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	Nota do editor




Por necessidade ou por lazer, o lanche fora de casa é um hábito muito comum em todas as grandes e médias cidades do país e do mundo. Quem não conhece a fama dos americanos, campeões nesse tipo de alimentação rápida, nem sempre saudável, com suas marcas emblemáticas presentes em todos os países? 


Do ponto de vista profissional, esse é um grande mercado de trabalho e de geração de renda. Mas, como em todas as atividades de muita concorrência, é preciso se preparar para prestar um bom serviço a quem exige rapidez, eficiência e qualidade na hora de se alimentar. 


Este livro, editado pelo Senac São Paulo, aborda diversos aspectos da rotina de trabalho dos profissionais que preparam e servem lanches, salgados, doces e bebidas; seja em lanchonetes, quiosques, carrinhos de ambulantes ou mesmo fornecendo salgados e doces por encomenda. 


Ao tratar do mercado de trabalho e das características e requisitos dos profissionais de cada tipo de serviço, Hora do lanche aborda questões mais gerais, como responsabilidade social e ambiental, cuidados pessoais, boas práticas na manipulação de alimentos, aspectos da formação de preço e gerenciamento de estoques, e discute detalhes importantes sobre a qualidade no atendimento, em função dos diferentes perfis dos consumidores. 


Para complementar a teoria, a cozinheira Kitty Assis veste o avental e põe a mão na massa para mostrar as etapas de pré-preparo e preparo dos lanches, com receitas e dicas que certamente vão fazer deste livro um guia de consulta permanente. 


Com esta publicação, esperamos contribuir para a formação e o aprimoramento dos profissionais de lanchonetes, dos ambulantes licenciados e dos empreendedores individuais. 
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	O mundo do trabalho





	O dia a dia de quem mora nas cidades é corrido. Desde cedo as pessoas vão de um lado para o outro, olhando o relógio para não perder tempo. Na hora da fome, muitos acabam escolhendo refeições rápidas por ser uma opção prática. Lanchonetes, carrinhos, barraquinhas, não importa onde; a ideia é comer um lanche de qualidade no menor tempo possível. Ainda em função do ritmo acelerado da vida, as famílias mudaram hábitos antigos e hoje procuram fornecedores de refeições rápidas – pizzas, salgadinhos, docinhos, bolos – requisitadas com frequência para suprir a falta de tempo.

	Para os profissionais que trabalham com alimentação, esse cenário representa uma grande oportunidade, mas também traz o desafio de servir produtos de qualidade e a responsabilidade de cuidar da segurança dos alimentos e dos aspectos nutritivos das refeições, sem perder de vista o sabor e o aspecto atraente. 

	Quando se fala em refeições rápidas, cada segmento requer uma especialização profissional diferente. Por exemplo, os lancheiros, salgadeiros, chapistas (a CBO / Classificação Brasileira de Ocupações usa o termo chapista de lanchonete, mas no mercado de trabalho esse profissional é mais conhecido como chapeiro), além de trabalharem no preparo de alimentos em lanchonetes, quiosques, barraquinhas, podem ser autônomos ou mesmo empreendedores individuais.

	Neste livro vamos analisar aspectos fundamentais do cotidiano dos profissionais que se dedicam ao segmento de preparo de lanches, salgados, doces e bebidas.





Mercado de trabalho informal e formal 


No ramo de lanches e salgados, há um grande número de profissionais que trabalham informalmente. Isso vem de longe. No período do Império (1882-1889), as negras de ganho, ou seja, as escravas que trabalhavam fora de casa para seus proprietários, ou as ex-escravas já libertas, impecavelmente vestidas, montavam suas barracas e vendiam quitutes pela rua. Essa tradição é de alguma forma mantida até hoje pelas famosas baianas do acarajé, com suas roupas brancas e rendadas, panelas e tachos brilhantes, o tabuleiro muito bem arranjado, toalhas e panos limpos e engomados. 


A informalidade é muito evidente em ruas de comércio, nas proximidades de shopping centers ou locais que atraem muita gente, como estádios de futebol, terminais rodoviários ou praças públicas. Inúmeros carros ou bicicletas adaptados e mesmo caixas de isopor repletas de quentinhas são oferecidos a bom preço e com segurança. 


Vale lembrar que o comércio informal não dispensa a qualificação da mão de obra e a profissionalização do prestador de serviços. Em qualquer serviço de alimentação há itens fundamentais: higiene pessoal; higiene com o material e o ambiente de trabalho; cuidado na apresentação da comida; qualidade dos ingredientes; responsabilidade na entrega ao cliente e nos pagamentos a fornecedores. 


O ideal para os empreendedores informais é se inscrever como microempresário ou empreendedor individual e manter a documentação exigida sempre em dia, para poder ter nota fiscal e acesso à linha de pequenos créditos. Veremos essa opção de trabalho formalizado mais adiante. 


Os profissionais com carteira assinada que trabalham como empregados em restaurantes, lanchonetes, quiosques ou mesmo em empresas que fornecem lanches têm uma rotina própria. Além de preparar lanches, salgados, sucos e pratos rápidos, muitas vezes servem às mesas e participam das atividades de arrumação e limpeza do ambiente. Os atendentes de lanchonete e os garçons que atuam no segmento de petiscos e lanches desenvolvem uma habilidade muito grande para lidar com imprevistos. 


Este segmento requer uma dose extra de flexibilidade, simpatia e paciência. A maioria dos clientes, quando não está atrasada ou apressada, quer relaxar e se divertir. Cada estabelecimento tem sua rotina própria, e, antes de começarem   a atuar, os profissionais precisam se inteirar de todas as normas da casa. Mas uma regra é geral: deve haver entrosamento na equipe! 
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Microempreendedores do lanche


São diversificadas as oportunidades do mercado de trabalho para chapistas de lanchonete e ambulantes. Como vimos, os empregos formais estão em restaurantes, lanchonetes, bares, supermercados. Esses locais, em geral, exigem a carteira de trabalho.


No grupo de restaurantes, por exemplo, um dos segmentos que mais tem crescido é o das refeições a quilo. Esses estabelecimentos costumam ter muito movimento e exigem dos profissionais uma qualificação especial.


Pequenos negócios como quiosques e barracas que funcionam na beira de praias, lagoas e nos pontos turísticos das cidades são locais visitados por muitas pessoas. Nesse caso, a aposta em comidas regionais ou típicas como forma de atrair a clientela tem se mostrado promissora. 


Ouvem-se muitas histórias de pessoas que querem “mudar de vida”. Depois de aposentadas ou quando perdem o emprego, sonham ser microempreendedores. E a opção de ser vendedor ambulante e gerir o próprio negócio enche os olhos. Muitas vezes a pessoa sabe cozinhar bem, faz quitutes deliciosos, mas não tem a menor ideia de como começar seu empreendimento. Como dar o primeiro passo nessa direção? Um bom começo é, por exemplo, buscar informações no Sebrae (Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas). Lá é possível aprender a formalizar e gerir o próprio negócio. Na internet também há vários sites com boas dicas – além do site do Sebrae, há o do Empreendedor Individual (www.sebrae.com.br; www.portalempreendedor.gov.br). 


Um bom exemplo de empreendedorismo nos dá Laura Fernandes, que diariamente vende cerca de 1.500 lanches em sua loja da Sucomania. Por mês, são pelo menos cem pedidos de encomendas entre salgados e tortas. Para conseguir dar conta dessa rotina, ela tem uma forma própria de lidar com as finanças da loja. A começar pelos fornecedores.


Seu procedimento é reunir os fornecedores uma vez por semana. Quem der o menor preço para carnes, frios, frutas e laticínios, ficará com o pedido. Mas não pense que o menor preço significa perda de qualidade: “Penso sempre na relação custo-benefício. Não compro ingredientes de baixa qualidade. Apenas encontrei uma maneira criativa de baratear os preços”, conta Laura, que há 30 anos tem a lanchonete no Centro do Rio de Janeiro.


A compra direta dos fornecedores de produtos também lhe permite negociar o prazo de pagamento. Dependendo do valor do pedido, ela negocia o pagamento para 7, 15 ou 28 dias. Nas encomendas de tortas e salgados, Laura já não é tão flexível com os clientes. Ela diz que costuma receber no momento em que entrega a encomenda e, se o cliente pede um prazo para pagar, dá apenas cinco dias. Do contrário, o fluxo de caixa fica comprometido. E afirma:
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	Tenho sempre que ficar atenta para equilibrar os meus prazos de pagamento aos fornecedores com os dos clientes que fazem as encomendas e pedem alguns dias a mais para pagar. Anoto tudo em um caderno para não me perder.




Outra dica da comerciante é fazer alguns pagamentos com o dinheiro do caixa da loja. É assim que paga os fornecedores, as contas de luz, gás e qualquer outra despesa fixa. O que sobra ela deposita na conta bancária, que recebe também o depósito dos pagamentos em cartão direto das operadoras de cartões de crédito. É com esse montante que faz os pagamentos mais altos, como aluguel da loja e salários dos funcionários. Ao final, o que sobra é contabilizado como o lucro do mês. 
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	Não deixo dinheiro nenhum na loja, por medo de assalto. E tenho o hábito de não fazer retiradas do caixa, pois dinheiro de caixa, para mim, não é lucro. Lucro é o que sobra no banco após todos os pagamentos.




Vendedor ambulante licenciado 


Para se tornar um vendedor ambulante licenciado é preciso uma série de documentos. A lista vai desde os documentos pessoais, como registro de identidade, CPF, comprovante de residência, à documentação referente ao local de funcionamento e às exigências fiscais: registro de imóvel (no caso do quiosque), alvará de localização e alvará sanitário.


A venda de alimentos também tem exigências especiais, que envolvem a descrição da atividade, atestado médico de saúde e inspeção dos órgãos municipais e federais ligados à vigilância sanitária e à saúde. Dos vendedores que produzem os alimentos que serão vendidos, exigem-se ainda comprovante de desinsetização do local e atestado de qualidade da água. Os documentos devem ser renovados de tempos em tempos, e os prazos variam de acordo com a legislação local e o tipo de atestado.


Além de consultar o Sebrae, que orienta os microempresários e empreendedores sobre a gestão do negócio, é fundamental se dirigir à prefeitura de sua cidade a fim de se informar sobre os trâmites para cumprir as exigências legais, fiscais e sanitárias para se tornar um ambulante licenciado. 


Empreendedor Individual (EI)


Desde julho de 2009, o Brasil conta com uma lei que permite conceder registro no Ministério do Trabalho a quem realiza atividades como autônomo (taxistas, artesãos, ambulantes, entre outros) para se tornar um microempresário formalizado. Trata-se da Lei Complementar 128, que regulariza a atividade de Empreendedor Individual (EI).


O Empreendedor Individual é uma inovação no sistema tributário e permite que pequenos empresários que faturem até R$ 60 mil por ano e possuam, no máximo, um empregado formalizem seu negócio.


Obter o registro ou EI é fácil, gratuito e, sobretudo, vantajoso. Ao registrar-se como EI, o microempreendedor passa a ter CNPJ, o que permite a abertura de conta em banco e o acesso a crédito e juros mais baixos. Com a empresa legalizada, poderá ter endereço fixo para facilitar a conquista de novos clientes, além de cobertura da Previdência Social para a família. E as vantagens não param: terá como negociar preços e condições mais favoráveis na compra de mercadorias para revenda, com prazo estendido junto aos atacadistas e melhor margem de lucro. E poderá ainda emitir nota fiscal.


Conseguir o registro também é boa opção do ponto de vista tributário. Ou seja, o microempreendedor individual não paga imposto para o governo federal ao exercer sua atividade profissional, e qualquer outra contribuição terá alíquota reduzida. O custo de formalização é barato. O registro é gratuito, mas é preciso recolher mensalmente um valor que varia em função da atividade profissional e engloba uma contribuição previdenciária. O pagamento pode ser feito por meio de carnê ou pela internet, no Portal do Empreendedor (www.portaldoempreendedor.gov.br). 


As exigências legais podem variar de acordo com as leis estaduais e municipais. Procure se informar junto à prefeitura de sua cidade.
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	Para criar novos pontos de venda…

	Uma das vantagens de ser empreendedor individual é a facilidade para ampliar o negócio. Se as vendas estão crescendo e o produto é de qualidade e bem aceito pelos clientes, por que não apostar em outro ponto de venda, comprando um segundo carrinho ou alugando um novo espaço?

	O primeiro passo é escolher uma pessoa de confiança para cuidar do novo ponto. Pode ser um amigo ou parente, não importa. O fundamental é que a pessoa tenha espírito empreendedor, goste de cozinhar (pois alguns lanches são feitos na hora), seja responsável, ágil no atendimento e simpático ao atender os clientes. 

	Ao conversar com a pessoa escolhida, combine previamente o valor da retirada mensal, até onde irá sua autonomia para decidir algo sem falar com você, o percentual do lucro que irá para a manutenção do empreendimento. É importante que tudo fique acertado antes, para não gerar problemas depois.

	O passo seguinte é definir onde será o novo ponto. Lembre-se que o local precisa ser movimentado. Uma boa dica é ficar atento à vizinhança. Se houver muito comércio e empresas no entorno, o movimento é certo. Mas fique de olho na concorrência: veja se há vendedores por perto. Não esqueça que novos pontos de venda precisam de uma licença da prefeitura para funcionar. É só procurar em sua cidade o órgão municipal mais próximo para se informar. 

	É preciso também organizar o novo espaço, que pode ser comprar outro carrinho ou alugar um novo ponto. 

	Para resumir, ampliar os negócios requer planejamento. Por isso é importante refazer cálculos de quantidades de ingredientes a serem utilizados, novos equipamentos, valor destinado à manutenção de modo geral, além de organizar como transportar os ingredientes até o ponto de venda e armazenar o que sobrar. Lembre-se: faça o planejamento junto com seu sócio para evitar dúvidas e problemas no futuro. 
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	Perfil profissional





	Para trabalhar com lanches, salgados e doces, aliás, para lidar com alimentação, antes de conhecer receitas maravilhosas ou até mesmo antes de dominar as técnicas de trabalho, o profissional precisa estar informado sobre os requisitos fundamentais da sua profissão. 

	Vamos tratar agora dos cuidados que os profissionais que produzem lanches, salgados e doces devem ter com a saúde, a higiene e a apresentação pessoal. Afinal de contas, para ser um bom profissional é preciso estar bem para poder tratar o cliente com o cuidado que ele merece. E o cliente está sempre de olho em você! 




Cuidados com a saúde


De acordo com as recomendações da Vigilância Sanitária, que exige controle da saúde do trabalhador e de suas condições para o trabalho, os profissionais que manipulam alimentos não podem exercer suas funções se forem afetados por afecções cutâneas (feridas), infecções respiratórias, gastrointestinais e oculares.


Ninguém está livre de ter algum desses problemas, mas, se isso acontecer, é importante estar atento aos cuidados médicos ou, em casos mais graves, afastar-se das atividades. Desse modo, os exames clínicos periódicos de saúde, incluindo a assistência odontológica, são indispensáveis. 


Fique sempre de olho em sua saúde para evitar problemas para você e os consumidores de seus produtos. Alguns procedimentos incluem: 



		Fazer os exames de saúde anuais para prevenir doenças, mantendo a carteira de saúde sempre em dia. 

		Se estiver doente, procurar um médico. Avisar a seu superior imediato. O médico terá condições de determinar se você deve se afastar do trabalho ou não. 

		Caso sofra algum ferimento leve nas mãos ou nos braços, protegê-lo com curativo e usar luvas para trabalhar.

		Acidentes mais graves, como queimaduras de segundo ou terceiro graus ou cortes profundos, exigem cuidados médicos imediatos. Nesses casos, procurar o atendimento de emergência mais próximo.




Bem-estar e postura corporal


A rotina de quem prepara lanches é intensa. São muitas horas trabalhando em pé e a atenção voltada sempre para o tempo – nenhum pedido ou entrega pode atrasar. Posturas pouco confortáveis ou erradas e o corre-corre podem tensionar a musculatura de pescoço, braços, costas, região lombar e pernas. Em geral, só percebemos o resultado de tanta carga sobre a coluna, os joelhos e os pés no fim do dia, quando começamos a relaxar. Aí, o corpo cobra a conta.


Por essa razão, é preciso dedicar diariamente um tempo para exercícios de alongamento. Vamos dar aqui algumas sugestões de exercícios que podem ser feitos em casa, antes de iniciar o trabalho ou ao final do expediente.
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Pescoço



		Mantenha as pernas ligeiramente afastadas, com os pés alinhados aos quadris. 

		Os joelhos devem estar levemente flexionados, sem estar rígidos, e a coluna deve ficar reta.

		Deixe os braços ao longo do corpo e relaxe os ombros. Os movimentos devem ser lentos e a boca deve permanecer relaxada.

		Comece movimentando apenas a cabeça, de trás para a frente. O queixo vai em direção ao peito e depois sobe até apontar para o teto.

		Depois, movimente a cabeça de um lado para o outro, devagar – a orelha direita vai em direção ao ombro direito, depois para o lado esquerdo.

		Leve o queixo para perto do peito e comece a girar a cabeça para o lado direito, para perto do ombro, depois para trás e para o lado esquerdo, descrevendo um círculo, bem devagar. Depois de algumas rotações, mude a direção do movimento.
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Braços e costas



		Em pé, com as pernas afastadas na largura dos quadris, os pés paralelos e os joelhos levemente flexionados, comece a dobrar seu tronco para baixo a partir do pescoço, bem devagar, mantendo uma respiração suave.

		Quando suas mãos estiverem perto do chão, relaxe toda a coluna, os ombros, o pescoço, a boca e as mãos. Fique um pouco lá embaixo com os joelhos levemente flexionados. Depois, comece a subir o tronco, encaixando a coluna bem devagar até ficar com a postura ereta.

		Repita esse movimento quatro vezes em câmera lenta. Ele ajuda a liberar tensões dos ombros, braços e coluna.





	Atenção!

	
			Faça os alongamentos fora do ambiente de trabalho e com roupas confortáveis e adequadas. Evite possíveis acidentes.

			Nunca use o uniforme de trabalho durante os exercícios físicos para não comprometer a segurança dos alimentos.

	




Região lombar
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