XXI Jornada de Iniciagdo Cientifica

ANALISE DAS PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL EM FOOD
TRUCKS DO MUNICIiPIO DE SAO PAULO

Universidade Presbiteriana Mackenzie

Coordenadoria de Fomento a Pesquisa - Pro-reitoria de Pesquisa e Pos-Graduacao

Isadora Rabetti Trevisan
Apoio:PIBIC Mackenzie

Profa. Ana Cristina Medeiros Moreira Cabral

Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude (CCBS)

<10418608@mackenzista.com.br>

<ana.cabral@mackenzie.br>

2025


mailto:10418608@mackenzista.com.br
mailto:ana.cabral@mackenzie.br

XXI Jornada de Iniciagdo Cientifica

RESUMO

Os food trucks surgiram como uma alternativa de comércio alimentar, inicialmente voltados
para oferecer refeigdes rapidas e em espacos publicos. Com o passar dos anos, esse modelo
ganhou for¢a e se consolidou como um grande e importante segmento da alimentagao urbana.
Este estudo teve como objetivo analisar as praticas de sustentabilidade ambiental adotadas por
food trucks no municipio de Sao Paulo, considerando aspectos como consumo de agua e
energia, gestdo de residuos solidos e capacitagdo. Trata-se de uma pesquisa de campo
transversal, com abordagem quantitativa, realizada entre agosto de 2024 e agosto de 2025, por
meio de questionario estruturado aplicado com 20 gestores. Os resultados indicaram que,
embora a maioria reconhega a importancia da sustentabilidade, especialmente no uso de
energia, ainda existem lacunas significativas na coleta seletiva, no controle do consumo de dgua
e na produg¢ao de residuos organicos, principalmente no pré-preparo. Observou-se que poucos
entrevistados possuem capacitagdo sobre o tema, o que acaba por limitar a adogdo de praticas
conscientes e responsaveis com o meio ambiente. Conclui-se que ¢ fundamental o investimento
em treinamentos continuos, planejamentos que otimizem recursos, de modo a promover a

integracdo efetiva da sustentabilidade aos food trucks.
Palavras-chave: Sustentabilidade; Food Truck; Gestao Ambiental; Residuos Soélidos.
ABSTRACT

Food trucks emerged as an alternative form of food commerce, initially aimed at providing
quick meals in public Spaces. Over the Years, this model has gained strenght and consolidated
itself as a major and importante segment of urban food services. This study aimed to analyze
the environmental sustainability practices adopted by food trucks in the municipality of Sao
Paulo, considering aspects such as water and energy consumption, solid waste management,
and staff training. This is a cross-sectional field research with a quantitative approach, conduted
between August 2024 and August 2025 through a structured questionnaire applied to 20
managers. The results indicated that although most participants recognize the importance of
sustainability, especially in energy use, there are still significant gaps in selective waste
collection, water consumption control, and the management of organic waste, particularly
during the pre-preparation stage. It was observed that few respondents have received training
on the subject, which limits the adoption of environmentally conscious and responsible
practices. It is concluded that investing in continuous training, planning to optimize resources,
and valuing the role of nutritionists as strategic agents in the implementation of good

environmental and social practices are essential.
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1. INTRODUCAO

O consumo de alimentos fora de casa obteve crescimento expressivo nos ultimos anos.
Dentre as modalidades desse setor que oferecem refei¢des prontas e diversificadas, em especial
na cidade de Sao Paulo, estdo restaurantes, lanchonetes, padarias, food-truck, entre outros. A
modalidade food-truck, pequenos veiculos equipados com materiais € instrumentos de cozinha,
oferecem praticidade, variedade e precos mais acessiveis que muitos restaurantes, sendo,
portanto, mais uma op¢ao para que os paulistanos realizem suas refei¢cdes. Este estudo busca

conhecer o funcionamento dos food-truck ¢ sua relagao com sustentabilidade ambiental.

1.1. PROBLEMA DE PESQUISA

Observando a localizacdo dos food-truck nos grandes centros urbanos e sua forma de
funcionamento, surge o questionamento de como esses “restaurantes ambulantes” resolvem as
questdes de sustentabilidade ambiental, ja que sdo produtores de lixo organico e reciclavel,
além de consumirem 4gua e luz para a producdo de alimentos. Esta pesquisa pretende verificar
se os proprietarios de food-truck analisados, localizados na capital de Sdo Paulo, praticam ac¢des
sustentaveis em relagdo ao lixo produzido, consumo de agua e de luz para o seu funcionamento
e qual seu entendimento sobre o tema. Busca também levantar possiveis obstaculos enfrentados

pelos responsaveis na implementacdo de medidas ambientais.

1.2. JUSTIFICATIVA

A adogao de praticas sustentaveis em estabelecimentos produtores de refeicoes ¢ cada
vez mais necessaria. Apesar da crescente popularidade dos food trucks, ainda sdo escassos os
estudos que abordam a sustentabilidade nesse segmento. Assim este trabalho busca

compreender o comprometimento ambiental destes estabelecimentos.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo Geral
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Avaliar as praticas de sustentabilidade ambiental em restaurantes tipo food truck

localizados no municipio de Sao Paulo.

1.3.2. Objetivos Especificos

. Investigar a aplicagdo de praticas sustentaveis em food-truck;

. Mapear praticas sustentaveis ja existentes nos food trucks visitados e sua frequéncia de
aplicagao

. Analisar como os responsaveis pelos food-truck se comportam frente ao tema da

sustentabilidade, identificando os incentivos ou barreiras que os influenciam na adogao

de praticas sustentaveis.

2. REFERENCIAL TEORICO

Os food trucks, se caracterizam por veiculos adaptados e estilizados prontos para
produzir e servir refeigdes nas ruas. Inicialmente por meio do comércio de comida barata e de
baixa qualidade, estes tiveram uma mudanga importante e se popularizaram devido,
principalmente, devido a crise econdmica de 2008 que os Estados Unidos da América (EUA)
enfrentavam na época. Esta crise ndo afetou apenas os Estados Unidos, mas também a Europa
como um todo, de forma que muitos estabelecimentos e restaurantes foram obrigados a fechar
suas portas, o que levou a muitos chefes e donos de restaurantes investirem neste modelo de
negdcio, que por sua vez comegaram a ganhar espago por oferecer qualidade nos produtos,
cardapio variado e preco acessivel. No Brasil, este modelo comegou a ganhar espaco em 2014,
inicialmente na cidade de Sao Paulo, mas com o tempo este modelo foi se espalhando por outras

cidades como Rio de Janeiro ¢ Brasilia (SEBRAE., 2020).

Os food-truck enfrentam ampla concorréncia, ndo apenas entre si, mas também com
outros estabelecimentos de alimentagdo como restaurantes, bares e padarias, além da disputa
por localizagdes. Neste contexto, a competitividade exige estratégias que conciliem pregos
acessiveis e diferenciagdo, oferecendo ao consumidor ndo apenas refei¢des, mas experiéncias
que integrem gastronomia, cultura lazer, oferecendo singularidade, qualidade e experiéncias

que transcendem o simples fato de comer. (CAUSSI et al., 2017).

Os pequenos negocios de alimentacao fora do lar demonstram estar cada vez mais

engajados na integracao de aspectos sustentaveis e a implementacdo destas em suas estratégias
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comerciais e reconhecendo-se, assim, a importancia de aplicar e demonstrar um desempenho
socioambiental adequado, e percebendo que os padrdes de servigos e produgdo atuais sdo, em
sua maioria, insustentaveis para com a sustentabilidade, e que com esta acdo,
consequentemente, lhes agregam valores competitivos, principalmente nos aspectos

econdOmicos, sociais e ambientais (SEBRAE., 2023)

A sustentabilidade fundamenta-se no uso consciente dos recursos naturais garantindo
sua disponibilidade para as geragdes futuras. Seu desenvolvimento interfere na justica social,
qualidade de vida, meio ambiente e consequentemente na ruptura do padrio atual de
desenvolvimento. Atualmente, o equilibrio ambiental é fundamental e uma questio evidente,
visto que este acaba por ser de interesse de todos os paises. (DIAS, N.A; OLIVEIRA, A.L.,
2005).

Para que a sustentabilidade seja disseminada e aplicada em cada vez mais paises, foram
criados os objetivos de desenvolvimento sustentavel (ODS), com a intengdo de que com um
conjunto de objetivos (17) os governos, empresas € toda a sociedade fossem conduzidos a
mudangas, implementando projetos e estratégias para a promogdo da qualidade de vida. Entre
seus objetivos esta o de nimero 12, que trata da garantia de padrdes de consumo e de produgdo
sustentaveis, que visam incentivar empresas a adotar praticas sustentaveis, integrando também

informacgodes de sustentabilidade em seus relatorios (OMS, 2024).

Dentro das UANs, Unidades de Alimentagdo e Nutricao, a sustentabilidade deve ser
um dos assuntos mais importantes, ja que estas desempenham um papel fundamental na saude
publica, convivio social, e economia, por meio dos processos utilizados na producao de
refeicdes e na qualidade do alimento final. Desta forma os responsaveis presentes nas UANs
devem estar atentos ndo s6 com todos os fatores necessarios para a garantia da qualidade do
alimento produzido, como na escolha de matéria-prima, equipamentos € armazenamento, mas

também na aplicacdo de sustentabilidade necessaria. (DIAS, N.A; OLIVEIRA, A.L, 2016).

Diante do crescente aumento do consumo de alimentos fora do domicilio entre os
brasileiros, em especial nos grandes centros urbanos, observa-se que na Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF) edicdao 2017/2018, apontou que mais de 30% dos gastos totais
das familias brasileiras sdo referentes aos gastos com refei¢des fora de casa. (IBGE, 2019). Isso
se da por vdrias razdes, como as mudangas no estilo de vida dos brasileiros, que acabam por
passar mais tempo no trabalho e fora de casa do que em casa, falta de tempo, prazer e

praticidade. (CONCEICAO et al., 2005).
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Devido ao aumento da producdo de refeicdes em estabelecimentos comerciais, a
preocupacao com o desperdicio ¢ reforgada, j4 que ¢ um setor responsavel pelo consumo de
recursos € producdo de residuos. O processo dos servigos alimenticios desenvolvidos tem
impacto direto no meio ambiente, principalmente no que tange o descarte de embalagens e
residuos provenientes de produtos quimicos e de alimentos, que muitas vezes nao sao
devidamente descartados. Assim sendo, ¢ fundamental que as UPRs, Unidades de Produtoras
de Refeicdo, tenham um planejamento das refeicdes e da distribuicdo para que assim o

desperdicio de alimentos e outros recursos seja evitado. (PEREIRA, et.al, 2023).

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de uma pesquisa de campo, de delineamento transversal, com
analise quantitativa dos dados colhidos em estabelecimentos produtores de refei¢des tipo food
truck, localizados no municipio do estado de Sdo Paulo. O estudo aconteceu no periodo entre

agosto de 2024 e agosto de 2025.

Os food trucks foram selecionados por conveniéncia, identificados com o auxilio do

aplicativo Google Maps 2025.

A coleta de dados foi realizada presencialmente pela pesquisadora, envolvendo a
observagdo direta do local e aplicacdo do questionario ao responsavel do estabelecimento.
Como critério para inclusdo no estudo, o food truck deveria estar localizado no municipio de
Sao Paulo, em 4rea urbana e o responsavel concordaria em participar do estudo, assinando o
TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido). Foram feitas até trés (3) tentativas de
contato para localizar o responsavel, antes que ele fosse excluido do estudo. Outro critério de

exclusao foi que o food truck nao fosse do tipo fixo e ndo produzisse alimentos.

O instrumento de coleta de dados foi um questionario baseado no estudo de Nobrega
et al. (2019), composto por 39 questdes que abordam topicos de gestdo ambiental com uma lista
de verificagdes, que avalia informacgdes sobre infraestrutura, consumo de dgua, de eletricidade,
de gés, gestao de produtos quimicos e de residuos. Também foram colhidas informagdes sobre
a percepcao de sustentabilidade do gestor de estabelecimento produtor de refei¢des, com o
objetivo de compreender como o gestor interpreta os conceitos de sustentabilidade e como esses

principios sdo aplicados na pratica de sua gestao.

Foi aplicado um instrumento de coleta de dados em formato de entrevista, com duracdo

aproximada de 20 minutos, com 17 perguntas, cujas informacdes foram coletadas a partir da
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aplicagdao de um formulério via Google Forms. Os dados foram coletados foram dispostos em

planilhas do Excel para consolidacdo do banco de dados analisados.

Esta pesquisa foi realizada mediante a autorizacdo dos estabelecimentos, apos
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), e faz parte de uma pesquisa
maior intitulada “Avaliagao da Gestao de Sustentabilidade em Estabelecimentos Produtores de
Refei¢des” com aprovacao pelo CEP sob o CAAE — 51523521.4.0000.0084. Esta pesquisa
respeitou as diretrizes e normas éticas que regulamentam as pesquisas envolvendo seres

humanos.

4. RESULTADO E DISCUSSAO

Dos 64 food trucks identificados no municipio de Sdo Paulo como amostra inicial, 20
(31,3%) aceitaram participar e responderam ao questiondrio. Foram realizadas até trés
tentativas de contato com cada estabelecimento antes de considera-lo nao participante. Assim,

a amostra final incluida nas anélises foi composta por 20 food trucks.

No presente estudo, a distribui¢do dos 20 food trucks incluidos foi: regido Oeste 75%
(n=15), regido Sul 15% (n=3) e regido Central 10% (n=2) do municipio de Sao Paulo. Todos
pertenciam a estabelecimentos de rua, com predominancia de servigo de alimentos empratados
para consumo no local. Quanto ao numero de opcdes disponiveis para venda, 11 (55,0%)
relataram possuir mais de 30 opg¢des, 8 (40,0%) ofereceram entre 10 e 20 opgdes e 1 (5,0%)

informou ter menos de 10 opg¢des.

Dos 20 gestores de food trucks participantes, 60,0% (n=12) possuiam ensino médio
completo. Entre os 40,0% (n==8) restantes, 10,0% (n=2) possuiam ensino médio incompleto,
10,0% (n=2) ensino fundamental completo, 5,0% (n=1) ensino superior incompleto e 5,0%

(n=1) ensino fundamental incompleto.

De acordo com Salvador (et al., 2020) e Carvalho (et al., 2018) muitas vezes os baixos
niveis de escolaridade dos gestores se relacionam com a falta de praticas de higiene na
preparagdo e venda dos alimentos assim como o risco para a seguranga, pois sdo individuos
com conhecimento técnico insuficiente para adotar procedimentos de Boas Praticas, que
acabam por implicar no descumprimento das mesmas e afetando a tomada de decisdes voltadas

para a Gestdo Ambiental.
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De maneira semelhante ao estudo de Caussi (et a/.,2017) em que ele afirma que “o
chef e 0 administrador do food truck s3o a mesma pessoa”, o presente estudo observou a mesma
condicdo, possibilitando compreender e observar diretamente as atitudes e medidas adotadas

pelos gestores em relagao a sustentabilidade.

O grafico 1 apresenta os itens considerados importantes para a sustentabilidade entre:
energia, agua e residuos sélidos. Os resultados mostram que a metade da amostra 50% (n=10)

considera que todas as op¢des sdo importantes para a sustentabilidade.

Grifico 1 - Distribuic@o dos participantes segundo os itens considerados importantes para a

sustentabilidade (n=20). Sao Paulo, 2025.

Residuos Sélidos

Energia e Residuos Sélidos
Energia

H Total

Agua, Energia e Residuos Sdlidos

Agua e Energia

Agua

012 3 456 7 8 91011

Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).

O conceito de sustentabilidade se da pelo conjunto de agdes destinadas a manter
condi¢des que sustentem a vida na terra e sua continuidade, levando em consideracdo as
necessidades atuais e das geracdes futuras. A sustentabilidade na Gastronomia requer atencao
dos gestores e colaboradores para que haja mudangas significativas no que diz respeito a
necessidade de redug¢do de desperdicios de alimentos, consequentemente na producdo de

residuos solidos, e de recursos naturais (PUNTEL ez al., 2015).

Dos participantes, 50% (n=10) mencionaram os trés itens, 25,0% (n=5) consideraram
tanto agua quanto energia como os itens mais importantes para a sustentabilidade, 10,0% (n=2)
citaram apenas residuos solidos, 5,0% (n=1) mencionaram energia e residuos solidos, 5,0%
(n=1) apenas energia e 5,0% (n=1) apenas agua. Entre as trés fatores analisados, a energia foi
0 mais mencionado, aparecendo 17 vezes como fator relevante para a sustentabilidade. Os
dados indicam que a maioria dos participantes reconhece a importancia conjunta dos fatores
ambientais, com destaque para a energia, item mais citado como relevante para a

sustentabilidade.
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Ao analisar o grafico 2, observa-se se ha controle do consumo de agua e sua origem.

Grafico 2 - Distribui¢ao dos participantes quanto a importancia e aplicabilidade do controle

do consumo de agua em seu trabalho (n=20). Sao Paulo, 2025.

Controle de gastos

Sem Resposta

Sustentabilidade e Economia Sim
Nao
Gastos e Higiene
As vezes

Food Park faz
Educacdo
0 2 4 6 8 10
Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).
O uso da agua nos setores de alimentagdo ¢ essencial durante os processos que
necessitam de sua utilizagdo, como em etapas de manipulagdo, higienizacdo, lavagem de
alimentos, equipamentos e utensilios. Seu uso racional e sustentavel deve ser adotado como

medida para a reducao do consumo e estimulo de novas atitudes e comportamentos. (PUNTEL

etal., 2015)

Observa-se que mais da metade dos entrevistados 70% (n=14) entende a importancia
do controle do gasto de energia, mas apenas 5% (n=1) afirmou realizd-lo por conta da
sustentabilidade e/ou economia, 40% (n=8) afirmaram realiza-lo para o controle de gastos, 5%
(n=11) por gastos e higiene, e 20% (n=4) afirmaram realiza-lo por estar localizados em food
parks, que realizam por eles, de forma que ndo tenham contato direto com este controle. Além
disso, 10% (n=2) estabelecimentos afirmaram entender a importancia do controle, mas ndo o
realizam periodicamente, sendo avaliado apenas quando necessario, sendo 5% (n=1) para o
controle de gastos € 5% (n=1) para a educagdo. 20% (n=) dos entrevistados afirmaram nao

reconhecer a importancia do controle de consumo de 4gua.

Para que haja diminui¢do do desperdicio e do volume de agua utilizado, € necessario
que os gestores dos food trucks promovam treinamentos para conscientizar funcionarios e
colaboradores, promovendo assim a mudan¢a no comportamento individual. Além disso, os
proprios gestores, em parceria com equipamentos ou 6rgaos de apoio técnico, podem ser adotar

solucdes e desenvolver a¢des aliadas a tecnologia, como com alguns equipamentos que ajudem



XXI Jornada de Iniciagdo Cientifica

na redu¢do do consumo de agua, como sistemas de deteccdo e corre¢do de possiveis

vazamentos, e/ou torneiras acionadas por pedais com fluxo controlados (PUNTEL et al., 2015).

Ao analisar o grafico 3, observa-se se o controle do consumo de 4gua e sua origem.

Grifico 3 - Distribuicdo dos participantes quanto a importancia e aplicabilidade do controle do

consumo de energia em seu trabalho (n=20). Sdo Paulo, 2025.

Sustentabilidade

Sim
Sem Resposta

Nao
Food Park faz As vezes

Controle de gastos
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Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).

No que se refere ao controle do consumo de energia, buscou-se identificar sua
aplicabilidade no cotidiano dos food trucks entrevistados. Observou-se que mais da metade dos
participantes 65% (n=13) realiza algum tipo de controle, sendo que destes, quatro 30% (n=4)
ndo possuem conhecimento direto sobre esse controle pois estdo localizados em food parks que
realizam esta gestdo, enquanto os outros nove 69% (9) atfirmaram acompanhar o controle de
energia, sendo que destes, seis 66% (n=6) fazem o controle para o monitoramento de gastos
enquanto trés 33% (n=3) o fazem com o objetivo de minimizar impactos ambientais,
contribuindo com a sustentabilidade. A energia ¢ essencial para o funcionamento de unidades
de alimentacdo sobre rodas, visto que estd presente em processos relacionados a producao das
refeicdes como: conservagao de alimentos, refrigeracdo, congelamento e no funcionamento dos
equipamentos que sdo usados no preparo dos alimentos e em sua distribuicdo (PEREIRA et al.,

2023).

A eficiéncia energética, ¢ definida pela capacidade ou ndo de se usar menos energia
para a produ¢do de um servigo energético, sendo assim uma ferramenta para reducdo de gastos
com energia bem como na preservagao do meio ambiente (SOARES et al., 2022). Ela pode ser
alcancada por meio do uso de captagao de energia por meios alternativos como pela instalacao
de placas fotovoltaicas para a captagdo da energia solar e utilizacdo da mesma no sistema de

iluminagdo e aquecimento, sendo uma alternativa ndo sé ecoldgica, mas também econdmica, €
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que também pode ser alcangada pela instalagdo de sensores de presenca em locais de atividade

alternativa vidvel visando a economia de energia. (PUNTEL et al., 2015).

Os resultados mostram que todos os entrevistados entendem que existem formas de

evitar que o cliente ndo desperdice, mas em contrapartida 15% (n=3) ndo souberam explicar.

Grafico 4 - Distribui¢do dos participantes quanto a existéncia de formas para evitar que o

cliente desperdice (n=20). Sdo Paulo, 2025.
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Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).
A elaboragdo de refeicdes de forma sustentdvel ndo deve estar apenas relacionada a
producado e a transformagdo dos alimentos até o seu produto final, mas também aos processos

que utilizam grandes quantidades de recursos naturais e geram diversos tipos de residuos

(CARVALHO et al., 2018)

O desperdicio nas UANs ¢ sindnimo de ma qualidade, dessa forma o planejamento se
faz necessario para que ndo haja excessos na producao e consequentemente sobras (SPINELLI
et al., 2020). No presente estudo foram avaliadas medidas para evitar que o cliente desperdice.
Embora apenas 55% (n=11) entrevistados afirmem que existem sim formas de evitar que o
cliente desperdice, 27% (n=3) destes ndo souberam dar exemplos de como pode ser evitado.
Dos 72% (n=8) que afirmaram e deram exemplos, 45% (n=5) justificaram com “publico”, com
base no conhecimento do publico atendido (comensais), explicando que ao compreender o
perfil e hdbitos de consumo das pessoas que frequentam o food truck € possivel evitar que haja
desperdicios. Este achado corrobora com o estudo de Pereira que ressalta a importancia de
otimizar a previsdo de demanda a partir de dados historicos da unidade. Dois 18% (n=2) com
justificaram com “porcionamento”, que para UANs se torna crucial por ser uma pratica que
envolve definir uma certa quantidade de ingredientes ou alimentos que serdo usados em

determinada preparagdo ou refeicao, para Spinelli et al e Pereira et al, o planejamento dos
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cardapios ¢ fundamental para a selecdo e o ndo desperdicio dos alimentos e recursos naturais
envolvidos, o que viabiliza uma producao mais sustentavel. Por fim, 9% (n=1) justificou como

“logistica” como estratégia.

Grafico 5 - Distribuicdo dos participantes segundo as areas de geracdo de residuo organico

(n=20). Sao Paulo, 2025.

Produgao
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Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).

As etapas de produgdo de refei¢des podem ocasionar a geragdo de residuos dessa
forma, se fazem necessarias estratégias de controle e de praticas ambientais apropriadas, para
que ndo ocorra o desperdicio de alimentos e de recursos naturais. De acordo com Pereira (et al.,
2023), as etapas de pré-preparo e poOs-distribuicao sao consideradas as que mais contribuem
para o aumento de residuos, de forma que sdo como pontos criticos. O pré-preparo € a etapa
que proporciona maior volume de residuos gerados pois sdo executados os procedimentos de
selecdo, higienizacgdo, descasque, retirada de sementes e corte de frutas e hortaligas. No presente
estudo, entre: pré-preparo, distribuicao e producdo, o pré-preparo foi o que a maior parte dos
entrevistados 40% (n=8) relatou gerar mais residuos organicos, enquanto 35% (n=7) relataram

a distribuicao e 25% (n=5) relataram a producao.

De acordo com Pereira (et al., 2023) e Soares (et al., 2022), os residuos organicos tém
geralmente aterros sanitarios e lixdes como destino e se ndo tratados pela compostagem podem
e sdo considerados geradores de chorume. O chorume ¢ proveniente da decomposi¢do da
matéria organica, ¢ pode acarretar na propagacdo de microrganismos ocasionando impactos
ambientais relacionados a, por exemplo, polui¢ao das dguas e consequentemente prejudicar a
vida aquatica. O monitoramento dos restos e sobras além de ser um indicador de desperdicio,
pode ser um grande aliado para a ndo perda de recursos necessarios para o preparo de alimentos,

como agua e energia.
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Os resultados mostram que pouco mais da metade dos participantes da pesquisa 55%

(n=11) realizam a coleta seletiva dos residuos solidos.

Grifico 6 - Distribuicdo dos participantes quanto a realizagao de coleta seletiva de residuos

solidos e o destino dado (n=20). Sao Paulo, 2025.
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Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).

Para Pereira (et al., 2023), a geracdo de residuos pode ter implicagdes prejudiciais
quando relacionadas com o destino inadequado destes materiais, 0 que acaba por ocasionar a
degradagdo ambiental, tal como: poluicao da agua, do solo e do ar, contaminando a cadeia
alimentar e favorecendo a proliferacdo dos vetores que acarretam maleficios a satde da

populacdo.

No presente estudo 55% (n=11) participantes realizam a coleta seletiva de residuos
solidos, o que significa que 45% (n=9), ndo realizam. Dos entrevistados que realizam, 27%
(n=3) ndo sabiam respondem sobre o destino, 18% (n=2) afirmaram que catadores fazem a
coleta, 18% (n=2) afirmaram realizar o descarte inadequado dos residuos e 9% (n=1) afirmou
ndo ter contato direto com a coleta seletiva por estar localizado em um food park, onde realizam
esta tarefa por ele. Esses resultados evidenciam que a coleta seletiva ainda ndo € uma pratica
valorizada pelos gestores de food trucks avaliados, sendo que pela baixa adesdo e pela falta de
conhecimento sobre o destino final dos residuos so6lidos, demonstram ndo s6 apenas um

descuido com os principios da sustentabilidade, mas a falta da padroniza¢do de procedimentos.

Observa-se no grafico 7 que a maior parte da amostra ndo possui excedentes

alimentares.

Grafico 7 - Distribuicao dos participantes quanto a existéncia de excedentes alimentares e seu

destino (n=20). Sao Paulo, 2025.
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Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).

Além de representar desperdicio de alimentos, energia tempo e agua, as sobras também
representam um mal planejamento e descaso com a sustentabilidade (SPINELLI et al., 2020).
Estimular o aproveitamento integral dos alimentos se faz importante para reduzir a geragdo de
residuos solidos. A utilizagdo dos alimentos de forma integral depende da aceitacdo dos
comensais, o que faz com que seja necessario o planejamento de novas receitas visando a

reducdo do desperdicio, pelo uso do alimento em sua totalidade. (PEREIRA et al., 2023).

Observou-se que 65% (n=13) entrevistados relataram nao realizar doacdes de
excedentes alimentares. Por outro lado, 35% (n=7) atirmaram doar esses excedentes a pessoas
em situacdo de rua, enquanto 5% (n=1) declarou levar as sobras para consumo proprio. Este
ultimo justificou a pratica pelo receio de que a oferta a pessoas em situagdo de rua pudesse

implicar risco de contaminagdo alimentar.

Soares (et al., 2022) destaca que o reaproveitamento de sobras deve ser somente feito
com alimentos prontos ndo distribuidos, ou seja, as sobras limpas, com o devido monitoramento
de tempo e temperatura do armazenamento, evitando assim a proliferagcdo microbiana e

ocorréncia das doengas transmitidas por alimentos mal-conservados.

O grafico 8 avalia o destino do 6leo de cozinha produzido e utilizado pelos

entrevistados, possuindo a maior prevaléncia de uma empresa responsavel pela coleta.

Grafico 8 - Distribui¢do dos participantes segundo o destino do 6leo de cozinha produzido

(n=20). Sao Paulo, 2025.
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Assim como no estudo de SPINELLI (et al., 2020) em que foi avaliado o uso de 6leo
nas preparagdes de uma Unidade de Alimentacgdo e Nutri¢do (UAN), onde foi observado grande
oferta de preparacdes com grande quantidade do 6leo no preparo, o presente estudo também
evidenciou grande quantidade de preparacdes com uso de Oleo vegetal, especialmente para
fritura de batatas. Durante o processo de fritura, sdo formadas substincias toxicas como
aldeidos, cetonas e radicais livres, onde seu consumo excessivo pode levar a consequéncias de
impacto negativo para a satde de seus comensais, como cancer, doencas cardiovasculares e

envelhecimento precoce.

No presente estudo, 60% (n=12) dos entrevistados afirmaram utilizar 6leo nas
preparagdes, enquanto 40% (n==8) relataram nao fazer o uso deste ingrediente. Entre os que
utilizavam, 5% (n=1) ndo soube dizer o destino do 6leo, o que demostra descaso com a
sustentabilidade e questdes ambientais, 10% (n=2) afirmaram reutilizar o 6leo na producao
artesanal de sabdo, e 45% (n=9) relataram que o residuo era recolhido por empresas
terceirizadas que sdo responsaveis pelo descarte adequado deste o6leo. No entanto, os
participantes ndo revelaram os nomes dessas empresas. Considera-se também que a contratacdo

desses servicos ¢, em geral, de responsabilidade do gestor e/ou proprietario do food truck.

De acordo com Spinelli (et al., 2020) e Gongalves (et al., 2018), o 6leo deve ser
descartado de forma correta por ser uma alternativa sustentdvel e econdmica, dessa forma,
destina-lo a outras fungdes pela transformagdo em outros produtos possibilita a reducao de
impacto poluidor e danos ambientais. Quando descartado de forma correta € capaz de produzir
biodiesel, por ser matéria biodegradavei e nao toxico, causando assim menos danos ao meio
ambiente, € menos até que o proprio diesel que ¢ capaz de produzir poluentes quando
transformados em combustivel, e para a produgdo de sabao, massa de vidraceiro ou ra¢do. Além

disso, uma vez que descartado incorretamente ¢ capaz de provocar desequilibrio ambiental, pois
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um litro de 6leo de cozinha ja ¢ capaz de contaminar ao menos um milhdo de litros de agua,
além de poluir, ele impermeabiliza o solo, tornando-o impréprio, contamina o lencol fredtico e

nas redes de esgoto causa entupimento de canos.

Observa-se que a maior parte dos entrevistados relata ndo possuir capacitacao sobre

sustentabilidade ambiental, como evidencia o grafico 9.

Grafico 9 - Distribuicdo dos participantes segundo a capacitagdo de funcionarios sobre

sustentabilidade ambiental (n=20). Sdo Paulo, 2025.
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Fonte: Dados da pesquisa — elaboragdo da autora (2025).

No presente estudo, apenas 20% (n=4) dos entrevistados afirmaram ter recebido algum
tipo de capacitagao sobre sustentabilidade ambiental, porém nenhum soube detalhar como havia
sido a capacitagdo, limitando-se apenas a relatar que ja haviam participado de alguma atividade.
Destes, 10% (n=2) mencionaram capacitagcdes especificar a instituicdo ou curso, 5% (n=1)
afirmou ter realizado um curso oferecido pelo Sebrae, sem indicar detalhes, e 5% (n=1) relatou
ter realizado um Curso de Boas Praticas. Além disso, outro entrevistado 5% (n=1) afirmou ja

ter feito este mesmo curso em experiéncia anterior, fora do atual estabelecimento.

Os entrevistados deste estudo eram gestores ou responsaveis técnicos pelos food
trucks. De acordo com a Resolugdo RDC n°® 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), em seu Artigo 4°, compete a esses responsaveis assegurar que todos os
manipuladores de alimentos recebam capacitacao periddica em higiene e em Boas Praticas de
Manipulagdo. Nesse sentido, torna-se imprescindivel que o gestor ndo apenas participe de
treinamentos, mas também seja capaz de aplicar e disseminar os conhecimentos adquiridos no
ambito do seu estabelecimento. Ressalta-se que a capacitagdo pode ser realizada por institui¢des
externas especializadas ou promovida pelo proprio responsavel do servico de alimentagao,

desde que assegure a atualizacao continua e a conformidade com as normas vigentes.
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Para Pereira (et al., 2023) a capacitagdo dos manipuladores de alimentos, é fundamental para
a promogao e a implementacdo de atividades de educa¢ao ambiental, como a fixa¢ao de conhecimentos
e das praticas que devem ser adotadas no dia a dia nas unidades. Se torna crucial que os manipuladores
de alimentos passem sempre por treinamentos, capacitacdes e dindmicas em grupo que abordem a
conscientizagdo em relacdo a sustentabilidade. Para que haja efetivacdo de atitudes e praticas
sustentaveis, devem ser feitas ofertas de cursos de curta duragdo para os manipuladores de alimentos.
Deste modo ¢ necessaria a capacitacdo do gestor para que este possa sempre incentivar as acdes de
conscientiza¢do para com seus funciondrios. Vale ressaltar a importancia do apoio da geréncia da
unidade para que os conhecimentos e as agdes desenvolvidas durante capacitagdes e treinamentos sejam

de fato implementadas e facam a diferenga na rotina da unidade.

As empresas e seus gestores devem viabilizar a implementacao de cursos sobre Boas
Praticas de Manipulacdo, ndo apenas para assegurar a oferta de alimentos seguros ao consumo,
mas também para promover a capacitagdo continua dos manipuladores de alimentos. A
qualificacdo desses profissionais ¢ essencial, uma vez que o conhecimento sobre
microrganismos e seus ambientes favoraveis de crescimento, bem como sobre os métodos de
eliminagdo e controle, contribui significativamente para a prevencdo de contaminagdes
alimentares. A auséncia desse conhecimento entre vendedores representa um fator preocupante,
pois os microrganismos estdo amplamente presentes no ambiente e podem comprometer a
seguranca dos alimentos. Assim, a capacitagdo adequada favorece praticas mais higi€nicas e

seguras, garantindo maior prote¢do ao consumidor (SALVADOR et al., 2020).

5. CONCLUSAO

A pesquisa evidenciou que, embora os gestores de food trucks participantes
reconhegam a importancia da sustentabilidade ambiental, as a¢des implementadas ainda sdo
parciais e, em muitos casos, pouco estruturadas. Como aspectos positivos, destacam-se o
descarte adequado do 6leo de cozinha e a preocupagdo com o uso de energia elétrica. No
entanto, persistem lacunas significativas no controle do consumo de agua, na coleta seletiva e
na redugdo dos residuos organicos, sobretudo nas etapas de preparo e distribui¢do. A auséncia
de capacitagcdo especifica sobre sustentabilidade configura-se como um obstaculo central,
limitando a adocao de praticas consistentes e alinhadas aos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS). Dessa forma, a integragao de praticas sustentaveis aos food trucks pode nao
apenas reduzir os impactos ambientais, mas também fortalecer sua competitividade, gerar valor

social e posiciond-los como modelos de alimentag@o urbana consciente e responsavel.
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