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Excelência faz parte 
da história da GRSA

• + de 45 anos liderando o mercado de 
soluções em alimentação 

• Compromisso contínuo com inovação, 
tecnologia, qualidade e sustentabilidade

• 1,1 milhão de refeições servidas 
diariamente

• +21 mil colaboradores

• Presença nacional em diversos segmentos

Sobre a GRSA
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Sustentabilidade 

vai além do 

discurso

O mundo está 
mudando.
A alimentação 
corporativa também.
As transformações globais estão 

redefinindo a forma como empresas 

produzem, servem e gerenciam 

alimentação. Sustentabilidade, 

tecnologia e eficiência deixaram de 

ser tendências para se tornarem 

fatores estratégicos de 

competitividade

O que o 
mercado está 
dizendo:

Os principais 
movimentos do 
mercado

ESG ganha 

protagonismo

Redução do 

desperdício

Digitalização das 

operações

Gestão baseada em 

dados

Cadeias de 

fornecimento 

responsáveis

ABERC

“Eficiência, previsibilidade e controle 

devem guiar o food service nos próximos 

anos.”

CEBDS

“A agenda ESG passa a influenciar toda a 

cadeia de fornecedores.”

FAO

Um terço dos alimentos produzidos no 

mundo ainda é desperdiçado.

Rede Food Service
“Tecnologia e inteligência de dados 
aceleram a transformação do setor.”

Fontes: ABERC • FAO • CEBDS • Rede Food Service

Cenário Global



Como essas 
mudanças 
impactam a 
alimentação 
corporativa

Cadeia de fornecedores

Compras responsáveis e 

desenvolvimento local.

Desafios do Food 
Service: dele 
saem seis pilares: 

Sustentabilidade

Reduzir impactos ambientais.

Eficiência

Reduzir desperdícios e custos.

Segurança Alimentar

Mais controle e rastreabilidade.

Pessoas

Experiência do consumidor 

e bem-estar.

Tecnologia

Automatizar processos e 

aumentar previsibilidade.

O que o 
mercado está 
dizendo:

ABERC

"Food service busca operações mais eficientes."

Galunion

"Tecnologia será protagonista na gestão."

WRI Brasil

"Redução do desperdício gera impacto 

econômico e ambiental."

Instituto Akatu

"Consumidores valorizam empresas 

com propósito."

Cenário Global

Fontes: ABERC • Galunion • ANVISA • CEBDS • FAO • Instituto Akatu



O mundo pede 
mudanças.
O mercado exige 
resultados.
Nós escolhemos 
transformar esses 
desafios em ações.
Conheça essa jornada.



Uma jornada da origem 
ao impacto
Descubra como nossas iniciativas geram impacto positivo para as pessoas, os clientes e o planeta.

Operação GRSA



Toda refeição começa 
muito antes  da cozinha
Do Campo ao Prato

A GRSA, Cenibra e a Prefeitura de Belo Oriente (MG), incentivam a 

agricultura familiar em uma comunidade quilombola local, ampliando as 

possibilidades de comercialização da produção.

Como parte desse projeto, as frutas, verduras e legumes cultivados pela 

Comunidade Quilombola Esperança, são incorporadas às refeições servidas 

no restaurante da Cenibra. Uma iniciativa que fortalece a geração de renda 

local e promove uma alimentação mais saudável e sustentável.

Mais de

de alimentos
adquiridos
diretamente da 
comunidade

Os resultados dos primeiros
três meses

(outubro a dezembro de 
2025) já demonstram
a força dessa união.

Mais de



Cozinhas mais 
inteligentes, operações 
mais sustentáveis
O Green Kitchen é um programa de 

certificação que promove a 

sustentabilidade nas operações de 

alimentação corporativa, integrando 

boas práticas de gestão, eficiência 

operacional e responsabilidade 

ambiental.

A GRSA possui sete operações 

certificadas com o Selo Green 

Kitchen e pode contribuir para que os 

clientes também possam conquistar 

essa certificação. O Selo é concedido 

através de uma rigorosa avaliação de 

aspectos como qualidade, segurança 

dos alimentos e sustentabilidade 

presentes no serviço de alimentação.

“Mais do que uma certificação, o Green Kitchen fortalece uma cultura de eficiência, inovação e 
sustentabilidade, transformando as cozinhas em ambientes preparados para os desafios do futuro.”

Benefícios gerados

Redução do 

consumo de 

água, energia e 

materiais

Gestão eficiente 

de resíduos e incentivo 

à economia circular

Promoção de 

ambientes mais 

saudáveis 

e alimentação de 

qualidade

Padronização de 

processos 

e melhoria 

contínua 

das operações

Reconhecimento por 
meio de certificação 
em sustentabilidade



• Redução do uso de produtos 

químicos

• Redução do uso de água

• Eliminação da etapa de 

enxágue aumentando a 

produtividade

• Reutilização de água para pré-

lavagem de pratos 

• Sanitização de instalações 

como pisos, paredes e câmaras 

com a mesma máquina 

geradora de ozônio.

• Menor impacto ao meio 
ambiente com  a redução da 
emissão de CO2

100 vezes
mais solúvel em água

47% menos
consumo de água

66%
redução no tempo de 

operação para a sanitização 

de alimentos 

Resultado 

3.125 vezes
mais rápido que o cloro 

contra microrganismos 

Tecnologia que 
higieniza e preserva 

o meio ambiente
Soluções em ozônio



Dados que ajudam 
a reduzir perdas

A tecnologia se torna uma aliada direta da produtividade.

Tecnologia

Termômetros Digitais

Coleta das temperatura 100% digital, simples e rápida. 

Compacto e leve

Precisão na coleta de 

dados

Controle absoluto 

conforme 

padrões de qualidade

Ideal para operações que 

exigem 

rastreabilidade e 

conformidade

Lavável para manutenção 

da higiene e durável

Alertas de não 

conformidades

Checklists digitais
sem utilização de papel



O processo produtivo também se destaca por:
• Uso de energia verde e água de reuso
• Ausência de efluentes
• Zero combustão

Evita a 
emissão  de

Pegada de  
carbono negativa

Desvia

A GRSA é pioneira na adoção de bandejas produzidas

com tecnologia UBQ no segmento de alimentação coletiva.

A iniciativa conta com a parceria da Semaza, empresa

especializada na fabricação de produtos plásticos sustentáveis..

Circularidade e pegada

de carbono negativa

Bandejas com

Tecnologia UBQ

Tecnologia 

UBQ



Como fornecedor líder em soluções de alimentação, a GRSA 

tem uma clara responsabilidade de proteger o meio ambiente. 

Para isso, uma de nossas iniciativas é o monitoramento do 

descarte de resíduos nas produções diárias e conscientização 

os colaboradores e consumidores sobre a importância de 

diminuir o desperdício.

Impacto do programa em 2025

toneladas de 

alimentos evitadas

unidades 

participantes

311 903 30%
Resultado

Superior ao 

registrado em 2024



Quando 
criatividade 
também 
reduz 
impactos

Iniciativa criada para quem busca 

refeições mais saudáveis e responsáveis 

com o planeta.

Incentivamos o consumo de 

preparações plant based, que ajudam a 

reduzir a emissão de gases do efeito 

estufa e promovem uma alimentação 

equilibrada.

Além disso, disponibilizamos uma 

plataforma com receitas nutritivas e 

saborosas, garantindo que cada escolha 

una bem-estar e prazer em comer.



Nosso 
compromisso com 
a transformação
Social

Apoiamos 

instituições que 

promovem inclusão, 

autonomia e 

qualidade de vida 

para diferentes 

públicos.

Apoiamos o projeto Comunidade na Cozinha. 

A iniciativa ensina técnicas de gastronomia sustentável para 

pessoas em situação de vulnerabilidade, gerando oportunidades 

e empoderamento.

Campanhas de 

   Conscientização

Incentivo ao uso consciente de 

descartáveis, como copos e 

guardanapos, reduzindo o 

impacto ambiental e 

promovendo um consumo 

mais responsável.

A ação inventiva os  

participantes a colocarem no 

prato somente o que forem 

consumir. Os pratos entregues 

sem sobras, são revertidos em 

doações de alimentos para 

instituições de caridade.

“Juntos, ampliamos o impacto positivo”



Construindo um futuro 
mais sustentável
O compromisso da GRSA continua

A sustentabilidade faz parte da forma como a GRSA pensa, planeja e atua todos os dias. Mais do que desenvolver iniciativas, 

buscamos transformar desafios em oportunidades, promovendo uma alimentação corporativa cada vez mais responsável, 

inovadora e conectada às necessidades das pessoas e do planeta.

Seguiremos investindo em soluções que reduzam impactos ambientais, fortaleçam parcerias, valorizem as comunidades e 

incentivem uma cultura de melhoria contínua em toda a nossa operação.

“Porque cada refeição servida representa uma oportunidade de gerar impacto positivo hoje e para as próximas gerações.”

"Juntos, seguimos construindo um futuro mais sustentável, uma refeição de cada vez."

E a sua empresa? Já faz parte dessa transformação?
A sustentabilidade é construída por escolhas diárias e por iniciativas que 

geram valor para as pessoas, para os negócios e para o planeta.

Quais serão os próximos passos da sua organização
nessa jornada?



/company/grsaoficial

Siga nossas redes sociais:

@grsaoficial

/grsaoficial
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