sjstemas )
ali mentares .
ocats

“%— aul, 1a

IMPLEMENTAR

'SISTEMA
" ALIMENTAR
. LOCAL

“CANTINAS




0s sistemas alimentares locais (SAL) s3o um
pon__to chave para fazer a transicao do atual

sistema alimentar que é complexo, desequi-

‘librado e polugnte, para um sistema

alimentar mais simples, inclusivo, sustenta-

vel, saudavel e circular.

Com este guia pretendemos ajudar agentes
locais na criacao de um SAL para abasteci-
mento de cantinas, desmistificando alguns
preconceitos e preocupagfes, mostrando
beneficios, abordando as dificuldades e con-
tribuindo com soluc¢des praticas para a sua

implementacao.

Fazemo-lo na perspetiva dos vdrios atores
dos sistemas alimentares locais, desde o
produtor até ao consumidor e procuramos
inspirar com boas préticas identificadas a
nivel nacional e fornecer recursos Uteis para
qguem esta no terreno a intervir pela transi-

¢do para economias mais sustentdveis.

O projeto

Este guia surge no ambito do projeto Sistemas Alimentares
Locais - Local Food 4 Local Economy, promovido pela In Loco,
uma associacao de desenvolvimento local, de direito privado
e sem fins lucrativos, que tem o desenvolvimento sustenta-
vel e a defesa e promogao dos territérios do interior no seio
da sua atuacgao.

0 projeto, apoiado pelo Civic Europe’, decorreu em 2021e
teve como objetivo principal preparar atores-chave para o
desenho e implementacao de sistemas de abastecimento de
restauracao coletiva com producao local, nos concelhos da
regido do Algarve. Para tal, ao longo de um ano, foram envol-
vidos os diferentes intervenientes do sistema alimentar local
em espacos de formacao, reflexao e de discussao acerca da
temdtica, com a constitui¢do de um grupo de trabalho que foi
alargado a atores fora da regiao. Desenvolveu-se um proces-
so de capacitagao que possibilitou, numa primeira fase, o
entendimento das questdes-chave associadas aos sistemas
alimentares globais e as l6gicas predominantes de abasteci-
mento e, em fases posteriores, a partilha de boas préticas, o

intercambio de conhecimentos e também um olhar critico
sobre como construir sistemas alimentares mais sustenta-
veis nos diferentes territérios e como solucionar as
problematicas comumente sentidas na sua implementacao.

Analisamos os sistemas alimentares dominantes e
identificdAmos oportunidades e constrangimentos a imple-
mentac¢ao de modelos alimentares alternativos, baseados
em circuitos curtos de producao e de consumo.
Questionamos e simulamos os modelos de abastecimento
gue melhor se adequam a realidade local, identificamos
questdes-chave a considerar na montagem de SAL e
partilhdmos e construimos solugoes e ferramentas.

0 caminho para o desenvolvimento deste guia foi
um processo participativo e colaborativo, tendo envolvido
77 participantes em mais de 60 horas de capacitacao.

Teve em vista a tomada de consciéncia para a responsabi-
lizagao da sociedade civil e dos atores locais na importancia
da transicdo para sistemas alimentares mais responsaveis e
sustentdveis e para a governanca local.

" saiba mais sobre o programa em

O resultado de todo este trabalho colabo-
rativo esta reunido aqui, numa publicagdo
final, que se pretende que consiga sinteti-
zar de forma clara e descomplicada os
principais pontos que estiveram sobre a
mesa nas a¢des de capacitagao e nas
reunides deste grupo de trabalho.
0 guia congrega, por isso,
um conjunto de solugdes e de ferra-
mentas concebidas e
testadas para ultrapassar
obstaculos comumente vistos
como entraves a implementa-
¢ao do abastecimento da
restauracao coletiva com produ-
¢ao local.
Acreditamos que este pode ser um do-
cumento para facilitar a montagem na

O guia

implementacdo de sistemas alimentares
com base territorial assentes nos princi-
pios da sustentabilidade e da
responsabilidade, comprometidos no en-
volvimento de todos os atores da cadeia,
desde a produgao ao consumo.

Ainda que o foco principal seja apoiar
na montagem do abastecimento de canti-
nas com alimentos produzidos localmente,
serao referidas outras modalidades inclui-
das num SAL que contribuem também para
construir modelos alimentares mais sau-
ddveis para nés, para os territérios e para
o ambiente.

Como leitura complementar a este
guia, existem documentos desenvolvidos
por outras entidades que oferecem olha-
res mais aprofundados sobre a linha de

montagem de um SAL, pretendendo
esta publicagao explanar os fundamentos
basicos e as recomendagdes essenciais
sobre questdes que, a nao ser devidamen-
te respondidas ou acauteladas, podem
resultar no desencorajamento perante a
aparente impossibilidade de se contornar
constrangimentos.

Queremos, acima de tudo, mostrar
gue existem diversos caminhos para a
implementacdo de SAL, sobre diferentes
perspetivas e que todos os agentes da
cadeia tém um papel a desempenhar que
deve ser devidamente considerado.

Acima de tudo, pretendemos mostrar
que é possivel construir sistemas alimen-
tares mais sustentaveis, democratizando
estes processos.


https://civic-europe.eu

0 QUE € UM SAL?

Dado ser uma terminologia e conceito relativamente novos no discurso atual,
comecamos este guia por definir o nosso entendimento sobre
Sistema Alimentar Local (SAL).
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Capitulo 2

RECOMENDAQGES PARA ENTIDADES LOCAIS

Neste ponto apresentamos a perspetiva e o papel de decisores locais
(autarquias) e de influenciadores locais (por exemplo 0SC? ou associacoes de pais
e de consumidores) nos SAL, mostrando como podem apoiar o desenvolvimento
e implementagao destes modelos de abastecimento nos seus territorios.
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@ Organizagdes da sociedade civil

Capitulo 1

PASSO A PASSO: UM SAL PARA ABASTECIMENTO DE CANTINAS

Do produtor ao consumidor, passando pelos operadores logisticos e pelas cantinas,
analisamos o papel que cada um destes atores tem, quais as suas principais
carateristicas, dificuldades, oportunidades e fatores criticos de sucesso,
dando qual o papel de cada ator na implementagao de um SAL.
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Capibulo 3

EXPANDINDO UM SAL

Este capitulo mostra como um SAL para abastecimento de cantinas pode ser a base
de uma estratégia maior de alimentagdo local noutros setores, como por exemplo:
mostras e mercados de produtos alimentares, cabazes, lojas e dias abertos na
exploracao, festivais, restauracao local, mercearias de bairro, estratégias municipais,
politicas publicas, entre outros.
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Apesar de existirem vdrias abordagens conceptuais aquilo que neste
guia definimos como Sistemas Alimentares Locais’, na verdade todas

elas partilham os mesmo principios:

Desenvolver sistemas alternativos de abastecimento ao nivel regional ou
local pelos atores interessados (decisores, influenciadores, prestadores
de servicos, produtores, outros agentes):

Fomentar a circulacdo da producdo de alimentos que é feita na proximidade
pelos diferentes grupos de consumo (escolas, hospitais, IPSS®, empresas,
outros);

Valorizar os bens alimentares produzidos localmente disponibilizando
aos seus clientes produtos frescos, de qualidade e sazonais, assim como
especificos de cada local preservando as suas tradicoes e cultura;

Promover a economia local, as relagées sociais entre todos os agentes
economicos locais e consumidores em redes de proximidade;

Criar sistemas alimentares resilientes, ambientalmente mais sustentaveis
e com certificacdo dos varios atores;

Promover uma gestao de recursos naturais e dos residuos gerados de
forma mais sustentavel;

Reduzir a pegada ecolégica da alimentacdo e servicos complementares.

Uma das defini¢cdes utilizadas no projeto SAL é a do
autor Feenstra (2002)°, que diz tratar-se de “um es-
forco” colaborativo para construir
alimentares autossustentadas e baseadas no local
em que a producdo, a transformacdo, a distribui¢do
e o consumo sdo integrados de forma a melhorar a

economias

economia, o ambiente e a saude social de um lugar

especifico.

E, portanto, um sistema alimentar alter-
nativo ao atual sistema porque inclui, de
forma equitativa, tanto os agricultores
como os consumidores na concepgdio dos
modelos de abastecimento, assim como
outros agentes do territorio.

Este sistema pode integrar vdrios niveis de
consumo e formas de comercializagdo até
ao consumidor final, uma vez que pode
assumir a venda direta em mercados lo-
cais, em lojas nas exploragées agricolas,
entregas de produtos por parte dos pro-
dutores diretamente aos consumidores ou
a venda indireta através de mercearias
locais ou canal HORECA (onde estd inclu-
ida a restauracéo coletiva).

Em qualquer uma das modalidades a base
principal é que o consumo de produtos
acontece préximo ou muito préoximo da
sua producéo, remunerando diretamente
o agricultor (ou com um minimo de inter-
medidrios), existindo um sistema de
controle de qualidade que é feito quase
diretamente pelo consumidor ou por quem
confecciona os alimentos. No caso da
venda a restaurantes ou cantinas (quem
confecciona os produtos como atividade),
deverd igualmente existir um sistema de
rastreabilidade, controlo de qualidade,
planificagdo e de gestéio de encomendas
feito em articulagéio com ambas as partes:
producdo e consumo.

@ Podera ja ter ouvido falar de Sistemas Alimentares Territoriais (SAT), Sistemas Alimentares Sustentdveis (SAS), Sistemas Locais de Abastecimento e de Consumo Alimentar, Sistemas Agroalimentares Localizados (SIAL), entre outros.

sl Instituicoes Particulares de Solidariedade Social.

)y Cristévao, Artur. e Tibério, Luis. (2009). “Comprar Fresco, Comprar Local”: Sera que temos algo a aprender com a experiéncia americana? In Moreno, L., M. M. Sanchez e O. Simées (Coord.). Cultura, Inovacao e Territdrio, O Agroalimentar e o Rural, pp. 27-34. Lisboa: SPER
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Capibulo 1

0 QUE € UM SAL?

Atualmente, a nossa alimentacdo é controlada por
um enorme Sistema de Abastecimento Global que
integra vdrias cadeias de valor e uma imensiddo de
elementos, servicos, agentes e componentes que
estdo altamente especializados, concentrados,

integrados e globalizados.

A agricultura é apenas uma parte integrante destas
cadeias de valor que se compéem de vdrias fases,
desde a producéio, passando pelo processamento,

pela distribuicio e armazenamento,

pela venda e, finalmente, o consumo.

O grande desafio hoje é destacar a importancia da
agricultura e da participag¢do dos agricultores e dos
consumidores nestes sistemas de abastecimento,
mas tal permitird retomar a integracdo de sistemas
alimentares e agricolas nas cadeias alimentares, o

que justifica a importancia de implementar um SAL.

O resultado serd um sistema de producgdo agricola
e alimentar enraizado num territério, baseada em
recursos locais, servindo mercados e consumidores
locais e empenhado na justica social, sustentabili-
dade ecolégica e relagcoées sociais de beneficio

mutuo.}

Comprar Local”: Serd que temos algo a aprender com a experiéncia americana? In Moreno, L., M. M. Sanchez e O. Simdes (Coord.). Cultura, Inovacao e Territério, O Agroalimentar e o Rural, pp. 27-34. Lisboa: SPER



Enunciamos aqui alguns pontos que foram discutidos e abordados durante as nossas sessoes de trabalho:

OPORTUNIDADES

Existéncia de Legisla¢do europeia e nacional que promove
o consumo de produtos locais e a boa aplicacdo de fundos
publicos, tais como:

~Estratégia do Prado ao Prato (ug);

»PEPAC (Ug);

»0DS Agenda 2030 (UE);

»Acordo de Paris (neutralidade carboénica);

»Plano de A¢ao para a Economia Circular em Portugal;

~Estratégia Nacional para as Compras Publicas Ecolégicas (ENcPE 2020);

»Estratégia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (ensanp);

»Transferéncia de competéncias no poder local;

»Alteracao do Codigo de Contratagdo Publica para permitir ajuste
direto de bens alimentares.

Maior apoio aos produtos locais e a Agricultura Familiar:

~Existéncia de plataformas eletrénicas que permitema
identificagdo de produtores locais;

»Projetos de valorizagao e de promogao de produtos locais

(aumentam o nivel de consciéncia sobre a qualidade alimentar e a alimentag&o sustentével);

»Legislacao para mercado de produtores;

»Legislacdo para abastecimento de cantinas com produtos locais;

»Legislacdo para agrupamentos de produtores multiprodutos;

»Estratégia nacional para a agricultura biolégica e enquadramento
legal para esta atividade;

»Reconhecimento do estatuto da agricultura familiar e jovem
empresario rural.

Aumento do nivel de consciéncia sobre a qualidade alimentar

e alimentagao sustentavel:

~Reconhecimento da Dieta Mediterranica como Patriménio Mundial
da Unesco;

»Trabalho desenvolvido pela APN, ARS, DGE e outras entidades.

Nivel de consciéncia sobre os impactos da pegada ecolégica da ali-

mentacao e da agricultura:

»~Relatdrio especial do Painel Intergovernamental sobre Mudancgas
Climaticas (ircc) 2021;

»Relatdrio Especial Politica Agricola Comum (pac) 2014-2020.

AMEACAS

Necessidade de facilitismo molda as
opgdes de consumo e de confe¢do alimentar,
o que tem sido altamente explorado pelas
grandes cadeias de distribuicao alimentar
que respondem criativamente a procura de
alimentos pré-preparados e que dificultaa
entrada, no “mercado”, de produtos locais.

Resisténcia a mudanga e dificuldade de
abandonar os sistemas de abastecimento

e os procedimentos de compras publicas ja
institucionalizados.

Falta de priorizacao da alimentagdo a nivel
das estratégias territoriais, enquanto ponto

focal para a preservagao da condigao de sau-
de das populagoes.

Desconhecimento do impacto da alimentacao
e do sistema atual de abastecimento na
pegada ecologica dos territdrios.



Um SAL atraves de abastecimentolde cantinas

As cantinas abastecem volumes elevados de
refeicdes para publicos especificos, consoante a
sua missao: escolas, empresas, IPSS,
estabelecimentos de saude, entre outros.

A alimentacao fornecida nestas cantinas deve ser,
porisso, um assunto vital a considerar quer no
planeamento das ementas, quer na selecao dos
fornecedores (produtores ou ndo) que sdo
responsaveis pela entrega da matéria prima que
deve primar pela qualidade (sabor, integridade,
saude e impacto ambiental).

Assim, esta tarefa de alimentar um publico
numeroso deve incluir uma vasta equipa de
responsaveis, desde a producdo de alimentos, a
organizacao e a distribuicdo, até a sua confecgao.
Isto inclui também gquem seleciona os fornecedores
e quem elabora as ementas.

m Ratcliff, C., Martinello, B. (2021) in Fichas Teméticas Sobre a Unido Europeia. Economia / Mercado Interno / Contratos Pdblicos.

As entidades publicas celebram
contratos para assegurar a realizagdao
de obras e a prestacao de servicos.
Estes contratos representam um
volume de negdcios de 2.448 mil
milhdes de euros, o que indica que os
contratos publicos europeus sao um
dos principais motores do crescimento
econ6mico, da criacao de emprego e da

inovacdo. (...) 0s contratos publicos tém
um peso significativo nas economias
dos estados-membros e calcula-se que
0 seu valor seja responsavel por mais
de 16% do PIB
da Uniao Europeia’.
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Em Portugal existem 8.500 estabelecimentos publicos de
ensino e cerca de 4.500 IPSS, sem contabilizar cantinas priva-
das (de escolas, de empresas ou de outras entidades), que
confeccionam diariamente pelo menos uma refei¢ao didria ao
longo do ano. Ocorre ainda que na grande maioria dos casos é
confeccionada mais do que uma refeicao (pois ha necessidade
de atender a diferentes tipos de regime alimentar) e nas
escolas o abastecimento decorre durante cerca de 9 meses,
com apenas algumas interrupgdes. Por ano isto equivale a
grandes quantidades de alimentos que sao comprados, con-
feccionados e servidos. Além disso, envolve a manutengao de
empregos diretos e indiretos ligados a alimentacao.

A qualidade dos alimentos, assim como da sua confec¢do, sao
essenciais para que os consumidores em cantinas possam ter
uma alimentacao sauddvel e sustentavel, mas também para
que os responsaveis pela gestao das mesmas possam garan-
tir que cada refeicao servida reflete principios de
responsabilidade social e ambiental. 0 preco de cada refei¢dao
deve refletir estas varidveis e esta cadeia de abastecimento
desde o campo até ao prato. Os consumidores coletivos de-
sempenham um papel importante na hora de decidir o que
comer: ao optar por uma alimentacgao local e sazonal estao a
privilegiar circuitos curtos de producao, de distribuicao e de
consumo e, também, a ajudar a monitorizar e a certificar estes
agentes da cadeia alimentar.

A restauracgao coletiva, para além de ser a via mais fdcil para
fazer "educacao alimentar e ambiental” junto de diferentes
publicos, deve ser encarada como uma ferramenta impor-
tante para a implementacao de estratégias territoriais e
politicas publicas mais sustentaveis a todos os niveis, sobre-
tudo: social, econémico e ambiental.
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Beneficios de um SAL

VNV VYV VY

Um SAL garante um rendimento mais seguro para o produtor local através de uma melhor previsibilidade de receita, garantida por um escoamento da
sua producao para o consumo local, para clientes que conhece e com quem estd em contacto direto. A rentabilidade é também melhorada por menores
custos de transporte, embalamento e logisticos, contribuindo para a manutencao e criagdo de emprego ao dinamizar a sua exploracao e outras
atividades complementares.

Por um lado, dados os trajetos curtos de abastecimento, os SAL reduzem a pegada ecol6gica devido a menor necessidade de transporte dos produtos.
Por outro lado, um SAL apoia maioritariamente pequenos produtores que, em regra, adotam praticas que garantem sistemas produtivos mais
ecologicos, aumentando assim a biodiversidade, melhorando os solos, utilizando racionalmente a dgua, utilizando menos embalagens, consumindo
menos energia no armazenamento entre outras praticas que promovem a mitigacao das alteragées climaticas a nivel local.

Alimentos de sistemas curtos de abastecimento necessitam de estar menos tempo em transporte e em camaras frigorificas sendo por isso, de forma
geral, mais saborosos e sauddveis. Sao alimentos de época, colhidos no ponto 6timo de maturacdo conservando, assim, as suas melhores qualidades.
Dessa forma, chegam mais frescos, com mais sabor e maior valor nutritivo aos consumidores. Os pequenos produtores que fazem parte dos SAL tém
em regra producoes de pequena escala e menos industrializadas, que garantem igualmente um melhor sabor, maior diversidade de alimentos e
qualidade nutricional.

Ao privilegiar uma relagao comercial direta entre produtores e consumidores, o SAL incentiva o desenvolvimento da economia local. 0 produtor local
pode nao s6 aumentar a sua rentabilidade, como ira estimular por sua vez a economia local, empregando mais pessoas localmente ou fazendo compras
a fornecedores locais. Este fator pode contribuir para a descentralizagdo de meios de producao, estimulando assim o desenvolvimento rural,e a
gestao do territério e fomentando uma economia circular.

Um SAL ajuda na preservagao da identidade local (gastronomia, cultura, tradigoes), através da manutengao e valorizagao de espécies autoctones,
tanto na produgdo, como na confecgdo nas cantinas, promovendo assim receitas e refeicoes com base na cultura local. Ajuda também na preservagao
da paisagem tradicional através da manutencao de agricultura tradicional e mais extensiva, em substituicao de uma agricultura de larga escala, de
monoculturas, intensiva e mais mecanizada.

Num SAL a regra é o produtor conhecer pessoalmente os clientes finais, sejam eles consumidores individuais ou cantinas, contribuindo assim para uma
melhor rastreabilidade e transparéncia no sistema alimentar. 0s SAL sao também mais justos e democraticos pois incentivam a uma maior participagao
e responsabilizacao da populagao local na produgao de alimentos, havendo uma melhor compreensao para as dificuldades e condi¢oes a que os
produtores estdo expostos. Por outro lado, os produtores entendem melhor as necessidades dos clientes finais.

Por ultimo e quase em forma de resumo, um SAL fortalece os lagos entre atores locais, ao mesmo tempo estimulando a literacia alimentar dos
envolvidos de forma inclusiva. Um SAL contribui para uma comunidade mais resiliente, onde podemos ver prosperar uma melhor inclusao social dos
envolvidos, verificar uma reducao na precariedade da atividade agricola, assim como ver todos os atores envolvidos, das cantinas aos consumidores
individuais e a melhor valorizarem as refeicoes que todo os dias Ihes chegam de uma produgdo a poucos quilémetros.



Mapa de funcionamento de um SAL
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Passo a Passo
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Neste capitulo chegamos ao “cora¢do” do guia, ou seja, a uma lista simplificada que pode ajuda-lo, passo a passo, em todo o
processo de desenvolvimento e implementacdo do SAL na sua regido. Importa ressalvar que a ordem destes passos pode
ser alterada pelo leitor, sendo que o resultado final, aimplementac¢ao de um SAL, é o que interessa.

O primeiro passo na implementagdo de um SAL, a semelhanca de qual-
quer outro projeto, é definir claramente o objetivo global, tracando
metas e resultados esperados.

Ou seja, definir:

Sem uma entidade gestora a liderar o processo é praticamente impos-
sivel ter um SAL de sucesso. A semelhanca de um projeto ou empresa,
é preciso haver alguém ou alguma entidade que se disponibilize a gerir,
distribuir tarefas e prazos, reunir a informagéo e garantir que o proces-
SO avance sem moras.

O terceiro passo & delimitar o territério do SAL, definindo limites geo-
grdficos (um raio em quilémetros, uma freguesia, um concelho, um
conjunto de concelhos, ou até uma regiéo), nomeadamente pelo mape-
amento de quem devemos estrategicamente envolver. Esta
identificagéo de atores-chave permite uma primeira impresséo sobre a
possibilidade de restringirmos o SAL a um local, ou a necessidade de
expandi-lo a mais, para garantir o envolvimento de todos os que séo
essenciais para dar resposta ao processo.

Num quarto passo vamos da estratégia a agéo: dentro do territério de-
finido e conhecendo os possiveis atores, convidamos todos os possiveis
integrantes de um SAL para uma primeira reunido, presencial ou digital,
para auscultar sobre o interesse de cada um, objetivos, preocupacdes,

interesses e recursos que possam ser disponibilizados.

Depois de os atores interessados em participar no SAL estarem identifi-
cados e comprometidos com o projeto, passa-se para a defini¢éo do
tipo de produtos a transacionar, entre frescos e transformados.

Um passo que pode gerar incertezas ou ser até desconsiderado,

é a andlise do enquadramento legal e do mercado alimentar.

O responsdvel pelo SAL, mesmo néo tendo o conhecimento
necessdrio, deverd procurar no grupo de atores ou mesmo fora dele,
apoio para analisar o enquadramento legal e o contexto econémico.

i) o tipo de produtos a ser fornecidos (horticolas, fruticolas,
transformados, etc),

ii) o tipo de produtores e um nimero minimo e méximo para o
funcionamento,

iii) o modo de producéio (biolégico, convencional, integrado,
misto),

iv) se o fornecimento serd a uma ou mais cantinas,

v) se serd para confeccionar uma ou mais refeigdes,

Este responsdvel pode ser um produtor agricola, uma cantina,
um operador logistico, uma organizagdo da sociedade civil
(OSC) ou até mesmo uma autarquia.

Devemos, por isso, identificar stakeholders dentro e fora do
concelho (produtores, empresas locais de produtos transforma-
dos, operadores logisticos, entidades locais, locais de
confegéo como cantinas escolares e de IPSS) e também ponde-
rar sobre questées como:

Esta fase ainda pode ter continuidade com o contacto mais
personalizado com os interessados em integrar o grupo para
iniciar um SAL, realizando-se outras reunides mais operacio-
nais.

Aqui, os produtores dizem o que ja tém ou o que podem passar
a produzir (mediante planeamento) e as cantinas, por seu lado,
indicam que tipo de produtos estdo interessadas em receber,
adaptando ou néo as refei¢gées planeadas e, consequentemen-
te, os menus confeccionados.

No é@mbito legal trabalhar com juristas, advogados ou entida-
des especialistas em vdrias dreas, como a higiene e seguranca
dos alimentos, as questdes fiscais e formais (por exemplo: fatu-
ragéo, guias de transporte, procedimentos de contratagéo
publica), ou mesmo verificar se existem apoios publicos ou pri-
vados para este tipo de iniciativas, devem ser hipéteses a
considerar.

ou que pratos da ementa, entre outros fatores que pos-
sam ser relevantes, considerando as especificidades de
cada caso.

Ou seja, o responsdvel pode ser alguém que tem um
papel ativo na produgdo, no fornecimento, na confec-
¢do ou no consumo de alimentos, ou alguém ou uma
equipa que se dedica exclusivamente a gestéo do SAL.

»Que cantina(s) poderei abastecer e onde se
localiza(m)?

»Onde se produzem os alimentos e quem séo os atores
que os podem providenciar?

»Vou alargar o SAL a concelhos limitrofes ou outros,
caso ndo consiga garantir o abastecimento num con-
celho?

'

Para tal é possivel caracterizar o consumo e a
producéo com a ajuda das ferramentas

Fichas de caracterizagéo do consumo e da produgdo
(pdgina 34 e 35).

Fazer uma andlise de pregos praticados pela produgéo
prevista a transacionar, estimativas de custos de inves-
timento (caixas de transporte, veiculo de transporte,

se necessdrio, entre outros) e de operacéo (custos de
transporte por quilémetro, remuneragéo da entidade
gestora do SAL — ou acordo de néo remuneragéo no
caso de ser esse o “espirito do projeto, entre outros).

Se necessdrio,recorrer a ajuda de um gestor, um eco-
nomista ou um empresdrio com experiéncia na drea.

o



Este é o ultimo passo de planificagdo e estratégia antes de passar a im-
plementacéo. Aqui, para poder reduzir ao minimo entropias e
problemas que possam surgir, devem estar acordados e clarificados en-
tre os vdrios atores:

. A resolucéo de constrangimentos identificados (ex: prepara-
cGo cadernos de encargos, planificagéo e organizagéo da
producéo e das ementas das cantinas);

. Os termos do abastecimento (precos, produtos, quantidades,
frequéncia, entregas, transporte ...);

. Responsabilidades das vdrias partes;

. Acordo sobre formas de resolugdo de conflitos internos e ex-
ternos;

. O inicio do abastecimento.

Para facilitar, todas as informagées geradas podem

ser colocadas por escrito e reunidas num documento
estruturado, como por exemplo um “Plano de agdo do
SAL", ou um “Acordo de parceria”. Este documento
prevé que estdo identificadas as principais tarefas,
distribuidas as responsabilidades e clarificados os pas-
sos a dar para todos os envolvidos. Ele é acessibilizado
a todos e deve ser encarado como algo em construgéo,
sendo ajustado no desenvolvimento do processo, em
resultado da avaliagéo e monitorizagéo realizadas.

ACORDAR
A FORMA
DE TRABALHAR

Para o abastecimento decorrer da melhor forma, todos os passos
anteriores deveréo estar devidamente pensados e estruturados.

O inicio pode também ser feito como um teste ao longo de um perio-
do temporal curto (por exemplo, uma semana), que permite reduzir
a presséio e o stress sobre os atores e ajustar alguns dos fatores re-
levantes antes de todos se comprometerem e ficarem dependentes
do abastecimento local.

Para garantir que o SAL tem sucesso, deverd partir-se para um  determinado periodo de tempo, até conseguir um
abastecimento regular e constante apenas quando todos os atores  planeamento mais ajustado da produgéo que permita
estiverem confiantes, confortdveis e com clareza total sobre objeti-  escalar para outros niveis. Importa nesta fase de

vos, responsabilidades e condigées. Caso se verifique a existéncia  arranque néo cortar em definitivo com os fornecedores
de pouca produgéo no imediato, pode ser considerada a hipétese  habituais para ndo comprometer a confecgéo de

de iniciar-se com um projeto piloto, em que se abastece apenasum  refeigées até garantia do abastecimento com produtos
prato da ementa de uma cantina (ex.: sopa) durante um locais.

INICI0 Do
ABASTECIMENTO

Este ultimo passo € aquele que decorre, idealmente, em continuum.

A monitorizagéo e a avaliagdo, como em qualquer atividade, devem ser
tarefas constantes para melhoria e resolugéo de erros, ou pelo menos
para identificar oportunidades de crescimento dentro do SAL

(por exemplo outros produtos, outros produtores ou mais cantinas)
e para ajustar a agdo ou detetar constrangimentos. O responsadvel
do projeto é o encarregado natural para esta tarefa, mas pode e
deve fazé-la com o apoio de todos os intervenientes.

Para tal, pode decorrer a vdrios mecanismos, tais como
as ferramentas que propomos: Check up (pdgina 36) e
Ecografia do SAL (pdgina 37) .

MALAGRO €
MONIORIZAGHO

Qual a distancia mdaxima entre os diferentes atores
de um SAL para ainda ser considerado local?

E dificil ao planear um SAL definir uma distancia minima ou
mdxima devido a diferentes varidveis como, por exemplo, a
dimensdo e as caracteristicas dos territérios em causa, assim
como d sua capacidade de auto aprovisionamento. Questbes
como as redes vidrias de transporte podem levar a que uma
determinada disténcia em quilémetros possa representar mais
ou menos tempo de deslocagéo entre um ponto e outro, o que
poderd influenciar a frescura e a qualidade dos produtos, por
exemplo. Por outro lado, pode ocorrer que a oferta néo
responda a procura de determinado local. Nesse caso, o raio
poderd ser alargado aos concelhos limitrofes ou até ainda
mais de forma a poder envolver produtores locais de
concelhos mais distantes.

Existem, ainda, alguns fatores que nos ajudam a definir o que
podemos considerar como "local", nomeadamente a distancia
percorrida pelos produtos e a redugdo de intermedidrios, o
que nos dd uma maior garantia da qualidade dos alimentos,
assim como da reducdo da pegada ambiental.

Qual a diferenca entre produtor agricola
e produtor agroalimentar?

Produtor agricola é um profissional da drea da
agricultura que gere pelo menos uma exploragédo
que produz produtos agricolas (cereais,
leguminosas, frutas, horticolas entre outros) e que
pode acrescentar a componente animal com o fim
de consumo préprio e/ou comercializagdo.
Produtor agroalimentar € um profissional que
transforma produtos alimentares de origem agricola
(vegetal e/ou animal). Essa transformagéio altera
o produto fresco noutros produtos novos e pode
modificar o estado, a forma como se apresenta,
a sua consisténcia, cor e sabor. Podem ser
adicionados outros ingredientes ou ndo. Este
processo pode ser executado pelo produtor
agricola, como forma de garantir o aproveitamento
de excedente agricola e com isso aumentar
a durabilidade dos produtos e a
rentabilidade, assim como a sua
atratividade para o produtor final,
combatendo o desperdicio alimentar,
ou por outros agentes especializados
apenas na transformagdo que

adquirem a matéria prima ao agricultor.

O processo de transformagdo pode correr com
recurso a métodos tradicionais (feito manualmente,
em quantidades menores e com recurso a poucos
ou nenhuns corantes e conservantes artificiais)

ou de forma industrial (com recurso a mdquinas

e linhas de montagem, produzidos em grande
quantidade e frequentemente com utilizagéo de
compostos artificiais como corantes, conservantes
e intensificadores de sabor).

Tem que existir sempre um ator
responsdvel pelo transporte e logistica?

No planeamento de um SAL deve ser sempre
considerada a logistica e transporte, pois sdo
fatores essenciais para o abastecimento, jé que
garantem o cumprimento das necessidades
registadas pela procura (cantinas), mas também

as condic¢des de entrega dos produtos, como o seu
armazenamento. Na montagem do abastecimento
de cantinas com produgédo local, devem estar claros
os papéis entre as partes e atribuidas as
responsabilidades. Por isso, sim, deve existir pelo
menos um ator responsdvel por garantir o transporte
e a logistica. Esse ator pode ser simultaneamente
Produtor ou Confeccionador ou Consumidor Final.




EU PRODUZO

Neste subcapitulo temos no centro o produtor local, ou seja,

um agricultor, apicultor, pescador, produtor pecudrio

ou um produtor agroalimentar, que tenham
intervencdo direta na producdo e/ou transformacgdo
e comercializagdo dos seus produtos, com recurso a
matérias-primas provenientes das suas exploracées
ou atividades econdémicas locais.



Na definigdo deste guia o produtor local deve poder cumprir os seguintes requisitos:

PROXIMIDADE E RASTREABILIDADE.
A producdo e comercializacao dos seus produtos localiza-se proximo do(s) local(ais) de consumo:

LEGALIDADE E LICENCIAMENTO.

Encontra-se devidamente registrado, de acordo com as normas fiscais em vigor e licenciado,
no caso de possuir atividade transformadora, sendo inclusivamente responsavel por proceder
a sua faturacao;

SUSTENTABILIDADE E RESPONSABILIDADE.
Adota e mantém boas praticas na producao, manuseamento e/ou transformacao dos produtos,
nomeadamente no que se refere a:

»Preservar 0s recursos naturais, como a dgua e 0 solo;

»N&o aplicando ou, no caso de aplicar, utilizando os produtos fitofarmacéuticos de acordo com
alegislacao em vigor (ex.: doses, concentracoes e intervalos de seguranca), nao comprometendo
a saude do consumidor;

»Manusear os produtos agricolas conforme o cédigo de boas praticas de higiene e seguranca®.

QUALIDADE E FRESCURA.

Providencia as condi¢oes ideais com vista a colheita (na melhor altura de maturacao e em tempo
proximo da entregal, transporte e acondicionamento dos produtos locais de forma a nao
prejudicar, comprometer e condicionar a sua qualidade e frescura até a entrega ao consumidor.



https://www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/05/Codigo-de-Boas-Praticas-de-Hortofruticolas-frescos-final-aprov-20nov2015.pdf

DESAFIOS

Desequilibrio entre produc&o e procura (volume, variedade e sazonalidade),

nomeadamente por:

i) Pouca sensibilizagao dos consumidores, das autoridades e das
entidades locais sobre a producado local;

ii) Habitos de consumo nao compativeis com a oferta de produgao local;

iii) Ementas da restauragao coletiva desajustadas a produgao local.

Baixa competitividade em comparacao com outros atores das cadeias de
abastecimento, nomeadamente:

i) Falta de capital para investimento:;

ii) Falta de tempo e de mao de obra.

Dificuldades de logistica e organiza¢io para escoamento da producao,
com um tempo de resposta desajustado em relacao a procura.

Limitacoes decorrentes das regras para a contratacdo puiblica, afetadas
pelo desconhecimento ou pela dificuldade dos produtores no dominio

de procedimentos e burocracias necessarios para resposta aos concursos.

FTORES CRITCOS VE SUCESSO
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SOLUCOES

Cada vez maior interesse por parte dos consumidores na alimentagao saudavel e num
estilo de consumo "quildmetro zero”. Simultaneamente a agenda politica, econémica
e ambiental favorece o aumento do interesse do poder publico e do consumidor final
nestas matérias.

Valorizagao dos servigos complementares a atividade agricola, como possibilidade de
integrar visitas, workshops, etc). Nesse mesmo sentido, destacar a proximidade com
o consumidor propiciada pelos circuitos curtos, assim como a qualidade e o sabor di-
ferenciados dos seus produtos. No que se refere a mao de obra, o abastecimento na
restauracao coletiva oferece garantia de rendimento (previsibilidade) e também ca-
pital para contratar servicos

Possibilidade de organizagao coletiva para escoamento da producao e a existéncia de
maior autonomia de decisao e de gestao do negocio.

A organizagdo coletiva ajuda a vencer as limitagdes nas regras, seja pela organizagdo
informal de produtores em que um se torna agregador de produtos, seja pelainter-
face por uma entidade formalmente constituida (ex.: associagdo, cooperativa) que
possa fazer esse papel, facilitando os processos administrativos.

A EVITRR —

Yer outros produtores como concorrentes, em vez de cooperantes, pois a arbiculagdo com os
mesmos podera permitir mais e maior diversidade de producéo, sem gerar concorréncia.

N\ssumir o abastecimento de um SAL sem efetuar ou prever um planeamento da producdo e sem
n bast to d SAL fet J pl bo da produc
participar no processo de implementacéo e melhoria, apresentando, por exemplo, propostas que

apoiem a revisao / adequacao das ementas, entre outras.

Criar bloqueios a atividades complementares ao abastecimento de cantinas, nomeadamente a
participacao e contributo para acdes de educacao alimentar dos consumidores e/ou entidades
parceiras.







EU ORGANIZO

Nesta parte a organizacédo do abastecimento é o tema
de destaque e serdo melhor detalhadas algumas tarefas
que esta figura da cadeia do SAL deverd conseguir

assegurar, facilitar ou, pelo menos, conseguir delegar.
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Produtor ou agrupamento de produtores. Isto elimina um intermediario na cadeia
de abastecimento e pode ser determinante na selecio de outros produtores e na
planificagdo da produgio;

Entidade que confecciona efou é proprietiria ou gestora de cantinas.
sio exemplo as escolas, autarquias, IPSS, empresas ou outras entidades;

Cooperativa, associagéo_ empresa ou outra organiza;éo da sociedade civil que esteja
empenhada com a causa ou familiarizada com o processo;

“Food hub”, portal ou plataforma de logistica, que centraliza e facilita a gestao da
agregacgdo, do armazenamento, transformagao ou processamento, distribuicao
e [ ou comercializagdo de produtos alimentares produzidos no local ou na regido.

1) pescritas no capitulo “Passo a passo: SAL para abastecimento de cantinas”.

Assim, pode ter que planear o processo,
encontrar e consultar parceiros, pesqui-
sar o mercado para melhor conhecer as
dinémicas territoriais e organizar a me-

lhor forma de monitorizagdo.

As tarefas do organizador séo sobretudo operacionais
e cabe-lhe a responsabilidade de garantir os procedi-
mentos para que o abastecimento com produtos
locais possa ocorrer, nomeadamente preparando
todas as fases para implementar o SALS.

Também pode ser uma figura essencial
no apoio a articulagdo entre os produto-
res (quem produz) e as cantinas (quem
confeciona / consome), nomeadamente
ajudando na caracterizagéo do consumo
e da produgéio, no planeamento e orga-
nizagdo da mesma ou também na
logistica da entrega e armazenamento.

Porque uma das fragilidades mais identificadas nos SAL é a falta de
organizacdo coletiva dos produtores, o organizador poderd assumir
um papel essencial neste ponto, nomeadamente:

» Criando pontes entre produtores e mobilizando-os para se agruparem de
forma a responder ndo sé as necessidades de consumo, pela organiza¢io
da producgao, como também aos procedimentos de contratac¢do publica;

- Agindo como intermediario entre os produtores e as cantinas. No caso de
nao ser possivel uma organizacao coletiva dos produtores ou perante a di-
ficuldade dos mesmos em assumir a resposta aos convites e cadernos de
encargos ou a organizagao logistica de encomenda e venda dos produtos,
o0 organizador, mesmo que nao seja ele préprio um produtor, podera ter
que o fazer.



Face ao exposto, o organizador poderd ter que
lidar com os procedimentos de contratacgéo pu-
blica, que séio comumente identificados como
constrangimento no abastecimento de canti-
nas com producdo local, j& que implicam algum
conhecimento acerca da legislagdo e uma
adaptagéo de procedimentos caso a caso.

Importa referir que a mais recente alteracéo ao Cédigo dos Contratos
Publicos (CCP)" inclui trés possibilidades para os produtores locais pode-
rem fornecer cantinas, nomeadamente:

i) Ajuste direto simplificado até 10.000,00€ para bens agroalimentares;

ii) Aquisicéo por ajuste direto a 1 fornecedor;

iii) Aquisicées por consulta prévia ou concurso publico.

Para cada uma das tipologias serdo necessdrios procedimentos ajustados
e o cumprimento de alguns critérios de elegibilidade como, por exemplo,

possuir o reconhecimento do estatuto de Agricultura Familiar, de Jovem
Empresdrio Rural, ou a certificagdo em Modo de Produgéo Biolégico.

(ol CCP, Decreto-Lei n.° 18/2008, esta disponivel para consulta no Diario da Republica n.° 20/2008, Série | de 2008-01-29. Podera ser consultado online, com as respetivas alteragdes posteriores, em https://dre.pt/dre/legislacac-consolidada/decreto-lei/2008-34455475-108092891


https://dre.pt/dre/legislacao-consolidada/decreto-lei/2008-34455475-108092891

No que se refere a logistica do processo de abastecimento em si, cabe ao
organizador, se ndo assumi-las, pelo menos delega-las noutra pessoa/
entidade do SAL, pois sdo incontornaveis. Trata-se aqui de:

Realizar uma caracterizacao da oferta e da procura.

Um levantamento das necessidades das cantinas
(refei¢oes consumidas, produtos utilizados na confec-
¢do, precos de compra e quantidades), devera ser
cruzado com aidentificagao dos produtos disponiveis
na produgao local (tipologia, quantidades e prego). Estes
dois diagndsticos terao efeitos no plano de ementas a
desenhar, que reunird critérios de sustentabilidade e
de qualidade e nutricao alimentar. Nesta etapa é impor-
tante conhecer os agricultores do territorio e os seus
modos de producao, conhecer os produtos que culti-
vam e 0s seus volumes. Também deve avaliar o
potencial de producao de cada agricultor com vista ao
fornecimento total de produtos solicitados (em quanti-
dade e regularidade) e ao aumento da escala do
abastecimento, caso tencione fazé-lo.

Verificar as condi¢des de armazenamento,
embalamento ou algum processamento.

Importa conhecer em que moldes a cantinaja
realiza atualmente as suas compras (ao nivel de
embalamento, armazenamento e processamento
como corte, ou selegao/eliminagao prévia de
algumas partes do produto). Isto deve, nova-
mente, cruzar com aquilo que a producao local
pode oferecer. Estas condi¢oes poderao ter que
ser alteradas mediante aimpossibilidade de se
manter as mesmas condi¢cdes de abastecimento.
0 organizador podera ter que gerir esta negocia-
¢ao e até mesmo considerar uma adaptacao
posterior que inclua estas possibilidades, no caso
de se verificar a necessidade de incluir estes ser-
vicos complementares.

Planificar o transporte.

Esta etapa deve reunir as boas condi¢des de
acondicionamento dos alimentos e garantir
a sua conservagao. Podera ser tarefa do
organizador garantir nao sé as condi¢oes
ideais de transporte e entrega dos alimen-
tos, como também planificar as rotas de
recolha e distribuicao de forma a serem

0 mais sustentdvel possivel (menores
distancias) e, se possivel, recorrendo a
veiculos mais econémicos (exemplo:
elétricos, hibridos ou biocombustiveis).

Definir os termos do abastecimento.

Eimportante estabelecer os termos do abastecimento
(pregos, produtos, quantidades) e acordos de compro-
misso de condicdes de logistica e transporte, entregas
regulares nas quantidades e com a qualidade definida.
Calendarizar o inicio do abastecimento, a regularidade,
quem realiza a entrega dos produtos, quando e onde,
sao essenciais também, nesta fase.

Duas ferramentas criadas para apoiar no diagnéstico do consu-
mo e da produgdo, sdo os mapas de caracterizagdo da producao
e do consumo, disponibilizados na pagina 34 e 35.




DESAFIOS

Modelos de gestao publica obedecem a contratacao publica e as exigéncias
que sao demasiado complexas para pequenos operadores logisticos.

Existéncia da Lei n°34/2019 e alteragao do CCP permitem o abastecimento das
cantinas com produtos locais.

Concorréncia agressiva por parte de outros distribuidores maiores
e melhor implementados no mercado:

Abastecimento alternativo que ndo compete com as grandes empresas de
abastecimento.

»Desconfianga dos produtores locais para este tipo de comercializagao;
»Lidar com a resisténcia dos responsaveis das cantinas locais
(confecgao, encomendas e contratagao);
»Falta de compromisso dos produtores locais a fornecer de forma regular
e de qualidade consistente.

A adesao de poucas cantinas a este tipo de abastecimento permite:

i) Comegar com poucos produtores e aumentar o fornecimento de forma regular,
escalando para envolver mais;

ii) Iniciar com pouca produgao e sem necessidades especiais de infraestruturas.

Maior consciéncia e nivel de alerta para estas iniciativas impulsionam a articulagio
entre entidades locais para que este trabalho possa ser realizado.

Falta de infraestrutura logistica capaz de acomodar maiores quantidades
(acondicionamento, armazenagem, gestao de encomendas, transporte).

Dificuldade na identificagdo dos produtores locais e produtores envelhecidos.

FATORES CRITICOS VE SUCES50 A EVITR

Apenas btrabalhar com um agriculbor.
S

Conhecer a legislacao em vigor. . =5 ‘ .
Néo conhecer o territorio (produtores e consumidores).

. - (UCAO e CONSUMO. 5 ; . : ‘ e
Conhecer o berritorio ao nivel da produgao e consum Nao acompanhar o processo de fornecimento junto da producao.

Definir regras claras de fornecimenbo/aquisicac Nao acompanhar o processo de fornecimento junto da confeccao e consumo.
>h) S

lranspm"ts(n

icaca sacidade de preyisao para
Boa comunicacdo e boa capacidade de prey |

anbecipar decisdes.




m Mais informagéo em https://ec.europa.eu/info/funding-te

i) Mais informacao em https://www.ods.pt/ods




EU CONFECCIONO

Neste capitulo tratamos da preparacdo e servico dos alimentos que foram produzidos
e distribuidos até ao local onde as refeicoes serdio confeccionadas.

A confeccgdo das refeicdes é resultado de trés fatores principais:
i. a definicéio das ementas;
ii. os critérios para a compra dos produtos;

iii. a mdo-de-obra que manipula os alimentos
disponiveis, transformando-os nos pratos
que serdo servidos aos utentes das cantinas

e dos profissionais do estabelecimento.
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A definicao das ementas tem o poder de trazer
variedade ou monotonia aos pratos, explorar habitos e
costumes da regido ou padronizar as refeicoes,
valorizar produtos locais e sazonais ou ndo. 0s critérios
estabelecidos para a compra podem integrar fatores
gue estimulem a economia local, a qualidade e a
frescura dos alimentos ou limitar-se a uma
concorréncia pelo menor preco, que favorece a
producdo em larga escala e pode refletir-se na compra
de produtos de menor qualidade. Por fim, as pessoas
que produzem a refeicao sdo elementos chave na
transformacao e valorizacgao das refeicoes e, por serem
aguelas que podem estar mais proximas dos
consumidores, a razao de ser dos sistemas de
alimentacao e das cantinas.

As refeicdes servidas nas cantinas podem ou ndo ser
confeccionadas no proprio local (ex.: gestao direta,
concessionada, ou através de contratos ou protocolos).
Para além das empresas especializadas em catering
(que nao serdo contempladas neste guia), ha os casos
de cozinhas centralizadas que produzem as refeicoes
que depois serao distribuidas prontas para cantinas da
regido. Por exemplo, as refei¢des servidas nas escolas
de uma freguesia podem ser todas produzidas numa
unica cantina, que concentra a compra dos alimentos,
a preparacdo das refeicdes e o pessoal de cozinha.

) Encontre as publicagoes desta entidade em: https://cerai.org/publicaciones-de-cerd
%) visite em: https://consellalimentari.org/es

fs) Acessivel, como outras publicagdes, em: https://ec.europa.eu/environment/gpp/pubsy

Deixamos seguidamente indicacdes de leitura util na perspetiva de quem gere

uma cantina e quer fazer a transi¢cdo para um sistema alimentar mais sustentdvel.
Os exemplos selecionados expressam os critérios de sustentabilidade a utilizar,

o que pode ser Util ndo sé no apoio a preparagdo de procedimentos de contratagéo
publica, mas também na construgéio de argumentacgdo que justifique a transi¢do
para abastecimento com quilémetro zero.

Publicado pela CERAI o “Guia de recomendaciones para Seleccion de empresa
de comedor escolar” pretende apoiar os estabelecimentos de ensino e
educacao no inicio do seu processo de transicdao para uma alimentagao

mais sauddvel e sustentavel.

0 CALM - Conselho Alimentar Municipal de Valéncia, disponibiliza no seu website
um conjunto de recursos e documentos, que apoiam na valorizagao de diversas
dimensaes (nutricional, ambiental, social, educativa) da adogao de circuitos
curtos alimentares para abastecimento de cantinas, expondo argumentos que

poderao ser Uteis para a defini¢do de critérios de adjudicagao.™

0 "Guia: ‘Recomendaciones para la licitacion del Servicio de Comedor Escolar con
criterios de sostenibilidad”, também publicado pela CERAI, explica como integrar

critérios de sustentabilidade em novas formas de fazer contratagao.

0 “Comprar Ecol6gico! Manual de Contratos Publicos Ecolégicos”*, uma publicagao
da Comissao Europeia, apresenta abordagens ao nivel da ecologizacao dos contra-
tos publicos, apresentando exemplos praticos reais implementados por paises da
Uniao Europeia, mostrando inclusivamente impacto financeiro positivo na adop-

¢ao de op¢des de consumo alimentar mais sustentaveis na restauragao coletiva.


https://cerai.org/publicaciones-de-cerai
https://consellalimentari.org/es
https://ec.europa.eu/environment/gpp/pubs_en.htm

DESAFIOS

Defini¢do das ementas sem a participagdo de quem confecciona e baixa
variedade e renovagdo das ementas.

Baixa oferta de produtos locais em quantidade necessaria para suprir
o numero de refei¢oes a confeccionar.

Equipa reduzida, restringindo a escolha de produtos (calibre, forma, pré
processados etc.).

Gerir, encomendar e receber produtos de diferentes fornecedores.

Selecao de fornecedores baseada principal ou exclusivamente em menor
preco, dificultando a qualidade nutricional, a diversidade de produtos e
afetando o sabor.

FATORES CRITICOS VE SUCESSO

Ementas que privilegiem a variedade, sazonalidade, produtos
da regido e tradicdes da populacio atendida pelas cantinas.

A reducio do desperdicio, decorrente das escolhas de ‘
produtos e forma de confeccéo, bem o poder de gerar efeitos
positivos sobre o valor médio da refeicao.

A pmximi(la(fe enbre quem define as ementas, quem prepara
05 pratos e quem 0s consome para garanbir refeicdes
nutritivas, variadas e Jdeqtmdas aos consumidores.

SOLUCOES

»Desenvolvimento de ementas e receitas valorizando produtos sazonais e locais,

sem que seja necessariamente diferente por cantina
~Comunicagao entre quem define a compra, quem desenvolve a ementa e quem confecciona
»Partilha de boas praticas de confec¢ao: variedade, receitas, processos, apresentagao
»~Reforcar aimportancia do papel daqueles que definem o que se come na escola.

Destacar a possibilidade de aumentar a variedade de produtos na composi¢ao da ementa,
substituindo alguns produtos mas mantendo a proposta nutricional, com justificacées e
exemplos [ menus variados por estagao do ano - podem ser desenvolvidos pela entidade
gestora da cantina em articulagao com as entidades responsaveis pela satide e educagao.

Diversificar produtos e formas de preparagao para melhor aproveitamento das variedades
de alimentos, sem forte impacto sobre o tempo da equipa e com mais riqueza nutricional
nas refei¢oes.

Estabelecer contratos com agregadores de producao, que centralizam a relagdao entre
os produtores e o estabelecimento a abastecer.

Incluir critérios de seleccao com base em:
~Medidas para reduzir desperdicio de alimentos, com efeito positivo no valor por refei¢ao;
»Valorizar diversas dimensdes (nutricional, ambiental, social, educativa)
para definir critérios de adjudicagao:;
»Apresentar aspetos legais que dao sustentagdo a variedade de critérios na adjudicagao.

A EVITAR

Manter o fator preco da refeicao como principal fator de decisao no processo de adjudicacao.

Jalta de integracao entre quem define a ementa, quem produz as refeicdes e quem as consome.

Manter as ementas formatadas sem possibilidade de ajustar a sazonalidade agricola e a instabilidade
do clima, assim como quebras devido a pragas e doencas.

Jalta de abertura da equipa de confeccao para esta transicao alimentar.
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EU CONSUMO

O consumidor do mercado da restauragdo coletiva é todo aquele que faz uma
ou mais refeicées didrias em cantinas publicas ou privadas dos estabelecimentos
escolares e de ensino, de estabelecimentos de saude, de instituicées de apoio e de
acdo social, ou outras entidades que fornegcam servicos de alimentacgdo coletiva,

como é o caso das empresas. Sdo exemplo: a comunidade escolar ou académica

(alunos, docentes, auxiliares educativos e outros colaboradores), a comunidade
médico-hospitalar (médicos, enfermeiros, utentes, auxiliares de agéo médica,
outros colaboradores), os colaboradores empresariais e grupos especificos de

apoio social (idosos, criancas, jovens, pessoas com necessidades especiais,

publicos vulnerdveis e respetivos colaboradores das organizacées).



Apenas alterar a origem dos alimentos é pouco,
quando se pretende implementar um SAL. Importa
considerar também o cliente final da cantina e toda
a comunidade que o envolve. A¢des mais
duradouras e com maior impacto implicam o
envolvimento de todos, pelo que é importante que
se conheca os habitos alimentares do “cliente” e
que se faca uma leitura da sua reagdo as alteragoes
realizadas no novo modelo de abastecimento,
nomeadamente se isso implicar, a curto ou médio
prazo, uma alteracdo gradual das ementas e,
consequentemente, das refei¢oes fornecidas.

Esta transicao alimentar deve, portanto, considerar
uma estratégia nao s6 para a compra de produtos a
produtores locais, mas também para adaptac¢ao das
ementas aos produtos disponiveis local e
sazonalmente. Em Ultima instancia, é necessario
educar o consumidor da refei¢cao para uma
introducgdo gradual de novos ingredientes ou de
outras formas de confecdo e de tempero.




DESAFIOS

Baixo poder de compra.

lliteracia alimentar, ou cultura alimentar restrita de alguns con-
sumidores, rejeitando alimentos ou formas de confe¢do menos
comuns: monotonia dos pratos.

0p¢oes de consumo privilegiam o que é mais rapido e comodo na
preparagao e no consumo.

Reconhecer o impacto da alimentacdo na pegada ecoldgica.

Saber onde e a quem comprar produtos locais e sazonais.
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A aquisi¢ao de produtos diretamente ao agricultor pode ser mais econémico do que aparentemente parece.
Por outro lado ganha-se na qualidade e na saude.

participar em a¢des de educacdo alimentar.
No caso de uma escola ou IPSS com servigos de apoio a escolas usar a “cantina” para:
~Envolver os estudantes na confecgao e nas tarefas de rotina de um refeitorio;
»Integrar a tematica da alimentagao nas outras disciplinas e atividades escolares;
»Integrar o tema da alimentagao para além das refei¢oes.

Introduzir argumentos que apoiem a decisao de compra de produtos alimentares baseando-se em mais do que
apenas o preco e/ou a comodidade, nomeadamente ponderando outros fatores como a sustentabilidade ambiental

do produto e o seu local de origem.

Informar-se, ler e participar em sessGes sobre a temdtica dos sistemas alimentares e a sustentabilidade, para
aumentar o pensamento critico. Frequentar mercados locais, visitar exploragdes agricolas e conversar com quem
confeccione receitas tradicionais de forma a informar-se sobre os produtos originarios da regiao, as suas
caracteristicas e qual a sazonalidade dos produtos locais.

Frequentar mercados de produtores e constituir uma rede de contactos de confianga com alguns que fornecam os
produtos que consome. Recorrer a plataformas de identificagdo e mapeamento de produtores e outras estratégias
para diferenciagao dos mesmos junto dos consumidores (ex.: cartoes de identificacao, certificacao).

A EVITAR

Excluir do processo de montagem de um SAL o consumidor final, sem fomentar a responsabilidade social e a
participacao nestes processos.

Inbroduzir produbos locais e sazonais na cantina (e evenbualmente alberar ementas) sem aliar essas acdes a
oubras de educacéo e sensibilizacdo do consumidor final.

Jdniciar 0 abasbecimento de cantinas com producao local sem p[anoamonto esbrabégico que feve a uma
mudanca alargada a comunidade (institucional ou geral). Jsbo ndo sé pode gerar r“esnst()nmas como nao se
traduzir em mud ancas substanciais.

Proceder a acdes de sensibilizacdo para 6 consumo e de educacio alimentar que sejam apenas infograficas

e < e
sem promover a aproximacao dos consumidores aos locais de origem dos produtos e outras acdes de carater
pratico direcionadas para os diferentes consumidores.

a7



Ml 550 exemplo as seguintes: www.casefazem.pt, www pratocerto pt , www.alimentequemoalimenta pt e https:fwww.loulelocal pt .



https://www.casefazem.pt
https://www.pratocerto.pt
https://www.alimentequemoalimenta.pt
https://www.loulelocal.pt

Capitulo 2

RECOMENDACOES PARA
ENTIDADES LOCAIS




RECOMENDAGOES PARA AUTORIDADES LOCAIS

NIiVEL RECOMENDACOES

Adoptar o Modelo de Gestdo Direta (ou através de contratos com o 3° Setor)
na confecgao de refeigdes na cantina.

Conceber e implementar estratégias territoriais gue articulem agricultura, economia, alimentagao,
AUTARQUIAS % g g
ambiente, satde, cultura e ordenamento do territorio.

Definir zonas de produgao de alimentos.
Contribuir para a implementacdo dos 0DS e Estratégia“do Prado ao Prato”.

Definir zonas de produgdo de alimentos .

Definir uma estratégia regional que articulem agricultura, economia, alimentacdo, ambiente, satide,

PEGIE{J cultura e ordenamento do territério.

~Apoiar a agricultura familiar e as boas praticas agricolas;

-Apoiar o trabalho das associagoes e outras entidades com vista a organizagdo dos produtores;

~Apoiar o licenciamento da agroindistria encontrando enquadramento legal, financeiro e apoio
técnico.

RECOMENDAGOES PARA ORGANIZAGOES DA SOCIEDADE CIVIL

RECOMENDACOES

Apoiar a agricultura familiar nainstalagao. na organizagao e na comercializacdo.

Exigir uma alimentacao de qualidade na restauracao coletiva.

Exigir a presenca de produtos locais nas areas de consumo.

Preferir o que é produzido mais perto de si.
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Capitulo 3

XPANDINDO UM SA

Como jd referido, um sistema alimentar alternativo ao vigente pode integrar vdrios
niveis de consumo e formas de comercializagéo até ao consumidor final,
pois podem desenvolver-se outras formas de venda direta, nomeadamente
em mercados locais, em lojas nas exploragées agricolas, entregas de produtos
por parte dos produtores diretamente aos consumidores ou a venda indireta
através de mercearias locais ou canal HORECA

(onde estd incluida a restauracéo coletiva).
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C ana l S Cu P\E\S Enunciamos aqui alguns pontos que foram discutidos e abordados durante as nossas sessdes de trabalho:

de co merc aliza Qaﬂ\ 0 que é um sistema alimentar local?

0 que é um sistema alimentar sustentavel?

“(ABAZ° MIRCADO de ABASTECIMENTO 1 (SA
privade PRODUTORLS RISTAURACAO COLETIVA “Commantly gupposted agrtoalline”
(piblea o Puwada)
074 NA [XPLORACAO (OMERCIO LOCAL
(00PLRATIVAS/ GASAP
s oy o e s
L07A SOCIAL I “(ABAZ PONTO S VENDA ¢
goczal (()N[ﬂvoe b efow PRODUTORES GAS/6AC

“Guppt & acquiste golidale’



FERRAMENTAS
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MXQ— 1 (Fernmenta Se apoio pars reencher ¢ alaphor conlorme o cenitio exequive) ( I ( I

Calendarizacao da Producao i
wiie Y ORIENTAGOES PARA O USO DA FERRAMENTA:
Preencha o quadro que se segue indicando o nome do(s) produto(s)

agricola(s) produzidos e as respectivas quantidades (em Quilogramas

Nome do Produtor Data de preenchimento ) )
- Kg) consumidos mensalmente, ao longo do ano. Se necessdrio,
acrescente mais linhas.

PRODUCAO ATUAL

CULTURA/PRODUTO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JuL AGO SET ouT NOV DEZ

PRODUCAO PREVISIONAL

CULTURA/PRODUTO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JuL AGO SET ouT NOV DEZ

REGISTO DE PRODUCAO DE PRODUTOS FRESCOS

CULTURA/PRODUTO JAN FEV MAR ABR MAI JUN JuL AGO SET ouTt NOV DEZ
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y

W Caracterizacao do Consumo

Nome da Entidade responsavel: Data de preenchimento

A. ORIGEM DOS PRODUTOS AGRICOLAS:

TIPO (FORNECEDOR/PRODUTOR LOCAL) NOME

A.1. Qual a regularidade da aquisi¢ao/fornecimento?
A2. Que tipo de outros servicos os fornecedores/produtores prestam para além de venda de produtos agricolas?

A.3. Que tipo de produtos adquire ao fornecedor/produto para a confe¢ao de refei¢oes?

Frescos [ Cortados [] Congelados [] Outros []

B. NUMERO DE REFEICOES POR TIPOLOGIA DE SERVICO:

Servigos/Valéncias Total de refeicdes didrias

C. Ainstituicdo tem condi¢es de armazenamento e acondicionamento em frio?

D. As ementas sdo elaboradas com apoio de profissionais (nutricionistas/técnicos, da institui¢ao ou entidades parceiras)?
Quem faz as ementas?

E. Produtos horticolas e fruticolas normalmente adquiridos, volume de consumo mensal e pregdrio:

Produto Unidade Volume médio Preco unitario

35

ORIENTACOES PARA O USO DA FERRAMENTA:

A. Origem dos produtos agricolas:
Indique o tipo ou tipos de fornecedores a quem costuma adquirir os

produtos agricolas.
A.1. Qual a regularidade da aquisi¢do/fornecimento?

A2. Que tipo de outros servigos os fornecedores/produtores
prestam para além de venda de produtos agricolas?
Exemplos de servigos: recolha de excedentes, transporte, corte,

lavagem, reposigédo etc.

A.3. Que tipo de produtos adquire ao fornecedor/produto para a
confecdo de refeicoes?
Um exemplo para “outros” é combinado de legumes jé cortados para

sopa.
B. Numero de Refeigdes por Tipologia de servico:

Indique o n° de refei¢ées didrias confecionadas por cada servigo/
valéncia. Preencha apenas as colunas das valéncias aplicdaveis. Séo
exemplos de valéncias: Lar, Centro Dia, Apoio Domicilidrio, Cantinas

Escolares etc.

C. Ainstituigdo tem condi¢gées de armazenamento e

acondicionamento em frio?
D. As ementas sdo elaboradas com apoio de profissionais
(nutricionistas/técnicos, da instituicéo ou entidades parceiras)?

Quem faz as ementas?

E. Produtos horticolas e fruticolas normalmente adquiridos, volume

de consumo mensal e precdrio:

Indique, para cada produto horticola adquirido, o custo e a

quantidade média mensal. Adicione tantas linhas quanto necessdrio.

* Ferramenta desenvolvida pela equipa do projecto SAL LFALE



MXQ— ? (l:emnenlu fe ap0i0 pala PreencLer ¢ ularlor conforme o cenitio exequ(ve|)

Data de inicio do SAL:

Nome da Entidade promotora do SAL:

QUESTOES ORIENTADORAS:

1. Que tipo de SAL quero montar?

2. Qual o motivo?

3. Qual o objetivo? Metas/Resultados?

4. Que passos dei para montar o meu SAL?

5. Quem envolvi?

6. Quem contactei?

7. Que problemas / constrangimentos encontrei?

8. Que solugdes e medidas existem?

9. 0 que posso fazer?

10. Quem me pode ajudar?
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FERRAMENTA — CHECK-UP

O Check-up do SAL* é uma ferramenta de autorreflexdo....

Orientagdes para o uso da ferramenta:

1. Identifique a entidade promotora do SAL e sua data de inicio.
Se ainda ndo tiver iniciado pode usar este campo para definir uma

prazo para arranque.
2. Ao responder as questdes orientadoras, preencha apenas aquilo

que consegue ou tem informagéo no momento do preenchimento do

documento....

* Ferramenta desenvolvida pela equipa do projecto SAL LFALE




Producao

[J produgao de alimentos

[J Fornecimento de recursos | Fatores de producao

(l:emnenlu Ye ap0i0 pala PreencLer ¢ ularlor conborme 0 conifio exequ(ve|)

[J organizagao e mobilizagao
[ pistribuigdo e transporte

[J Armazenamento e processamento
[J Negociagdo e comercializagao

[J promogao e educagao
[J confegdo e consumo

2. Em quallis) ponto(s) do sistema ha constrangimentos, estrangulamentos ou problemas:

Producao

Organizagdo e Distribuicao

Consumo

Fornecimento de recursos
| Fatores de producdo:

[J Acesso a recursos
[J Aumento da qualidade nutricional

[ variedades tradicionais

[ Escassez de dgua
Producdo de alimentos:
[ Acesso a tecnologia
[J Acesso a informagao
[J Aumento da produgao
[J capacitagao

[ piversificagao

[J Modos de produgdo

[ Boas praticas

[ solos disponiveis e com aptidao agricola

Organizagdo e Mobilizagdo
] Mapeamento de produtores
[ caracterizagao da producao

[ organizagdo para o escoamento
da produgdo

Armazenamento e processamento
[ Infraestrutura de armazenamento
[J Tecnologias de processamento

[J Processo no licenciamento

Distribuicdo e transporte

[ conectividade da rede rural
[vias de circulagao)

[J canais de distribuigao

O Transporte refrigerado

[ Acesso as centrais de distribuicao
Negociagdo e comercializagio

[ Acordos de contratagao

[ plataformas para multiplos
intervenientes

[J Programas de compras publicas

[ pequena escala

Promocgdo e educagdo

[J campanhas promocionais

[ Marketing social

[J comunicagao para mudanga de hébitos
[J Educagdo alimentar

Confecdo e consumo

[ pesenvolvimento de ementas / receitas
[ Boas préticas de confe¢do

[0 Medidas para reduzir desperdicio
de alimentos

3.Indigue os principais intervenientes relacionados aos pontos de constrangimento identificados:

Producdo

Organizagao e Distribuicao
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FERRAMENTA - ECOGRAFIA

A Ecografia® é uma ferramenta de diagndstico que permite
visualizar e avaliar os principais pontos chave do SAL de um
determinado territério. Ela é usada para mapear o “estado
de saude” das estruturas do SAL (o atual e o que se pretende
construir), permitindo identificar e visualizar constrangimen-
tos, estrangulamentos e problemas, bem como os principais
intervenientes relacionados a estes constrangimentos.

A ecografia do SAL traz elementos que contribuem para que
seja realizado um exame mais aprofundado sobre as causas
dos problemas identificados e suas possiveis solugées,
permitindo detetar a presenca, a auséncia, alteragoes,

ou disfungées do SAL. Assim, para além do diagnéstico,
aponta caminhos para o “tratamento indicado” em resposta
aos estrangulamentos, constrangimentos e problemas identifi-
cados.

Orientagées para o uso da ferramenta:

1. Identifique o papel ou os papéis que exerce ou pretende
exercer no SAL existente ou que estd a criar.

2. Avalie todo o contexto e ambiente deste SAL e aponte os
locais e atividades que séo reconhecidos como problemas
atuais ou potenciais para o desenvolvimento do SAL.

Pense naquilo que falta ser desenvolvido, que estd em dese-
quilibrio na cadeia que vai da produgdo ao consumo e que
pode ser um fator interno ou externo de constrangimento ao
bom funcionamento do sistema. Se forem identificados muitos
pontos de constrangimento, escolha aqueles mais relevantes
ou criticos ao momento atual do seu SAL.

3. Anote quais os intervenientes que jd fazem parte do SAL
ou que podem vir a fazer e que podem exercer um importante
papel na solugdo ou atenuagdo destes problemas observados.

4. Ndo se limite aos papéis e atividades apresentados no
modelo ao lado. Caso reconhega outros papéis importantes
ou pontos de estrangulamento no seu SAL néo deixe de desta-
cd-los e acrescentd-los & sua Ecografia.

5. Siga em frente no aprofundamento dos problemas e dese-
nho do plano de agéo para superd-los, com a participagéo
dos intervenientes identificados.

* Ferramenta desenvolvida pela In Loco, adaptada de “Pefia, I. D. L., & Gar-
rett, J. (2018). Nutrition-sensitive value chains: A guide for project design.
Volume 1.".x



MXQ— 5 (l:emnenlu Ye ap0i0 pala PreencLer ¢ ularlor conborme 0 conifio exequ(ve|) { {

Ferramenta — MAPA DE STAKEHOLDERS

1. IDENTIFICAR OS PAPEIS DOS STAKEHOLDERS DO SEU SAL:

O Mapa de Stakeholders™ é pega chave desta construgdo coletiva e a sua otimizagéo é decisiva no sucesso

Drodugéo | ‘-’ Organizagéo e DiStI’ibUi(;éO _ 7 A da construgdo e funcionamento do SAL. Contempla a identificagdo de todos os agentes direta ou
indiretamente envolvidos ou interessados.

[ FF - Fornecimento de recursos | Fatores de produ¢ao [ oM - organizagdo e mobilizagdo

[ PE - Promogao e educagao
[J PA - Produgdo de alimentos [J DT - Distribuicao e transporte

[ cc - confegao e consumo , . . L . .
E uma ferramenta de incluséo e participagéo onde todos tem uma voz, um papel no Sistema Alimentar Local
[J AP - Armazenamento e processamento

~ ~ que se quer construir para a comunidade. E uma forma de visualizagéo dos vdrios agentes e o seu grau de
] NC - Negociagao e comercializagdo ) o
envolvimento e a sua responsabilizagéo.

Orientagdes para o uso da ferramenta:

2. INDIQUE OS PRINCIPAIS STAKEHOLDERS RELACIONADOS AQS PAPEIS IDENTIFICADOS:

PAPEL NOME ATITUDE INFLUENCIA ACOES

1. Para cada um dos papéis apresentados no esquema, faga uma avaliagdo se identifica um ou mais

stakeholder. Caso identifique pelo menos um, marque a caixa ao lado do papel, para facilitar a visualizagéo
de quais papéis séo exercidos no SAL existente ou em construgdo.

EST. CONF. EST. CONF. quais pap ¢

2. Liste todos os stakeholders que conseguiu identificar e preencha os demais campos da tabela usando as
seguintes instrugdes:

Papel - Coloque a sigla referente ao papel que o stakeholder exerce. Por exemplo, PA, no caso de ser um
produtor.

Nome - Identifique com clareza o nome da pessoa ou instituigdo que foi escolhida.

Atitude e Influéncia - Preencher conforme a legenda abaixo

Atitude - Est: Atitude/Influéncia - Conf: Influéncia - Est:

++ muito favoravel Vv completamente confiante A gl\}o - possui poder de veto formal ou

informa
+ pouco favoravel ? razoavelmente confiante /
o . . possui duvidas M médio - poderemos provavelmente_
o indiferente ou indeciso o atingir os objetivos dpesar da oposigdo
?? ouviu dizer desta pessoa, mas ndo facilmente
- pouco desfavoravel . X o o
) ??? ¢ s6 uma suposicéo B baixo - possui baixo grau de influéncia

== muito desfavordvel

Acodes - Defina as agdes a executar com esse stakeholder, considerando seu papel, sua atitude em

relagdo ao SAL e sua influéncia sobre o projeto ou sobre outros stakeholders.

Observagdo: Procure utilizar essa ferramenta com a participagéo de outras pessoas. O trabalho coletivo aqui

enriquece a andlise com as diferentes visdes de cada um envolvido no processo de preenchimento do mapa.

* Ferramenta desenvolvida pela In Loco, adaptada de “Pefia, I. D. L., & Garrett, J. (2018). Nutrition-sensitive value chains: A guide for

project design. Volume 1.” e “MitOst. Tools for Citzens - Toolbox - Mapping Stakeholders”.
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