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Tourism .
v oportunidade para

reduzir os custos e
aumentar a
sustentabilidade na

restauragcao

Aumentar o lucro de uma operacdo na restauragdo depende de muitos fatores: clientes, preco,
moda e até meteorologia. A reducdo dos custos de compra de matéria prima, também muito
importante, é, muitas vezes, subestimada devido a falta de perce¢ao do seu potencial. A redugdo
do desperdicio alimentar pode representar um aumento da eficiéncia de um restaurante e
ajudar a aumentar o seu lucro. Para além disso, hoje em dia, comunicar esfor¢os para a redugao
do desperdicio pode até atrair mais clientes com uma maior preocupacdo ética e reduzir
significativamente a pegada ambiental da operacao.

Nesta ac¢do serdo transmitidas nogdes sobre as areas de atuacgdo e solugGes praticas, ajudando
a perceber como estes temas se enquadram no objetivo de desenvolvimento sustentavel que
Portugal se comprometeu a cumprir.

Conteudo Programatico

01 Introdugdo ao desperdicio e sustentabilidade alimentares

02 O desperdicio alimentar na restaura¢ao e o potencial da sua
reducao

03 Estratégias e solugdes praticas:

> Medi¢do do desperdicio — o primeiro passo para tomar decisdes

informadas

> Planeamento e gestdo de stocks — das compras aos fornecedores até

a ementa
> Produgdo e cozinha — usando o maximo dos alimentos disponiveis

> Comunicagdo — da equipa aos clientes

04 Exemplos, boas praticas e solugdes disponiveis
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Formador | Ana Sofia Rebelo

Data | 25 de novembro de 2019 Horario | 15h00 as 19h00

Local | Escola de Hotelaria e Turismo do Douro - Lamego

Quinta de Sao Carlos — Rua Visconde de Arneirds - Lamego
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