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RESUMO

Os food trucks estdo invadindo as ruas das grandes cidades, pois cada vez mais vem se tornando comum o segmento alimenticio de rua, e isso vem
aumentando o numero desses restaurantes moveis. Os food trucks séo carros adaptados para atender as necessidades de uma cozinha de restaurante,
mas com um espaco bem mais reduzido. Nas grandes cidades, esses restaurantes moveis ja estéo regularizados e tem uma legislacéo propria, e para
que atenda todas essas necessidades, 0 mais ideal é que tenha alguns itens basicos para o preparo imediato dos alimentos. Um desses itens é a pia, que
além da preocupagao da instalagdo hidraulica, deve-se ter a preocupacio do descarte e da reutilizacdo da agua utilizada. A instalagdo hidraulica pode
ser feita de duas formas bem simples e a 4gua pode ser totalmente reutilizada.

PALAVRAS-CHAVE: Food Truck, Hidraulica, Agua, Armazenamento, Bomba D’agua.
HYDRAULIC INSTALLATION AND WATER REUSE TO FOOD TRUCK

The trucks foods are invading the streets of big cities, as more has become common to eat on the street, and this is increasing the number of these
mobile restaurants. The trucks foods are cars tailored to meet the needs of a restaurant kitchen, but with a much reduced space. In large cities, these
mobile restaurants are already settled and has its own legislation, and that meets all these needs is the most ideal that has some basic items for
immediate food preparation. One such item is the sink, which in addition to the concern of the hydraulic system, we must be the concern of disposal
and reuse of water used. The hydraulic system can be made two simple ways and water can be completely reused.
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1. INTRODUCAO

O cotidiano acelerado das pessoas tem fomentado um olhar ainda mais atencioso ao aspecto da alimentacéo
dessa geracdo. Alguns empresarios vém investindo gradativamente no segmento alimenticio, que embora ainda seja
relativamente novo aqui no Brasil, é uma prética bastante conhecida, principalmente nos Estados Unidos. Segundo
Schlosser (2001), ndo s6 as inovagBes em relagcdo ao fast food estdo sendo exportadas para todo o planeta, como
também esse novo modo de vida uniu-se ao jeans e a musica pop como importante produto de exportacéo cultural. Logo
0 Food Truck, comega a ser incorporado. Mas ao passo que se tem novos conceitos envolvidos, surge também a
necessidade de conhecer e até mesmo adapta-lo a realidade em que se vive, como é o caso do Food Truck, pois ndo sdo
todos que sabem como funciona e nem mesmo o que Ihe compde.

2.REFERENCIAL TEORICO

Um novo segmento alimenticio esta invadindo as ruas das cidades, literalmente, sendo sobre rodas pois e vao de
encontro com as necessidades da nova geracéo, onde a vida agitada necessita de uma comida rapida, variada, saborosa e
com preco acessivel e o Food Truck veio para atender todas essas necessidades.
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De acordo com o SEBRAE (2015), a maioria dos veiculos é formada por trailers, furgGes, camionetes ou
caminhdes que sdo totalmente adaptados de acordo com a necessidade de cada segmento, e alguns itens sdo
indispensaveis para que a infraestrutura seja eficiente e atenda ao objetivo do empreendimento, como mostra a figura

abaixo:

COIFA —
Podem ter filtro ou
exoust@o para o
exterior; alguns
veiculos sdo feitos
com claraboias, pora
auxiliar na exaustéo

BALCAO DE TRABALHO
De preferéncio refrigerado,
com compartimentos

para acondicionor o
mise-en-place
(ingredientes |&
porcionados e cortados)

PIA EM INOX

£ abostecida por um
reservatério de no
minimo 50 litros,
com uma bomba;
outro reservatério de
mesma capacidade
coleto o dgua usada

REVESTIMENTO EM INOX
O material para cobrir

as paredes e o teto do
veiculo deve ser o

mesmo usado em

cozinhas profissionais

o

FOGAO E FORNO
INDUSTRIAL

Iguais cos de cozinhas
tradicionais, mos projetados
paro o espago do veiculo.
Podem ter o companhic de
fritadeira, chopo e
charbroiler (grelha)

GERADOR

A gaés ou combustivel, dé autonomia
elétrico para os equipamentos;
geralmente fica na traseira

do furgéo, mos separado dos
instalagdes de gas

INSTALACOES DE GAS
Geralmente saéo
necessarios dois

bujées de 13 kg

cada um; a drea

precisa ser ventilado

COLETOR DE DETRITOS
Pode ser um recipiente
ensacado, colocado

sob a boncado; alguns
modelos instalom
trituradores no ralo

Figura 1 - Layout food trucks
Fonte: Food truck carioca. Acesso: 30/09/2015

Manipular alimentos, preparar refeicdes ou até mesmo a limpeza de utensilios é impossivel de realizar sem &gua
potavel. Portanto, o planejamento da oferta de agua, desde o layout do caminhdo - considerando local de
armazenamento — até o abastecimento em cada local onde se considera operar, € uma atividade indispensavel, SEBRAE
(2015).
A quantidade de &gua potavel disponivel em cada food truck, varia de acordo com as atividades e podera ser
armazenada em um reservatério fixo e de facil acesso, para que a manutengdo e a limpeza possam ser realizadas de
maneira rapida e eficiente.

Segundo o SEBRAE (2015) a higienizagdo deve ser realizada por empresa terceirizada, para que esta emita um
certificado com validade de 6 meses, e neste certificado devem conter informacdes sobre o0 passo a passo da atividade, o

estado de conservacdo do reservatério de &gua e a ficha técnica do cloro utilizado. ) )
De acordo com a Portaria Federal n. © 1.469, de 29 de dezembro de 2000 (MINISTERIO DA SAUDE, 2000),

que dispde sobre o "Controle e Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano e Padrdes de Potabilidade”, a
dosagem de cloro em um sistema produtor é determinada em fungdo do tempo de contato, pH, caracteristicas da agua,
tipo de rede, reservatorio, entre outros. O valor recomendado minimo é de 0,2 mg/L de cloro residual livre na rede de
distribuic&o.

Entretanto, a maioria das instalacdes é precéria, ndo dispondo de sanitarios e de sistema de abastecimento de
agua potéavel, o que dificulta a higienizagdo das maos e dos utensilios utilizados no preparo das refeicBes e a
manutencao da temperatura adequada dos alimentos (HUAMAN, 1996; OLIVEIRA, et. al., 2007).
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A estrutura fisica como moveis, equipamentos (fogdo, chapa, grelha, banho-maria, pista fria, freezer,
geladeiras, fritadeiras, dentre outros, conforme a atividade) e utensilios devem seguir a orientagdo das
normas sanitarias em vigor. No planejamento da cozinha movel, definir local para a instalacdo
hidréaulica da pia exclusiva para a higienizacdo de maos, sendo preferencialmente automatica, e do kit
completo para a lavagem e desinfeccdo, sabdo liquido bactericida ou neutro e alcool gel para
desinfeccéo, papel toalha 100% né&o reciclado. Tanto o sabdo como o alcool sem perfume. Manter a
ficha técnica do produto em pasta no caminh&o. Caso ndo haja espaco fisico para duas pias, instalar o
kit higiene na pia de lavagem de utensilios. (SEBRAE, 2015)

Segundo 0 SEBRAE (2015), os residuos gerados devem ter um compartimento préprio para seu destino, sejam
eles a 4gua suja, proveniente de lavagem de utensilios, que deve ficar armazenada e descartada depois, em local proprio.
Ou sejam os residuos sélidos, que devem ser descartados em lixeiras sem acionamento manual, em sacos plasticos e
identificados, para que tenham o destino correto, sem atrair pragas e insetos durante o periodo de trabalho.

2.1 INSTALACAO HIDRAULICA DO FOOD TRUCK

Um food truck deve ser prético e funcional, por isso seus mdveis internos devem ser pensados de maneira
simples e eficiente trazendo ao usuario uma experiéncia de aproveitamento e eficacia em suas atividades.

Um item indispensével para a higienizacdo das méos e de alimentos é a pia, que normalmente ndo ocupa muito
espaco. A instalagdo hidraulica em um food truck, embora ndo seja complexa, necessita de atencdo para que seja bem
executada.

Existem duas maneiras para que a instalacéo hidraulica seja feita, a primeira é a instalacdo de um reservatorio de
agua potavel na parte superior dentro do food truck, de onde saem canos que levam a agua limpa até a torneira e logo
apo6s remanejada para um novo reservatdrio em baixo do food truck que armazenara a agua suja para posterior descarte
em local adequado.

A segunda forma de instalagdo ¢ com os dois reservatorios em baixo, ou seja, a caixa d’agua com agua potavel é
bombeada até a torneira, e depois de utilizada, é destinada até o outro reservatério onde estara toda a agua para descarte.

2.1.1.FUNCIONAMENTO DA BOMBA

O sistema de agua do food truck possui uma caixa d’agua de no minimo 50 litros em baixo do assoalho ou em
cima do food truck no compartimento de dentro e uma bomba de agua elétrica de 12v para bombear a agua até a
torneira. Esta bomba é dotada de um sistema onde o pressostato faz com que ela entre em funcionamento
automaticamente quando se abre a torneira. A bomba deve ser desligada quando o carro estd em funcionamento, pois
como ela trabalha sobre pressdo, qualquer vazamento, por menor que seja, liga a bomba (ou numa situacdo de pane,
seca, onde falta 4gua no reservatorio), fazendo com que ela funcione compensar a queda de pressdo. (MACAMP, 2015)

3. METODOLOGIA

Para o presente estudo, foi realizada pesquisa a partir da analise de alguns artigos académicos ja publicados, dos
quais foram obtidas informacdes relacionadas com o tema proposto. Outro instrumento de pesquisa foi o0 SEBRAE,
onde o mesmo faz estudos de mercado para diversos segmentos.

A adocdo plena de todas as normatizacBes vigentes garante que os alimentos comercializados na atividade dos
Food Trucks, assim como nos demais segmentos de comidas de rua, sejam seguros para 0 consumo humano, ou seja,
livres de contaminagdo quimica, fisica ou microbioldgica. (SEBRAE, 2015)

Como o SEBRAE é referéncia no ambito de empreendedorismo, suas informag6es tornam-se ainda mais valiosas
para 0s empresarios que pretendem investir em um segmento inovador como o Food Truck.

Logo, para este artigo foi de grande importancia a contribuicdo das informac6es obtidas pelo SEBRAE, pois tras
ao trabalho um olhar mais critico ao tema, de maneira que agrega conteldo de teor inovador ao segmento relativamento
novo.
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4. ANALISES E DISCUSSOES

Com base no estudo realizado para o desenvolvimento deste artigo, é possivel perceber que sdo poucos 0s
estados que tém a regulamentacdo do Food Truck definida, e os estados que possuem normas para este segmento, 0s
empresarios precisam se enquadrar as estes parametros para que consigam implementar e legalizar o seu comércio.

Outra barreira para quem deseja ter um Food Truck é a faltam de empresas destinadas para a execucdo de um
projeto totalmente voltado ao segmento em questdo, pois o layout de cada carro precisa ser definido de maneira
individual, de acordo com os alimentos que serdo disponibilizados ao consumidor e as etapas que serdo executadas
dentro do automaével.

Além do layout de maneira geral, a instalacéo hidraulica deve ser pensada de maneira que atenda as necessidades
de cada atividade, assim poderao ser definidas a quantidade de agua que o reservatdrio devera comportar e a localizagéo
deste reservatério no Food Truck, pois sdo itens de suma importancia para o bom funcionamento deste
empreendimento.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O Presente artigo possibilitou uma melhor compreensdo de como é a organizagdo hidraulica de um food truck,
uma vez que o cuidado neste &mbito influencia também na higienizacdo dos alimentos e do préprio veiculo, além do
armazenamento da agua potavel e o descarte da agua utilizada.

Atraveés do estudo, de acordo com varios autores e sites, foi possivel analisar alguns conceitos sobre o tema
abordado, bem como contribuir, com os resultados da pesquisa, para o aumento da literatura sobre este ramo
alimenticio.
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