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Orientac¢oes da
Vigilancia Sanitaria

“Dark Kitchens”
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Entenda as regras sanitarias para funcionamento das
“dark kitchens” no municipio de $ado Paulo.

2023



As “dark kitchens”, também conhecidas como “cozinhas
fantasmas”, consistem em estabelecimentos que abrigam um
conjunto de cozinhas industriais, utilizadas para producao e
comercializacdo de refeicdes, essencialmente por servico de
entregas, por diferentes restaurantes e/ou empresas.

Esse conglomerado de cozinhas se estabeleceu na cidade
de S3ao Paulo com a pandemia da COVID-19, se tornando um
modelo de negodcio interessante para os restaurantes que
tiveram seus saldes fechados devido as regras de isolamento
social.

Em 09/05/2023, a Prefeitura de S3o Paulo publicou o
Decreto n? 62.365/2023, que regulamenta a Lei n? 17.853/2022,
definindo os procedimentos que devem ser obedecidos para
instalacdo ou adequacao de empreendimentos formados por
conglomerados de cozinhas que comercializem refeicdes e
alimentos por meio de servico de entregas e sem acesso de
publico no local para consumo.

A Lei 17.853/2022 exige que, no sagudo de entrada da
“dark kitchen”, em local visivel ao publico, devera ser mantido
um quadro onde conste a Razao Social, nome fantasia, logomarca
e numero da licenca de funcionamento sanitaria (CMVS) de todas
as empresas que se instalarem no empreendimento.
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Licenca de Funcionamento $anitaria (CMVS)

As empresas que produzem e comercializam refeicOes,
essencialmente por servico de entregas, executam atividade
de interesse da saude, devendo estar devidamente
regularizadas no drgao de Vigilancia em Saude.

Essas empresas desenvolvem atividade econdmica
considerada de baixo risco sanitario, que, através do Sistema
Integrador Via Rapida Empresa — VRE/REDESIM, coordenado
pela JUCESP, conseguem obter, de forma automatica, o
Certificado de Licenciamento Integrado (CLI), mediante o
fornecimento de dados e a substituicdo da comprovacao
prévia do cumprimento de exigéncias e restricdes, por
declaragdes do titular ou responsavel. O ‘CLI’ equivale, para
todos os efeitos, a Licenca de Funcionamento Sanitaria.
Perante a Vigilancia Sanitaria, as atividades econdmicas
enquadradas como comércio varejista de alimentos sao
consideradas de baixo risco sanitario e, portanto, a licenca
de funcionamento sanitdria é concedida sem a realizacao de
inspecao sanitaria prévia. Somente para as atividades
consideradas de alto risco, conforme legislacdo sanitdria
vigente, a licenca de funcionamento sanitaria é concedida
apo6s a avaliacao técnica das condi¢des sanitdrias, por meio
de inspecao prévia realizada pela autoridade sanitdria
competente.

O Microempreendedor Individual — MEI esta dispensado da
licenca de funcionamento sanitaria. A dispensa de
licenciamento sanitario nao desobriga o MEI de cumprir com
os requisitos estabelecidos pelo poder publico relativamente
ao funcionamento regular de sua atividade, compreendidos
0s aspectos sanitarios.
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2.

Normas Sanitarias

As “dark kitchens” deverdao atender aos requisitos sanitarios
estabelecidos na Portaria Municipal 2.619/2011 com relag¢do a
estrutura fisica; ventilacdao; conforto térmico; preparo dos
alimentos; higienizacdo de ambientes, equipamentos e
utensilios; controle de qualidade da &gua; destinacao de
residuos; controle de saude e capacitacao dos manipuladores
de alimentos e documentos e registros;

a edificacdo e as instalacdes devem garantir aos funcionarios o
conforto ambiental, que compreende o nivel de ruidos, a
ventilacdo, a iluminacdao e a minimizacao da poluicdo do ar no
local de trabalho;

a ventilacao deve proporcionar a renovag¢ao do ar e garantir
gue o ambiente fique livre de fungos, gases, pos, fumaca,
gordura e condensacao de vapores;

os fornos que produzem gases provenientes da queima devem
ser dotados de chaminé e filtros suficientemente
dimensionados para livre saida dos gases queimados, de
acordo com as normas técnicas oficiais de poluicao;

o pé-direito das instalacdes deve ser compativel com as
atividades desenvolvidas no local, devendo ter, no minimo,
2,70 metros;

as instalacOes sanitarias para os prestadores de servicos
devem ser separadas por sexo; 0os vasos sanitarios e chuveiros
devem ser instalados na proporcao de um para cada vinte
funcionarios; dotadas de pia para higienizacao das maos com
sabonete liquido neutro e inodoro e com produto antisséptico
ou sabonete liquido antisséptico, toalha de papel nao
reciclado branco ou de cor clara; lixeiras sem contato manual
para descarte de papel toalha utilizado na secagem das maos e
papel higiénico e suporte para papel higiénico devidamente
suprido;
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0s equipamentos, moveis e utensilios utilizados nas
instalacbes devem estar devidamente higienizados, em
condicdes adequadas de conservacao e apropriados para a
manipulacao de alimentos;

controle de qualidade da agua: as instalacdes devem estar
abastecidas de agua corrente oriunda de rede publica ou
comprovadamente potavel quando proveniente de solucao
alternativa, para manipulacdao de alimentos e higienizacao das
maos e utensilios;

abrigo para o lixo: compativel com o numero de cozinhas para
o lixo gerado em, pelo menos, dois dias de atividade, em local
totalmente independente e sem nenhum contato com a
atividade de manipulacdo de alimentos;

controle de saude e capacitacdo dos manipuladores: os
funcionarios devem  realizar os exames médicos
periodicamente; manter o asseio pessoal; se apresentar com
uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos; e
estar capacitado em boas praticas de manipulacio de
alimentos, conforme legislacao sanitaria vigente;

documentos e registros: as empresas devem possuir o Manual
de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs); atestados de saude dos manipuladores;
comprovante de capacitacdo dos funcionarios; planilhas de
controle de temperatura dos equipamentos e dos alimentos;
comprovante de higienizacdo do reservatdorio de agua;
comprovante de higienizacdo e manutencao dos elementos
filtrantes; comprovantes de coleta de residuos de o6leo e
gordura comestiveis servidos; contrato com a empresa
coletora de residuos soélidos; comprovantes de calibracdao de
equipamentos e instrumentos de medicdo e comprovante de
execucao do servico emitido pela empresa controladora de
pragas, se necessario.

e S A R R U S e G L R v e vmn



REFERENCIAS

* Portaria SMS.G 2.619, de 06 de dezembro de 2011 - Aprova o
Regulamento de Boas Praticas e de Controle de condigdes
sanitarias e técnicas das atividades relacionadas a importacao,
exportacdo, extracao, producdao, manipulacdo, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo,
embalagem e reembalagem, fracionamento, comercializacdo e
uso de alimentos — incluindo aguas minerais, aguas de fontes e
bebidas -, aditivos e embalagens para alimentos.

* Portaria SMS.G 2.215, de 14 de dezembro de 2016 - Estabelece
os procedimentos necessarios para o requerimento de inscricao
no Cadastro Municipal de Vigilancia em Saude — CMVS ou da
Licenga de Funcionamento Sanitaria.

* Lei Municipal n? 17.853, de 29 de novembro de 2022 -
Estabelece regras aplicaveis a estabelecimentos formados por um
conjunto de cozinhas industriais, utilizadas para producdo por
diferentes restaurantes e/ou empresas, destinada a
comercializacdo de refeicOes e alimentos por servico de entregas,
sem acesso de publico para consumo no local, configurando
operagao conjunta ou conglomerado de cozinhas, popularmente
conhecidas como “dark kitchens” e dispOe sobre aspectos
fiscalizatorios da Lei n2 16.402, de 22 de marco de 2016.

* Decreto Municipal n? 62.365, de 08 de maio de 2023 -
Regulamenta a Lei Municipal n? 17.853, de 29 de novembro de
2022, que estabelece regras aplicaveis a estabelecimentos
formados por um conjunto de cozinhas industriais, utilizadas para
producdo por diferentes restaurantes e/ou empresas, destinada a
comercializacdo de refeicOes e alimentos por servico de entregas,
sem acesso de publico para consumo no local, configurando
operagao conjunta ou conglomerado de cozinhas, popularmente
conhecidas como “dark kitchens”.
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