorre por varios motivos, sendo estes provocados pelo
desperdicio no seio familiar ou mesmo em redes de restaurantes, pastelarias, ou
outros servicos alimentares. A maior parte do problema esta na producédo
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excessiva que provoca as sobras, confecdo errada das porcdes, falta de
conhecimento por parte do consumidor relativamente ao armazenamento correto
dos alimentos, entre outros.

De acordo com o estudo realizado pela YouGov a pedido da Too Good To Go, a
maioria das pessoas reconhece a importancia do combate ao desperdicio
alimentar, no entanto, continuam ainda a desperdicar. O estudo revelou que em
Portugal 41% dos inqueridos afirma que ndo desperdi¢ca comida, um niamero bem
superior ao global que é de 35%. Os portugueses com criangas até 6 anos sao os
guem mais desperdicam alimentos, reafirmando o desperdicio em ambientes
familiares.

A Too Good To Go visa combater o desperdicio, disponibilizando uma solucéo
tecnolégica com poucos custos associados aos fornecedores de servigos
alimentares para escoarem o0s produtos excedentes das suas producdes, e
oferecer ao consumidor produtos de 6tima qualidade com um pregco bastante
atrativo. O aplicativo tem por objetivo de dar uma oportunidade aos consumidores
salvarem produtos e evitar o desperdicio alimentar, com precgo bastante justo.

A comunicacao € um eixo muito importante para atingir a estratégia de economia
circular implantada pela Unido Europeia e aos objetivos alinhados com ODS 12
de fomento a producdo e ao consumo sustentaveis. Para que haja economia
circular, é necessario ter um consumo circular e para isso é importante criar
mecanismos que incentivem a mudanga de comportamento necessaria para se

contruir um mundo com menos desperdicio e mais justi¢a social.

Neste sentido a Too Good To Go surge como um meio de comunicagéo de facil
acesso aos consumidores, principalmente a geracdo Z que vive num ambiente
muito mais tecnolégico e que esta atento as novidades acerca de novas formas
de interag&o digital com propoésitos de sustentabilidade e circularidade.

Caracteristicas Inovadoras

A Too Good To Go é a maior plataforma de business to consumer do mundo com
foco no combate ao desperdicio alimentar. O aplicativo esta disponivel para
download no Google Play e AppleStore, com uma interface dindmica e funcional
para facilitar o acesso ao consumido.

O aplicativo liga empresas ao consumidor final, funcionando como um
Marketplace contra o desperdicio alimentar, onde os estabelecimentos aderentes
separam a quantidade de alimento durante a reposi¢éo e oferecem uma espécie
de Magic box, onde quem seleciona o produto é o estabelecimento de acordo com
as sobras do dia, a Magic box pode ter descontos de até 70%. O consumidor ndo
sabe especificamente o0 que a sua Box vai conter, pois depende dos produtos que
sobram naquele estabelecimento.

Os parceiros de negécio pagam uma inscricdo anual para estarem na plataforma
e uma comissdo por cada refeicdo vendida. Entre eles estdo: pastelarias,
pizzarias, restaurantes, gelatarias, mercados. A recolha do produto é indicada nas
informacdes e o cliente devera sempre levar o seu saco para a recolha.
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Ao realizar o download da aplicacdo, o consumidor poderd verificar 0s
estabelecimentos, os lugares mais proximos e os locais preferidos, também é
possivel deixar reservadas as refeicdes para data seguinte. E preciso que o
consumidor acompanhe o status, pois o seu pedido s6 se confirma se houver
sobras daqueles produtos na data futura que deixou reservado.

Na aplicacdo o consumidor também faz as suas avaliagbes e que séo valiosas
para que a equipa Too Good To Go possa melhorar os seus servicos e que 0s
produtos possam sempre promover a melhor experiéncia e incentivar a reducéo
do desperdicio.

Figura 12 — Fotografia entrega Too Good To Go. (Fonte: https://togoodtogo.pt)

Informacdes Adicionais

A Too Good To Go, foi lancada em 2015 na Dinamarca, tem sede em
Copenhagen. A ideia rapidamente expandiu para outros paises e em 2019 chegou
em Portugal.

Em 2021 a empresa atingiu 19,5 milhdes de utilizadores no mundo e cerca de 55,6
milhdes de refeicbes que foram salvas, um aumento de 84% em relagéo ao ano
de 2020.

A empresa além da sua reconhecida plataforma, também criou uma iniciativa
chamada de “Observar, Cheirar, Provar”’, uma campanha com o mote “Faz sentido
usar os sentidos” que pretende ajudar o consumidor a distinguir as diferencas
entre datas de validades dos alimentos. Esta iniciativa pretende alertar para o
impacto negativo, falta de conhecimento e ma interpretacdo dos prazos de
validade nos rétulos, e serd gradualmente aplicada a todos os paises onde a
empresa opera. Em Portugal, existem mais de 14 marcas envolvidas na fase de
arranque, sendo que para além das marcas existem também influencers e
personalidades publicas conhecidas pelo publico portugués como o Chef
Henrique S&a Pessoa, Catia Goarmon (Tia Catia) ou a Chef Marlene Vieira, todos
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em prol da criacdo de maiores niveis consciéncia em todas as cozinhas
portuguesas.

B P o @y e 2 O DTN v B a & Q

Figura 13 — Fotografia campanha Faz Sentido usar os Sentidos, Too Good To Go. (Fonte:
https://togoodtogo.pt)

REDUZIR O DESPERDICIO ALIMENTAR E

A SOLUGAO #1 PARA COMBATER
AS ALTERAGOES CLIMATICAS

 “Da acotda cam 0 Project Drawdawn, 2020

Figura 14 — Fotografia do video disponibilizado no YouTube, Too Good To Go. (Fonte
https://www.youtube.com/@TooGoodToGoPT)
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CASO DE ESTUDO 5: FRUTA FEIA

Tipologia Areas de Intervengéo Linha de Orientacéo

Fruta Feia Cooperativa | Producédo Reaproveitamento e | Portugal
Distribuicio RgdlstrlbU|gao de
Alimentos

Comercializagéo

Sensibilizacdo

Descricao

A Fruta Feia é uma cooperativa que tem o objetivo de canalizar a producéo fruto-
horticola desperdicada até os consumidores que ndo julgam a qualidade pela
aparéncia.

Conta atualmente com cerca de 15 pontos de entrega, mais de 300 agricultores e
aproximadamente 8000 consumidores, evitando semanalmente o desperdicio de
mais de 20 toneladas de fruto-horticolas que iriam para o lixo.

Gosto

do teu
mau

feitio.

Figura 15 — Imagem da Campanha Fruta Feia. (Fonte: https:/frutafeia.pt/)

Oportunidade

Muitos alimentos por apresentarem pequenos defeitos estéticos e ndo estarem
dentro dos padrBes definidos acabam por ndo ser vendidos nas grandes
superficies e muitas delas ndo chegam a comprar este tipo de produto para expor
Nnos seus espacgos, 0 que gera um volume muito significativo de produtos
desperdicados que o produtor podera usar para alimentar gado ou deposita-los
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em aterros, uma vez que os produtos ndo cumprem com os calibres e imagem
definidas pelos grandes retalhistas alimentares (e em Ultima analise, pela maioria
dos consumidores).

Na luta contra o desperdicio surgem novos conceitos e alternativas para combater
os excedentes. Numa economia circular ndo existem produtos para eliminar, eles
podem ser reparados ou reutilizados em vez de descartados.

A Fruta Feia surgiu da necessidade de eliminar o desperdicio de frutas e produtos
horticolas em bom estado, mas contendo pequenas deformagfes no seu aspeto
fisico, e que as grandes superficies ndo colocam a disposicdo para 0S
consumidores, pois o produto ndo apresenta o “padrao” desejado e que acabavam
por ser colocados no lixo. O projeto Fruta Feia visa combater essa ineficiéncia,
criando um mercado alternativo para a fruta e hortalicas “feias”, e que gera valor
para agricultores e consumidores conscientes, combatendo assim o desperdicio
alimentar e alterar os padrbes de consumo, permitindo que no futuro sejam
comercializados todos os produtos hortofruticolas com  qualidade
independentemente da cor, tamanho ou formato.

Caracteristicas Inovadoras

A Fruta Feia funciona numa relagdo muito proxima com os produtores. Todas as
semanas recolhe as frutas e hortalicas de varios tamanhos, ou disformes que os
produtores ndo conseguem escoar e preparam cabazes de 2 tamanhos distintos
para vender aos consumidores associados a cooperativa.

Os consumidores pagam uma cota anual de 5€, que € cobrada quando recolhem
0 primeiro cabaz. Para ser um consumidor da Fruta Feira é preciso fazer um
registo online através do site https:/frutafeia.pt/consumidor/register. Ao
preencher, este podera escolher entre 2 tamanhos: pequeno e grande (4kg e 8kg).
Basta recolher o cabaz semanalmente no ponto de entrega escolhido, os
pagamentos sdo sempre realizados no ato da entrega do cabaz, em caso de
impossibilidade de levantar o cabaz, o consumidor devera cancelar o pedido na
area cliente do site.

Figura 16 — Fotografia dos Cabazes Fruta Feia. (Fonte: https://frutafeia.pt/)

Informacgdes Adicionais

A Fruta Feia iniciou atividade em 2013, com a fundadora Isabel Soares. A ideia
surgiu quando Isabel estava a assistir a um documentario sobre desperdicio
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alimentar, Isabel na altura vivia fora de Portugal e aproveitou um concurso de
ideias da Fundacdo Calouste Gulbenkian para tornar essa ideia num grande
projeto, Isabel ganhou o concurso e voltou para Portugal para a pér em pratica.

Em 2020, a Fruta Feia venceu o prémio LIFE para o Ambiente da Unido Europeia,
gue reconhece projetos mais inovadores e inspiradores e eficazes nos dominios
da protecdo da natureza, do ambiente e da acdo climatica, na altura foram
selecionados 15 projetos, A Fruta Feia foi a vencedora na categoria LIFE para o
Ambiente com o projeto Flawlife.

“Pelicious

)
"t

[ iy

Figura 18 — Fotografia da Edicdo FLAWALIFE, fundadora da Fruta Feira Isabel Soares integrou o
juri. (Fonte: https://frutafeia.pt/pt/noticia/juri-nos-premios-life-2022)
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CASO DE ESTUDO 6: GOOD AFTER

Tipologia Areas de Intervencéo Linha de Orientacéo

Good After Start-up Distribuic&o Tecnologias de | Portugal

Desperdicio Gestao da Validade

Descricao

A Good After € uma start-up nacional que desenvolveu um supermercado online
gue se dedica a venda de produtos que se encontram perto do fim da data
preferencial para consumo ou cujo prazo ja se encontra ultrapassado, mas em
condigOes para ser utilizado por parte do consumidor final.

A start-up é a primeira plataforma online portuguesa trabalhar com o conceito de
reaproveitamento de produtos proximos ou fora da data preferencial de consumo.
Apresenta-se como um supermercado online que vende produtos que, sendo
seguros e legalmente comercializaveis, estdo a atingir ou ja atingiram a sua “data
de consumo preferencial”. Por isso, os artigos que, deixam de ter a sua qualidade
assegurada pela marca, sdo vendidos com descontos até 70%.

Figura 19 — Material promocional. (Fonte: https://goodafter.com/pt/)

Oportunidade

As marcacdes nas embalagens sdo uma importante fonte de informacé&o para o
consumidor, quer seja pelas informacfes nutricionais quer pelos prazos
(p.e.,“consumir preferencialmente antes de” ou “consumir até”). No entanto, a
maioria dos consumidores tem alguma dificuldade em distinguir entre as duas
informacBes. Para além disso, as cadeias de distribuicdo ndo querem ser
associadas a situacdes de publicidade negativa, no qual os consumidores
identificam em loja produtos cuja data preferencial de consumo tenha ja sido
ultrapassada, gerando desinformacao que apesar de infundada, pode danificar, e
muito, a imagem e reputacdo da marca. Assim, 0s supermercados tendem a
salvaguardar niveis de servico e disponibilidade de produto muito elevados,
implicando necessariamente a geracao de mais desperdicio.
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A Goodafter capitaliza esta oportunidade, canalizando estes produtos para o
segmento crescente de consumidores que estad sensibilizado para o tema e
valoriza o produto nestas condicdes. Cria-se assim um racional de mercado que
gera um mercado secundario de bens alimentares em fim de validade, mas ainda
em perfeitas condi¢cdes de consumo.

Caracteristicas Inovadoras

Sao varias as caracteristicas diferenciadoras da solugcdo. Além de permitir ao
consumidor a possibilidade de aquisicdo de produtos de qualidade e elevada
poupanca, a GoodAfter.com apresenta-se como uma solu¢do “verde”, pois
contribui para a reducéo do desperdicio alimentar e dos residuos relacionados
com a sua eliminagdo. No mercado online sdo muitos os produtos a que o
consumidor pode aceder: produtos de mercearia, saude e bem-estar, bioldgicos,
sem glaten, bebidas, e produtos de segmentos como: beleza e higiene, itens para:
animais, lar e automoével. Desde a sua criacao, a plataforma ja permitiu “salvar”
mais de 225 toneladas produtos.

O consumidor através da plataforma escolhe os produtos de seu interesse, faz o
pagamento e pode levantar a encomenda no armazém da GoodAfter localizado
na cidade do Porto ou em alternativa receber na morada indicada. A empresa
opera nos mercados portugués e espanhol, e os portes de envio sdo sempre a
cargo do comprador.

No contexto pandémico a GoodAfter alcangou um crescimento de vendas de cerca
de 250%, tendo sido a procura impulsionada por consumidores que procuravam
produtos bons a precos atrativos.

A empresa conta com um leque de fornecedores que vao desde fabricantes,
distribuidores, supermercados, ou pequenas mercearias. A maioria dos produtos
sao portugueses, mas a empresa tem também fornecedores em paises como
Espanha, Franca Italia e Holanda.

A empresa cria parcerias estratégicas em prol da sustentabilidade. Uma dessas
iniciativas é o projeto Dose Certa, através de um protocolo de cooperacdo
estabelecido com a LIPOR, e que visa sensibilizar os cidaddos para a
problematica do desperdicio alimentar, oferecer informac¢des aos consumidores
sobre prazos de validade, sensibilizar e conscientizar sobre mudanca de
comportamentos e promover boas praticas relacionadas com o0 consumo

sustentavel.

Com este novo conceito e formato de compra é possivel conscientizar e mudar os
padrdes de consumo, criando hébitos que ajudam a minimizar os impactos do
desperdicio alimentar, reducdo de residuos que colaboram para a
sustentabilidade ambiental, econdmica e social.
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Figura 20 — Imagem da plataforma online. (Fonte: https://goodafter.com/pt/)

Informacdes Adicionais

A GoodAfter € uma start-up portuguesa criada em 2016 pela fundadora Chantal
Gispert, natural da Espanha. Vive no Porto hd mais de 20 anos e com um grupo
de sécios, criou uma plataforma com um conceito inovador. O nome surgiu em
oposicdo a expressao inglesa Best Before, que indica consumir’
preferencialmente antes de”.

mEmr-e

Figura 21 — Fotografia da cofundadora GoodAfter (Fonte:
https://goodafter.com/jmsblog/1_news.html
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CASO DE ESTUDO 7: DELICIOUS DATA

v
W Delicious Data

Tipologia Areas de Intervencéo Linha de Orientacéo
Delicious Data Start-up Restauracdo Tecnologias de Gestdo | Alemanha
Desperdicio CEVEIEEEE
Descricao

A Delicious Data recorre a técnicas de previsdo e “machine learning” para
combinar dados histéricos dos processos da industria do catering e outros fatores
externos para calculo das encomendas e vendas futuras. As previsdes da procura
futura oferecem um contributo valioso para que 0s seus clientes tomem as
decisbes corretas de aquisicdo de matérias-primas e ingredientes para produgéo
e confecdo de refeigBes. A start-up recorre a um modelo SaaS, (Software as a
Service), recebendo todos os dados através de uma aplicagdo web e interagindo
com o cliente também dessa forma.

Recorrendo a esta solugdo, a start-up visa reduzir o desperdicio de alimentos das
empresas de catering, aumentando a sua eficiéncia operacional. O software
inteligente define os parametros 6timos do planeamento baseando-se num
algoritmo de aprendizagem rapida que avalia uma variedade de dados do histérico
do cliente, assim como feriados ou clima, resultando na definicdo de parametros
de gestao operacional.

A Delicious Data estd no mercado B2B e as suas principais areas de competéncia
e especializagdo tecnoldgica sdo machine learning e inteligéncia artificial
aplicadas a gestdo automatizada operacional, ao servi¢o da gestéo e reducéo do
Desperdicio Alimentar. A start-up promete uma reducdo no desperdicio de
alimentos em pelo menos 30%.

Salad Bowl

Veganer Burger mit Pommes

Figura 22 — Solucao Delicious Data em contexto de cozinha. (Fonte: https://www.delicious-
data.com/)
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Oportunidade

O desperdicio de alimentos é um infeliz subproduto de muitos eventos ou outras
prestagcbes de servicos que envolvem o abastecimento de refeicbes pré-
cozinhadas. Tal acontece, quer pela dificuldade em prever o “apetite” dos
participantes, quer pela falta de comparéncia ou pelo excesso de fornecimento.
Em qualquer situacéo, o desperdicio de alimentos é também um desperdicio de
recursos (méo de obra, agua, energia), de tempo, de esforco e sobretudo, de
dinheiro.

No ambito das oportunidades identificadas para a area do consumo, a otimizacéo
dos momentos e quantidades de aquisicdo de bens alimentares por parte das
empresas de catering implica uma melhor gestao do inventario, evitando quebras,
mas sobretudo, que muitos alimentos ndo sejam aproveitados e cuja validade e
gualidade chegue ao fim sem que tenham sido utilizados. Por outro lado, a
producdo de refeicdes em excesso tem impactos econémicos negativos, apesar
da possibilidade de a mesma puder ser encaminhada para canais alternativos de
aproveitamento e apoio social.

A Delicious Data recorre a tecnologia e ao tratamento de dados Big Data para
suportar a tomada de deciséo e evitar o desperdicio alimentar para este setor. A
implementac@o de uma cultura de economia é essencial para a otimiza¢do dos
recursos envolvidos na atividade, garantindo também a reducéo das perdas
alimentares associadas.

- U
‘ o

Figura 23 — Material promocional. (Fonte: https://www.delicious-data.com/)

Caracteristicas Inovadoras

Focada na reducdo do desperdicio alimentar para a area do catering, as
caracteristicas que tornam a solucdo da Delicious Data distintiva prendem-se
sobretudo com a capacidade do algoritmo previsional das vendas, comprovando
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o interesse da aplicacdo de inteligéncia artificial nas tarefas de planeamento e
gestdo. Funcionalidades adicionais incluem o planeamento das necessidades de
pessoal, com base na otimizacdo da producdo, a configuracdo de fatores de
seguranca e niveis de servico minimos.

A solucdo permite ainda a monitorizacdo continua dos quantitativos de
desperdicio alimentar, com partilha de benchmarkings para a equipa e indicadores
para os stakeholders. Uma nova funcionalidade permite a visualizacdo de dados
de sustentabilidade e impactos relacionada com a atividade.
@ Analyse
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Figura 24 — Monitorizacdo do desperdicio alimentar. (Fonte: https://www.delicious-data.com/)
Informacdes Adicionais

A start-up Delicious Data foi fundada por Valentin Belser e Jakob Breuninger. Com
sede em Munique, levantou € 2,5 milhées numa ronda de financiamento da Série
A, liderada por grupos de Business Angels e empresas de capital de risco
europeias, designadamente pelos fundos Basinghall Partners, Speed Ventures
(Maschmeyer Group) e Bayern Kapital.

Com o novo financiamento, a Delicious Data planeia expandir a sua equipa dos
atuais 15 colaboradores para os 50. A prioridade da start-up é a entrada em novos
mercados e a continuidade do desenvolvimento tecnoldgico do seu software.
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Figura 25 — Fundadores da Delicious Data. (Fonte: https://www.delicious-data.com/)
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CASO DE ESTUDO 8: KEBONY

Natural wood

Made to last
Tipologia Areas de Intervengéo Linha de Orientacé&o
Kebony Empresa Desperdicio Upcycling Food Noruega
Descricao

Com sede em Oslo na Noruega, a Kebony é uma empresa lider global na
fabricagdo de madeira modificada. Utiliza tecnologia para transformar madeira de
crescimento rapido (softwood) e dota-la das caracteristicas de qualidade superior,
associadas a madeiras mais densas e de crescimento lento (hardwood) e cuja
utilizacdo, apesar de maior interesse comercial e de aplicagdes na construcéo e
arquitetura, tem impactos ambientais mais severos.

A Kebony desenvolveu uma tecnologia patenteada que utiliza residuos
provenientes da industria alimentar, modificando-a para espelhar o
comportamento e as caracteristicas da madeira tropical. Este processo
ambientalmente amigavel envolve a modificacdo de madeiras macias, sendo ao
material injetada uma férmula que inclui alcool furfurilico, um subproduto residual
da producgdo de cana-de-agucar. A madeira € entdo endurecida sob presséo e
calor. O liquido reage com as paredes celulares da madeira e é permanentemente
reforgado. O resultado final € um produto com as caracteristicas de durabilidade
e resisténcia das variedades tropicais de madeira, com uma vida Gtil prolongada
e a capacidade de suportar climas severos. Com isso, além de aproveitar e
valorizar o desperdicio alimentar, a empresa evita o desmatamento de florestas
de angiospérmicas e espécies de crescimento lento, tipicas da madeira nobre (por
exemplo, floresta Amazonica) e economiza toneladas de emissées de gases de
efeito estufa.

Kébonf‘
The newsweed

. Ante qatlonél 2043

Figura 26 — Material Promocional da empresa Kebony. (Fonte: https://kebony.com/)
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Oportunidade

Uma parte do segredo bem guardado dos produtos da Kebony advém da
utilizacdo do bagaco de cana-de-acUcar para a modificacdo da madeira. O bagaco
da cana-de-agucar € historicamente o maior residuo da agroindustria brasileira,
resultante do processo de moagem da cana-de-acUcar para producado de etanol e
de acucar. Algumas aplicacbes tém sido exploradas para reutilizacdo econémica
deste subproduto de biomassa, sendo que atualmente uma parte significativa
continua a ser descartada enquanto residuo da atividade agricola.

A start-up norueguesa esta por isso perfeitamente alinhada com a oportunidade
de upcycling na area alimentar, prolongando o tempo de valoriza¢do dos materiais
biolégicos e promovendo a sua utilizacdo em beneficio do bem-estar e da
sociedade.

A economia circular é um conceito amplo e no a&mbito da bioeconomia séo varias
as oportunidades, alinhadas com a promogéao da transi¢cdo para uma agricultura e
cadeia alimentar mais circular e sustentavel, com base numa gestdo otimizada
dos recursos, potenciando a cascata de valor. A Kebony esta alinhada com a
tendéncia do setor em privilegiar novas solu¢cbes que reduzem o impacto
ambiental e os custos da atividade.

Dois elementos que merecem especial destaque: O primeiro relacionado com a
incorporacdo de inovacdo e tecnologia, na area da ciéncia dos biomateriais,
através da aplicacdo de processos industriais que permitem a redefinicdo dos
padrdes na indastria da madeira tratada e modificada e introducao de
novas possibilidades para a madeira como material de construgédo sustentavel. O
segundo elemento diz respeito ao aproveitamento dos subprodutos agricolas da
producdo de cana de acucar, uma producao intensiva e com ma reputacdo no
contexto do seu impacto ambiental. Comprova-se assim que o trabalho em
parceria entre setores e fileiras, permite identificar oportunidades, obter eficiéncias
e proveitos econdémicos para todos os envolvidos.

Figura 27 — Produtos Kebony (Fonte: https://kebony.com/)
Caracteristicas Inovadoras

Kebony € uma marca lider que combina madeira e tecnologia, sendo
simultaneamente mais ecolégica e econOmica. Apoiada em tecnologias
comprovadas de modificacdo de madeira, a empresa disponibiliza um produto final
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https://kebony.com/en

extremamente valorizado no mercado, uma madeira melhorada de qualidade
superior, amiga do ambiente e muito apelativa em termos de custo-beneficio.

A caracteristica distintiva do produto foca-se no processo de modificacdo da
madeira, no qual se utiliza um liquido de base biol6gica (que recorre ao bagaco
da cana-de-acucar) que altera permanentemente as paredes das células da
madeira, dando caracteristicas de madeira premium Kebony e uma cor castanha.

Durante a fase de impregnacdo, a madeira € submersa em alcool furfurilico,
produzido a partir de um liquido de base biolégica e que a torna estavel. E nessa
formulacdo que esta incluido um elemento fundamental extraido do bagaco da
cana-de-acucar. Conforme foi referido, o processo esta patenteado e a start-up
ndo divulga as quantidades de bagaco utilizada anualmente no processo de
modificagcdo da madeira. Apés a impregnacdo, a madeira é aquecida, também
conhecida como cura. O polimero resultante, que agora estd permanentemente
preso nas células da madeira, € estavel e ndo se desintegrard nem sairq da
madeira. O resultado é um produto final cujas paredes das células da madeira séo
50% mais espessas devido aos polimeros estaveis e aprisionados. Esta
modificagéo permanente das paredes celulares da madeira confere ao produto de
madeira final uma excelente estabilidade, a maxima dureza e uma vida Util mais
prolongada. A madeira d4 também mais seguranca ao utilizador, na medida em
gue ndo lasca e ndo contém toxinas ou produtos quimicos.

Figura 28— Sintese do processo de tratamento e modificacdo da madeira Kebony (Fonte:
https://kebony.com/)

Informagdes Adicionais

Em 2021, a empresa criada em 1997 e sediada em Oslo angariou 30 milhdes de
euros numa nova ronda de investimento. A madeira da Kebony é preferida a
madeira tropical dura, de qualidade superior, como 0 mogno, jacarand& ou teca.
Este novo financiamento permitira a expansdo e aceleracdo do crescimento da
empresa nos principais mercados da Europa e dos EUA.
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Figura 29 — Unidade de producao Kebony (Fonte: https://kebony.com/)
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CASO DE ESTUDO 9: YONODESPERDICIO

yonodesperdicio

Tipologia Areas de Intervencéo Linha de Orientacéo
YoNoDesperdicio Projeto Consumo Tecnologias de Gestdo | Espanha
Desperdicio CEVEEERE
Descricéao

O projeto YoNoDesperdicio (Eu ndo desperdico em espanhol) é uma iniciativa
desenvolvida na cidade de Madrid pela organizagéo “Enraiza Derechos”, dedicada
a promocao da alimentacéo justa e sustentavel. E uma plataforma de mercado
(marketplace) que possibilita a criagdo de uma comunidade empenhada em
valorizar o alimento, permitindo a partilha de bens alimentares cujo prazo de
validade esteja préximo do fim.

No ambito da “YoNoDesperdicio” foi criada uma plataforma e aplicagdo movel de
partilha de alimentos entre cidaddos / consumidores. O que distingue esta solucéo
das demais é o seu foco no consumidor (modelo C2C sem ligagdo a empresas),
consistindo numa ferramenta de comunicagdo e partilha onde os utilizadores
podem simplesmente tirar uma fotografia dos alimentos que ndo desejam, ou que
0 prazo de validade esté a chegar ao fim e néo terdo possibilidade de o consumir
/ cozinhar, e assim oferecem detalhes sobre esses itens, como quantidade,
localizagdo e data de validade. Se um outro consumidor estiver interessado no
alimento identificado, podera enviar uma mensagem privada e propor a troca
desse item, organizando assim uma troca de alimentos, com vista ao seu
aproveitamento.

Sabe-se que uma parte importante do desperdicio alimentar é gerada pelo
consumidor final apés a compra do bem no supermercado ou noutro ponto de
venda. Por esse motivo a YoNoDesperdicio refor¢a a sensibiliza¢éo, os incentivos
e a forma como os consumidores podem envolver-se ativamente no combate a
este flagelo.

Figura 30 — Receita partilhada entre utilizadores na plataforma. (Fonte: https://yonodesperdicio.org)

Cofinanclade por:

CoMPEd50 2020

46

NEZANT



Oportunidade

A Yonodesperdicio pretende aumentar a conscientizacao e a acdo do consumidor
em matéria de desperdicio alimentar. A ferramenta reforca a capacidade de todas
as pessoas agirem individual e coletivamente por um planeta ambientalmente
sustentavel e mais justo.

No ambito das linhas de oportunidade identificadas, a solugédo recorre a uma
ferramenta tecnolégica para resolver um desafio concreto, baseado na gestéo dos
prazos de validade e degradacgéo da qualidade dos alimentos.

A tecnologia e as plataformas digitais abriram um novo espaco de colaboracéo e
partilha de informagé&o, sendo que no contexto do desperdicio alimentar, o projeto
Yonodesperdicio € um bom exemplo. Retirando barreiras de partilha de
informacé&o e sensibilizando o consumidor para a necessidade de ter um papel
ativo neste contexto, rapidamente o nimero de utilizadores cresce e mais impacto

0 projeto gera.

g

Caja de Leche de Soja [ Capsulasde [ Gnocchi de coponic
Hojaldres de Leén sabor vainilla leche semidesnatada patatas

023 kg - pan y bolleria
Cédigo postal del alimento: 28003
Fecha limite de entrega: 09-04-2019

Beatriz
g Total comida entregada:
0.18kg

Coliflor natural B
en bote

0.66 kg - verduras y hortalizas
Cédigo postal del alimento: 8018
Fecha limite de entrega: 17-12-2018

5.0 kg - lacteos
Cédigo postal del alimento: 28050
Fecha limite de entrega: 01-01-2019

] acc
g Total comida entregada:
Okg

Melocoton en
almibar

0.72 kg - conservas

Cédigo postal del alimento: 8018
Fecha limite de entrega: 17-12-2018

0.16 kg - lacteos
Cédigo postal del alimento: 33300
Fecha limite de entrega: 14-05-2019

Mica
g Total comida entregada:
Okg

Cereales con [
galleta bebé

0.4 kg - lote variado
Cédigo postal del alimento: 28860
Fecha limite de entrega: 18-01-2020

1.0 kg - lote variado
Cédigo posal del alimento: 08018
Fecha limite de entrega: 19-11-2018

canaga
& P
Okg

- - L
Remolacha  sporibie|

cocida

0.5 kg - verduras y hortalizas
Cédigo postal del alimento: 28031
Fecha limite de entrega: 11-10-2018

2 MCGurutze

carraga ctarraga lauragf
g Total comida entregada: ﬁ Total comida entregada: g Total comida entregada:
okg okg Okg

Figura 31 — Troca de alimentos entre consumidores com aproximacgao do prazo de validade.
(Fonte: https:/lyonodesperdicio.org)

Total comida entregada:
14.12kg

Caracteristicas Inovadoras

A Yonodesperdicio é acima de tudo um marketplace, isto é, um local virtual de
encontro entre consumidores com alimentos em final de validade, no qual
transacdes (neste caso trocas fisicas de bens alimentares) séo realizadas entre
utilizadores registados. Mas é importante referir que a plataforma tem um conjunto
de funcionalidades que reforcam a mensagem e o propdsito central ja identificado.

Por um lado, a Yonodesperdicio tem caracteristicas que se assemelham a uma
rede social, permitindo aumentar a interacdo e dinAmicas entre consumidores.
Estes partilham todo o tipo de receitas, dicas de prevencédo de desperdicio de
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alimentos, avaliam as trocas ja realizadas com outros membros da comunidade e
pontuam o apoio e envolvimento dos restantes utilizadores da sua regido ou area
de residéncia.

Eventos presenciais podem ser criados de forma espontanea entre os membros,
gerando e fomentando a criacao de redes de cooperacdo fisicas e com expressao
direta nos territérios. Alguns exemplos de eventos mais frequentes sé&o
workshops, debates, oficinas de culinaria ou encontros educativos.

(QOA‘

Taller de cocina ‘ :
- %

'Cero Desperdicio

- (I
T =

==

\/Exerciao ) \'/‘Noxicic\\‘ ( Non’cnc\\
A\ / N / s /

Encontro Educativo "Cuidamos  Oficina de culindria 'Desperdicio Participaremos na
do nosso planeta” Zero' apresentacdo da Nova
Estratégia de Alimentac¢do

Figura 32 — Eventos YoNoDesperdicio. (Fonte: https://yonodesperdicio.org)

Para além do referido, o consumidor pode ainda envolver-se ativamente em
atividades de “lobbying” local e nacional, com o objetivo de fazer presséo publica
por uma lei mais ambiciosa em matéria de prevencao do desperdicio alimentar.

Informagdes Adicionais

A aplicac@o YoNoDesperdicio ultrapassou ja os 1.000 utilizadores ativos em toda
a Espanha. Repare-se que para comegar a participar nesta comunidade, 0s
consumidores tém apenas de se registar. Conforme referido, as trocas sdo
realizadas em géneros alimentares e por isso ndo existe qualquer incentivo ou
compensacdo monetéria pela partilha de alimentos. A sec¢éo de receitas gera
uma parte significativa das interagdes, tendo sido criadas centenas de entradas e
novos registos pelos utilizadores da ferramenta.

Hojaldre de pldatanos Untable de champiiiones

@ 25

Figura 33 — Partilha de Receitas. (Fonte: https://yonodesperdicio.org)
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CASO DE ESTUDO 10: INSTOCK

i

Tipologia Areas de Intervencéo Linha de Orientacédo
Instock Start-up Distribuicédo Reaproveitamento e | Holanda
~ Redistribuicéo de
Restauracéao .
Alimentos
Consumo

Sensibilizacao

Residuos

Descricao

A Instock é um restaurante que utiliza exclusivamente excedentes alimentares na
confecéo de refeigBes diarias que disponibiliza aos seus clientes. Contando desde
a sua criacdo com uma parceria estratégica com a maior cadeia de
supermercados Holandesa Albert Heijn (dados de 2020), todos os dias a equipa
interna de motoristas de resgate de alimentos recolhe produtos alimentares que
de outra forma seriam desperdicados. Os alimentos excedentes sdo provenientes
diretamente das lojas da Albert Heijn.

Assim, utilizando sobras de carne e peixe, frutas e legumes imperfeitos ou pao
velho, a equipa de chefs improvisa receitas tendo em consideragéo o inventario
diario arrecadado, sendo criados pratos diferentes todos os dias. A start-up conta
ja com 3 restaurantes: em Amsterdao, Haia e Utrecht, um food truck e um servigo
de catering. Os restaurantes servem pequeno-almoco, brunch, almoco e jantar.

Figura 34 — Restaurante Instock. (Fonte: https://www.instock.nl/en/)
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De acordo com dados de 2021, a parceria dos restaurantes Instock com a cadeia
de retalho Albert Heijn j& resgatou e aproveitou mais de 250.000 quilos de
alimentos.

Oportunidade

A start-up Instock tem como objetivo reduzir o desperdicio de alimentos e
aumentar a conscientizacdo do consumidor sobre o tema. Pretende também
abordar a teméatica de forma otimista, criativa e atingindo o méximo de pessoas
possiveis de uma forma divertida e acessivel.

Os fundadores reconheceram a enorme oportunidade relacionada com o
aproveitamento de alimentos resgatados do fluxo de residuos das cadeias de
retalho, garantindo uma parceria que beneficia ambas as partes. Por um lado, a
cadeia Albert Heijn assume o seu compromisso em desviar de aterro uma enorme
guantidade de alimentos em bom estado, capitalizando reputagéo e preocupagéo
ambiental e social sobre o tema. Por outro lado, a Instock obtém gratuitamente a
matéria-prima e os ingredientes essenciais para a criacdo dos pratos servidos
diariamente seus restaurantes, neles colocando toda a criatividade gastronémica
dos seus chefs, construindo também a sua identidade e missdo da marca em torno
do principio basilar do combate ao desperdicio alimentar.

O aproveitamento de fluxos de bens alimentares em fim de linha, ou seja, a beira
de serem desperdicados, continua a merecer muita atencdo, perante um
consumidor recetivo a fazer parte da solugdo e a contribuir com comportamentos
mais conscientes e eficientes em matéria de valorizacdo dos alimentos
produzidos. Empresas como a Instock reforcam a mensagem descrita.

Figura 35 — Confecao de refeigdes Instock. (Fonte: https://www.instock.nl/en/)
Caracteristicas Inovadoras

A start-up Instock tem uma mensagem forte e profundamente distintiva quando
comparada com o posicionamento de outros restaurantes. A marca tem a ambig&o
de mudar o sistema e mostrar um caminho alternativo.
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Adicionalmente, os chefs da Instock publicam livros de receitas com os pratos
confecionados nos restaurantes, procurando partilhar a sua experiéncia e
incentivar os consumidores ou outros colegas chefs, a experimentarem as receitas
em casa ou nos seus espacos de trabalho e criatividade, disseminando a filosofia
do zero desperdicio e aproveitamento dos alimentos.

Tendo em conta a parceria estabelecida, e dada a procura crescente dos
consumidores, mas também o interesse de outros restaurantes e hotéis, a Instock
iniciou a venda de excedentes alimentares adicionais do Albert Heijn para outros
conceitos e estabelecimentos. A empresa ja transforma alimentos com vista a sua
conservagdo, recorrendo a técnicas que ndo sé prolongam a validade dos
produtos, como também adicionam sabor e novas texturas. A empresa
desenvolveu duas referéncias de cerveja feitas com sobras de pao ou batata e
ainda granola feita com o residuo de malte da producéo da cerveja, pretendendo
lancar mais produtos feitos com sobras de alimentos.

Por fim, a Instock assume o interesse em expandir o resgate de alimentos a outros
parceiros, pretendendo inaugurar o Food Rescue Center, uma unidade mais
proxima de produtores, empresas de embalagens e canais de distribuicdo,
valorizando os vegetais disformes ou as peras manchadas com granizo. No
centro, a Instock fara a verificagédo de qualidade e o re-embalamento dos produtos
para outros restaurantes e clientes B2B.

Figura 36 — Menu diario Instock. (Fonte: https://www.instock.nl/en/)

Informacdes Adicionais

A Instock é uma empresa social, o que significa que a sua missdo vem sempre
primeiro lugar.

Em 2014, os trés fundadores da Instock trabalhavam na maior cadeia de
supermercados da Holanda, Albert Heijn, como subgerentes. Foi aqui que
perceberam que muitos produtos eram simplesmente eliminados por causa das
suas imperfeicbes ou prazos de validade. Ao estudarem o tema acabaram por
apresentar o plano de negécios de um restaurante Pop-Up (pequeno espago
improvisado para confecdo de pequenas quantidades e com fins pedagdégicos) da
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Instock no &mbito de uma competicdo de empreendedorismo dentro da empresa
Albert Heijn. Ganharam o concurso interno e assim comecou a aventura da

Instock.

Os fundadores Selma, Bart e Freke assumem ainda atual dire¢gdo da Instock.

Figura 37 — Equipa de fundadores da Instock. (Fonte: https://www.instock.nl/en/)
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I1l. FICHAS SINTESE

Em seguida apresentam-se as fichas sintese dos casos de estudo identificados
no capitulo anterior.
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REDISTRIBUICAO DE
ALIMENTOS

1 Aproveitar Alimentar

ONG: PORTUGAL

A Refood tem no seu propdsito reduzir o
desperdicio alimentar, atenuando a fome e
diminuindo a quantidade de residuos. Nasceu da

vontade de servir e de dar uma alternativa

sustentavel aos restaurantes no
reaproveitamento dos excessos de comida
produzidos nos seus estabelecimentos, que

antes eram encaminhados para o lixo, gerando
enormes quantidades de desperdicio.

A Refood é um movimento que endereca o
problema do desperdicio alimentar, mas também
procura dar resposta aos milhdoes de pessoas
que estdo em situacao de pobreza e que passam
fome. E reconhecida como uma iniciativa de
empreendedorismo social que mobiliza, une e
ativa a comunidade para a mudanga conjunta.

CARATER DIFERENCIADOR

A Refood é uma organizacdo gerida por nucleos
auténomos, concretizada inteiramente com
recurso a trabalho voluntario. A Refood nédo
possui atividade comercial, subsidios ou
angariacdo ativa de fundos, é um movimento que
conta com a boa vontade e inclusao dos
membros da comunidade local para redistribuir
alimentos que de outra forma, continuariam a ser
descartados e encaminhados para o lixo.

A Refood nasceu em 2011 pelas maos do
americano Hunter Halder, residente na cidade de
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https://re-food.org/.pt/

Lisboa, que fez a primeira recolha e distribuicdo
de alimentos em restaurantes e cafés com uma
bicicleta. A sua inspiracdo sempre foi o de
trabalhar a servico da comunidade, construindo
um movimento capaz de mudar o mundo.
Atualmente, a Refood tem 60 nlcleos em
Portugal e ja conta com nucleos internacionais
na ltalia, Espanha, Brasil e EUA.

Em 2020, o movimento Refood foi considerado
pelas Nacoes Unidas um dos projetos inovadores
para o futuro no “The Futures Project”.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.

DESPERDICIO ALIMENTAR - Prevencio e Aproveitamento
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TECNOLOGIAS DE
GESTAO DA VALIDADE

Lifefood
ycle

PROJETO: PORTUGAL

SHHAGEMC

O projeto LIFEFood Cycle, foi desenvolvido em
consércio e cofinanciado em 55% pelo programa
LIFE da Unido Europeia: instrumento de
financiamento europeu para as dreas do
ambiente e da acdo climdtica. A plataforma
integra 50 supermercados Continente e 10
parceiros sociais e comerciais para cada um
destes 50 locais, correspondendo a uma base de
500 parceiros na rede.

Através da aplicacdo modvel, as lojas Continente
fazem a gestdao de forma digital dos seus
excedentes com uma comunicacdo em tempo
real com os parceiros, aferindo necessidades e
concretizando encaminhamentos de fluxos
alimentares, cujo objetivo ultimo é reduzir o
desperdicio alimentar e servir populacoes
vulnerdveis.

CARATER DIFERENCIADOR

Ha ja vérios anos que o Continente doa produtos
a instituicoes de solidariedade, mas o processo
tem sido predominantemente manual. Em 2019,
foi doado o equivalente a 12,3 milhGes de euros
em excedentes alimentares. O projeto LIFEFood
Cycle concretizou uma plataforma que permite
digitalizar este processo, com ganhos de
eficiéncia, visibilidade e gestdo global do
sistema, para além de introduzir uma vertente
adicional: a venda a parceiros por um pregco mais
baixo, permitindo recuperar mais produtos que ja
nao tém o mesmo valor comercial.
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Em linha com a oportunidade identificada, a
solucdo LIFEFood Cycle tira partido da
tecnologia para gerir milhares de referéncias de
produtos alimentares do grupo e assim sinalizar
diariamente aqueles produtos cujo prazo de
validade se aproxima ou excede determinados
paréametros definidos, desencadeando
automaticamente procedimentos internos para o
seu encaminhamento a parceiros, no sentido de
evitar o seu desperdicio.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.
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&?) PeelPioneers
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EMPRESA: HOLANDA

A Peel Pioners é uma empresa que reutiliza
residuos de citrinos, especificamente cascas de
laranja e converte-os em ingredientes naturais
que podem ser usados em produtos alimentares,
bebidas alcodlicas, produtos de limpeza e
beleza. Todos os produtos sdo de origem
vegetal, naturais, vegetarianos, hipoalergénicos
e sem gluten.

Anualmente, no pais identificado,
aproximadamente 250 milhdes de quilos de
cascas de laranja s3ao desperdicadas. A
PeelPioneers transforma estes residuos de casca
de citrinos em dleos essenciais (fragréncia),
guimicos (pectina, celulose e flavondides) ou em
ragoes animais sustentaveis.

CARATER DIFERENCIADOR

A PeelPioneers realiza no seu laboratdrio de
inovacao, constantes investigacdes sobre como
obter solucdes de elevado valor acrescentado a
partir dos residuos de citrinos. Fruto deste
trabalho, lancou recentemente fibras dietéticas
que proporcionam firmeza e estrutura aos
substitutos da carne, denominada de Finix, uma
fibora em pd, com valor nutricional e que tem
propriedades de ligacdo, espessamento e
retencdo de agua. Este pd pode ser utilizado em
produtos liquidos bebidas, molhos,
substitutos de carne e produtos de padaria. Por
sua via, este produto reduz a gordura ou acucar
adicionado, e é isento de qualquer odor a laranja.

como:
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https://peelpioneers.nl/

Repare-se que para uma iniciativa de upcycling
ter sucesso, ndo basta que a nova solucdo evite
custos relacionados com a gestdo dos residuos
gerados (embora seja um elemento benéfico e a
ter em conta). E também necessdrio converter
esse fluxo de subproduto em produtos
diferenciados, com valor comercial, em que o
consumidor perceba a sua mais-valia e o
mercado o mantenha em niveis relevantes de
utilidade e aplicabilidade.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.

DESPERDICIO ALIMENTAR - Prevencio e Aproveitamento



REDISTRIBUICAO DE
ALIMENTOS

Too Good To Go
START-UP: DINAMARCA

A Too Good To Go é a maior plataforma de
business to consumer do mundo com foco no
combate ao desperdicio alimentar. A aplicacdo
esta disponivel para download no Google Play e
AppleStore, com uma interface dindmica e
funcional para facilitar a navegabilidade do
consumidor.

A Too Good To Go, foi lancada em 2015 na
Dinamarca e tem sede em Copenhaga. A ideia
rapidamente expandiu para outros paises e em
2019 chegou a Portugal. Em 2021 a empresa
atingiu 19,5 milhoes de utilizadores no mundo e
cerca de 55,6 milhdes de refeicoes foram salvas,
um aumento de 84% em relagao a 2020.

CARATER DIFERENCIADOR

A aplicacdo liga empresas do ramo alimentar ao
consumidor final, funcionando como um
Marketplace contra o desperdicio alimentar,
onde os estabelecimentos aderentes preparam
uma Magic box, com produtos, alimentos ou
refeicoes que desejam escoar, de acordo com as
sobras do dia. A Magic box pode ter descontos
de até 70%. O consumidor ndo sabe
especificamente o que a sua Box vai conter,
contando com algumas informacOes e reviews
ou comentarios de clientes anteriores.

Os parceiros de negdcio pagam uma inscricdo
anual para estarem na plataforma e uma
comissado por cada
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refeicao vendida. Entre eles estdo: pastelarias,
pizzarias, restaurantes, gelatarias, mercados. A
recolha do produto ¢ indicada nas informacdes e
o cliente deverd sempre levar o seu saco para a
recolha.

Ao realizar o download da aplicacdo, o
consumidor poderd verificar os estabelecimentos
mais préximos e os locais preferidos, sendo
também possivel deixar reservadas as refeicbes
para data posterior.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.
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REDISTRIBUICAO DE
ALIMENTOS

COOPERATIVA: PORTUGAL

A Fruta Feia é uma cooperativa que tem o
objetivo de canalizar a producdo hortofruticola
desperdicada até os consumidores que ndo
julgam a qualidade pela aparéncia.

Conta atualmente com 15 pontos de entrega,
mais de 300 agricultores aderentes e
aproximadamente 8000 consumidores, evitando
semanalmente o desperdicio de mais de 20
toneladas de frutas e legumes que de outra
forma iriam para o lixo.

CARATER DIFERENCIADOR

Na luta contra o desperdicio alimentar surgem
novos conceitos e alternativas para combater os
excedentes. A Fruta Feia surgiu da necessidade
de eliminar o desperdicio de frutas e produtos
horticolas em bom estado, mas contendo
pequenas deformacbes no seu aspeto fisico, e
que por isso as grandes superficies ndo colocam
a disposicdo para os consumidores, pois o
produto nao apresenta o “padrdo” desejado,
acabando por ser colocados no lixo. O projeto
Fruta Feia visa combater esta ineficiéncia,
criando um mercado alternativo para a fruta e
hortalicas “feias”, e que gera valor para
agricultores e consumidores conscientes,
combatendo assim o desperdicio alimentar e
alterar os padroes de consumo, permitindo que
no futuro sejam comercializados todos os
produtos  hortofruticolas com  qualidade
independentemente da cor, tamanho ou formato.

w5620 8l
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A Fruta Feia funciona numa relagdo muito
préxima com os produtores. Todas as semanas a
equipa recolhe as frutas e hortalicas disformes
que os produtores nao conseguem escoar e
preparam cabazes de 2 tamanhos distintos para
vender aos consumidores associados a
cooperativa. Os consumidores pagam uma cota
anual de 5€, que é cobrada quando recolhem o
primeiro cabaz. Para ser um consumidor da Fruta
Feira é preciso fazer o registo online através do
site, bastando recolher o cabaz semanalmente
no ponto de entrega escolhido, sendo os
pagamentos realizados no ato da entrega do
cabaz.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.
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TECNOLOGIAS DE
GESTAO DA VALIDADE

START-UP: PORTUGAL

A Good After é uma start-up nacional que
desenvolveu um supermercado online que se
dedica a venda de produtos que se encontram
perto do fim da data preferencial para consumo
ou cujo prazo ja se encontra ultrapassado, mas
em condicbes para ser utilizado por parte do
consumidor final. Por isso, os artigos sao
vendidos com descontos até 70%.

S3o muitos os produtos Good After a que o
consumidor pode aceder: produtos de mercearia,
salde e bem-estar, bioldgicos, sem gluten,
bebidas, e produtos de segmentos como: beleza
e higiene, itens para animais, lar ou automodvel.
Desde a sua criacdo, a plataforma ja permitiu
“salvar” mais de 225 toneladas produtos.

CARATER DIFERENCIADOR

As marcacoes nas embalagens s3o uma
importante fonte de informacdo para o
consumidor, quer seja pelas informacOes

nutricionais quer pelos prazos (p.e.,“consumir
preferencialmente antes de” ou “consumir até”).
No entanto, a maioria dos consumidores tem
alguma dificuldade em distinguir entre as duas
informactes. Para além disso, as cadeias de
distribuicdo ndo querem ser associadas a
situacoes de publicidade negativa, no qual os
consumidores identificam em loja produtos cuja
data preferencial de consumo tenha ja sido

ultrapassada, gerando desinformacgado que
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apesar de infundada, pode danificar, e muito, a
imagem e reputacdo da marca. Assim, os
supermercados tendem a salvaguardar niveis de
servico e disponibilidade de produto muito
elevados, implicando necessariamente a geracao
de mais desperdicio.

A Goodafter capitaliza esta oportunidade,
canalizando estes produtos para o segmento
crescente  de  consumidores que  esta
sensibilizado para o tema e valoriza o produto
nestas condigoes. Cria-se assim um racional de
mercado que gera um mercado secunddrio de
bens alimentares em fim de validade, mas ainda

em perfeitas condicoes de consumo.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.

DESPERDICIO ALIMENTAR - Prevencio e Aproveitamento



R
TECNOLOGIAS DE
GESTAO DA VALIDADE

v
W Delicious Data

START-UP: ALEMANHA

A Delicious Data recorre a técnicas de previsdo e
“machine learning” para combinar dados
histdricos dos processos da industria do catering
e outros fatores externos para calculo das
encomendas e vendas futuras. As previsdes da
procura futura oferecem um contributo valioso
para que os seus clientes tomem as decisoes
corretas de aquisicido de matérias-primas e
ingredientes para producao e confecdo de
refeicoes. Recorrendo a esta solucgao, a start-up
visa reduzir o desperdicio de alimentos das
empresas de catering, aumentando a sua
eficiéncia operacional. A start-up recorre a um
modelo SaaS e promete uma reducao no
desperdicio de alimentos em pelo menos 30%.

CARATER DIFERENCIADOR

O desperdicio de alimentos é um infeliz
subproduto de muitos eventos ou outras
prestacbes de servicos que envolvem o

abastecimento de refeicdes pré-cozinhadas. Tal
acontece, quer pela dificuldade em prever o
“apetite” dos participantes, quer pela falta de
comparéncia ou pelo excesso de fornecimento.
Em qualquer situacdo, o desperdicio de
alimentos é também um desperdicio de recursos
(m3o de obra, agua, energia), de tempo, de
esforco e sobretudo, de dinheiro.

No dmbito das oportunidades identificadas para
a area do consumo, a otimizacdo dos momentos
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e quantidades de aquisicdo de bens alimentares
por parte das empresas de catering implica uma
melhor gestdo do inventdrio, evitando quebras,
mas sobretudo, que muitos alimentos nao sejam
aproveitados e cuja validade e qualidade chegue
ao fim sem que tenham sido utilizados. Por outro
lado, a producdo de refeicdes em excesso tem

impactos econémicos negativos, apesar da
possibilidade de a mesma puder ser
encaminhada para canais alternativos de

aproveitamento e apoio social.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.
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EMPRESA: NORUEGA

Com sede em Oslo, a Kebony é uma empresa
lider global na fabricacdo de madeira modificada.
Utiliza tecnologia para transformar madeira de
crescimento rdpido (softwood) e dotd-la das
caracteristicas de qualidade superior, associadas
a madeiras mais densas e de crescimento lento
(hardwood) e cuja utilizacdo, apesar de maior

interesse comercial e de aplicagbes na
construcdo e arquitetura, tem impactos
ambientais mais severos.

CARATER DIFERENCIADOR

A Kebony desenvolveu uma tecnologia

patenteada que utiliza residuos provenientes da
industria alimentar, modificando-a para espelhar
o comportamento e as caracteristicas da madeira
tropical. Este processo ambientalmente amigavel
envolve a modificagdo de madeiras macias,
sendo ao material injetada uma férmula que
inclui alcool furfurilico, um subproduto residual
da producdo de cana-de-agucar. A madeira é
ent3o endurecida sob pressdo e calor. O liquido
reage com as paredes celulares da madeira e é
permanentemente reforcado. O resultado final é

um produto com as caracteristicas de
durabilidade e resisténcia das variedades
tropicais de madeira, com uma vida util

prolongada e a capacidade de suportar climas
severos. Com isso, além de aproveitar e valorizar
o desperdicio alimentar, evita o desmatamento
de florestas de espécies de crescimento lento
(por ex. Amazodnia) e economiza toneladas de
emissOes de gases de efeito estufa.
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madeira. O bagagco da cana-de-aglcar ¢é
historicamente o maior residuo da agroindustria
brasileira, resultante do processo de moagem da
cana-de-aclcar para producdo de etanol e de
acucar. Algumas aplicacGes tém sido exploradas
para reutilizacdo econémica deste subproduto de
biomassa, sendo que atualmente uma parte
significativa continua a ser descartada enquanto
residuo da atividade agricola.

A start-up estd por isso perfeitamente alinhada
com a oportunidade de upcycling na area
alimentar, prolongando o tempo de valorizacao
dos materiais bioldgicos e promovendo a sua
utilizacdo em beneficio do bem da sociedade.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.
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TECNOLOGIAS DE
GESTAO DA VALIDADE

yonodesperdicio

PROJETO: ESPANHA

O projeto YoNoDesperdicio (Eu nao desperdigo
em espanhol) é uma iniciativa desenvolvida na
cidade de Madrid pela organizagdo “Enraiza
Derechos”, dedicada a promocgdo da alimentacdo
justa e sustentavel. E uma plataforma de
mercado (marketplace) que possibilita a criagdo
de uma comunidade empenhada em valorizar o
alimento, permitindo a partilha de bens
alimentares cujo prazo de validade esteja
préoximo do fim.

Foi criada um website e aplicagdo mdvel de
partilha de alimentos entre cidaddos /
consumidores. O que distingue esta solugdo das
demais € o seu foco no consumidor (modelo C2C
sem ligacao a empresas),

CARATER DIFERENCIADOR

A Yonodesperdicio pretende aumentar a
conscientizacdo e a acdo do consumidor em
matéria de desperdicio alimentar. A ferramenta
reforca a capacidade de todas as pessoas agirem
individual e coletivamente por um planeta

ambientalmente sustentavel e mais justo.

7

A  Yonodesperdicio é acima
marketplace, isto é, um local virtual de encontro

de tudo um

entre consumidores com alimentos em final de
validade, no qual transacdes (neste caso trocas
fisicas de bens alimentares) sdo realizadas entre
utilizadores registados. A Yonodesperdicio tem
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caracteristicas que se assemelham a uma rede
social, permitindo aumentar a interacdo e
dindmicas entre consumidores. Estes partilham
todo o tipo de receitas, dicas de prevencao de
desperdicio de alimentos, avaliam as trocas ja
realizadas com outros membros da comunidade
e pontuam o apoio e envolvimento dos restantes
utilizadores da drea de residéncia. Podem ser
criados eventos presenciais espontaneos pelos
membros, gerando workshops, debates ou
oficinas de culindria.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.
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START-UP: HOLANDA
A Instock € um restaurante que utiliza
exclusivamente excedentes alimentares na

confecdo de refeicdes didrias que disponibiliza
aos seus clientes. Contando desde a sua criacao
com uma parceria estratégica com a cadeia de
supermercados Holandesa Albert Heijn, todos os
dias a equipa interna de motoristas de resgate
de alimentos recolhe produtos alimentares que
de outra forma seriam desperdigados.

Assim, utilizando sobras de carne e peixe, frutas
e legumes imperfeitos ou pao velho, a equipa de
chefs improvisa receitas tendo em consideracao
o inventdrio diario arrecadado, sendo criados
pratos diferentes todos os dias. A startup conta
jd com 3 restaurantes: em Amsterddo, Haia e
Utrecht, um food truck e um servico de catering.

CARATER DIFERENCIADOR

A start-up Instock tem uma mensagem forte e
profundamente distintiva quando comparada
com o posicionamento de outros restaurantes. A
marca tem a ambigcdo de mudar o sistema e
mostrar um caminho alternativo. Adicionalmente,
os chefs da Instock publicam livros de receitas
com os pratos confecionados nos restaurantes,
procurando partilhar a sua experiéncia e
incentivar os consumidores ou outros colegas
chefs, a experimentarem as receitas em casa ou
nos seus espacos de trabalho e criatividade,
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disseminando a filosofia do zero desperdicio e
aproveitamento dos alimentos.

De acordo com dados de 2021, a parceria dos
restaurantes Instock com a cadeia de retalho
Albert Heijn ja resgatou e aproveitou mais de
250.000 quilos de alimentos.

*Imagens ilustrativas pertencem ao website da empresa.
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