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Resumo
As mudangas climaticas intensificam a necessidade de adogdo de estratégias sustentdveis nos sistemas
alimentares, incluindo os servigos de alimentag@o institucionais, responsaveis por elevado consumo de
recursos naturais e significativa geracdo de desperdicios. Este estudo teve como objetivo discutir a
sustentabilidade em servigcos de alimentacdo institucionais sob a perspectiva da gestdo da producdo de
refei¢des, evidenciando como decisdes adotadas ao longo desse processo podem contribuir para a mitigagao
dos impactos ambientais. Trata-se de uma revisdo narrativa da literatura, realizada por meio de buscas em
bases de dados cientificas e documentos técnicos nacionais € internacionais relacionados a tematica. A
discussdo foi estruturada em duas etapas do processo produtivo: planejamento de cardépios e aquisicdo
sustentavel dos alimentos; e produgdo e distribuicdo das refei¢des com foco na eficiéncia operacional e na
redu¢do do desperdicio. As evidéncias demonstram que estratégias como elaboracdo de cardapios
sustentaveis, compras publicas da agricultura familiar, valorizagdo de alimentos regionais e sazonais, uso
racional de dgua e energia, adocdo de ferramentas de gestdo, capacitacdo das equipes e monitoramento do
desperdicio contribuem simultaneamente para a redugdo dos impactos ambientais, otimizagao dos recursos
e fortalecimento da seguranca alimentar e nutricional. Conclui-se que a sustentabilidade nos servicos de
alimentacdo deve ser compreendida como um processo integrado de gestao, iniciado no planejamento dos

cardapios e consolidado ao longo de toda a producado das refei¢des.

Palavras-chave: Alimentacdo coletiva; Desperdicio de alimentos; Mudangas climaticas; Servicos de

alimentacao; Sustentabilidade.
Abstract

Climate change has intensified the need to adopt sustainable strategies within food systems, including

institutional food services, which are characterized by high consumption of natural resources and
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substantial food waste generation. This narrative review aimed to discuss sustainability in institutional food
services from the perspective of meal production management, highlighting how decisions made
throughout this process can contribute to mitigating environmental impacts. The review was based on
scientific literature and technical documents addressing sustainability in food services. The discussion was
organized into two major stages of meal production management: sustainable menu planning and food
procurement, followed by food production and distribution with emphasis on operational efficiency and
food waste reduction. The evidence indicates that strategies such as sustainable menu planning, public
procurement from family farming, prioritization of local and seasonal foods, rational use of water and
energy, implementation of management tools, continuous staff training, and systematic monitoring of food
waste simultaneously improve environmental performance, optimize resource use, and strengthen food and
nutrition security. It is concluded that sustainability in institutional food services should be understood as
an integrated management process that begins with menu planning and is consolidated throughout all stages
of meal production, reinforcing the strategic role of nutrition professionals in promoting more sustainable

food systems.

Keywords: Climate change; Collective feeding; Food services; Food waste; Sustainability.

1 INTRODUCAO

As mudangas climaticas representam um dos principais desafios globais do século XXI e tém
repercussdes diretas sobre a producdo, a disponibilidade, o acesso e o consumo de alimentos (Alpinho et
al., 2022; Rezaei et al., 2023). Nesse contexto, os sistemas alimentares ocupam posi¢do central no debate
sobre sustentabilidade por apresentarem uma relacao bidirecional com as mudancgas climaticas: a0 mesmo
tempo em que sofrem os efeitos das alteragdes climaticas, também contribuem significativamente para sua
intensificagdo por meio das emissdes de gases de efeito estufa, do elevado consumo de recursos naturais,
da degradagdo ambiental e do desperdicio de alimentos (Crippa et al., 2021; Rezaei et al., 2023). Estima-se
que aproximadamente um terco das emissdes antropogénicas globais de gases de efeito estufa seja
proveniente dos sistemas alimentares (Crippa et al., 2021), enquanto proje¢des indicam que, caso os atuais
padrdes de produgdo e consumo sejam mantidos, o consumo global de alimentos podera contribuir com
aproximadamente 1 °C adicional para o aquecimento do planeta até o final deste século (Rezaei et al.,
2023). A transi¢@o para sistemas alimentares mais sustentaveis constitui uma estratégia indispensavel para
o enfrentamento das mudancas climéaticas e para o fortalecimento da seguranca alimentar e nutricional em
escala global. Nesse contexto, o Acordo de Paris sobre o Clima e os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel das Nac¢des Unidas defendem esforcos transformadores de sustentabilidade em todos os setores

para mitigar o aquecimento global (United Nations, 2015).
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Embora a maior parcela das emissdes esteja associada as etapas de produgdo agropecudria, as
atividades desenvolvidas nos servicos de alimentagdo também exercem papel relevante na sustentabilidade
dos sistemas alimentares. Esses servigos produzem diariamente grande volume de refeigdes e,
consequentemente, apresentam elevado consumo de dgua, energia, matérias-primas € outros insumos, além
de gerarem residuos solidos e desperdicio de alimentos (Dias et al., 2016; Carletto et al., 2023). Nesse
cenario, esses servigos representam espagos estratégicos para implementacao de praticas sustentaveis, uma
vez que decisdes relacionadas ao planejamento, a aquisi¢ao, a produgdo e a distribuicao das refei¢cdes podem
reduzir simultanecamente impactos ambientais, custos operacionais e desperdicios, sem comprometer a
qualidade nutricional e sanitaria das refei¢cdes ofertadas (Lund-Durlacher; Gossling, 2021; Carletto et al.,
2023).

Nos ultimos anos, observa-se um aumento das pesquisas sobre sustentabilidade em servigos de
alimentacdo. Entretanto, a maioria dos estudos aborda aspectos especificos, como desperdicio de alimentos,
compras publicas, consumo de 4dgua, eficiéncia energética ou gerenciamento de residuos, de forma isolada
(Lins et al.,, 2021; Carletto et al., 2023). Essa abordagem fragmentada limita a compreensdo da
sustentabilidade como um processo integrado, no qual decisdes relacionadas ao planejamento dos
cardapios, a aquisi¢do de alimentos, a producdo de refei¢des e a gestdo de residuos sdo interdependentes e
influenciam conjuntamente os resultados ambientais, econdOmicos e sociais. Sob essa perspectiva, analisar
a sustentabilidade a partir da gestdo da produc¢do de refeicdes permite integrar essas diferentes estratégias
em um modelo de analise mais proximo da realidade dos servigcos de alimentacao institucionais e da atuacao
do nutricionista (Figura 1).

Diante desse contexto, o presente estudo teve como objetivo discutir a sustentabilidade em servicos
de alimentacdo institucionais a partir da gestdo da producdo de refeicdes, evidenciando como decisoes
adotadas ao longo desse processo contribuem para a mitigacao dos impactos ambientais e o fortalecimento

de sistemas alimentares mais sustentaveis.
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Figura 1 — Modelo conceitual da sustentabilidade na gestdo da produgdo de refei¢des.
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Fonte: Elaborada pela autora (2026).

2 SUSTENTABILIDADE AO LONGO DO PROCESSO PRODUTIVO DAS REFEICOES
2.1 PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS E AQUISICAO SUSTENTAVEL DOS ALIMENTOS

O planejamento de cardapios constitui o ponto de partida da gestdo dos servicos de alimentacao
institucionais, uma vez que orienta todas as decisdes relacionadas ao processo de producao de refeigdes,
incluindo a aquisi¢ao de alimentos, o armazenamento, o pré-preparo, a produgdo, a distribui¢do e o
gerenciamento dos residuos (Abreu et al., 2019). Sob essa perspectiva, o cardapio deixa de ser apenas um
instrumento de organizagao das preparacgdes culinarias e passa a representar uma ferramenta estratégica de
gestdo, capaz de integrar objetivos nutricionais, operacionais, economicos e ambientais (Abreu et al., 2019).
Dessa forma, sua elaboragdo deve incorporar critérios que transcendam a adequacdo nutricional,
contemplando também aspectos relacionados a sustentabilidade, ao uso eficiente dos recursos naturais e a
mitigagdo dos impactos ambientais (Basso, 2021; Brasil, 2022).

O planejamento de cardapios sustentdveis vai além da definicdo das preparagdes que comporao as
refei¢des, constituindo uma estratégia capaz de integrar alimentag¢do saudavel, sustentabilidade ambiental,
valorizacdo da agricultura familiar, respeito a cultura alimentar, sazonalidade e biodiversidade (Brasil,
2022). Nesse contexto, o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira recomenda que a alimentagao seja
baseada predominantemente em alimentos in natura ou minimamente processados, priorizando frutas,
hortali¢as, leguminosas e cereais, respeitando a cultura alimentar, a sazonalidade e a biodiversidade
brasileira (Brasil, 2014). Além de favorecer a promocao da saude, essas recomendagdes contribuem para
sistemas alimentares mais sustentdveis ao estimular menor dependéncia de alimentos ultraprocessados,

maior diversidade agricola e valorizagdo da produgdo local. Assim, o Guia Alimentar fornece principios
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que podem ser operacionalizados na elaboracao de cardapios institucionais, aproximando as recomendagoes
de alimentagdo saudavel das estratégias de sustentabilidade ambiental.

A relagdo entre planejamento do cardapio e sustentabilidade foi evidenciada por Dal Cortivo e
Triches (2024), que demonstraram que cardapios com menor pegada hidrica e menor pegada de carbono
podem apresentar adequada qualidade nutricional. Os autores observaram que a redugdo da frequéncia de
carnes vermelhas, associada ao aumento da participagao de alimentos de origem vegetal e de carnes brancas,
reduziu significativamente os impactos ambientais das refeicdes sem comprometer sua qualidade
nutricional. Esses resultados reforcam que o cardapio constitui uma importante ferramenta para mitigacao
dos impactos ambientais dos servigos de alimentacdo, permitindo conciliar qualidade nutricional,
sustentabilidade e viabilidade operacional.

A aquisi¢do dos alimentos representa o desdobramento pratico das decisdes tomadas durante o
planejamento dos cardapios (Abreu et al., 2019). Nesse sentido, Swensson et al. (2021) destacam que as
compras publicas de alimentos possuem capacidade de integrar objetivos nutricionais, ambientais, sociais
e econdmicos, estimulando sistemas produtivos mais sustentdveis e ampliando o acesso da populagdo a
alimentos saudaveis. De forma complementar, Casonato et al. (2024) ressaltam que critérios relacionados
ao ciclo de vida dos alimentos e a pegada ambiental devem ser incorporados aos processos de aquisicao,
superando modelos baseados exclusivamente no menor prego.

No contexto brasileiro, politicas publicas como o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) e o Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) demonstram o potencial das compras publicas
como instrumento de transformacao dos sistemas alimentares. Além de promoverem o abastecimento dos
servicos publicos com alimentos frescos e minimamente processados, essas politicas fortalecem a
agricultura familiar, incentivam circuitos curtos de comercializagdo, valorizam alimentos regionais e
estimulam praticas agricolas mais sustentaveis (Brasil, 2003; Brasil, 2009). Revisao integrativa conduzida
por Elias et al. (2025) evidenciou que essas iniciativas favorecem o desenvolvimento local, ampliam a
oferta de alimentos saudaveis e contribuem para a valorizagao da sociobiodiversidade brasileira.

A priorizacdo de alimentos regionais e sazonais representa outra estratégia importante para redugao
dos impactos ambientais da producao de refei¢cdes. Alimentos produzidos em seu periodo natural de oferta
tendem a apresentar menor necessidade de armazenamento prolongado, refrigeragdo e transporte por longas
distancias, reduzindo o consumo de energia e as emissdes associadas a logistica de abastecimento (FAO,
2019). Além dos beneficios ambientais, a sazonalidade favorece melhor qualidade sensorial dos alimentos,
maior disponibilidade no mercado e, frequentemente, menores custos de aquisi¢do, contribuindo
simultaneamente para a sustentabilidade ambiental e economica dos servicos de alimentagao (BRASIL,

2022).
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Outro aspecto relevante refere-se a incorporagao da biodiversidade alimentar no planejamento dos
cardapios (Basso, 2021). A utilizacao de frutas nativas, hortalicas regionais e alimentos provenientes da
sociobiodiversidade amplia a diversidade alimentar, favorece a oferta de vitaminas, minerais ¢ compostos
bioativos e contribui para conservacao dos recursos naturais e fortalecimento das economias locais (Cabral
et al., 2024; Elias et al., 2025). Além dos beneficios nutricionais e ambientais, a valorizagdo da
sociobiodiversidade fortalece mercados institucionais e estimula cadeias produtivas locais, constituindo
uma estratégia relevante para promover sistemas alimentares mais sustentaveis (Brasil, 2022).

Em conjunto, planejamento de cardapios, compras publicas sustentaveis, valorizagao da agricultura
familiar, priorizacdo de alimentos regionais e sazonais e incorporacao da biodiversidade constituem
estratégias complementares para promocao de sistemas alimentares mais sustentaveis. Essas decisdes
influenciam simultaneamente a qualidade nutricional das refeicdes, a eficiéncia da gestdo, os custos

operacionais e a pegada ambiental dos servigos de alimentagao.

2.2 PRODUCAO E DISTRIBUICAO SUSTENTAVEIS: EFICIENCIA OPERACIONAL E REDUCAO
DO DESPERDICIO

Ap6s o planejamento dos cardapios e a aquisi¢do dos alimentos, a sustentabilidade dos servigos de
alimentacdo passa a depender da capacidade da unidade em transformar matérias-primas em refeigoes de
forma eficiente, segura € com o menor impacto ambiental possivel. Nessa etapa, decisdes relacionadas ao
uso racional de agua, energia, equipamentos, insumos € mao de obra influenciam simultaneamente a
qualidade das refei¢des, os custos operacionais e o desempenho ambiental da unidade (Subramanian et al.,
2021; Abreu, 2019). Assim, a producado de refeicdes deve ser compreendida como um sistema integrado de
gestdao dos recursos naturais € operacionais, no qual o consumo de agua, energia, alimentos e insumos esta
diretamente relacionado a geracdo de desperdicios e as emissdes ambientais (Subramanian et al., 2021).

O processo produtivo das refeicdes caracteriza-se por elevado consumo de dgua e energia,
especialmente durante as etapas de higienizagdo, cocc¢do, refrigeracdo, armazenamento e distribuicao
(Subramanian et al., 2021; Lund-Durlacher; Gossling, 2021). Lund-Durlacher e Gossling (2021)
demonstram que os sistemas de cocg¢do, refrigeragdo e ventilagdo representam os principais responsaveis
pelo consumo energético em servigos de alimentagdo, evidenciando que intervengdes nessas etapas
apresentam elevado potencial de redugdo dos impactos ambientais. Entre as estratégias recomendadas
destacam-se a manutencdo preventiva dos equipamentos, a substitui¢do por tecnologias energeticamente
mais eficientes, a recuperagao do calor residual dos sistemas de coc¢do, a utilizacao de equipamentos por
inducdo, a otimizagao dos sistemas de ventilagao e iluminagao e o uso racional da agua durante as operagoes

de higieniza¢do. Além da reducdo do consumo energético, essas medidas contribuem para diminuir as
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emissoes de gases de efeito estufa associadas ao funcionamento das cozinhas industriais e reduzir os custos
operacionais da unidade (Lund-Durlacher; Gossling, 2021; Carletto et al., 2023).

Entretanto, a sustentabilidade da producdo ndo depende exclusivamente da infraestrutura
disponivel, mas também da qualidade da gestdo dos processos produtivos. Ferramentas como fichas
técnicas de preparacgdo, fatores de correcao, definigao de por¢des per capita, monitoramento do rendimento
das preparagdes e previsdo da demanda constituem importantes instrumentos para racionalizar o uso das
matérias-primas e reduzir desperdicios (Akutsu et al., 2005; Abreu et al., 2019). As fichas técnicas
padronizam ingredientes, quantidades, métodos de preparo, rendimento e porcionamento, reduzindo
variagoes entre preparagdes € minimizando perdas decorrentes de erros operacionais (Akutsu et al., 2005).
Os fatores de correcdo permitem estimar com maior precisao a quantidade de alimentos necessaria para
aquisi¢do, considerando as perdas inevitaveis do pré-preparo, enquanto o calculo adequado do per capita
evita tanto a producao insuficiente quanto o excesso de refeigdes preparadas (Basso, 2021). Dessa forma,
essas ferramentas deixam de ser apenas instrumentos administrativos e passam a desempenhar papel
estratégico na sustentabilidade da produgao.

A previsdo da demanda destaca-se como uma das estratégias mais efetivas para reducdo do
desperdicio. Em estudo realizado em um hospital australiano, Ni et al. (2026) verificaram que
aproximadamente 88% do desperdicio gerado na cozinha correspondia a alimentos preparados, porém nao
distribuidos aos pacientes, enquanto as perdas por deterioragdo representaram parcela pouco significativa.
Os autores atribuiram esse resultado principalmente as dificuldades na previsdao do niumero de refeicoes e
ao excesso de produgdo, indicando que intervengdes voltadas ao planejamento da producdo apresentam
maior potencial para reduzir o desperdicio do que estratégias direcionadas exclusivamente ao
comportamento dos consumidores.

Sob essa perspectiva, o desperdicio de alimentos deve ser interpretado como um indicador da
qualidade da gestdo operacional dos servigos de alimentag@o. Sobras limpas, alimentos preparados e nao
distribuidos, perdas durante o pré-preparo e resto-ingesta representam manifestagdes distintas de falhas no
planejamento, na producdo ou na distribuigdo das refeigdes. Lins et al. (2021) destacam que cada
quilograma de alimento desperdicado incorpora também perdas de dgua, energia, mao de obra, produtos de
higienizagdo, transporte e armazenamento, ampliando significativamente os impactos ambientais,
econdmicos e sociais do desperdicio. Essa perspectiva corrobora a abordagem proposta por Subramanian
et al. (2021), segundo a qual o desperdicio de alimentos deve ser analisado em conjunto com o consumo de
agua, energia e emissoes, uma vez que todos esses recursos estdao interligados ao longo da producao das
refeicoes. Assim, a redugdo das perdas ndo representa apenas economia de alimentos, mas também

conservagao dos recursos naturais empregados em toda a cadeia produtiva.
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A etapa de distribuicdo das refeigdes representa também uma oportunidade para prevenir o
desperdicio antes do consumo. Decisdes relacionadas ao sistema de distribui¢do, ao porcionamento, a
apresentacdo das preparagdes, a manutengdo das temperaturas adequadas e a reposi¢do gradual dos
alimentos exercem influéncia direta sobre a quantidade de sobras e resto-ingesta (Lund-Durlacher;
Gossling, 2021). Revisao sistematica com metanalise conduzida por Guimaraes et al. (2024) demonstrou
que os indices de desperdicio variam conforme o tipo de servigo de alimentagdo e o sistema de distribui¢ao
adotado, indicando que diferentes modelos operacionais demandam estratégias especificas de gestdo. Esses
resultados evidenciam que a distribui¢do ndo deve ser compreendida apenas como etapa final da produgao,
mas como componente estratégico da sustentabilidade operacional.

Além dos indicadores quantitativos de desperdicio, a avaliacdo da aceitabilidade das preparacdes
constitui importante ferramenta para monitorar a qualidade da producdo e subsidiar melhorias continuas
nos cardapios e nas técnicas de preparo. A andlise conjunta da aceitabilidade e do resto-ingesta permite
identificar preparagdes com maior rejeicdo pelos comensais, fornecendo subsidios para ajustes relacionados
ao sabor, textura, aparéncia, temperatura e porcionamento, contribuindo para a reducdo do desperdicio
alimentar e para a melhoria da qualidade do servigo (Silva; Veloso, 2024). Dessa forma, o monitoramento
da aceitabilidade permite identificar preparagdes criticas, reformular técnicas culinarias, ajustar temperos e
aperfeigoar os cardapios, contribuindo simultanecamente para aumentar a satisfagao dos usuarios e reduzir
o desperdicio alimentar (Guimaraes et al., 2024).

Outro componente essencial para a sustentabilidade da producao refere-se a capacitacao continua
das equipes de trabalho. Carletto et al. (2023) demonstram que programas permanentes de treinamento
favorecem maior padronizagdo das atividades, utilizacdo adequada dos equipamentos, cumprimento das
Boas Praticas de Manipulagao e reducao de erros durante o preparo e a distribuicdo das refeigdes. Lund-
Durlacher e Gossling (2021) acrescentam que a incorporagao da sustentabilidade a rotina dos servigos de
alimentacdo depende menos da existéncia de protocolos formais e mais da capacidade das equipes em
aplica-los sistematicamente nas atividades didrias, refor¢ando que a qualificagdo dos profissionais constitui
elemento transversal da gestao sustentavel.

Mesmo com planejamento adequado e elevada eficiéncia operacional, parte dos residuos gerados
nos servigos de alimentagdo ¢ inevitavel, especialmente residuos organicos provenientes do pré-preparo
dos alimentos e materiais utilizados nas operag¢des de produgdo. Nesses casos, a adogdo de estratégias de
gerenciamento ambientalmente adequadas, como segregacdo na fonte, compostagem da fragdo orgéanica,
reciclagem de materiais reciclaveis e destinagdo ambientalmente correta dos rejeitos, contribui para reduzir
os impactos ambientais dos servigos de alimentacao e fortalecer principios da economia circular (Carletto

et al., 2023; Lund-Durlacher; Gossling, 2021; Subramanian et al., 2021).
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Dessa forma, a sustentabilidade da producao de refeicdes nao resulta de uma unica agao isolada,
mas da integragdo entre planejamento operacional, uso racional dos recursos naturais, ado¢do de
ferramentas de gestdo, qualificacdo das equipes, monitoramento continuo dos indicadores de desempenho
e prevencdao e monitoramento continuo do desperdicio. Essa abordagem evidencia que a eficiéncia
operacional constitui o principal elo entre a gestdo da producdo e a sustentabilidade dos servigos de

alimentagdo institucionais.

3 CONCLUSAO

As evidéncias reunidas nesta revisdo demonstram que a sustentabilidade nos servigos de
alimentagdo institucionais deve ser compreendida como um processo integrado de gestdo, iniciado no
planejamento dos cardapios e na aquisi¢ao sustentavel dos alimentos e consolidado por meio da eficiéncia
operacional, da produ¢do e distribui¢do das refei¢des e da reducdo do desperdicio. Essa abordagem
evidencia que decisdes tomadas ao longo de todo o processo produtivo influenciam simultaneamente a
qualidade nutricional das refei¢des, o consumo de recursos naturais, os custos operacionais e 0s impactos
ambientais.

Diante dos desafios impostos pelas mudangas climaticas, os servicos de alimentagdo assumem papel
estratégico na promocgao de sistemas alimentares mais sustentaveis. Assim, a incorporacao de critérios de
sustentabilidade as praticas de gestdo representa uma oportunidade para fortalecer a seguranca alimentar e
nutricional, reduzir a pegada ambiental da producao de refeicdes e ampliar a contribuigdao desses servigos

para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel.
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