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Ha gestao de seguranca dos alimentos nas dark kitchens?
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O crescimento de refeicdes fora de casa, somado ao aumento expressivo do uso de aplicativos em
servicos de delivery, deu espaco a uma nova modalidade de restaurantes, as chamadas dark kitchens -
estabelecimentos que ndo possuem atendimento local ao publico, prestando apenas servicos de delivery
ou take out (retirada). Observa-se, nessas cozinhas, uma limitada fiscalizacdao dos procedimentos
higiénico-sanitérios, o que pode ser prejudicial a saude do consumidor. Nesse sentido, o presente estudo
objetiva avaliar a gestdo da seguranca dos alimentos em dark kitchens, gerando diagndsticos importantes
para estratégias de vigilancia sanitaria, negécio e tecnologia da informacdo. O estudo tem caracteristica
transversal, mista (quali-quantitativa) e analitica. Caracteriza-se por sua natureza exploratéria, dividida
em duas etapas: Etapa 1 - identificacdao e georreferenciamento de dark kitchens nas cidades de Limeira -
SP e Campinas - SP; e Etapa 2 - verificacao da gestao da seguranca dos alimentos nas dark kitchens, que
foi avaliada por meio da aplicacdo de um roteiro de inspecao, observacao participante e construcao de um
didrio de campo. Por fim, os dados foram analisados por meio do célculo de percentual de inadequacdao
segundo a resolucdo CVS-5 do Estado de S&o Paulo. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Instituicao (CAAE 42944221.4.0000.5404). Na etapa de georeferenciamento, os primeiros
1.000 restaurantes de cada cidade que aparecem em aplicativo de entrega de refeicdes foram
classificados como dark kitchens, restaurantes padrao ou indefinidos. A classificacao se deu por meio de
busca ativa em redes sociais, telefone, Google Maps e visitas presenciais. Dos restaurantes avaliados
(n=3000), 1.749 (65,2%) foram classificados como restaurantes padrao, 727 (27,1%) como dark kitchens
e 206 (7,7%) como indefinidos. Dez dark ktichens foram visitadas, nas quais 66,67% nao apresentam
funcionarios com formacdo na drea e 83,33% nao possuem treinamentos em boas praticas de higiene. No
que tange a inadequacao segundo a CVS-5, destacou-se a secao “Higiene e salude dos funcionarios,
responsabilidade técnica e capacitacdo de pessoal”, que apresentaram 87,30% de inadequacao, e a secao
“Documentacdo e registro das informacdes”, com uma média de 85,7%. Em contrapartida, a menor
porcentagem é encontrada na secdo “Suporte operacional”, com 48,98%. Observaram-se, também,
inadequacodes recorrentes, como o uso do celular, aliancas e pano de prato durante a producao, unhas
pintadas e situac0Oes inusitadas, como a circulacao de criancas e animais na cozinha e alimentos prontos
no chao da garagem - ou misturados com objetos de papelaria e decoracao. As dark kitchens sao modelos
de negécios com uma boa relacdo custo-beneficio. No entanto, devido a auséncia de responsaveis
técnicos capacitados e a falta de treinamentos, esses locais apresentam altos indices de inadequacdes
higiénico-sanitarias. Conclui-se, ademais, que a legislacdo ainda nao abrange as singularidades dessa
modalidade, a fim de garantir a seguranca dos alimentos e considerar as exigéncias vidveis para a
manutencado desse tipo de negdcio.
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