ESTUDO DO CACHORRO QUENTE

Prof. Antonio Alexandre Aparecido da Silva – Colégio Domus Sapientiae

Conceitos a serem abordados: Operações com números decimais

Atividades Propostas: Cachorro quente vendido a R$ 1,00 dá lucro?

Estas são as metas para o 3º e 4º ciclos: (PCN – Temas Transversais Saúde e Sociedade e consumo.)

· Compreender a saúde como direito de cidadania, valorizando ações de promoção, proteção e recuperação;

· Conhecer a saúde nos aspectos físico, psíquico e social;

· Entender que a saúde é produzida nas relações com o meio físico, econômico e sócio - cultural, identificando fatores de risco à saúde pessoal e coletiva presentes no meio em que se vive;

· Identificar e utilizar formas de intervenção sobre os fatores desfavoráveis à saúde, agindo com responsabilidade em relação à saúde individual e coletiva;

· Responsabilizar-se pela própria saúde, respeitando as possibilidades e os limites do próprio corpo.

Somente a participação de diversas áreas, cada qual enfocando conhecimentos específicos, pode-se garantir que os adolescentes construam uma visão ampla do que é saúde – e como ela é importante. Às vezes, o interesse pode ser despertado por manifestações afetivas, conflitos, ou casos de doença entre colegas. Em outras ocasiões, o desenvolvimento do tema pode se dar por meio da organização de campanhas, seminários ou trabalhos artísticos, para mobilizar diversas classes e divulgar informações.

O exemplo de aplicação apresentado a seguir é proveniente da ampliação de uma atividade desenvolvida na 5ª série do ensino fundamental.

OBJETIVOS:

· Dar aos alunos noções de como se calcula o custo de um produto.

· Praticar pesquisa de mercado e comparação de preços.

· Usar em situações práticas o cálculo com números decimais.

· Discutir arredondamento.

· Refletir sobre essa modalidade de comércio informal e qualidade de produto.

· Desenvolver a modalidade de discussão, encaminhamento e apresentação de trabalhos em grupo.

ENCAMINHAMENTO:

1ª Parte – Introdução ao assunto, falando sobre o cachorro-quente, quem gosta, qual a origem, preferências e variações. Alistar os componentes necessários para confecção de cachorro-quente (montar uma tabela):

	INGREDIENTES
	EMBALAGEM
	PREÇO
	MENOR PREÇO
	PREÇO POR UNIDADE

	
	
	01
	02
	
	

	Pão
	
	
	
	
	

	Salsicha
	
	
	
	
	

	Maionese
	
	
	
	
	

	Mostarda
	
	
	
	
	

	Katchup
	
	
	
	
	

	
	TOTAL
	


Solicitar aos alunos que façam uma coleta dessas informações (1 preço de cada produto) e não preencher a coluna Preço por Unidade.

2ª Parte – Fazer um levantamento com a classe dos melhores preços para cada item e registrar no preço 2*1.

· Preencher a coluna de preço por unidade, discutindo com os alunos quais os meios para faze-lo (os alunos iniciaram as contas e a questão do arredondamento surgirá naturalmente).

· Somar a coluna ‘Preço por Unidade’ e obter o valor de custo do ‘C.Q.’*2.

· Verificar de quanto é o lucro se o C.Q. for vendido por R$ 1,00.

3ª Parte – Fazendo projeções.

Vamos constatar aqui que o lucro obtido na preparação do C.Q. é de alguns centavos (mais ou menos R$ 0,40). Supondo que sejam vendidos 53 C.Q. por dia, calcule:

a) Quanto é arrecadado por dia?

b) Qual é o lucro obtido por dia?

c) Supondo que se trabalhe 6 dias por semana, qual é o lucro obtido?

d) Calcule quantos C.Q.s teriam de ser vendidos por dia para se ter uma renda mensal de R$ 900,00.

4ª Parte – Conversando um pouco sobre hábitos de consumo:

b) Pesquisa na sala: Quem gosta de C.Q.?

c) O grupo acha que C.Q. é um bom alimento?

d) Seria saudável comer C.Q. todo dia? Na opinião do grupo quais são os males que isso pode acarretar?

e) O grupo sabe como é produzida a salsicha? Se não sabem, como imaginam que seja?

f) O grupo deve discutir quais as condições de higiene e limpeza que devemos observar na hora de comprar um C.Q.

g) Você tem reparado que o número de vendedores de C.Q. tem aumentado muito (carrinhos e carros adaptados). Por que você acha que isso está acontecendo?

h) Na opinião do grupo, por que os produtos têm preços diferentes?

i) Este é realmente o custo real? Procure explicar sua resposta.
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Prático, Rápido, Barato e Perigoso!

MATERIAL DE APOIO PARA DISCUSSÃO EM SALA.

A ORIGEM DO CACHORRO QUENTE
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Dizem que foi um alemão da cidade de Frankfurt que gostava tanto do seu cachorrinho que quis homenageá-lo, inventando alguma coisa diferente para comer. Então, ele inventou a salsicha e a colocou no meio de duas fatias de pão para comer. No fim, o sanduíche ficou a cara do tal mascote, que era um cachorro bassê, daqueles que têm o corpo comprido feito salsicha.
Sendo assim, creditou-se à cidade de Frankfurt, Alemanha, como local de origem da salsicha. A ponto de, em 1987, a cidade ter promovido um evento em comemoração aos 500 anos da iguaria, que teria sido inventada em 1484.

	Reuters
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	Steve Keiner, que ganhou competição nos EUA ao comer 21 e um quarto de hot dogs em 12 minutos


 No entanto, algumas fontes indicam que o verdadeiro criador do produto teria sido o açougueiro alemão Johann Georghehner, da cidade de Coburg, no final do século 17. Ele teria, então, viajado a Frankfurt para divulgar sua novidade.

 Os moradores de Viena (Wien em alemão), na Áustria, chamam a atenção para o termo “wiener” como forma de provar que a invenção é deles.

Apesar da origem européia, a popularização da salsicha ocorreu nos EUA, a partir da contribuição de açougueiros europeus de várias nacionalidades que emigraram para aquele país.

Durante a Exposição Mundial de Colombo, uma feira que aconteceu em 1893 na cidade de Chicago, EUA, para comemorar os 400 anos de descobrimento da América por Cristóvão Colombo, o consumo de salsicha explodiu. Os visitantes gostavam do produto porque ele era fácil de comer, prático e barato.

No mesmo ano, salsichas tornaram-se o lanche padrão nos estádios de beisebol. O dono de um bar em St. Louis, Chris Von de Ahe, também proprietário de um time de beisebol, o St. Louis Brown, teve a iniciativa de vendê-las nos locais dos jogos. 

Os primeiros sanduíches

Não se sabe ao certo quem teria sido o primeiro a servi-la com pão, mas um relato atribui a iniciativa a um imigrante alemão que teria vendido os sanduíches num carrinho de mão, durante a década de 1860, no bairro de Bowery, em Nova York, conhecido pelos saloons e freqüência marginal.

Outro imigrante alemão, o açougueiro Charles Feltman, vendia tortas utilizando um carrinho para circular pelas ruas de Coney Island. Percebendo que não poderia competir com os pratos quentes dos restaurantes, decidiu vender um pequeno sanduíche com salsicha e pão, além da cobertura de mostarda e chucrute.

Em 1871, Feltman abriu uma banca, no mesmo distrito de Nova York, e vendeu 3.684 unidades no seu primeiro ano de trabalho. O sucesso inicial permitiu a Feltman abrir um restaurante, o Feltman´s German Beer Gardens. Em 1913, ele contratou Nathan Handwerker para ajudá-lo no restaurante por um salário de US$ 11 por semana.

Após Feltman aumentar o preço do sanduíche de 5 para 10 centavos de dólar, dois clientes do restaurante convenceram Handwerker a abrir o seu próprio restaurante e continuar vendendo o cachorro-quente pelo antigo preço.

Além de manter os preços baixos, Handwerker adotaria uma estratégia de marketing inovadora para popularizar o seu restaurante: permitir que os médicos do hospital de Coney Island comessem “hot dogs” de graça - desde que estivessem devidamente vestidos com o uniforme do hospital. Assim, “atestavam” a salubridade dos sanduíches.

Invenção

O hot-dog como o conhecemos hoje, com o tradicional pão de cachorro-quente, foi introduzido pelo comerciante de origem bávara Anton Feuchtwanger durante a Feira de Compras da Louisiana, na cidade de St. Louis, em 1904.

Ele emprestava luvas brancas para que seus fregueses pudessem comer as salsichas quentes e picantes que fazia. A maioria das luvas não era devolvida e seu estoque começou a cair. Assim, ele acabou pedindo ajuda ao seu cunhado, que era padeiro. Este improvisou um novo tipo de pão que pudesse conter a salsicha. Estava inventado o popular cachorro-quente.

Os americanos chamavam as “frankfurters” de “salsichas dachshund”. Esta raça de cachorro, originária da Alemanha, possui corpo comprido e pernas curtas, o que combinava bem com o formato das “frankfurters”.
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O nome “hot dog” começou sua história em Polo Grounds, estádio dos New York Giants. Num dia frio de abril em 1906, o comerciante Harry Stevens, responsável pelos alimentos vendidos no estádio, não estava conseguindo vender sorvete e refrigerante e mandou seus funcionários comprarem todas as salsichas e pães que encontrassem.

Em menos de uma hora, eles estavam oferecendo os sanduíches utilizando tanques portáteis com água quente e gritando “They´re red hot! Get your dachshund sausages while they´re red hot!”, numa tradução livre algo como “Elas estão pelando! Peguem suas salsichas dachshund enquanto elas estão quentes!”

Ao mesmo tempo, o cartunista “Tad” Dorgan estava na cabine de imprensa do estádio e quase no final do prazo para enviar o seu cartum para a redação do jornal onde trabalhava, o “The New York Journal”. Ao ouvir os vendedores ele fez um cartum onde um cachorro bassê aparecia latindo, entre duas fatias de pão e coberto de mostarda.

Nos seus cartuns, Dorgan ridicularizava tipos alemães, os retratando como bassês falantes. Brincando com a crença popular de que as salsichas vendidas em Coney Island contivessem carne de cachorro e sem ter certeza de como escrever “dachshund”, ele simplesmente colocou “Get your hot dog!”, ou “Pegue o seu cachorro-quente!”. O cartum fez muito sucesso e o nome pegou.

No Brasil - Na década de 60, o cachorro-quente era a grande moda entre os jovens paulistanos. Na Rua Augusta, ponto de encontro mais badalado da cidade, funcionava a lanchonete “Hot-dog”, famosa por seus toldinhos riscados de vermelho e branco. 

Eram dois pontos que dividiam a atenção e freqüência dos adolescentes: um, ao lado dos Cines Regência e Picolin; o outro, ao lado do Cine Paulistano, próximo à Rua Oscar Freire. Para acompanhar, nada de recheios exagerados: apenas os tradicionais ketchup e mostarda. 

Hoje, os jovens comem cachorro-quente na saída de casas noturnas e boates, ou em almoços rápidos, como Cláudia Regina Demarchi, 30 anos, estudante da USP. “Estava atrasada para a aula e não dava tempo de almoçar de verdade”. Cláudia prefere cachorro-quente aos fast-food tradicionais. “Sei que não é muito saudável, mas é mais gostoso do que McDonald’s”, afirma. 

Estatísticas

Os americanos consomem cerca de 20 bilhões de hot-dogs por ano. Durante o campeonato americano de beisebol, eles comem 26 milhões de hot dogs. Cada americano come, em média, 60 hot-dogs por ano. 

Fontes: National Hot Dog and Sausage Council e Enciclopédia Britannica.

Publicado no artigo “Alemães e austríacos ‘brigam’ por invenção do hot -dog”, de GEORGES KORMIKIARIS - Banco de Dados.

CURIOSIDADES:
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O CACHORRO-QUENTE E A ECONOMIA
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No “Bolsa de Valores” exibido em 01 de abril, o “Sociedade Anônima” avaliou o cachorro-quente servido pelas esquinas das cidades brasileiras e que a cada dia alimenta milhões de trabalhadores sem tempo ou dinheiro para comer melhor. O objetivo: mostrar se há ou não risco de intoxicação, se o produto alimenta devidamente, se é confiável, enfim.

Bastante técnica e abalizada, a avaliação do cachorro-quente levou em conta a aparência, rapidez e qualidade do serviço, acompanhamentos e principalmente a higiene com que é servido. O interessante é que a equipe ficou bem impressionada, o “dog” nosso de cada dia é tão confiável que, sem tempo e precisando terminar a gravação, câmaras, técnicos e produtores do “Sociedade Anônima” acabaram optando pelo produto que foi o almoço de todos os anônimos do grupo. 

O cachorro-quente brasileiro nasceu tão humilde e coitadinho que sequer tinha nome próprio. Anônimo, emprestou o título de “hot-dog” do seu primo mais velho, americano, mas cresceu tanto além da salsicha, ganhou maionese, batata-palha, queijo ralado, vinagrete e até uva passa, que se tornou uma refeição barata para milhões de brasileiros que o encontram em qualquer esquina, em centenas de cidades. 

Foi esse cosmopolitismo do cachorro-quente que o levou a ser escolhido pelo Renato Lima, autor-roteirista do programa, no lugar do flanelinha e do engraxate, outras opções para o “Bolsa de Valores”. “Imagine que só em São Paulo o cachorro-quente responde por 20 mil empregos diretos e fatura 240 milhões anuais” impressiona-se ele. 

Antes de ir a campo, o “Sociedade Anônima” pesquisou os ingredientes do cachorro-quente, avaliou os riscos potenciais, salmonela, na maionese, e bacilus cereus, no purê de batata, e por isso o quadro deu tanta importância à higiene. Teses de doutores da Faculdade de Saúde Pública e da Faculdade de Economia sobre o “dog” de rua foram analisadas, o perfil do consumidor foi mapeado e escolhidos dois “dogueiros” que trabalham perto da TV Globo, em São Paulo, no “vale do silício” local, uma área onde se concentram as empresas "ponto-com" e onde ninguém tem tempo de almoçar. 

Foi o Zeca Duarte da produção que selecionou “seu” Artur e dona Rita de Cássia, que seguros do seu produto toparam na hora o desafio e concordaram em atender diante das câmeras a sua tradicional clientela, que consome 80 cachorros-quentes por dia. 

“Foi tudo beleza”, conta o câmera-man Rodrigo, “a galera topou fazer a avaliação, o concurso foi pau a pau, dona Rita ganhou por uns pontinhos a mais”. No fundo, talvez ela preferisse não ter ganho, pois disse que quase teve um enfarte na hora em que se viu diante de um figurante fantasiado de urso correndo para abraçá-la e entregando o certificado tamanho-família que o “Bolsa de Valores” ofereceu ao melhor dogueiro avaliado. 

Para “linkar” a filmagem na rua com a apresentação no auditório, Cazé teve a idéia de colocar uma van de cachorro-quente em pleno palco, no Projac, e a galera levantou-se toda, entusiasmada, para receber os “dogs” oferecidos de graça. A coroação do quadro foi o alerta, o Cazé mergulhando uma lâmina de laboratório na maionese, examinando no microscópio para ver se encontrava a salmonela, representada por um figurante vestido de bactéria que saiu correndo pelo palco. “É uma avaliação com humor que fazemos no quadro, mas sempre informando com rigor científico”, explica Cazé, pois afinal, quem é que nunca ficou doente porque numa hora de aperto comeu alguma coisa comprada de um vendedor de rua, sem pensar muito na higiene?
O GLOBO, 01/abr/2001
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Pesquisa sobre a economia informal da capital paulista, realizada pelo Instituto Unisa de Pesquisas Econômicas e Sociais, da Universidade de Santo Amaro (Unisa), revelou que os vendedores de cachorro-quente (dogueiros) movimentam R$ 240 milhões por ano na cidade. A pesquisa, realizada em agosto deste ano, mostrou que esta é uma atividade basicamente familiar que está se desenvolvendo como resultado do alto índice de desemprego e pela busca de alternativas para aumentar a renda. 

Atualmente, a capital paulista tem 5 mil pontos de venda de cachorro-quente e a atividade já emprega cerca de 20 mil pessoas, sendo a grande maioria desempregados da economia formal, representados por mulheres com idade média entre 23 a 39 anos e os homens na faixa etária entre 30 a 48 anos. 

O faturamento líquido mensal desses trabalhadores gira em torno de R$ 900,00. Diariamente, eles trabalham cerca de oito horas, atendendo uma média de 150 pessoas e vendendo 50 lanches ao preço de R$ 1,00. As zonas sul e leste da Capital são as regiões onde há a maior concentração de dogueiros, pela proximidade a estádios de futebol, universidades, empresas e fábricas. 

Os vendedores que usam minivans para comercializar os cachorros-quentes já são maioria (60%) na cidade. Há também aqueles que montam barracas ou percorrem as ruas com carrinhos próprios para a venda dos sanduíches. Outro tipo de comércio é feito pelas pessoas que possuem carros com média de 10 anos de uso e instalam-se em determinado ponto da cidade. 

Segundo o estudo, a atividade dos dogueiros cresceu 33% no último ano e também movimenta vários setores da economia. "A conclusão do estudo mostra a importância desse tipo de comércio que gera emprego, cresce rapidamente e, apesar da informalidade, acaba contribuindo com a economia formal, já que movimenta diversos setores como o de alimentos, bebidas e o automotivo", avalia o coordenador da pesquisa, Agostinho Turbian, que também é o diretor-responsável pelo Instituto Unisa de Pesquisas. 

Turbian constatou durante a pesquisa que, mesmo diante do desemprego, a sociedade tem se mobilizado para buscar uma solução sem depender do setor governamental. "A maioria dos vendedores de cachorro-quente começou a atividade sendo um ‘desempregado desesperado’ tentando alternativas para sobreviver. Com o passar do tempo, eles tiveram condições de manter a atividade e mostram a vontade de continuar no negócio", destacou o coordenador. Segundo ele, as principais queixas dos dogueiros são a falta de benefícios e incentivo para a categoria.
O ESTADO DE SÃO PAULO, 16/Nov/2000

Associação e lei O negócio do hot-dog tornou-se tão popular que, em novembro de 1996, foi criada a Associação dos Dogueiros Autônomos Motorizados do Estado de São Paulo (Adamesp). Segundo a entidade, embora o número de associados seja de apenas 1.700, existem mais de cinco mil pessoas exercendo a atividade de dogueiro só na Grande São Paulo. O setor, segundo dados da Adamesp, movimenta mais de R$ 40 milhões anualmente e é responsável por 20 mil empregos indiretos. 

Em 1998, graças à pressão da associação, foi aprovado um projeto da vereadora Maria Helena (PL) que legaliza a atividade do dogueiro motorizado. Apesar de a lei já ter sido sancionada pelo prefeito Celso Pitta, ainda não está em vigor: uma comissão está analisando e alterando alguns pontos polêmicos, como a venda de bebidas alcoólicas e a possibilidade de comercialização de propaganda nas peruas. Hoje, a atividade ainda não foi regulamentada; portanto, é irregular. 
Consumidor ganha bem, é jovem, escolhe cachorro pelo gosto e confia no produto

	Ana Ottoni - 13.jan.1994 / Folha Imagem
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	A partir da esquerda, Marcelo Gamma, Leandro Gasulla e José Mauro Delella comem cachorro-quente na USP (Universidade de São Paulo)


A nutricionista Alessandra Lucca realizou, entre outubro de 1998 e maio de 1999, uma pesquisa com 134 consumidores e 35 vendedores de cachorro-quente da cidade de São Paulo. O trabalho (dissertação de mestrado) levantou, entre outros dados, as principais características dos dois grupos.

Ao contrário do que poderia se pensar, boa parte das pessoas que comem cachorro-quente nas ruas da capital ganha bem (33,6% ganham de R$ 755 a R$ 3.020) e opta pelo produto mais por causa do sabor (39,6%) do que pelo baixo custo (38,1%).

Quanto a idade, mais da metade dos pesquisados (59,7%) tem até 25 anos; quanto a segurança em consumir o dogão, 75,4% não vêm possíveis riscos para a saúde, dependendo do local de compra. Confira abaixo os principais dados da pesquisa. (RD)

	O CONSUMIDOR

	Faixa etária
	Quanto ganha

	Até 18 anos
	25,4%
	Até 1 salário mínimo
	0,7%

	19 a 25 anos
	34,3%
	Mais de 1 a 2 salários mínimos
	9,7%

	26 a 30 anos
	16,4%
	Mais de 2 a 3 salários mínimos
	22,4%

	31 a 40 anos
	17,9%
	Mais de 3 a 5 salários mínimos
	22,4%

	41 a 50 anos
	3%
	Mais de 5 a 10 salários mínimos
	26,1%

	51 a 60 anos
	1,5%
	Mais de 10 a 20 salários mínimos
	7,5%

	61 a 65 anos
	1,5%
	Sem rendimento
	11,2%

	 

	Freqüência
	Substituem por refeição

	1 vez por semana
	16,4%
	Troca pelo almoço
	72,4%

	2 vezes por semana
	14,2%
	Não troca pelo almoço
	27,6%

	3 vezes por semana
	26,1%
	Troca pelo jantar
	9,7%

	4 vezes por semana
	3,7%
	Não troca pelo jantar
	90,3%

	de segunda a sexta (todos os dias)
	19,4%
	

	 

	Motivo de consumo
	Quantidade consumida

	Custo
	38,1%
	Um
	60,4%

	Rapidez 
	38,8%
	Dois
	24,6%

	Praticidade
	23,1%
	Três
	0,7%

	Qualidade
	14,2%
	Um a dois
	14,2%

	Sabor
	39,6%
	

	Hábito
	4,5%
	

	Outros
	3,7%
	

	 

	Considera o cachorro-quente saudável (do ponto de vista nutricional)
	Considera o cachorro-quente seguro (com relação à higiene) 

	Sim
	42,5%
	Sim, mas depende do local
	75,4%

	Não
	57,5%
	Não
	24,6%

	

	O VENDEDOR

	95% dos vendedores oferecem purê
	100% das barracas tinham pombas em volta

	30% dos estabelecimentos tinham condições de higiene consideradas péssimas ou regulares

	 

	Número de cachorros-quentes vendidos por dia
	Tipo de ponto

	até 40 
	25,7%
	Automóvel tipo Van adaptado
	40%

	de 41 a 60
	14,3%
	Carrinho (móvel)
	28,6%

	de 61 a 80
	22,9%
	Barraca (fixo)
	17,1%

	de 81 a 110
	11,4%
	Automóvel de passeio adaptado
	11,4%

	de 111 a 150
	8,5%
	Kombi
	2,9%

	de 151 a 200 
	11,4%
	

	de 201 a 300
	2,9%
	

	de 301 a 400
	2,9%
	

	 

	Já teve algum treinamento sobre higiene de alimentos
	Possui licença para exercer a profissão

	Sim
	25,7%
	Sim
	17,1%

	Não
	74,3%
	Não
	82,9%


Folha Online
O CONSUMO DO CACHORRO-QUENTE

Crianças são atraídas pelo gosto do sanduíche

O consumo infantil de sanduíches, como o hot-dog, por exemplo, pode ocorrer devido a dois fatores principais: O primeiro deles é o gosto do alimento. A gordura é responsável pelo sabor, e sanduíches, em geral, têm alta concentração de gordura.

"As gorduras são realmente saborosas, por isso atraem tanto as crianças. E não são tão pouco nutritivas como se poderia pensar: é aceitável comer duas salsichas no lugar de um bife. O pior são os problemas que o excesso de gordura pode causar, como a obesidade", diz o presidente do Departamento de Endocrinologia da Sociedade Brasileira de Pediatria, Antônio José das Chagas.

"É surpreendente, porque as crianças acabam exagerando. Comeriam todo dia, se os pais deixassem. Os adultos até comem muito, mas não é todo dia, porque logo enjoam. Mas as crianças vêem os adultos comendo e querem também", acrescenta.

Outra razão é a influência do consumo adulto de sanduíches, que se deve à elevação do poder aquisitivo do brasileiro após a implantação do Plano Real, em 1994. Joel Alves Lamounier, membro do Departamento de Nutrição da Sociedade Brasileira de Pediatria, cita como exemplo a venda de sanduíches da rede McDonald's no Brasil. Em 1994, o McDonald's vendeu 24,8 milhões de sanduíches Big Mac. Em 1998, esse consumo ficou em torno de 75 milhões de sanduíches. (Adriana Resende)

Fontes: Antônio José das Chagas, presidente do Departamento de Endocrinologia da Sociedade Brasileira de Pediatria (tel. 0/xx/31/224-3444); Joel Alves Lamounier, membro do Departamento de Nutrição da Sociedade Brasileira de Pediatria (Tel.: 0/xx/31/ 285-3395)
Fernando Santos – 20/ago/1992 / Folha 

OS PERIGOS DO CACHORRO-QUENTE

1) Cachorro-quente fica por conta e risco do consumidor

	Fotos: Reuters – 02/set/2000.
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	Até o presidente dos EUA, Bill Clinton, e sua mulher Hillary se rendem aos encantos do dogão


Na hora que a fome aperta, parar em uma barraquinha de cachorro-quente pode ser uma opção barata e gostosa de aplacar o vazio na barriga. Entretanto, todo cuidado é pouco na hora de escolher onde comer o lanche.

É comum encontrar vendedores não observando princípios básicos de higiene e conservação dos produtos à venda, fato agravado quando leva-se em consideração que alguns dos ingredientes principais do "hot dog nosso de cada dia", como purê e a própria salsicha, são focos perfeitos para a proliferação de microrganismos nocivos à saúde humana.

Na capital paulista, a situação é mais grave, pois os chamados dogueiros não são fiscalizados pelo órgão municipal responsável, a Semab (Secretaria Municipal de Abastecimento). O argumento é simples: a atividade desses vendedores depende de regulamentação. Enquanto ela não vem, não há como a secretaria vistoriar a venda de um produto que, teoricamente, nem deveria estar sendo oferecido à população.

Ou seja, o consumidor tem de estar ciente da falta de qualquer tipo de aval para o produto que compra. Existe na cidade a Adamesp (Associação dos Dogueiros Autônomos Motorizados do Estado de São Paulo), entidade a qual são filiados alguns vendedores (uma minoria). A associação está indiretamente vinculada a lei nº 12.736, de 16 de setembro de 1998, que regulamenta a venda de cachorro-quente nas chamadas "vans", o que exclui barracas fixas e carrinhos móveis, por exemplo.

Ao consumidor, resta ter o máximo de cuidado possível se escolher aplacar o apetite com um cachorro-quente (ou dois, ou três...). Opção barata e rápida, o quitute pode acabar em dor de cabeça (ou barriga) para os menos cuidadosos.

Fontes: pesquisa da nutricionista Alessandra Lucca,

Folha on Line
2)Cachorro-quente ou pizza?

Yeda S. Santos
É preciso olhar muito bem antes de decidir comer um cachorro-quente na rua. Comê-lo diariamente pode levar à perda de nutrientes essenciais ao organismo

O cachorro-quente é um forte concorrente à substituição da pizza no paladar e no bolso dos paulistanos. O pão com salsicha, molhos e outros condimentos, há algum tempo recupera da fome cerca de 52% dos moradores da cidade na hora do almoço. A decisão de consumir esse tipo de alimento, porém, não pode ser aleatória. Devem ser levadas em conta a boa apresentação dos produtos servidos, bem como a higiene do local e do vendedor. Além do mais, do ponto de vista nutricional, o cachorro-quente não pode ser considerado saudável. 

O assunto foi discutido em tese de mestrado da nutricionista Alessandra Lucca, da Faculdade de Saúde Pública da USP, defendida no dia 1º de agosto. A pesquisa "Cachorros-quentes comercializados em locais públicos: pontos críticos e características do mercado" foi empreendida entre outubro de 1998 e maio de 1999, em 23 pontos de venda na região da avenida Paulista. 

[image: image7.jpg]
Ponto de venda bem localizado rende até R$ 400,00 por dia

"O fato me chamou a atenção pelo aumento de pontos de venda de comida nas ruas", afirma a pesquisadora. Ela informa que há sódio, gordura e produtos químicos em grande quantidade no alimento. "Não é possível comer direitinho todos os dias, mas não dá para tornar o consumo de sanduíches e comidas rápidas um hábito", orienta. 

Comer cachorro-quente diariamente pode ocasionar perda de nutrientes como ferro e cálcio - "situação comum também aos que se alimentam freqüentemente em fast-foods e consomem muito refrigerante". Tal comportamento pode causar problemas futuros. Um deles, a osteoporose precoce. "Há vários casos de adolescentes com a doença", observa a pesquisadora. Ela recomenda que as pessoas não deixem de tomar leite e consumir seus derivados até os 25 anos. 

"Este é o período necessário ao armazenamento de reservas de cálcio pelo organismo. Depois dessa idade, o consumo de leite mantém a reserva, mas não recupera a densidade óssea, que vai se perdendo após os 25 anos". Alessandra considera "problemática" a substituição do leite por refrigerantes, por parte de crianças a partir dos doze anos de idade. 

O freqüentador de pontos de venda de cachorros-quentes na Paulista e imediações é, em geral, homem de até 25 anos (72%), nascido e morador da cidade (77,6%), solteiro sem filhos, ganha entre um e dez salários mínimos por mês e trabalha em escritório (44%). Tem o curso colegial completo e mora em casa própria (67,1%). 

"A soma de consumidores que ganham de um a três salários mínimos é 33%; e dos que ganham de cinco a 20 salários é de 34%, indicando que a economia leva a esse tipo de refeição", observa a nutricionista. A pesquisa mostra, ainda, que 80% consomem os sanduíches pelo menos uma vez por semana e 72% substituíram o almoço; apenas 9,7% trocaram o jantar. Se tivessem mais tempo e mais dinheiro, 67% optariam por fazer suas refeições em restaurantes. Atraídos pelo sabor (39,6%) e pelo preço e rapidez (38,8%), os consumidores mostram-se informados sobre a qualidade do que estão comendo. 

Respondem a essa indagação, indicando que a comida "engorda", "tem muita química", "têm consciência de que esta não é a melhor refeição", e só "enche a barriga". Porém, afirmam que "nunca fez mal". As justificativas sobre por que não consideram a refeição saudável variam: tem excesso de gordura e de colesterol; faltam vitaminas, proteínas e ferro; é artificial, causa alergia, gastrite, espinhas, contém condimentos e conservantes; não pode ser considerada refeição pois não sustenta, apenas mata a fome. 

Alessandra Lucca praticamente não encontrou crianças nesses locais. 

Também a maior parte dos vendedores nasceu na região Sudeste; e encontraram, nesse ramo, alternativa para o desemprego em 50% dos casos. Entre estes estão os que preferem tal atividade pela rentabilidade: chegam a ganhar R$ 400,00 num único dia. Quando a venda é razoável, vendem de 50 a 70 unidades por dia, a R$1,00. Para medir as condições de higiene da barraca e do vendedor, Alessandra chegou a ficar até seis horas observando-os. Depois disso, define como "complicada" a pergunta sobre se é perigoso comer cachorro-quente na rua. "Há locais cujos sanduíches tornam a missão arriscada", explica. 

Os que são incrementados com purê de batata merecem atenção. Às vezes, o purê é preparado no dia anterior e mantido em geladeira que, se não estiver em temperatura adequada, não consegue esfriar o centro da vasilha. "O meio não esfria e as bactérias começam a crescer ali", avisa Alessandra. No dia seguinte, ainda com temperatura morna (no meio), o purê é levado para o ponto de venda. Depois de cinco horas, por exemplo, a carga de bactérias já é muito grande: passa a crescer em progressão geométrica após esse período. 

"Se ingerido nessas condições, o alimento poderá causar náuseas, vômitos, diarréias e intoxicação". A maionese, porém, não é problemática, pois é industrializada. "Não causa grandes riscos". Nenhum dos pontos de venda estava 100%, do ponto de vista da higiene, embora não seja um risco consumir o alimento, se observadas essas condições. Alessandra diz ter experimentado e gostado. 

Outro fato preocupante refere-se às salsichas compradas no mesmo dia em que serão consumidas. Levadas ainda congeladas às barracas vão sendo usadas na medida da necessidade. A nutricionista lembra que, caso o local funcione 24 horas e não tenha onde armazená-las, permanecerão acondicionadas em caixas de papelão, no chão, próximas da sujeira das ruas, escondidas por lonas, onde existe pó e circulam insetos. 

É preciso, por isso, verificar se os recipientes estão cobertos, os utensílios limpos, se há latas de lixo cobertas e luvas utilizadas apenas para contato com o alimento. "Muitos varrem o chão ou pegam em dinheiro, com a mesma luva com que manipulam a comida", alerta a pesquisadora. O ideal, segundo diz, é trabalhar em duas pessoas dividindo as tarefas. 

Trinta por cento da amostra foi considerada "péssima". Em suas horas de vigília, Alessandra verificou a limpeza do local, material empregado, prazos de validade dos produtos, uso de uniformes, luvas, gorros, sapatos fechados, condições da água utilizada e se o vendedor lavava as mãos durante o trabalho. Cerca de 80% dos consumidores declararam ter achado o lugar adequado quanto à higiene. Para Alessandra essa porcentagem "é muito alta". 

Equipamentos de venda com peruas tipo Towner são mais modernos e apresentam melhor condição de limpeza. Barracas fixas ou carrinhos móveis, em geral guardados em estacionamentos, apresentam o pior estado de conservação. A pesquisadora verificou se os utensílios estavam adequados, em número suficiente, e se o mesmo era usado para condimentos diferentes. "Quando havia irregularidade, o vendedor era informado sobre qual a conduta correta", diz ela. 

Panos de prato não são recomendados. Alguns vendedores os mantêm "imundos" e afastam a freguesia. O correto é usar lenços descartáveis. A água de torneira utilizada é tratada, mas há os que trazem galões de casa onde, às vezes, lavam as mãos. Alessandra não detectou materiais de limpeza próximos de alimentos. O item limpeza visou observar também a proximidade de água estagnada, entulhos, lixo, situações que não se verificaram. Porém, pombos são atraídos pelos farelos que caem no chão. "Quando voam, essas aves espalham bactérias", informa. 

Vendedores declararam lavar as mãos até dez vezes ao dia, mas a pesquisadora, que permaneceu horas observando, não confirma esse dado: "70% deles não o fizeram nenhuma vez", afirma. 

Eles freqüentam banheiros de estabelecimentos comerciais e não foi possível checar se lavavam as mãos após usá-los. Mas a contaminação por coliformes fecais é possível se a higiene não for correta. "A manipulação de alimentos com as mãos sujas pode transmitir várias doenças, como a contaminação por coliformes fecais, capaz de causar vômitos e diarréias".

Não foram encontrados vendedores com doenças de pele nem que tossiam sobre os alimentos. 

Quarenta por cento deles declararam ter "problemas com a fiscalização" sem indicar quais. A Prefeitura apenas autoriza pontos de vendas a maiores de 65 anos e a deficientes. Dogueiros motorizados ainda não têm licença de funcionamento. 

3) Saiba o que pode haver de errado com o cachorro-quente

Conheça quais são os problemas possíveis e algumas precauções em relação aos ingredientes mais comuns dos cachorros-quentes comercializados.


Salsicha
Se não for conservada de maneira adequada, pode apresentar diversos tipos de bactéria, que causam vômitos, diarréia e febre. O produto deve ser de procedência conhecida e ficar armazenado, antes do cozimento, a uma temperatura inferior a 5ºC. Depois de cozida, a salsicha deve ser conservada a uma temperatura superior a 65ºC. O aroma e a aparência da salsicha são fundamentais, alterações nesses dois aspectos são o primeiro indício de deterioração de carnes. Sabor alterado também indica risco à saúde.
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Maionese
Recuse maionese caseira, considerada de alto risco, já que ovos crus são usados como ingrediente. Já a maionese industrializada deve ser mantida a uma temperatura inferior a 5°C para evitar o proliferação de microorganismos. O mais comum é a contaminação por Salmonella, bactéria que causa diarréia intensa e febre e pode levar à morte. Maionese exposta ao sol ou com presença de "água" na embalagem na qual é conservada é sinal de perigo eminente.


Pão
É assado em altas temperaturas, o que elimina alguns riscos de contaminação por microorganismos. O mais comum é haver presença de partes de insetos. Outro problema é a presença de bolor, representado por manchas verdes ou marrons no interior ou exterior do pão.


Batata palha

O principal problema desse ingrediente é o óleo usado na fritura, que pode ser de baixa qualidade e reaproveitado várias vezes, além de possuir alta concentração de colesterol. Fuja das batatas guardadas em vasilhas destampadas.


Purê de batata

Seria preciso manter o purê a uma temperatura acima de 65ºC para evitar a multiplicação de microorganismos. Entre as bactérias que podem estar no ingrediente está a Bacillus cereus, que causa vômito e diarréia. O leite utilizado na produção do purê é um ambiente perfeito para a proliferação de vários tipos de bactérias.


Ketchup e mostarda

O ideal são os sachês individuais. O maior risco está nos bicos das bisnagas que são usadas para acondicionar os produtos. Para ser seguras, elas teriam de ser lavadas diariamente. É importante perceber que as bisnagas não devem ficar expostas ao sol e, de preferência, devem estar em espaços refrigerados.

Fontes: pesquisa da nutricionista Alessandra Lucca

Folha Online
4) Pouco saudável, hot-dog é pobre em vitaminas, sais minerais e fibras 

	


	Alex Souza de Oliveira come um cachorro-quente em barraca do centro de São Paulo


Substituir o almoço pelo cachorro-quente vendido no carrinho da esquina acarreta transtornos e carências no organismo. O segredo, porém, é comer o hot dog com moderação, de duas a três vezes por semana, e nunca trocar a refeição pelo sanduíche.

De cara, o lanche, hipercalórico, favorece o ganho de peso e, portanto, aumenta o risco de obesidade.

O que mais pesa nas calorias totais do sanduíche são os acompanhamentos. O valor calórico quase dobra: um hot dog com apenas uma salsicha, pão, mostarda e catchup tem 246 cal., enquanto que, acrescido de purê de batata, maionese e vinagrete chega a 541 cal.

O purê de batata, alimento constituído basicamente de carboidratos, se preparado com bastante manteiga, tem seu teor calórico bastante aumentado. A maionese, molho preparado com azeite, vinagre, sal e gema de ovo, contém 160 cal em uma colher de sopa, basicamente composta de gorduras (72,70 g).

O alto índice de carboidratos no sanduíche é um fator perigoso para pessoas que sofrem de diabetes, hipoglicemia e aumento de triglicérides. Ao comer um cachorro-quente, os carboidratos se transformar, rapidamente, em açúcares. 

A salsicha, como na maioria dos embutidos (produtos à base de carne de porco), contém alto grau de conservantes e aditivos. Essas substâncias são essenciais para impedir a proliferação de microorganismos que causam intoxicação alimentar. Mas, por outro lado, elas são à base de nitrito, substância química que no corpo se transforma em nitrosaminas, que podem provocar cânceres no estômago, no pâncreas, no intestino ou de cólon.

Segundo especialistas, o tipo de caloria presente no hot dog é chamado de "vazia", ou seja, ela é pobre em fibras, vitaminas e sais minerais, como cálcio e ferro, essenciais no crescimento da criança, por exemplo. Na tabela abaixo, verifica-se que há pouco cálcio no cachorro-quente e uma quantidade razoável de ferro. Porém, apenas parte desse ferro é absorvida pelo organismo. O cálcio é uma vitamina importante no desenvolvimento de ossos e dentes, enquanto que a carência de ferro causa anemia.

A pobreza em vitaminas A e C, por exemplo, aumenta o risco do "fã" pelo cachorro quente ter problemas de visão e dificuldades de cicatrização, respectivamente. Também carente de fibras, comer hot dog predispõe à prisão de ventre e ao mal funcionamento do sistema gastrointestinal.

Uma criança entre sete e dez anos, de acordo com as recomendações diárias nutricionais da Academia Nacional de Ciências, dos EUA, precisa, aproximadamente, de 2 mil calorias, 28 g de proteínas, 800 mg de cálcio e 10 mg de ferro. Baseando-se nessas referências, o cachorro-quente exemplificado abaixo estará suprindo cerca de 26% das calorias diárias necessárias, 57% das proteínas, 27% de ferro e apenas 6% de cálcio.

(Jorge Blat), Folha Online
Fonte: Thelma Fernandes Feltrin Rodrigues, nutricionista do Hospital Alemão Oswaldo Cruz, e Izilda Georgia C. Rossi, vice-presidente do Sindicato dos Nutricionistas de São Paulo e Conceição Trucco, bionutroterapeuta; Andrea Galante, diretora da Associação Paulista de Nutrição (Apan).

	Ingredientes 
	Quantidade
	Calorias
	Proteínas
(g) 
	Carboidratos
(g) 
	Lipídios
( g)
	Ferro (mg) 
	Cálcio
(mg)

	Pão tipo
hot dog
	70 g 
(1un.)
	188,3
	6,51 
	40,18
	0,14
	0,84 
	15,4 

	Salsicha
	50 g
(1un.)
	146
	6,55 
	1,25
	12,75
	0,95 
	3,5 

	Maionese
	12 g
(1cs)*
	46,92
	0,13 
	1,67
	4,42
	0,05 
	1,08

	Catchup
	11 g
(1cs)*
	12,43
	0,22 
	2,79
	0,04
	0,09
	2,42

	Mostarda
	9 g
(1cs)*
	7,56
	0,42 
	0,58
	0,40
	0,18
	7,56

	Purê de batata
	45 g
(1c.sopa)**
	55,8
	1,13 
	8,46
	1,95
	0,31
	15,62

	Batata frita
	25 g 
(1c.sopa)**
	70
	1,08 
	9,00
	3,30
	0,33
	3,75

	Total
	222 g
	527 
	16,04 
	63,93
	23
	2,75
	49,33

	Fonte:IBGE


* Colher de sobremesa
** Colher de sopa
	Calorias 
(Por tipos de hot-dog)

	Tradicional (pão, 1 salsicha, mostarda, catchup, maionese, vinagrete e purê)
	541

	Simples (pão, 1 salsicha, catchup e mostarda)
	246

	Especial (pão, salsicha de peru, catchup e mostarda)
	356

	Reforçado 1 (pão, 2 salsichas, maionese, catchup e mostarda)
	670

	Reforçado 2 (pão, 1 salsicha, maionese, catchup, mostarda, purê e batata frita)
	527

	Fonte: Alessandra Lucca, nutricionista das Faculdades Integradas de Guarulhos, e Thelma Fernandes Feltrin Rodrigues, nutricionista do Hospital Oswaldo Cruz
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Um cão deitado em frente à uma placa de venda de Hot-Dog. Contra-propaganda ou falta de higiene?


Salmonella, Bacillus cereus, Listeria, vibrião do cólera, pedaços de insetos. Tudo a R$ 1,00. Quem come cachorro-quente nas ruas de São Paulo tem grandes chances de ingerir, junto com a salsicha, o pão e a maionese, alguns desses ''ingredientes extras''. O risco de contaminação e conseqüentemente de intoxicação alimentar para quem tem o hábito de comer sanduíches de ambulantes é alto, como mostra um estudo feito por alunos de graduação do departamento de química e alimentos da Escola de Engenharia Mauá. ''Comer um desses hot-dogs é uma verdadeira roleta-russa. Não há controle sobre esses alimentos, e as condições de higiene e conservação costumam ser as piores possíveis'', diz a professora da Mauá e orientadora do trabalho, Cynthia Jurkiewicz Kunigk. Com base em critérios usados em vistorias sanitárias, a pesquisa avaliou o risco de contaminação de cachorros-quentes vendidos em diferentes pontos da cidade, com resultados alarmantes. 

Notas médias obtidas nas regiões pesquisadas, variando de 0 a 10: Cidade Universitária (zona sudoeste) – 5,11. Praça Ramos de Azevedo e praça da República (centro) – 2,82. Imediações da Escola Superior de Propaganda e Marketing (Vila Mariana, zona sudoeste) – 6,4. Imediações da Universidade Paulista (Indianópolis, zona sudoeste) – 6,4. Av. Paulista (zona sudoeste) – 5,03. Av. Brigadeiro Faria Lima (zona sudoeste) – 4,86.

Critérios de avaliação da pesquisa: Salsicha de marca conhecida. Dois ou mais ingredientes de marca conhecida. Aspecto do produto adequado. Temperatura de refrigeração adequada. Temperatura de aquecimento adequada. Exposição dos alimentos ao ambiente. Manipulação adequada dos alimentos. Higiene pessoal adequada do ambulante. Limpeza dos utensílios. Presença de água adequada para limpeza. Acondicionamento do lixo adequado. Limpeza geral do estabelecimento. Presença de insetos, roedores e outros animais.

Como visto, em uma escala de 0 a 10, a nota média mais alta encontrada na análise foi 6,4  obtida por ambulantes da região sudoeste. O centro, onde um grande número de pessoas faz do sanduíche a refeição diária, teve a pior média: 2,82. Apareceu todo tipo de problema: ingredientes de procedência duvidosa, temperaturas de refrigeração e aquecimento inadequadas, presença de lixo, insetos e animais no local, falta de higiene do estabelecimento e do ambulante, utensílios sujos, etc. Isso tudo faz das barracas e carrinhos de hot-dog o lugar ideal para a proliferação de bactérias e microorganismos causadores de doenças. As mais comuns são vômito, diarréia e febre. 

A bactéria Salmonella, que pode facilmente contaminar maioneses e salsichas, causa uma diarréia intensa que pode até levar à morte. Os ingredientes do cachorro-quente que oferecem maior risco são a salsicha, a maionese e o purê de batatas, segundo Maria Teresa Destro, do departamento de alimentos e nutrição experimental da Faculdade de Ciências Farmacêuticas da USP. “Mesmo partindo do princípio de que o ambulante usa ingredientes de qualidade, as condições de armazenamento e manipulação normalmente são inadequadas e oferecem risco”, diz ela. A salsicha crua, por exemplo, teria de ficar a uma temperatura inferior a 5°C e, depois de cozida, mantida a mais de 65°C. O mesmo serve para o purê. A maionese, que em hipótese alguma deve ser caseira, teria de ser mantida a menos de 5°C. Segundo Maria Teresa, o ovo cru usado na maionese caseira tem alto risco de contaminação por salmonella. No caso do pão, a contaminação microbiológica é mais rara, mas a presença de partes de insetos é comum. “O alimento é assado, o que reduz o risco de bactérias. Mas quem vai querer comer, sabendo que junto estão pedaços de insetos?”, diz a professora. Maria Teresa ressalta que a limpeza aparente do carrinho não garante segurança ao consumidor. “Nunca se sabe como aqueles alimentos foram transportados. Além disso, esses ambulantes são irregulares e não são submetidos à fiscalização sanitária”. Segundo ela, a comida vendida por ambulantes é a sexta causa de doenças de origem alimentar na América Latina. “Quem come deve estar consciente desse risco”. A Secretaria Municipal de Abastecimento confirma a falta de fiscalização: “Só atuamos após denúncia. A SAR (Secretaria de Administrações Regionais) é que fiscaliza os ambulantes”, diz a diretora do órgão Rosi Locatelli. A assessoria de imprensa da SAR informou que todos os ambulantes que vendem hot-dog na cidade estão em situação irregular e que o prefeito Celso Pitta determinou que a Guarda Civil Metropolitana faça a retirada dos “dogueiros” das ruas.

Fonte: Pesquisa de 98 realizada em 70 pontos de venda de ambulantes em São Paulo, por Luiz A. C. Perri e Marcelo G. Golovaty, graduandos do Departamento de Química e Alimentos da Escola de Engenharia Mauá, sob orientação da professora Cynthia Jurkiewicz Kunigk.

6) São Carlos teve 80 intoxicados em março

O autônomo I.V.M.O., 17 anos, está há seis meses sem comprar cachorro-quente em carrinhos na rua depois que teve uma intoxicação alimentar em março em São Carlos (244 km de São Paulo). Ele foi uma das 80 pessoas atendidas na Santa Casa de São Carlos com sintomas de intoxicação alimentar após comer um cachorro-quente em um trailer da cidade. A intoxicação foi causada por maionese contaminada pela bactéria Salmonella. Na época, a Visam (Vigilância Sanitária Municipal) apreendeu todo o material, interditou e lacrou o trailer, impossibilitando a venda do produto. Em seguida, proibiu o uso de condimentos (maionese, ketchup e mostarda) por esses carrinhos. “Eu comia no trailer três vezes por semana”, conta o autônomo. “Depois da intoxicação fiquei mais cuidadoso. Nunca mais tive coragem de comer cachorro-quente na rua”, disse. A desconfiança de que o lanche era o causador da intoxicação surgiu porque outros dois amigos também foram intoxicados com o mesmo produto. Um deles precisou ser internado para receber tratamento. Um dia depois de comer o cachorro-quente, I.V.M.O. começou a sentir os primeiros sintomas da intoxicação: vômitos, cólicas intestinais e febre. Ele não precisou ser internado, mas passou oito dias em casa tomando medicamentos. “Não conseguia comer nada e tive muita febre”. Os gastos com remédios chegaram a R$ 50, além dos dias de falta ao trabalho. “Foi a pior semana que passei este ano”, afirma.I.V.M.O. Conta que não sentiu nenhum gosto diferente no lanche responsável pelos transtornos e dores. “Estava com tanta fome que nem percebi nada”.

INVESTIMENTO EM CACHORRO-QUENTE

Esta é uma tabela para o custo de um carrinho de cachorro quente completo, com extratora de suco inclusa. O carrinho simples custa em torno de R$ 1.800,00. Existem também diversas empresas que fornecem kits para adaptar em veículos e utilitários.

  

	Investimento inicial 
	R$ 5.500,00. 

	Espaço físico
	De 2 a 3m² para o carrinho mais área para servir o lanche. 

	Local para instalação
	Ponto comercial, fachadas externas. 

	Equipamentos
	Utensílios gerais de cozinha, copos, garrafinhas, saquinhos, guardanapos, bisnagas de maionese e catchup. 

	Funcionamento dos equipamentos
	Pode ser a gás ou bateria. 

	Qtde. de pessoas para funcionamento
	1 por turno de 6 horas. 

	Matéria prima
	Salsicha, pão, laranja e ingredientes diversos para o molho e para os complementos do cachorro quente. 

	Fornecedores de matéria prima
	Supermercados. 

	Custo da matéria prima
	R$ 100,00 para iniciar. 

	Capital de giro
	R$ 1.500,00. 

	Cliente
	Consumidor final

	Produção diária
	Variável de acordo com o ponto. 50 litros de suco/hora. Cerca de 100 unidades de cachorro-quente por dia

	Receita média mensal
	R$ 1.500,00

	Retorno do investimento
	36 meses. 

	Dicas e observações
	Procure variar bastante nos ingredientes, ofereça mais de um tipo de salsicha. Também será importante a aquisição de algum compartimento térmico para a venda de bebidas geladas. Instale-se próximo a escolas e empresas. 
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