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Da COMISSAO DE EDUCACAO, SAUDE E
CULTURA sobre o Projeto de Lei n° 568, de
2019, que dispoe sobre a utilizacdo de
lacre inviolavel nas embalagens de
alimentos entregues em domicilio no
Distrito Federal, e da outras providéncias.

AUTOR: Deputado Chico Vigilante Lula da Silva

RELATOR: Deputado Prof. Reginaldo Veras
I — RELATORIO

De autoria do Deputado Chico Vigilante, submete-se ao exame desta
Comissdo o Projeto de Lei n® 568/2019, o qual obriga o uso de lacres inviolaveis nas
embalagens de alimentos para consumo imediato entregues em domicilio.

O art. 29 estabelece caracteristicas e funcdes do lacre inviolavel a ser
utilizado, o qual também € denominado selo de seguranca ou lacre de protecdo.

O lacre é obrigatério para as bebidas envasadas no estabelecimento,
dispensado o uso no caso de bebidas engarrafadas industrialmente, de acordo com
o0 art. 39.

O art. 4° estabelece que, caso os alimentos sejam entregues com o lacre
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rompido ou violado, as empresas sao obrigadas a trocar os alimentos ou a restituir
0s valores pagos.

O descumprimento sujeita os infratores as penalidades previstas no Cddigo
de Defesa do Consumidor, bem como ao pagamento de multas, revogagdo e proibigao
de renovacgao do alvara de funcionamento, de acordo com os arts. 5° e 6°.

O art. 7° prevé que as despesas decorrentes da aplicacdo das disposicbes
desta Lei correrdo por conta das empresas do ramo de alimentos que efetuam entrega
em domicilio.

A fiscalizacdo do cumprimento da Lei fica a cargo do érgao competente do
Poder Executivo, de acordo com o art. 8°.

Os dois Ultimos artigos tratam da vigéncia imediata a publicagcdao e da
revogacao genérica das disposicdes contrarias, respectivamente.

Na Justificagdo, o autor afirma que a proposigdo objetiva oferecer mais
segurancga aos consumidores que utilizam servicos de entrega de alimentos, pois 0
lacre é capaz de evitar possivel contaminacao dos alimentos durante o transporte.
Menciona o crescimento do uso de aplicativos para celulares de entrega de refeicoes,
que possuem “milhdes de usuarios” no Brasil. Cita pesquisa recente feita nos Estados
Unidos, mostrando que 28% dos entregadores “beliscam” a comida antes de entrega-
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la. Por fim, ressalta que Curitiba e S3o Paulo contam com leis e regulamentos que
obrigam o uso do lacre ou selo de seguranga e pede o apoio dos demais
parlamentares para acatamento do Projeto de Lei.

Lida em 6/8/2019, a matéria foi distribuida a Comissdo de Defesa do
Consumidor e a esta Comissao de Educacdo, Saude e Cultura — CESC, para andlise
de mérito, e a Comissao de Constituicdo e Justica, para exame de admissibilidade.

Durante o prazo regimental, ndo foram apresentadas emendas.

E o relatdrio. Conlssio g Sadde o Cetur . 2550

Pl e hts 17019

Foiha °_| (0

II — VOTO DO RELATOR Pz

Por determinacgao regimental (art. 69, 1, a, do Regimento Interno da Cémara
Legislativa do Distrito Federal), compete a CESC analisar e emitir parecer sobre
proposicdes que tratam de salde publica.

A matéria em discussdo diz respeito ao campo da vigilancia sanitéria, a qual
figura entre as competéncias do Sistema Unico de Salde — SUS, conforme estabelecido
pela Constituicdo Federal de 1988. A Lei federal n° 8.080, de 19 de setembro de 1990,
conhecida como Lei Organica da Salde, conceitua vigilancia sanitaria como conjunto
de agdes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a salde, intervir nos problemas
sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producdo e circulagdo de bens e da
prestacdo de servicos de interesse da salide. Entre as atribuicOes da area estd o
controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem com a
salde, compreendidas todas as etapas e processos, da producdo ao consumo.

Assim, compete ao SUS, por meio da vigildncia sanitaria, fiscalizar e
inspecionar alimentos, bebidas e dgua. Portanto, as normas da vigilancia sanitaria de
alimentos sdo elaboradas e implementadas pelos érgdos do SUS, os quais compdem o
Sistema de Vigilancia Sanitaria, especialmente a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA. Nesse campo, conforme estabelecido pela Lei Organica da Salde,
cabe ao Distrito Federal suplementar as normas federais e normatizar as agdes e
servicos publicos de salde, entre 0s quais se inclui a vigilancia sanitaria de alimentos.

A medida proposta demostra a preocupacao do autor em evitar contaminacgoes
em alimentos entregues em domicilio. A vigilancia sanitaria de alimentos evoluiu no
sentido de proteger o consumidor dos possiveis riscos associados ao consumo de
alimentos. Ja na década de 1970, a Organizagao Mundial de Salde editou resolucoes
sobre as condi¢des de higiene na cadeia de producao de alimentos que influenciaram
as medidas regulatdrias adotadas no Brasil.

Conforme determina o Cddigo de Saude do DF, Lei n° 5.321, de 6 de marco
de 2014, os estabelecimentos que produzem e comercializam alimentos estdao sujeitos
ao controle sanitario, nos seguintes termos:

Art. 124. Para avaliar as condicoes de funcionamento dos estabelecimentos
de produtos alimenticios e congéneres, a autoridade sanitaria deve observar os

aspectos referentes a boas praticas, condicoes ambientals, saneamento, instalagoes,
pessoal, equipamentos, utensilios, procedimentos, processamento, armazenagem,
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transporte, exposicdo a venda, comercializagdo, uso de novas tecnologias,
notificagao, registro e meios de controle dos riscos a satide do trabalhador.

) Art. 126. Compete ao orgdo de vigilincia sanitiria do Sistema
Unico de Salde do Distrito Federal elaborar normas para classificacio e
indicacdo dos requisitos necessdrios aos estabelecimentos de produtos
alimenticios e congéneres.

Art. 127, E obrigatoria a implementacdo de boas praticas pelos
estabelecimentos que realizam atividades descritas no art. 124, conforme disposto
em norma do drgéo de vigilincia sanitdria do Sistema Unico de Satde do Distrito
Federal. (grifamos)

Em relagdo as normas sanitarias, destacamos as que estdo em vigor e dizem
respeito direto ao tema tratado tanto as de alcance nacional, elaboradas pela ANVISA,
como as locais, editadas pela Diretoria de Vigilancia Sanitaria — DIVISA, da

Subsecretaria de Vigilancia a Satde — SVS, dérgdo da Secretaria de Estado da Salde

do Distrito Federal — SES/DF. Sao elas:

1) Resolucdo ANVISA — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
que “disp0e sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentagdao”. Essa norma aplica-se aos servigos de alimentagdo que preparam,
fracionam, armazenam, vendem e entregam alimentos preparados ao consumo, tais
como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres. De acordo com a Norma:

4.9 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO ALIMENTO PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na drea de armazenamento ou
aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos contra
contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a designacdo do produto,
a data de preparo e o prazo de validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, deve ocorrer em condicdes de tempo e
temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser
higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e
pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protecdo da
carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitdria do alimento preparado.

Quanto ao assunto diretamente relacionado ao PL em comento, é importante
destacar a norma que trata dos critérios gerais para embalagens:

2) Resolugdo ANVISA — RDC n° 91, de 11 de maio de 2001, que
“dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Critérios Gerais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos”. As embalagens tém por finalidade, entre
muitas outras, proteger os alimentos de adulteragdes, justamente a finalidade do PL
em analise, conforme o seguinte trecho da norma:

2.1.Embalagens para alimentos - € o artigo que estd em contato direto
com alimentos, destinado a conté-los, desde a sua fabricacdo até a sua entrega ao
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consumidor, com a finalidade de protegé-los de agente externos, de alteracdes e de
contaminagoes, assim como de adulteracoes.

Entre os critérios gerais, destacamos:

3.1. As embalagens e equipamentos que estejam em contato direto com
alimentos devem ser fabricados em conformidade com as boas prdticas de
fabricagdo para que, nas condigoes normais ou previsiveis de emprego, néo
produzam migracdo para os alimentos de componentes indesejdveis, toxicos ou
contaminantes em quantidades tais que superem os limites maximos estabelecidos
de migragdo total ou especifica, tais que:

a) possam representar um risco para a sadde humana,

b) ocasionem uma modificagdo inaceitdvel na composicdo dos alimentos
ou nas caracteristicas sensoriais dos mesmos.
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3.3. As embalagens devem dispor de lacres ou sistemas de fechamento
que evitern a abertura involuntaria da embalagem em condicées razodveis. Ndo sdo
exigidos sistemas ou mecanismos que as tornem invioldveis ou que
mostrem evidéncias de abertura intencional, salvo os casos especialmente

previstos. (grifamos)
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Portanto, as embalagens tém papel essencial na garantia da qualidade dos
alimentos e devem atender a critérios estritos quanto aos materiais empregados na
sua fabricagdo. Entretanto, a norma nacional ndo exige mecanismos que
evidenciem a abertura intencional das embalagens de alimentos.

Quanto as normas locais, destacamos:

3) Instrucao Normativa DIVISA da SES/DF n° 16, de 23 de maio de
2017, a qual apresenta, no Anexo I, 0 Regulamento Técnico De Boas Préticas para
Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servicos de Alimentagdo.

Art. 29 Para efeito desta Norma sdo adotadas as seguintes definicoes.

XX - Embalagem: € o material que esta em contato direto com o alimento,
que tem a finalidade de acondiciona-lo e de protegé-lo contra agentes externos e
alteracées, desde a fabricacdo até o consumo,

XXVIII - Manipulagdo de alimentos: conjunto de operagdes efetuadas
sobre matérias-primas para obtengdo de um alimento e sua entrega ao consumo,
envolvendo as etapas de preparacdo, fracionamento, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e exposicdo a venda, entre outras;

XXIX - Manipulador de alimentos: toda pessoa que trabalhe em
estabelecimento comercial de alimentos ou em servigo de alimentacdo, que manipule
ingredientes e matérias-primas, embalagens, equipamentos e utensilios utilizados
na produgdo, fracionamento, distribuicio, transporte e comercializacéo de
alimentos;

Art, 17. Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens,
alimentos industrializados ou prontos para consumo devem se apresentar
em condi¢bes adequadas de higiene.

Art. 73. O transporte do alimento deve ser realizado em condigoes de
tempo e temperatura que impecam a contaminagdo e o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos.
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Assim, para efeitos de inspegdo sanitaria, as pessoas que entregam alimentos
prontos para consumo em domicilio sao consideradas manipuladores de alimentos, de
acordo com o artigo citado, e, portanto, devem apresentar condigdes de higiene
adequadas e receber treinamento apropriado. Os estabelecimentos comerciais a que
se refere o PL devem ter responsavel técnico ou operacional a quem compete
supervisionar a aplicagdo do Manual de Boas Praticas de Manipulagdo e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados especificos para o estabelecimento. Esses
manuais de procedimento apresentam instrucdes detalhadas dos procedimentos a
serem adotados, com a finalidade de garantir a qualidade do alimento em todas as
etapas da preparagdo, incluidos a da embalagem e o do transporte.

Portanto, conforme procuramos mostrar, a edicdo de lei com esse teor é
inviavel, pois a questdo sanitaria, além de exigir grande detalhamento e constantes
atualizagdes, € de competéncia normativa dos érgaos do sistema de vigilancia sanitaria
do DF.

Feitas essas consideragdes, manifestamo-nos pela rejeicao do Projeto de Lei n®
568, de 2019, quanto ao mérito, no ambito desta Comissdo de Educagdo, Salde e
Cultura.

Sala das Comissoes, em 2019.
DEPUTADO JORGE VIANNA DEPUTADO PROF. REGINALDO VERAS
Presidente Relator

Comissio do Emgh, Sulde ¢ Caftura - CESC
V. 968 | 2019
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