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1| HISTORIA

Considerado um dos modelos mais promissores no ambito de comida de rua (street
food), os Food Trucks, veiculos adaptados para a comercializacao de alimentos,
remontam a velhos tempos. 0 termo food truck, assim como esse método de
comercializacao de alimentos, veio importado dos Estados Unidos, onde a historia
comegou ha muito tempo, por volta de 1860.

Segundo a referéncia bibliografica 01, em 1866, no Texas, USA, Charles Goodnight ja
transportava alimentos e utensilios para refeigoes de colaboradores que viajavam por
milhas para manejar gado. Ele adaptou caminhao militar para transporte dos alimentos
dos tocadores de rebanho. Estradas ruins e a auséncia de infraestrutura fizeram

com que o transporte de alimentos sobre rodas fosse inovado. Sem alternativas de
refrigeracao, além de utensilios, carregavam-se alimentos, insumos e temperos secos ou
carnes salgadas.

New England - USA USA - Texas - 1866
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Na mesma época, nas cidades da regiao de New England (NE dos Estados Unidos), outros
tipos de caminhoes foram adaptados para servir diversos tipos de alimentos, como
cafés e paes.

Em 1872, na cidade de Providence, nos Estados Unidos, surgia outro precursor dos atuais
Food Trucks. Walter Scott era um empresario que vendia tortas e sanduiches para
trabalhadores de fabricas. 0s operarios precisavam de comida barata e rapida - e os
sanduiches vendidos em carrinhos eram uma boa opcao.

Com o passar dos anos, muitas alternativas foram sendo desenvolvidas, a maioria com
a distribuicao de alimentos prontos ou de facil finalizacao (pipoca, churros, etc) por
ambulantes que se posicionavam em regiao de grande afluxo de pessoas ou em eventos e
festas populares. Os carros eram pouco sofisticados, muitas vezes com tracao humana.

Até o comeco dos anos 2000, os Food Trucks (ambulantes) ainda carregavam o estigma
de comida barata, de baixa qualidade. Isso comecou a mudar na primeira década deste
século, principalmente a partir da crise economica de 2008 nos Estados Unidos, que
levou muitos restaurantes a fechar suas portas. Sem opcao, alguns chefs investiram
na velha modalidade despojada de fazer comida, oferecendo pratos requintados, de alta
gastronomia, a baixo custo.
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MOVIMENTOS RECENTES

Posteriormente, os Food Trucks comecaram a ganhar forca nos EUA e também

na Europa apos a crise economica de 2009. Nessa época, chefs famosos e jovens
empreendedores apostaram no novo ramo devido ao grande numero de demissoes no
setor alimenticio, com o fechamento de muitos restaurantes.

Nos altimos anos, houve um vasto crescimento, chamado de tendéncia, dos Food Trucks
em todo o mundo. A possibilidade de vender comida boa, simples, rapida e barata ao
publico que cada vez mais come na rua, procurando precos atrativos e sem muito
tempo, fomentou o setor, que cresce a cada ano.

0s Food Trucks também influenciaram o turismo das cidades, haja vista a importancia
do turismo gastronomico no mundo inteiro.

NO BRASIL

Vendedor de comida de rua é uma das profissoes mais populares em paises em
desenvolvimento, segundo a descricdo da autora Bianca Chaer no livro (omida de
Rua, 0 melhor da baixa gastronomia paulistana. Fonte de renda de muitas familias, os
trabalhadores desse ramo ja representam em torno de 2% da populacao.
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A partir da primeira década do século XXI, houve inovacao nos modelos de venda de
comida de rua com a modalidade de comércio em Food Trucks. 0 surgimento dessa
tendencia deu-se de forma diferente dos outros paises: com a globalizacao e a facilidade
de viagens, muitos empresarios brasileiros viram a possibilidade de empreender e
expandir seus negocios ou abrir um primeiro restaurante num modelo diferente,

com contato direto com o publico, de baixo custo, sem necessidade de adquirir ponto
comercial ou outros encargos. Inicialmente, a cidade de Sao Paulo se destacou pelo
pioneirismo nesse setor, com muitos empreendedores copiando o modelo de sucesso de
Nova lorque ou outras cidades americanas. 0 sucesso logo se repetiu em outros estados.
Segundo o site Food Truck nas Ruas, que ajuda a localizar os carrinhos, ha opgoes no Rio
de Janeiro, Parana, Rio Grande do Sul, Bahia, Brasilia e Minas Gerais, entre outros.

Essa tendencia virou moda e incentivou o empreendedorismo, pois muitos consumidores
passaram a buscar os caminhdes como forma de acesso a alimentos mais sofisticados

e a precos acessiveis. Sites de busca e compartilhamentos pelas redes sociais
impulsionaram ainda mais o setor, que comegou a se organizar nacionalmente, visando
a oferecer opcoes de alimentacao saudavel, répida, barata e ainda como alternativa de
turismo, com o oferecimento de comidas regionais.

3 RESUMO DO CAPETULO 1: HISTORTA I

A utilizacao de meios moveis para preparacao e distribuicao de alimentos

ocorre globalmente ha muitos anos, porém, a tendéncia atual de
glamourizacao e democratizacao da alta gastronomia teve inicio no comeco do
século XXI, a partir da necessidade de chefs de cozinha buscarem alternativas
de negdcio proprio e a baixo custo.
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2| MODELO
DE NEGOCIO

Pode-se definir Food Truck como uma cozinha movel, de dimensoes pequenas, sobre rodas,
que transporta e vende alimentos de forma itinerante. A infraestrutura necessaria é
planejada para poder atender as necessidades de preparacao e comercializacao dos
alimentos segundo as exigéncias da ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitarial
municipal e estadual, Prefeitura, Denatran (Departamento Nacional de Transito) e Detran
(Departamento Estadual de Transito) e Inmetro (nstituto Nacional de Metrologia, Qualidade
e Tecnologial.

A maioria dos veiculos 6 formada por trailers, furgoes, caminhonetes ou caminhoes
adaptados. Para iniciar um negdcio, é necessario constituir empresa e obter concessao
da prefeitura e da vigilancia sanitaria, que irdo avaliar e autorizar o uso do equipamento
(carro).

0s tipos de carros variam bastaste, em termos de modelo e de custo, para adequar

as diversas legislacoes. Segundo a fonte ndmero 26, o investimento pode variar entre

RS 50.000 e RS 70.000 ou a montantes mais altos, ao redor de RS 200.000, conforme a
tecnologia utilizada, adequacoes de suspensao e freios para tolerar o peso da cozinha e os
equipamentos instalados.

Ha pequenos, médios e grandes. No planejamento, o empresario devera levar em conta que
tipo de comida deseja comercializar, que equipamentos serdo necessarios dentro do veiculo
para garantir a seguranca dos alimentos vendidos, as questoes relativas as partes elétrica

e hidraulica, material de divulgacéo da marca, como adesivagem e pintura, e, enfim, quanto
podera investir no negdcio. De posse dessas informagdes, ele encontraré diversos modelos no
mercado para escolher o que melhor se adaptara ao seu negocio, a saber:

&
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- Triciclos: Segundo a fonte bibliografica 23, uma das vantagens dos triciclos € que a
licenca para dirigir € a mesma de motocicleta, habilitacao A. Eles possuem cinto de
seguranca abdominal e nao é preciso usar capacete em trechos urbanos. Podem ser
usados para comercializagao de alimentos refrigerados e congelados, desde que com
compartimento térmico. Tém como limitacao o espaco reduzido, que impacta tanto
na quantidade a ser vendida como no numero de pessoas que podem trabalhar. Em
termos de estoque, a estratégia é ter proximo ao triciclo um apoio (deposito) para o
abastecimento de produtos ao longo do dia de trabalho.

Fonte ntimero 16.

Motocar, Manaus

Motocar, Manaus
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- Food bikes: Segundo referéncia bibliografica 25, o food bike ¢ alternativa mais
economica, de menor custo e sustentavel de comercializacao de alimentos sobre rodas,
podendo ser customizado conforme o cliente, tendo a opcao, também, de ser refrigerado
para a venda de sorvetes, sacolés e iogurtes. As limitacoes do modelo sao identicas as
citadas para os triciclos.

Fonte nimero 24.

8
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- Kombi: Estilo marcadamente retro. Muito procuradas para comércio de alimentos.

0 menor custo também favorece a preferéncia. Todavia, modelos muito antigos
requerem manutencao sistematica e muitas vezes nao tém os itens de seguranca
exigidos pelo Detran. 0 aspecto limitante é seu espaco para instalacao de equipamentos
e estoque, o que diminui a autonomia de venda em eventos de dia inteiro.

Fonte nimero I7.
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- Vans: Segundo a fonte 26, é considerado o melhor veiculo a ser adaptado, pois a
legislacao de SP limita o tamanho do carro em 6,30 metros. Outro aspecto que favorece
a escolha por vans é o maior espaco (em relacao principalmente a kombis) para a
instalacao de equipamentos e estoque de alimentos, gerando uma autonomia maior
em eventos.

Fonte namero 27.

Fonte nimero I8.
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- Cart: Equipamento separado do motor do carro, anexado a carro mestre. Vantagem: nao
requer carteira de motorista de caminhéo, podendo o dirigente contratar o responsavel
por levar o cart ao evento. Demais caracteristicas semelhantes as vans e aos caminhoes.

Fonte ntimero 19.

- Mini, pequeno, médio e grande Food Truck.

Fonte nimero J1.

Grande

Medio Pequeno
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Para os carros, além dos requerimentos legais sanitarios e de prefeitura, outros
aspectos precisam ser considerados, como permissao de conducao (carteira de
motorista para caminhao), [PVA, seguro automotivo, custos de estacionamento, entre
outros.

0s caminhoes poderao operar em dois tipos de negacio:
a Alimentos elaborados previamente por completo:

Nesse caso, o truck ¢ basicamente um ponto movel de revenda, no qual o comércio ¢

realizado e o cliente adquire um produto que foi preparado totalmente em momento
anterior, em cozinha propria ou locada pelo proprietario do truck, que tenha alvara
sanitario.

b) Alimentos manipulados:

Nessa situacao, os empresarios oferecem alimentos que serao finalizados no momento
da venda. 0 pré-preparo sera feito em outro local, como na cozinha propria ou

locada, com alvara sanitario, sendo que os ingredientes pré-prontos devem estar
disponibilizados de forma embalada e identificada segundo os padroes da legislacao
sanitaria vigente.

Com relacao ao local de atuacao, a ideia implicita & que os caminhoes se movimentem,
estacionando e oferecendo seus produtos em locais diferentes da cidade. Entretanto, as
cidades nao dispoem de artificio legal para regrar a utilizacao dos espacos pablicos de
maneira itinerante, e, atualmente, apenas Sao Paulo, Rio de Janeiro e Parana possuem
regramento para estacionamento dos trucks em areas fixas, em area piblica.

Devido a essa lacuna na legislacéo, os trucks, em sua grande maioria, tém atuado em
areas privadas, como estacionamentos, shoppings, parques ou terrenos locados. Nesse
formato, o empresario enfrenta altos custos de diarias com locacéo do espaco onde
estaciona o truck, além de ter limitada sua area de atuacao.

&
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JRAESUMO DO CAPTTUL0 2: MODELO DENEGOCTO IK

- Definicao do modelo de negacio e de trucks.

- Modelos de operagao com trucks: revenda de alimentos totalmente

elaborados previamente e venda de alimentos manipulados (finalizados) no
Food Truck.

- Modelos de carros, trucks.

- Todos os trucks com a licenca sanitaria e o TPU podem trabalhar em
area privada e pablica. Em drea puablica, o local é previamente definido pela
prefeitura nos estados que tém legislacao); enquanto em area privada deve
ser negociado entre as partes.

2
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3| GESTAO E
MERCADO

Como qualquer outro negacio, o empreendimento de um Food Truck requer
planejamento, conhecimento do mercado, demanda, concorréncia, pontos, legislacdo e
diversos outros fatores, além da propria gestao em si e desenvolvimento de atividades
de forma responsavel, eficiente e sustentavel.

Diversas questoes que precisam ser avaliadas e que vao impactar diretamente o sucesso
do empreendimento em seus aspectos mercadoldgicos estao relacionadas a localizacio
do truck. Além de restrigoes legais de acordo com o municipio, é preciso considerar:

- Publico-alvo

Entender quem ¢é o piblico e conhecer seus habitos é fundamental para qualquer
negocio, mas para os trucks existe um desafio adicional: saber onde ele se encontra e
planejar o melhor local para estacionar, ou de qual evento participar, a fim de atingir
oS clientes. Atualmente, a falta de tempo para refeicoes ¢ uma constante, portanto,
localizar-se proximo de seu mercado passa a ser um diferencial muito importante.

- Intempéries

Trabalhar na rua implica sujeicao as condicoes meteorologicas. Um dia de chuva, de
calor ou frio intenso ou de vento excessivo com certeza afastara potenciais clientes, que
vao buscar ambientes protegidos. 0 planejamento das atividades e locais ¢ fundamental
para evitar perdas como contratacao de pessoas, alimentos pré-elaborados que deverao
ser descartados, etc.

. .............................................................................%E
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- Poluicao

Além das intempéries, estar em um ambiente aberto e nao controlado traz o risco de
diversos tipos de poluicao que poderao inviabilizar a comercializacao ou o consumo
dos alimentos. Poeira, alto ruido de qualquer espécie, fumaca de veiculos, odores
desagradaveis, presenca de lixo, dejetos ou sujeira, esgotos mal vedados, bueiros
entupidos ou outras situagoes sao influenciadores da disposicao do pablico em
permanecer no local, com consequente impacto nas vendas.

- Animais e pragas urbanas

A presenca de insetos (baratas, moscas, etc.) e também outros animais, como pombos
e passaros, ou mesmo caes e gatos (de rua ou dos clientes) pode significar risco na
seguranca dos alimentos e, consequentemente, inviabilizar o espaco para o convivio e
consumo de alimentos.

- Abastecimento de agua

[mpossivel operar qualquer cozinha sem agua potavel. Portanto, o planejamento da
oferta de agua, desde o layout do caminhéo - considerando local de armazenamento -
até o abastecimento em cada local onde se considera operar, é atividade indispensavel.

- Energia elétrica

Outra facilidade fundamental, o fornecimento de energia devera ser planejado, com

instalacoes adequadas e seguras, podendo ser captado da rede pablica ou mesmo gerado

por painéis solares (esse caso, somente disponiveis para eventos diurnos) ou geradores.

- Descarte de lixo e agua servida

Todo lixo gerado devera ser armazenado e disposto corretamente. 0 planejamento do
layout do truck, com espaco e lixeiras adequadas ao volume e tipo de residuo gerado -
papel, plastico, 0leo de fritura, residuos organicos, agua de higienizacao de utensilios e
maos, etc. - € necessario e precisa observar as normas legais do municipio.

&
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- Disponibilidade de banheiros

Esse é um ponto importante, pois ainda que se possa operar sem sanitarios para
clientes, nao é possivel deixar de disponibilizar sanitarios para os funcionarios. Assim,
alugar banheiros quimicos ou negociar com algum estabelecimento proximo sao opcoes
que devem ser consideradas.

- Seguranga - aspectos gerais

Seguranca do investimento (truck, utensilios, equipamentos, estoques, etc) e também
seguranca pessoal dos funcionarios e clientes sao aspectos extremamente relevantes

a considerar os altos indices de criminalidade que constatamos no Brasil. Contratar
profissionais ou empresas de seguranca ou optar por estacionar em espacos privados
devem ser opgoes adequadamente planejadas e executadas com rigor. Segundo a fonte 46,
0 veiculo, em caso de incéndio, por exemplo, tem seguro, mas a cozinha esta descoberta,
sendo ela, talvez, a parte mais cara do investimento. Segundo Guilherme Ribeiro relatou na
maléria referéncia namero 46, as seguradoras atuais nao contam com seguros para Food
Trucks e, algumas, nem conhecem o potencial desse novo produto.

Os pontos acima sao fundamentais, mas nao esgotam as questoes de gestao a ser
consideradas. Por exemplo, a reducéo de custos operacionais com IPTU, locacao de ponto,
etc. viabiliza a oferta de pratos mais refinados com precos mais atrativos. Como garantir
a lucratividade com um ticket médio menor? Por outro lado, se néo ha incideéncia de IPTU,
0 IPVA sera devido de acordo com o truck e ainda existe a necessidade de motorista com
habilitagao adequada. Entdo, um ganho aparente pode ser na verdade um prejuizo se nao
houver a correta andlise.

Ademais, estudo da demanda, elaboracao de cardapio e pregos, planejamento financeiro,
implementacéo de politicas de pessoal e RH, determinacao de boas praticas e
procedimentos de seguranca dos alimentos comercializados, marketing e divulgacao, entre
outros, sao algumas disciplinas que véao determinar a viabilidade e longa vida do negacio.

&
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Para auxiliar nessas diversas atividades de gestao, o Sebrae ¢ uma referéncia no apoio 2
aos micro e pequenos empreendedores, com unidades por todo o pais e conhecimento

especializado e subsidiado.

Solucoes indicadas para microempreendedor individual:

[ 4
s e' SEBRAE
MICROEMPREENDEDOR
INDIVIDUAL

0 SELé o conjunto de solugdes do Sebrae para a capacitacao do Microempreendedor
[ndividual e foi criado para voce que trabalha todos os dias por uma vida melhor. As
solucoes SEI do Sebrae ensinam os principais pontos para a gestao de um negocio eficiente
e lucrativo para o Microempreendedor Individual Escolha um tema para comegar e escolha
também como vocé quer aprender: curso presencial; cartilha; audiolivro; informacoes

pelo celular (SMS); curso pela Internet; ou material audiovisual. Conheca os temas: Vender;
Formar Preco; Comprar; Empreender; Unir Forgas para Melhorar; Crescer; Controlar meu
Dinheiro; Planejar; Administrar.

Acesse o site do SEI para mais informacoes e procure o Sebrae de seu estado.

www.sebrae.com.br/sei


http://www.sebrae.com.br/sei
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Negéao

0 Negocio a Negocio € um programa gratuito de atendimento e orientacao empresarial que
oferece diagndsticos e recomendagoes para microempreendedores individuais e donos de
microempresas. A ideia é auxiliar nas principais dificuldades que voce encontra no dia a
dia da gesto de seu negacio.

Por meio do programa, um Agente de Orientacao Empresarial vai realizar visitas na sua
empresa e aplicar um diagnostico de gestao basica, que abrange questoes de mercado,
financas e operacao. Fm seguida, vai sugerir solucoes para melhoria do seu negécio. £ o
seu empreendimento recebendo atendimento especializado do Sebrae, com foco em gestao
empresarial, de forma presencial, gratuita e continuada.

Esse atendimento individualizado é especialmente dedicado aos empreendedores que nao
buscam o Sebrae e suas solucoes, seja por dificuldade de acesso, falta de informacao ou
por causa do excessivo compromisso com sua empresa, o que dificulta o deslocamento

e 0 contato. Por isso, por meio do programa, o conhecimento acumulado e oferecido pelo
Sebrae chega a um grande ndmero de empresérios que, de outra forma, nao teriam acesso
a solucao.

Acesse o site do Negocio a Negocio para mais informacoes e procure o Sebrae de seu estado.

www.sebrae.com.br/negocioanegocio

&
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Solucoes indicadas para microempresa:

SEBRAE TEC

Inovacao - Tecnologla

0 SEBRAEtec & um programa do Sebrae que promove o acesso a inovacao e a servicos
tecnologicos aos pequenos negacios. 0 programa é desenvolvido por meio de prestacoes de
servigos nas mais diversas areas, que sao personalizadas para sua empresa e tém custos
subsidiados. Com os servigos ofertados pelo programa, voce podera reduzir seus custos,
otimizar processos e aumentar suas vendas.

Através do SEBRAELec é possivel acessar a Medologia Sebrae Reducéo de Desperdicio - 9
menos que sao mais. Sua proposta é abordar a dimensao ambiental da atuacao da empresa
a partir do prisma do aumento da competitividade e da capacidade produtiva, por meio

da reducéo de desperdicios, possibilitando ganhos ambientais e economicos. Vale destacar
que em cada consultoria sao implementadas acoes referentes a apenas um dos focos

da metodologia: reducdo do desperdicio de agua, energia, matérias-primas, reducao de
residuos e prevencao da poluigo.

Acesse o site do SEBRAEtec para mais informacoes e procure o Sebrae de seu estado.

www.sebrae.com.br/sebraetec


http://www.sebrae.com.br/sebraetec

Na Medida, especialmente focado nas necessidades do microempresario. A iniciativa
prepara 0 empreendedor para agarrar oportunidades e lidar com situacoes dificeis. Um
conjunto de solugdes e canais de comunicacao e interacao capazes de estabelecer uma
rede de relacionamento com o seu segmento e com o Sebrae é oferecido. A finalidade é
transformar o programa em um espaco de formagéao, comunicacao e interacao entre os
empresarios participantes em busca do seu desenvolvimento continuo.

0 Na Medida atua em dez areas que ajudam o empreendedor a gerir sua empresa:
Associativismo, Empreendedorismo, Gestao financeira, Gestao de pessoas e equipe, Internet,
Planejamento estratégico, Mercado, Tributagao, Vendas, Qualidade.

Acesse o site do Na Medida para mais informacoes e procure o Sebrae de seu estado.

www.sebrae.com.br/namedida

B (BUMODOCAPITUIO: K

- Conhecer e planejar os diversos aspectos de mercado e também de gestao
¢ fundamental para o estabelecimento do negdcio e manutencao da sua

sustentabilidade. A adocao de praticas de gestao e busca por orientacio em
marketing e gestao sao atividades necessarias e determinantes para o sucesso
do negacio. 0 Sebrae dispoe de solugdes que podem te apoiar: SEI PAS Mesa, Na
medida, o Menos que sao Mais, entre outras. www.sebrae.com.br
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A regulamentacdo das atividades visando a sadia exploracao do setor e proporcionando
ganhos compativeis que sejam atraentes e permanentes, sem prejudicar outros
estabelecimentos fixos ou ambulantes, de forma a manter o equilibrio no mercado

e viabilizar, em tltima instancia, o incremento da atividade economica, é fungao
essencial, que devera ser exercida pelo governo nas suas diversas esferas.

A considerar o incremento da oferta e demanda por alimentacao de rua de qualidade, é
fundamental que a atividade seja ordenada garantindo a sustentabilidade das diversas
atividades que se inter-relacionam. Alguns aspectos que devem ser considerados:
aumento do nimero de fiscais sanitarios por municipio, com consequente aumento

das visitas de fiscalizacao dos estabelecimentos fixos, Food Trucks e ambulantes; maior
fiscalizacao dos bombeiros para garantir a seguranca em termos de explosao de botijoes
de gas, por exemplo; reducao de impostos com a contratacao de colaboradores para que
se tenha a possibilidade de pessoal para desempenhar as diversas atividades do setor de
alimentacao fora do lar; a revisao da lei trabalhista para possibilitar a contratacao de
funcionarios em periodo nao integral; dentre outras.

41 Regramento municipal para comercializacio de alimentos em
formato de Food Trucks

Trés estados contam com normatizacao aprovada para a comercializacao de alimentos
em veiculos automotores, a saber:

&

. .............................................................................%
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Sao Paulo - SP

A legislacao 15.947/2013, ANEX0 01, regulamentada pelo decreto municipal n° 55.085, de

6 de maio de 2014, sancionada pelo prefeito Fernando Haddad (PT), com autoria dos
vereadores Andrea Matarazzo (PSDB), Arselino Tatto (PT), Floriano Pesaro (PSDB), Marco Aurélio
Cunha (PSD) e Ricardo Nunes (PMDB), dispoe sobre as regras para comercializacao de alimentos
em vias e areas publicas - comida de rua - e da outras providéncias. A medida permite a
venda de comida de rua na cidade em furgdes, carrinhos e barracas desmontaveis.

0 decreto, listou as obrigacoes dos permissionarios e da fiscalizacao sanitaria com vistas ao
sucesso da implementacao da lei. Classificou os equipamentos em categoria A, B e (, sendo
que apenas 0 A é objeto deste estudo, pois caracteriza-se em ser alimentos comercializados
em veiculos automotores, assim considerados os equipamentos montados sobre veiculos a
motor ou rebocados por eles, desde que recolhidos ao final do expediente, até o comprimento
maximo de 6,30 m (seis metros e trinta centimetros)

(uanto aos alimentos autorizados a serem comercializados, ficou determinado que havera
decreto regulamentador.

Na lei aprovada, ha descricao dos procedimentos de solicitacao ou de renovagéo do

termo de permissao de uso (TPU), bem como das condigdes de concesséo do TPU do
equipamento. Aspectos relevantes, como adequacao dos equipamentos as normas sanitarias,
compatibilidade do equipamento, local a ser utilizado e nao liberacao do TPU por pessoa fisica,
destacam-se na lista.

A concessao da licenca e a fiscalizacao da venda de comida de rua serao controladas

pela comissao, vinculada a subprefeitura da regiao. Cada comissao sera formada por um
sanitarista da Secretaria de Satde, um servidor da subprefeitura, um da CET, um do Conselho
de Seguranca do bairro e trés representantes da sociedade civil.

Vale lembrar que mesmo tendo 900 pontos piblicos liberados pelas subprefeituras de Sao
Paulo eles nao estao sendo usados, porque nao hé a possibilidade de circulacao dos trucks,
e sim de uso de ponto estatico, e porque, as vezes, os pontos estao ocupados por carros
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particulares devido a falta de sinalizacao da prefeitura, fazendo com que esses locais sigam
vazios e 0s empresarios continuem utilizando as areas privadas e eventos corporativos.

Uma das subprefeituras, a de Pinheiros, inovou e adotou o revezamento dos pontos (0

pontos), sendo que os trucks, em nimero de 54, tém grade definida de dias e horarios pré-
estabelecidos entre a subprefeitura e o proprietario. Assim sendo, os dirigentes entendem que
0 modelo contempla a esséncia do trabalho de comida sobre rodas: ser itinerante.

Rio de Janeiro - RJ

No decreto n® 39.709/2015, ANEX0 02, a cidade do Rio de Janeiro consolida as normas
para uso das cozinhas moveis, dispoe sobre as regras para comercializacio de alimentos
em trailers, vans e veiculos similares - comida de rua -, diferencia comida sobre rodas
de ambulantes, que ¢ regida pela Lei n® 1876, de 29 de junho de 1992, descreve o passo a
passo para o licenciamento e selecao do edital, descreve os equipamentos necessarios
na cozinha movel e orienta que as regras sanitarias deverao seguir as legislacoes de
ambito nacional, estadual e municipal, dentre outras providencias.

0 truck no Rio de Janeiro podera ter o tamanho méaximo de 7 metros de comprimento,
2.5 metros de largura e 3 metros de altura, devendo ser sempre retirado do local do
evento no final dos trabalhos.

Vinte espacos na cidade em vias publicas, pracas e terrenos para atuar em sistema

de rodizio sao disponibilizados por sistema de leilao, selecionados por meio de método
impessoal de escolha, de acordo com o edital da Superintendéncia de Patrimonio
Imobiliario, o qual ainda sera publicado. Ha a descricao das condicoes para a emissao
do TPU (termo de permissao de uso) bem como as obrigacoes e proibicoes dos
permissionarios. 0 documento orienta que os interessados em participar do sorteio
devem apresentar o projeto (carro + layout + cardapio) pré-aprovado pela Secretaria de
Turismo, além de outros documentos listados no edital.


http://www.foodtruck-carioca.squarespace.com/decreto
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Recentemente foi criada a Associacao de Comida Artesanal Sobre Rodas do RJ, com o
objetivo de otimizar os trabalhos e se fortalecer frente as acoes com a Prefeitura.

Para trabalhar no RJ, segundo fonte nidmero 30, é prioridade obter a licenca. Para

tal, é necessario participar de curso de boas praticas de manipulacao de alimentos

e constituir empresa (C(NPJ). Para a abertura de empresa, o interessado deve acessar

o site da Prefeitura, que tem todo o passo a passo descrito. De posse do alvara da
Prefeitura, devera obter a licenca sanitaria junto a fiscalizacao do municipio. Com a
liberacao do truck, o mesmo podera participar de eventos privados e piblicos, sendo que
08 pblicos estardo relacionados ao sistema referido no Decreto do RJ.

Curitiba - PR

Segundo a referéncia bibliografica nimero 37, a cidade de Curitiba tem 13 mil
vendedores ambulantes, dos quais 66% trabalham com cachorro-quente, caldo de cana e
pipoca. A atual legislacao municipal de ambulantes, Lei n® 6.407/1983, ANEX0 16, permite
apenas carrinhos e barracas fixas. Dia 23/3 foi aprovada na Camara de Curitiba a
proposta de lei que autoriza a comercializacio de alimentos em veiculos automotores -
Food Truck. Esse dia mudara o cenario da alimentacao nas ruas da cidade. Sabe-se que ¢
provavel que haja segundo turno antes de ser enviado para o Poder Executivo, momento
em que sera sancionado ou vetado.

Segundo as referéncias bibliograficas nimeros 35 e 36, a Associacao Paranaense de Food
Trucks, que tem 20 afiliados, estima que o estado tenha em torno de 50 veiculos com
licenca para operar, podendo trabalhar em eventos privados, como nos demais estados.

Detalhes relevantes do documento elaborado pelo vereador Hélio Wirbiski (PPS):
- Apenas empresas constituidas em Curitiba poderao obter alvara para a atividade.

- () comerciante devera ter um ponto comercial como alvara e atuar no mesmo ramo do
Food Truck.
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- s produtos comercializados devem conter nome e endereco do fabricante, além
de data de fabricacao, prazo de validade e o registro do comércio. E proibida a
comercializacao de bebidas alcodlicas.

- s Food Trucks devem ainda respeitar uma distancia minima (a ser definida ainda pelo
executivo) das feiras livres ja existentes no municipio.

- Com a aprovacao do projeto de lei, durante as noites em Curitiba os consumidores
terao outras opcoes de gastronomia além do cachorro-quente que imperava desde a
aprovacao de decreto, em 2004, que permitia apenas a comercializacao de cachorro-
quente entre as 19h e as 6h.

- () horario de funcionamento, ocupacéo de espaco publico e privado, tamanho do truck,
quantos veiculos serao autorizados por CNPJ, se o alimento deve ser previamente
manipulado em cozinha fixa e depois montado no truck foram chamadas de “questoes
mais polémicas” e nao foram contemplados no projeto de lei aprovado.

Para o vereador Hélio Wirbiski (PPS), a seguranca do consumidor é prioridade e, .
portanto, os cuidados na preparacao e armazenamento dos alimentos € um ponto
importante a ser considerado e fiscalizado pela Vigilancia Sanitaria.

Outros estados estdo preocupados com o aumento do nimero de veiculos solicitando
licenca para trabalhar nas ruas e eventos privados, a saber:

Brasilia - DF

Em Brasilia, o movimento para regulamentar o comércio de alimentacao ambulante

¢ incipiente e encontra amparo em dois projetos de lei que tramitam na Camara
Legislativa do DF. 0 ponto mais critico desse debate gira em torno do acondicionamento
dos insumos e das condicoes de preparo dos alimentos.
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Porto Alegre - RS :

Ha projeto de lei de autoria do vereador Delegado Cleiton (PDT), ANEXO 05, que dispoe
sobre regras para comercializacao de alimentos em vias e areas publicas, conhecidas
por “Food Truck”. 0 objetivo da proposicao é fomentar o empreendedorismo, propiciar
oportunidades de formalizacao e promover o uso democratico e inclusivo do espaco
publico, mediante fixacao de preco para exploracao. No ANEX0 06, descreve o parecer
da Camara Municipal de Porto Alegre, da Procuradoria. Em 01/03/2015, no site http:/
transparencia.camarapoa.rs.govbr/processos/122064, consta que o status do projeto de
lei esta em andamento, aguardando parecer.

Enquanto o projeto de lei tramita na Camara dos Vereadores, a Fiscalizacao Sanitaria do
Municipio de Porto Alegre, preocupada com a seguranca dos alimentos comercializados,
elaborou decreto acerca das questoes sanitarias para Food Trucks haja vista diversas
discordancias no texto que esta em analise. 0 decreto foi apresentado para a Prefeitura
para aprovacao na primeira semana de marco/2015. Atualmente, entao, Porto Alegre
utiliza a lei dos ambulantes para regrar os trabalhos, Decreto [7134/2011, ANEX0 07, que
regulamenta a Lei Municipal n® 10.605/08, aliado a regramento técnico para trucks
elaborado pela fiscalizacao sanitaria do municipio para uso temporério até que se tenha
0 decreto final. Esse documento define que os trucks deverao cumprir as exigéncias

da legislacao estadual - ANEX0 03 e ANEXO 04, em vigor - e lista as condicoes minimas
para liberacao da atividade. No municipio € exigido que cada participante do Food Truck
tenha certificado de curso de boas praticas de no minimo 16h, tendo sido ministrado por
instituicao de ensino ou curso técnico.

Portanto, em Porto Alegre, para o Food Truck funcionar é necesséario CNPJ e entrar com
um processo na SMIC, semelhante a solicitacao de pedido para abertura de comércio
alimenticio para ambulante. A SMIC ira vistoriar o equipamento, que depois também
tera parecer favoravel da Secretaria da Saude (via 0 mesmo processo iniciado na SMIC).
Assim sendo, e aprovado, 0 Food Truck tem o direito de participar de eventos, em geral
em area privada, pois, em area publica, ainda nao € permitido.


http://transparencia.camarapoa.rs.gov.br/processos/122064
http://transparencia.camarapoa.rs.gov.br/processos/122064
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Observacao: Em Porto Alegre, eventos com bancas sao regrados pela SMIC (Secretaria 2
Municipal da Producéo, Industria e Comércio), nao sendo avaliados ou monitorados pela
fiscalizacao sanitaria do municipio. Ja no caso de eventos em que ha a participacao de

caminhoes de comida mavel ha a necessidade de ter o caminhao com a licenca da Visa.

Belo Horizonte - MG

Em Belo Horizonte nao ha normas para os trabalhos de Food Trucks. Por enquanto, o estado
utiliza as referéncias descritas no codigo de conduta, ANEX0 08, com o objetivo de cumprir
as exigencias sanitarias para a seguranca dos consumidores.

Luigi Russo € o responsavel por apresentar aos vereadores informagoes para a criacao

de um projeto para regulamentar o servico. De acordo com a Prefeitura de Belo Horizonte
(PBH), para o exercicio da atividade, ¢ necessario passar por processo de licitacao e obter
licenca prévia. E s sao permitidas as atividades elencadas na legislacdo, nas quais se
enquadram os veiculos automotores de no maximo uma tonelada. Além disso, € proibido o
comércio em trailer ou reboque na rua

Santos - $P

Na cidade de Santos, dia I7/3 houve audiéncia publica na Camara para ser analisada a
instalacao de Food Trucks. 0 vereador Igor Martins (PSB) se reuniu com empresérios contra
e a favor do projeto para analisar a viabilidade.
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Maceio - AL

Em 20/3 foi publicada portaria que, pela Superintendéncia Municipal de Transporte e
Transito (SMTT), proibe a comercializacao de mercadorias em veiculos estacionados em
trechos da orla das praias. Tal deciséo preocupou grupo que trabalha com Food Trucks.
Ainda nao ha trabalhos para elaboragao de projeto de lei para a comercializagéo de comida
em cozinhas itinerantes.

4.2 Resolucao e recomendacoes quanto as boas praticas de
manipulagao de alimentos em ambito nacional, com vistas a
elaboracao de alimentos seguros, livres de contaminacao

A adogéo plena de todas as normatizacoes vigentes garante que os alimentos
comercializados na atividade dos Food Trucks, assim como nos demais segmentos de
comidas de rua, sejam seguros para o consumo humano, ou seja, livres de contaminacao
quimica, fisica ou microbiologica. Portanto, para que a atividade garanta a qualidade
higiénica sanitaria, é necessario que a fiscalizacio sanitaria coiba os Food Trucks que nao
tenham licenca e, por consequéncia, condicoes para comercializar alimentos seguros.

A legislacao sanitaria quanto as boas praticas de manipulacéo dos alimentos que norteiam
0 setor de comida de rua, incluindo as vendas em trucks, ¢ a mesma que rege o setor com
estrutura fisica fixa, como bares e restaurantes.

No Brasil, ha legislacao nacional, RDC 216/2004, ANEX0 10, e nos estados do Rio Grande do Sul
e Sao Paulo existem legislacoes estaduais de boas praticas de manipulacao dos alimentos,
ANEX0 03 e ANEXO II, respectivamente.

Em se tratando dos trucks, todos os proprietarios devem seguir as orientacoes da vigilancia
sanitdria do municipio, que estar4 alinhada com a norma nacional e do seu estado, no caso
de SP e RJ. Além das normas citadas, os estados do RJ e SP também deverao levar em conta os
itens de manipulagao de alimentos descritos nos decretos de comida de rua.
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Quanto ao regramento sanitario, destacam-se:

- Planejamento do layout da cozinha movel: deve ser elaborado de maneira a evitar a
contaminagao cruzada devido a proximidade das atividades, instalando barreiras fisicas
(divisorias) entre a bancada de trabalho e a pia de higiene de maos e de utensilios, area

do caixa e lixeiras. £ importante também prever barreira entre a bancada de trabalho e o
publico que aguarda a finalizacao do produto, de modo a evitar o contato com os alimentos.

- Aquisicao de termometro calibrado para o monitoramento das temperaturas dos
alimentos nas diversas etapas: recebimento, armazenamento, manutencao quente e fria,
cozimento, reaquecimento, resfriamento, transporte.

- () setor de recebimento do pagamento (caixal deve ser previsto na entrada do caminhao,
para que o funcionario nao tenha fluxo cruzado por dentro da operacao. Caso néo seja
possivel, o funcionario responsavel devera estar uniformizado conforme orientacao da
legislacao sanitaria. 0 funciondrio que manuseia dinheiro e tiquetes de pagamento néo
pode manipular os alimentos.

- Quanto a seguranca da agua utilizada: todo truck deve ter volume de gua potavel
compativel com sua atividade. Podera ser reservatario fixo, de facil acesso, que devera

ter higienizacao por empresa terceirizada, com emissao de certificado com validade

de 6 meses. A terceirizada devera fornecer copia do alvara da satde, da prefeitura, ART
[anotacao de responsabilidade técnical, procedimento de higienizacio com a descricdo do
passo a passo da atividade, relatorio do estado de conservacao do compartimento de agua
e a ficha técnica do cloro utilizado. Caso sejam utilizadas bombonas, devera ter acesso
para compra de mais galoes em caso de término da agua potavel, pois ha necessidade de o0
caminhao ter autonomia para atender a necessidade de agua durante toda a operagéo.

- Para os residuos gerados: devera ter compartimento para o armazenamento da agua
de lavagem (agua suja, de pia de lavagem, ficando armazenada e descartada apos os
trabalhos em local proprio. 0s residuos organicos e secos devem ser armazenados em
lixeiras sem acionamento manual, com sacos plasticos e identificadas. Residuo de oleo
deve ser armazenado em bombona propria identificada, o descarte final do oleo devera

&

. .............................................................................%
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sem feito por empresa com licenga ambiental. 0 tamanho das lixeiras e bombonas deve .
ser compativel com os residuos gerados durante os trabalhos. 0 local do evento ou da area
publica deve ter espago protegido para alocar os sacos plasticos devidamente fechados,

para nao atrair pragas durante o periodo de trabalho.

- Para o controle de pragas no truck, somente realizar com empresa que tenha
licenciamento ambiental. A terceirizada devera fornecer relatorio listando os produtos
usados e as atividades feitas. Também devera fornecer as fichas técnicas dos produtos
utilizados, copia do alvara da satde e da prefeitura e licenca ambiental, bem como a
anotacao da responsabilidade técnica do responsavel.

- A energia elétrica deve ser planejada de maneira que o caminhao tenha autonomia para
manter os alimentos em temperatura segura durante todas as etapas em que houver
alimento armazenado, seja no transporte do caminhao em que haja alimentos estocados ou
durante a operacao nos eventos, tendo gerador proprio para casos de falta de energia da
rede pablica. Ha a possibilidade de utilizar painéis solares para geracao de energia elétrica.

- Estrutura fisica, moveis, equipamentos (fogao, chapa, grelha, banho-maria, pista fria,
{reezer, geladeiras, fritadeiras, dentre outros, conforme a atividade) e utensilios devem
seguir a orientacao das normas sanitarias em vigor. No planejamento da cozinha movel,
definir local para a instalacao hidraulica da pia exclusiva para a higienizacao de maos,
sendo preferencialmente automatica, e do kit completo para a lavagem e desinfeccao,
sabao liquido bactericida ou neutro e alcool gel para desinfecgao, papel toalha 100% nao
reciclado. Tanto o sabdo como o alcool sem perfume. Manter a ficha técnica do produto em
pasta no caminhao. Caso nao haja espaco fisico para duas pias, instalar o kit higiene na pia
de lavagem de utensilios.

- Para instalagao do fogao: seguir a orientacao dos bombeiros da regiao e, sobre o fogao
e demais equipamentos como chapa, grelha, fritadeira, instalar coifa com meio filtrante.
Todos os aspectos relativos aos gases e fumaca deverao ser consultados na secretaria do
meio ambiente do municipio.
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- Para os manipuladores da cozinha mavel, seguir as orientacdes da norma sanitaria
nacional (216/2004) e dos respectivos estados, no caso de Sao Paulo e Rio Grande do Sul.

- Pré-preparacio dos alimentos: alimentos elaborados antes do momento da venda no
Food Truck devem ser preparados em cozinha que tem alvara sanitario e seguir todas as
orientacoes das normas existentes. Isso assegura a seguranca sanitaria dos alimentos.

- Procedéncia: & necessario planejar a compra de alimentos de origem animal quando o
evento é fora do municipio onde o truck esta licenciado. 0s alimentos regidos pelo MAPA,
Ministério da Agricultura, possuem tres tipos de selos: SIF (Selo de Inspecao Federal); SIM
(Selo de Inspecao Municipall; e CISPOA (Coordenadoria de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, selo estaduall. Isso quer dizer que se o evento for fora do municipio, onde foi
adquirida a matéria- prima, o selo do alimento nao podera ser SIM, e sim SIF ou CISPOA. Caso
0 evento seja fora do estado de origem do truck, o alimento nao podera ter o selo do CISPOA,
mas apenas SIF.

- Transporte dos alimentos até o evento: eles devem ser acondicionados e mantidos em
condicoes de tempo e temperatura que ndo comprometam a qualidade higiénico-sanitaria.
A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas. Alguns
caminhoes dispoem de equipamentos (geladeiras) que permanecem ligados durante o
transito. 0s que nao possuem, devem ter caixas térmicas, isotérmicas, para essa finalidade.

- Manutencao dos alimentos resfriados ou quentes: o monitoramento da temperatura,
com registro em planilha, por amostragem, € essencial. Alimentos mantidos quentes devem
permanecer acima dos 60°C por no maximo bh e, os resfriados, abaixo dos 5°C.

- Resfriamento dos alimentos: os alimentos pré-elaborados e armazenados sob
refrigeracao até a finalizacao devem ser resfriados de 60°C para [0°C em até 2h.

- Higienizacao do truck: ao final de cada evento, o truck devera ser encaminhado ao
estacionamento (local), para que possa ser realizada a higienizacao completa de todo o
equipamento.
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- Documentacéo: as normas sanitarias exigem a elaboracao do manual de boas praticas 2
(MBP) e dos procedimentos operacionais padronizados (POP). 0 manual tem por objetivo
descrever e caracterizar as operacoes realizadas quanto aos requisitos higiénico-sanitarios
do truck, a manutencao e a higienizacao do carro, dos equipamentos e dos utensilios, 0
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle
da higiene e satide dos manipuladores, o manejo de residuos, a garantia da qualidade da
agua e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado. Os POPs tém por funcao
estabelecer os procedimentos e os requisitos necessarios ao atendimento as boas praticas

nos campos acima citados.

Assim sendo, ainda que no ramo de Food Trucks a elaboracao dos alimentos seja mais
sucinta, € fundamental abordar efetivamente as diretrizes e controles estabelecidos para
garantir a producao de alimentos seguros no sistema de comida em cozinhas moveis.

Portanto, cada truck devera ter elaborado:

- MBP e quatro POPs: controle de pragas, higiene do reservatorio, higiene e satde dos
colaboradores e higiene do carro, utensilios e moveis.

- Planilha de registro do monitoramento da temperatura no recebimento das mercadorias
pereciveis no truck, da temperatura de manutencao em geladeiras e freezer dos alimentos,
temperatura de cozimento, reaquecimento, do 6leo (caso faca fritural.

Sanitaria Estadual - Sao Paulo e Rio Grande do Sul - Boas praticas

Dois estados brasileiros ja elaboraram regramento sanitario em seus estados. Sao
Paulo, com a Portaria CVS06/09, que estabelece os parametros e critérios para o
controle higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos e, no Rio Grande do Sul,
ha as Portarias 78/09 e [224/14, que aprovam a Lista de verificacao em boas praticas
para servicos de alimentacao e outras providencias complementares a RDC n° 216, de
5 de setembro de 2004, de ambito nacional. Os documentos estao nos ANEXOS 1l e 3,
respectivamente.
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- No Brasil, ha legislacao de ambito nacional, desde 2004, que orienta todos

0s aspectos relativos as boas praticas. Todos os proprietarios de Food Trucks
devem seguir a risca as orientacoes, para que garantam a elaboracao de
alimentos seguros, livres de contaminacéo. Ha a necessidade de supervisao da
fiscalizacdo sanitaria para autuar e retirar das ruas os Food Trucks que nao
estiverem adequados frente as normas sanitérias,

- 0s proprietarios de Food Trucks deverao conhecer as normas sanitarias

do municipio e estado em que trabalham para que obtenham os parametros
exigidos de seguranca na aquisicao, armazenamento, elaboracao e distribuicao
segura dos alimentos.

4.3 Bombeiros

0s trabalhos realizados no sistema de Food Trucks, cozinhas moveis, se enquadram como
eventos temporarios e, devido a esse fato, devem seguir normas de prevencao e protegao
contra incéndios. Por lei, todos os eventos temporarios devem possuir um PPCI (Plano de
combate contra incéndio). No Brasil, o Corpo de Bombeiros desenvolve suas atividades
segundo regras municipais e estaduais com o foco na adequacao dos eventos.

431540 Paulo

Em Sao Paulo, o Decreto n° 49.969/2008 regulamenta a expedicao de alvara de autorizacao
para eventos (ANEXO 1) e a Instrucao técnica n® 42/2014, do Corpo de Bombeiros (ANEX0 15),
estabelece os procedimentos administrativos e as medidas de seguranca contra incéndio
para regularizacao das edificacdes de baixo potencial de risco, enquadradas como Projeto
Técnico Simplificado (PTS), visando a celeridade no licenciamento das microempresas,
empresas de pequeno porte e microempreendedores individuais.
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43.2 Demais estados

Nos demais estados, recomenda-se que o dirigente do Food Truck averigue as normas
vigentes do Corpo de Bombeiros do municipio onde ira atuar.

44 Constituicao da empresa - Regularizacao para o exercicio de
atividade de interesse sanitario do microempreendedor individual - MEI

A atividade dos Food Trucks também deve ser regularizada.
Constituicao da empresa:
a Microempreendedor Individual:

£ 0 empresario que fatura anualmente até R$ 60.000,00 (Sessenta mil reais): ¢ optante
pelo Simples Nacional e nao tem participacao em outra empresa como socio ou titular;
possui no maximo um anico empregado, que recebe um salario minimo ou o piso salarial
da categoria profissional; e exerce uma das atividades elencadas na Resolugao 28/2009,
atualizada pela Resolucao 78/2010, de acordo com a Lei Complementar 128/2008, alterada
pela Lei Complementar [39/2011.

b) Microempresa

Sao empresas que faturam anualmente valor menor ou igual a RS 360.000,00 (trezentos
e sessenta mil reais). 0 valor teto de faturamento tem como base os valores estipulados
para adesao ao Simples Nacional (regime de tributacao simplificado), conforme Lei
Complementar 123/2006, alterada pela Lei Complementar 139/2011.

c) Empresa de pequeno porte

S&o empresas que faturam anualmente mais de RS 360.000,00 (trezentos e sessenta mil
reais) e nao mais de RS 3.600.000,00 (tres milhaes e seiscentos mil reais). 0 valor teto de
faturamento tem como base os valores estipulados para adesao ao Simples Nacional
(regime de tributacao simplificado), conforme Lei Complementar 123/2006, alterada pela Lei
Complementar 139/2011
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45 A seguranca veicular dos Food Trucks e a gestéo de crises - Detran

A atividade dos Food Trucks deve ser totalmente regularizada, desde aspectos sanitérios,
liberacao da prefeitura, dos bombeiros, bem como Departamento Nacional de Transito,
Denatran. Nesse tltimo, ha necessidade de homologar as modificacoes no veiculo por meio
de laudo do Inmetro.

Segundo a fonte namero 20, a utilizacao de veiculos antigos (velhos) pode representar um
aspecto retro na marca, mas também representa maiores custos em manutencao e o
veiculo ndo tera os componentes de seguranca e de conforto ora exigidos por legislacao
(Sistemas de freios ABS, airbags, direcao assistida, dentre outros).

As condicoes dos veiculos em si, manutencdo programada e preventiva para manter o
caminhao adequado para rodar pelos eventos e ruas, instalacao de gas e rede elétrica de
forma a nao representar riscos aos que trabalham e aos clientes que visitam sao aspectos
fundamentais e exigem atencao do proprietario. Qualquer adequacéo e customizacao
devera ser realizada em oficina que conheca as regras da Anvisa e do Detran, para que o
trabalho seja efetuado segundo as diretrizes legais.

Ainstalacao de energia elétrica, gas e produtos quimicos, se néo for corretamente
planejada e executada, podera representar riscos ao proprietario e colaboradores que
trabalharao no caminhao, assim como para os clientes que estarao proximos aos trucks no
momento das vendas.

Para a transformacao ou fabricacao de veiculos para o setor de Food Truck é necessario
seguir as orientagdes do Detran do municipio onde o veiculo ira trabalhar. A empresa
contratada para adequar o veiculo para ser uma cozinha movel devera ter o Certificado
de Adequacdo a Legislacao de Transito (CAT) e o comprovante de capacidade técnica
operacional do Inmetro (CCT).

Segundo referéncia bibliografica nimero 32, a caracteristica original do veiculo pode ser
alterada/modificada ou transformada, desde que concedida a Autorizacao Prévia (Lei


http://www.denatran.gov.br/ctb.htm

3

o
n° 9203 de 23/09/97, Art. 98] pelo DETRAN-CIRETRANA. Em qualquer tipo de alteracao em K
relacao a fabricacao, faz-se necessaria a emissao de um novo CRV (Certificado de Registro .

de Veiculo) pelo DETRAN-CIRETRAN.

Vale lembrar que a autorizacao prévia devera ser solicitada antes de qualquer modificaco
do veiculo. 0 proprietario devera apresentar diversos documentos - originais e copias no
Detran do municipio em questao. Em Sao Paulo, o site www.detran.spgovbr orienta o passo
a passo.

X RESUMO DO CAPTTULO ¢ I

- Brasil tem apenas tres estados (RJ, SP e PR) com legislacao em vigor para
cozinhas sobre rodas. Todas em fase implantacao. As leis demarcam as
condicoes de uso dos equipamentos, a necessidade do termo de permissao de
uso, as obrigacoes dos permissionarios, a exigéncia de seguir as legislagoes
sanitarias existentes.

- Para trucks a seguranca dos eventos esta baseada no regramento da brigada
de incéndio e no PPCI para eventos.

- Ha norma sanitaria nacional, 216/2004 e, estadual, para os estados do RS e SP.

- s veiculos usados para adaptar cozinhas moveis devem estar conforme as
regras do Detran do seu estado.

- Regularizacao do exercicio de atividade de pessoas que trabalham por conta
propria. Apos o registro no CPNJ (Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas),

ha possibilidade de abrir conta bancaria, solicitar empréstimos, emitir nota
fiscal, isto &, trabalhar com venda para outra pessoa juridica, abrindo o leque
de atuacdo, com aumento de faturamento.



http://www.denatran.gov.br/ctb.htm
http://www.detran.sp.gov.br
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X RESUMO DO CAPITULO ¢ I

- Dada a alta demanda por parte da populacao e a popularizacao da oferta
com diversos novos trucks entrando no mercado, é fundamental a presenca
forte do Setor Pablico, no sentido de ordenar a atividade, garantindo

lucratividade para os trucks, assim como para restaurantes fixos, ambulantes,
feirantes e demais agentes do mercado de alimentacao fora do lar. Outro
aspecto fundamental na acao do poder piblico é garantir a seguranca dos
alimentos oferecidos a populacao, através de forte regramento sanitario, da
prefeitura e também do corpo de bombeiros.




5} RELACAO ENTRE
RESTAURANTES E
AMBULANTES

B SHORDE AllM[NTAQ/]O [ORADOLAREOSFOUD TRUCKS: K
B RUACAOENTRERESTAURANTES EAMBULANTES K

Em um mercado competitivo, no qual as empresas lutam por posicoes no mercado, surge
a questao da concorrencia entre os diversos tipos de negocio: Food Trucks, ambulantes,
feiras, pontos fixos, etc. Nesse contexto o regramento da atividade é o principal desafio do
setor. Demonstrar que o mercado, organizado corretamente e seguindo as diretrizes legais,
tem espago para todos.

“Somos a favor da legalizacao e regularizacao dos Food Trucks por meio de um marco
regulatorio que pode, se bem implementado, representar um avanco na governanca do
setor. Isso significa assegurar um servico de qualidade, arrecadar os tributos devidos
e observar a seguranca dos alimentos. Nao entendemos que os Food Trucks possam ser
moveis, sendo necessaria a criacao de uma autorizacao permanente para que ocupem
espacos privados e, pontualmente, eventos - desde que sigam a legislaco especifica do
municipio.” Abrasel Nacional

“A ABFT (Assossiacao Brasiliense de Food Truck) e seus assossiados entendem que néo deve
haver conflitos, de qualquer espécie ou grandeza, entre qualquer categoria e ou modelo de
negocio do setor alimentar. De fato, ha espaco para todos, e os Food Truks representam

0 mais novo modelo de negocios na area da gastronomia ao redor do planeta, e nao,
simplesmente, “um modismo” explorado por aventureiros que vislumbram apenas o



e

lucro. Viemos para ficar, somos empresarios que pagam os seus impostos, temos folha de
funciondrios registrados em carteira, pagamos alugugis das estruturas fixas das nossas
cozinhas industriais, emitimos notas fiscais, assim como manda a Lei!

Oferecer produtos de alta qualidade, bom servico e atendimento rapito, criar Espacos de
Convivéncia temporarios devidamente estruturados, onde familias, amigos e gourmands -
possam se reunir em areas pablicas ou eventos privados e, principalmente, oferecer .
“Comida de rua” de alta qualidade com total Seguranca Alimentar sao a nossa prioridade. A
regularizacdo imediata do setor, em ambito Nacional, além de urgente, representara uma
conquista imensuravel, nao s para a categoria, mas também para a economia dos Estados
e Municipios que nos receberam de bragos abertos.

Precisamos e sonhamos com uma fiscalizacao eficaz do setor, que comprove a qualidade
dos nossos produtos e servicos!”

Bruno Miglio Cajado - Chefe de Cozinha, Proprietario do Bistruck e Presidente da ABFT

O SOONCOTU0S I

- () mercado de alimentacao fora do lar ¢ disputado por diversos tipos de

alividades: ponto fixo, ambulantes, caminhoes itinerantes, feiras, bancas,
dentre outros. Ha necessidade de regrar os trabalhos com vistas ao sucesso de
todos, sem que um impacte negativamente no outro.
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7’| ANEXOS

D Lei 15.947/2013, Food Trucks Sao Paulo

2) Decreto 39.709 /201, Food Trucks Rio de Janeiro

3 Portaria 78/2009, Estadual do Rio Grande do Sul

4) Portaria 1224/2014, RS

3 PLL - n° 097/M, Projeto de lei de Food Trucks Porto Alegre

6) PLL - 097/14, Parecer da Camara de Porto Alegre sobre o Projeto de lei de Food Trucks
7) Decreto [7134/201l, Comércio Ambulante de Porto Alegre

8) Decreto n° [4.060/2010, Codigo de Posturas, Belo Horizonte

9 RDC 49/2013, MEI comentada

10) RDC 216/2004, Resolucao de boas praticas nacional, Brasil
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