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Objetivos |

— Prespetivar o modelo de ‘Restaurante do Futuro’, através do desenvolvimento de um estudo prospetivo e transversal
sobre o setor da restauracdo, assinalando a regido do Douro enquanto area piloto;

— Desenvolver sistemas de informagdo de base tecnoldgica de suporte a operacdo, gestdo, animagdo e entertenimento
nos estabelecimentos de restauracao;

— Produzir o manual de referéncia para o setor da restauragdo (Livro Branco da Restauragdo).

Metodologia | O projeto de investigacdo aplicada ‘Restaurante do Futuro’, exigiu previamente uma intensa
pesquisa documental junto dos principais centros de investigacéo e conhecimento nacionais e internacionais associados
as teméticas objeto de estudo, em paralelo, foram concretizadas acbes de benchmarking a escala global, de modo a
conhecer, inventariar e sistematizar os melhores casos de estudo e boas praticas no setor da restauracdo. Este trabalho
foi posteriormente complementado com a recolha de informacao priméria, através da realizacdo de entrevistas e
inquéritos orientados para diferentes publicos-alvo, sendo também apresentados e discutidos os resultados produzidos em
workshops teméticos (especificos por areas de estudo) e aplicagdo de pilotos em dreas criticas (ainda em execucdo), de
modo a avaliar o grau de reconhecimento e respetiva adocdo por parte dos empresarios da restauracao (piloto na regido
do Douro) das solucdes propostas e assim construir o referencial estratégico que conduziré ao programa de modernizacdo
transversal do setor da restauracao.

De modo a promover e potenciar a participacdo alargada, foi lancada a iniciativa ‘Mentes Brilhantes. .. na Restauracao’,
que se tratou de um concurso de ideias promovido a escala internacional, e que permitiu identificar novas propostas de
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valor para o setor da restauracdo, as quais foram objeto de particular atencdo, de modo a serem integradas no projeto,
constituindo mais-valias para o préprio.

No ambito deste projeto serd ainda realizado um Seminario Internacional, que contara com a presenca de alguns dos mais
referenciados investigadores e profissionais associados ao setor da alimentacdo, restauracao e turismo, o qual representara
o momento de partilha dos resultados produzidos e de avaliacdo dos principais desafios que se colocam ao setor, a cadeia
de valor do mesmo e as respetivas implicacdes diretas e indiretas que promove aos niveis nacional e regional/ local.
Adicionalmente, serd também produzido um roteiro gastrondmico da regido do Douro, que integrard também um guia de
restaurantes desta regido (auscultacdo intensa e personalizada junto dos estabelecimentos de restauracdo da regido do
Douro) e que visa afirmar e projetar esta oferta enquanto produto estratégico nesta regido em partcular e na qualidade
de motor de desenvolvimento da economia regional.

Principais resultados e contributos | O projeto que ainda se encontra em fase de execugdo, assinala ja o mérito
de promover a discussao alargada sobre os desafios e necessidades que se colocam ao setor propriamente dito, mas
também a todos os agentes que direta e indiretamente concorrem para a sua sustentabilidade (empresarios da restaura-
cdo; organizagOes publicas nacionais, regionais e locais; movimentos associativos de diversa indole; outros empresarios
- setores ‘subsidiarios’ da restauracdo).

A forte contracdo econdmica atual, associada ao crescente peso da fiscalidade, nomeadamente no setor da restauracéo,
conferem novos desafios e propostas de valor capazes de responder a estas dificuldades objetivas da restauracdo em
Portugal. Neste sentido, produziu o projeto ‘Restaurante do Futuro’ uma abordagem integradora e em rede, que visa
promover a partilha de saberes e oportunidades entre empresarios do setor da restauracdo e diversos fornecedores/
prestadores de servicos, assim como, instituicdes de ensino profissional e superior.

As novas tecnologias potenciaram igualmente novas formas de producao e distribuicdo de contetidos de diversa indole,
onde se destacam naturalmente os contetidos audiovisuais (mais valorizados pelos consumidores/ empresarios), pelo que
a proposta de criacdo do Canal Temético ‘Restaurante do Futuro’, e que integra diferentes solucdes de base tecnolégica,
permitindo a obtencdo de respostas em diferentes areas operacionais dos estabelecimentos de restauracao, para além,
da projecdo comercial que a solucdo confere a rede de estabelecimentos aderentes.

Conclusdes | O projeto ‘Restaurante do Futuro’ produziu uma consciencializacdo junto dos empresarios do setor, das
organizacoes publicas nacionais, regionais e locais para a importancia de conhecer e analisar detalhadamente os diferentes
fatores criticos de competitividade, que possibilitem uma avaliacdo rigoroso dos impactos que este setor promove, seja na
perspetiva do empresario, através das diferentes opcdes de investimento face as oportunidades diagnosticadas no espaco de
acao da unidades (mercado-alvo), seja na perspetiva institucional, por via das implicacdes positivas que se Ihe reconhecem
na promogéo do emprego, geracao de riqueza e dinamizacdo das economias regionais/ locais.

0 ‘caderno de encargos' produzido, permitira também definir novos modelos de acesso a atividade, procurando assegurar
previamente um perfil formativo/ habilitacdes literarias que concretize os objetivos de qualificacdo que se exigem para
este setor; permitird igualmente estabelecer principios integrados de sustentabilidade do negocio, intendida nas suas
trés dimensdes operacionais - ambiental, social e econdmica; permitira valorizar progressivamente a oferta gastronémica
regional, intrepertar e valorizar os saberes ancestrais; permitira assegurar elevados indices de qualidade nomeadamente na
higiene e seguranca alimentar e na prestacdo do servico, mas também, no respeito pelo ambiente e da responsabilidade
social.

A ambicdo deste projeto ndo se esgota na producdo do manual de referéncia do setor da restauracéo, e que suportara um
programa transversal de modernizacdo do setor da restauracdo em Portugal, antes procurara afirmar-se como instrumento
de suporte a progressiva reconversao deste setor, nomeadamente na Europa. Neste particular, a ligagdo ‘umbilical’ do setor
da restauragdo ao setor agricola é de extrema relevancia, pelo que sera decisiva a capacidade mobilizadora deste setor em
promover a agricultura de minifundio, as culturas da época, a alimentacdo saudével — designio do século.



