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CAMARA DOS DEPUTADOS

PROJETO DE LEI N.° 699-B, DE 2015

(Do Sr. Robmulo Gouveia)

Proibe a venda direta ao consumidor de carne previamente moida;
tendo parecer da Comissao de Desenvolvimento Econémico, Industria,
Comércio e Servigcos, pela aprovacdo (relator: DEP. SILAS
BRASILEIRO); e da Comissdao de Defesa do Consumidor, pela
aprovacao (relator: DEP. AUREO).

DESPACHO:

AS COMISSOES DE:

DESENVOLVIMENTO ECONOMICO, INDUSTRIA E COMERCIO:
DEFESA DO CONSUMIDOR E

CONSTITUICAO E JUSTICA E DE CIDADANIA (ART. 54 RICD)

APRECIACAO:
Proposicao Sujeita a Apreciacdo Conclusiva pelas Comissoes - Art. 24 1|

SUMARIO
| - Projeto inicial

Il - Na Comisséo de Desenvolvimento Econémico, Indastria, Comércio e Servicos:
- Parecer do relator
- Complementacao de voto
- Emenda oferecida pelo relator
- Parecer da Comisséao
- Emenda adotada pela Comisséao

Il - Na Comissao de Defesa do Consumidor:
- Parecer do relator
- Parecer da Comissao

Coordenacéo de Comissdes Permanentes - DECOM - P_6748 1
CONFERE COM O ORIGINAL AUTENTICADO



O Congresso Nacional decreta:

Art. 1° E proibida a comercializacdo direta ao
consumidor de carne previamente moida, devendo os estabelecimentos
comerciais realizar a moagem de qualquer tipo de carne no ato da venda e
na presenca do consumidor, vedada a cobranca de acréscimo ou taxa.

Art. 2° Nao se aplica o disposto no art. 1° desta as carnes
moidas industrializadas, desde que vistoriadas por orgdao competente e
portando os devidos selos de qualidade.

Art. 3° O descumprimento do disposto nesta lei sujeita os
infratores as sancoes previstas na Lei n°® 6.437, de 20 de agosto de 1977.

Art. 4° Esta lei entra em vigor na data de sua publicacao.

JUSTIFICACAO

A carne moida tem amplo uso culinario em todo o
mundo, devido a sua praticidade e versatilidade. No entanto, seu consumo

deve ser cercado de cuidados maiores que os dedicados a carne in natura.

Mesmo em condicoes ideais de manuseio e conservacao a
carne moida deteriora-se muito mais rapidamente. Ao romperem-se as fibras
musculares aumenta-se sobremaneira a superficie exposta e aumentam
proporcionalmente as reacoes de oxidacdo e a probabilidade de
contaminacdao. A carne moida é um meio de cultura tao favoravel ao
crescimento de diversos microrganismos patogénicos que € usada
amplamente com essa finalidade em laboratorios clinicos e de pesquisa. Eis
porque o prazo de validade da carne moida € uma fracdo do da carne integra.

Em 21 de novembro de 2003 o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento emitiu a Instrucdo Normativa n°® 83, que contém o

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de carne moida de bovino.

O referido regulamento prescreve, entre outros, os
seguintes cuidados:
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[...] A matéria-prima a ser utilizada devera estar isenta de
tecidos inferiores como ossos, cartilagens, gordura parcial,
aponevroses, tendoes, coagulos, nodos linfaticos, etc;

[...] Nao sera permitida a obtencao do produto a partir de
moagem de carnes oriundas da raspa de ossos e carne
mecanicamente separada - CMS;

[...] O produto devera ser obtido em local proprio para
moagem, com temperatura ambiente nao superior a 10°C;

[...] A Carne Moida devera sair do equipamento de moagem
com temperatura nunca superior a 7°C (sete graus
Celsius) e ser submetida, imediatamente, ao congelamento
(rapido ou ultra-rapido) ou ao resfriamento.

[...] A carne moida resfriada devera ser mantida a
temperatura de 0°C a 4°C e a carne moida congelada a
temperatura maxima de -18°C (menos dezoito graus
Celsius) durante o armazenamento.

[...] O prazo de validade do produto sera estabelecido de
acordo com o previsto na legislacao vigente, observando-se
as variaveis dos processos de obtencao, embalagem e
conservacao. O produtor demonstrara, junto aos o6rgaos
competentes, os procedimentos, testes e resultados de
garantia no prazo estabelecido proposto.

Como os orgaos de inspecao sanitaria ndo podem estar
em todos os locais, € facil concluir que existe um grande numero de
acougues, principalmente nas cidades médias e pequenas, que ndo tomam
nenhum dos cuidados prescritos. Na verdade, com frequéncia a fiscalizacao
detecta, em relacao a carne moida, acoes como a mistura de varios tipos de
carnes, gordura, pelancas etc., o uso de carnes deterioradas, a adicao de
corantes para mascarar a aparéncia e a reembalagem de carnes com
validade expirada. O mero ato de armazenar a carne moida em temperaturas
superiores as determinadas acelera sua ja rapida deterioracado e favorece o
crescimento de bactérias. Verdadeiros atentados a saude publica sao

cometidos diariamente por comerciantes inescrupulosos.

Como maior interessado, o consumidor pode e deve
cobrar a obediéncia as normas, porém a grande maioria da populacao ignora
a existéncia da instrucdo normativa, e é certamente dificil aferir a
composicao da carne exposta a venda, bem como verificar se foi moida e
conservada nas condicoes corretas. Por outro lado, qualquer consumidor

pode facilmente exigir que a carne seja moida na hora, a sua vista.
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O presente projeto de lei, se aprovado, tera um impacto

bem maior do que o que se depreende a primeira vista. O efeito obvio €,
claro, evitar a venda de produtos de qualidade inferior, mas o projeto na
verdade empodera o consumidor, ao lhe proporcionar um elemento de facil e

imediata verificacdo para o controle da qualidade da carne que consome.

Estou certo de que os nobres pares, ao analisarem o

texto, concordardo que a proposicdo merece seus votos e apoio.

Sala das Sessoes, em 12 de marco de 2015.

Deputado ROMULO GOUVEIA
PSD/PB

LEGISLAQAO CITADA ANEXADA PELA
Coordenacéo de Organizacdo da Informacao Legislativa - CELEG
Servigo de Tratamento da Informacao Legislativa - SETIL
Secdao de Legislacdo Citada - SELEC

Lei:

LEI N°6.437, DE 20 DE AGOSTO DE 1977
Configura infracbes a legislagdo sanitaria
federal, estabelece as sancGes respectivas, e da
outras providéncias.
O PRESIDENTE DA REPUBLICA
Faco saber que 0 CONGRESSO NACIONAL decreta e eu sanciono a seguinte
TITULO |
DAS INFRACOES E PENALIDADES

Art. 1° As infragdes a legislacdo sanitaria federal, ressalvadas as previstas

expressamente em normas especiais, sao as configuradas na presente Lei.

Art. 2° Sem prejuizo das san¢des de natureza civil ou penal cabiveis, as infracdes

sanitarias serdo punidas, alternativa ou cumulativamente, com as penalidades de:

| - adverténcia;

Il - multa;

I11 - apreenséo de produto;

IV - inutilizacdo de produto;

V - interdicéo de produto;

VI - suspensdo de vendas e/ou fabricacdo de produto;
VII - cancelamento de registro de produto;

VIII - interdicédo parcial ou total do estabelecimento;
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IX - proibicdo de propaganda; (Inciso com redacéo dada pela Lei n°® 9.695, de
20/8/1998)

X - cancelamento de autorizacdo para funcionamento da empresa; (Inciso com
redacdo dada pela Lei n® 9.695, de 20/8/1998)

Xl - cancelamento do alvard de licenciamento de estabelecimento; (Inciso com
redacdo dada pela Lei n® 9.695, de 20/8/1998)

XI-A - intervencgdo no estabelecimento que receba recursos publicos de qualquer
esfera. (Inciso acrescido pela Lei n°® 9.695, de 20/8/1998)

XII - imposigdo de mensagem retificadora; (Inciso acrescido Medida Provisoria
n® 2.190-34, de 23/8/2001)

XII - suspensdo de propaganda e publicidade. (Inciso acrescido Medida
Provisoria n® 2.190-34, de 23/8/2001)

8 1° A pena de multa consiste no pagamento das seguintes quantias:

I - nas infracdes leves, de R$ 2.000,00 (dois mil reais) a R$ 75.000,00 (setenta e
cinco mil reais);

Il - nas infragcbes graves, de R$ 75.000,00 (setenta e cinco mil reais) a R$
200.000,00 (duzentos mil reais);

Il - nas infragcBes gravissimas, de R$ 200.000,00 (duzentos mil reais) a R$
1.500.000,00 (um milhdo e quinhentos mil reais). (Primitivo § 1°-A acrescido pela Lei n°
9.695, de 20/8/1998 e renumerado com nova redacdo dada Medida Proviséria n® 2.190-34,
de 23/8/2001)

8 2° As multas previstas neste artigo serdo aplicadas em dobro em caso de
reincidéncia. (Primitivo 8 1°-B acrescido pela Lei n°® 9.695, de 20/8/1998 e renumerado
Medida Proviséria n® 2.190-34, de 23/8/2001)

§ 3° Sem prejuizo do disposto nos arts. 4° e 6° desta Lei, na aplicacdo da
penalidade de multa a autoridade sanitaria competente levard em consideracéo a capacidade
econdmica do infrator. (Primitivo 8 1°-D acrescido pela Lei n® 9.695, de 20/8/1998 e
renumerado Medida Proviséria n® 2.190-34, de 23/8/2001)

INSTRUCAO NORMATIVA N° 83, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2003

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicio que lhe confere
o art. 15, inciso 11, do Anexo I, do Decreto n° 4.629, de 21 de marco de 2003, tendo em vista 0
disposto no Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, Considerando ainda a necessidade de
instituir medidas que normatizem a industrializacdo de produtos de origem animal, garantindo
condicdes de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia nos processos de
produgdo, processamento e comercializacdo, e o0 que consta do Processo n°
21000.002076/2002-10, resolve:

Art. 1° Aprovar o0s REGULAMENTOS TECNICOS DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE CARNE BOVINA EM CONSERVA (CORNED BEEF) E CARNE
MOIDA DE BOVINO, conforme Anexos.

Art. 2° Esta Instru¢cdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

MACAO TADANO
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ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE BOVINA
EM CONSERVA (CORNED BEEF)

I. Alcance

1.1. Objetivo:

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer
o0 produto carneo industrializado denominado Carne Bovina em Conserva (Corned Beef).

1.2. Ambito de Aplicacio

O presente Regulamento refere-se ao produto Carne Bovina em Conserva (Corned
Beef) destinado ao mercado nacional e/ou internacional.

2. Descricédo

2.1. Definicéo:

Entende-se por Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) o produto cérneo
industrializado, obtido exclusivamente de carne bovina, curado, cozido, embalado
hermeticamente, submetido a esterilizacdo comercial e esfriado rapidamente.

Nota: O produto Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) podera ser obtido sem
adicdo de agentes de cura atendendo as exigéncias comerciais e legislacdo especifica desde
que ndo comprometa a seguranca alimentar do produto final.

2.2. Classificacao:

Trata-se de um produto acondicionado em recipiente hermeticamente fechado,
termicamente processado e comercialmente estéril.

2.3. Designacédo (Denominacéo de Venda):

O produto sera designado de Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) ou apenas
Corned Beef quando destinado ao mercado internacional.

COMISSAO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO, INDUSTRIA E COMERCIO
| - RELATORIO

O Projeto de Lei n® 669, de 2015, de autoria do Deputado
Rémulo Gouveia, busca proibir a comercializacdo direta ao consumidor de carne
previamente moida.

Entretanto, a proibicdo néo incide sobre:

- a venda de carne que seja moida no ato da venda e na
presenca do consumidor, vedada a cobranca de acréscimo ou taxa para a moagem;
e

- as carnes moidas industrializadas que sejam vistoriadas por
orgdo competente e portando os devidos selos de qualidade.
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A proposicdo estabelece que o descumprimento dessas
disposicfes sujeitard os infratores as sancdes previstas na Lei n°® 6.437, de 20 de
agosto de 1977, que “configura infragdes a legislacdo sanitaria federal, estabelece
as sancoes respectivas, e da outras providéncias”.

A proposicdo, que tramita em regime ordinario, foi distribuida
as comissdes de Desenvolvimento Econdmico, Industria e Comércio; de Defesa do
Consumidor; e de Constituicdo e Justica e de Cidadania, que se manifestara quanto
a constitucionalidade ou juridicidade da matéria.

E o relatorio.

II-VOTO DO RELATOR

A presente proposicdo busca proibir a comercializacdo de
carnes previamente moidas, salvo na hipétese de se tratar de carnes moidas
industrializadas, vistoriadas por érgdo competente e portando os devidos selos de
qualidade. Ademais, a proposicdo ndo veda a comercializacdo de carnes que sejam
moidas no ato da venda e na presenc¢a do consumidor.

De acordo com o autor do projeto, 0 consumo da carne moida
deve ser cercado de cuidados maiores que os dedicados a carne in natura. Mesmo
em condicdes ideais de manuseio e conservacao, a carne apresentaria deterioracao
muito mais rapida uma vez que se aumenta substancialmente a superficie exposta
ao ambiente, as reacdes de oxidacao e a probabilidade de contaminacao.

O autor ainda aponta que a carne moida € um meio de cultura
tdo favoradvel ao crescimento de microrganismos patogénicos que € usada
amplamente com essa finalidade em laboratorios clinicos e de pesquisa. Assim, em
decorréncia desses fatos, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
emitiu em 2003 a Instru¢do Normativa n° 83, que aprova o “Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Carne Moida de Bovino”.

Esse regulamento estipula, entre outros aspectos, que o
produto devera ser obtido em local proprio para moagem, com temperatura ambiente
nao superior a 10°C. Ademais, a carne devera sair do equipamento de moagem com
temperatura nunca superior a 7°C e ser submetida, imediatamente, ao congelamento
(rapido ou ultra-rapido) ou ao resfriamento. A carne moida devera ser embalada
imediatamente apds a moagem, devendo cada pacote do produto ter o peso maximo
de 1 quilograma, como regra geral. A carne moida resfriada devera ser mantida a
temperatura de 0°C a 4°C, e a carne moida congelada a temperatura maxima de -
18°C durante o armazenamento.
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Observa-se, assim, que Sao parametros gue nos parecem
bastante rigidos, o que é compativel com a elevada perecibilidade do produto.

De toda forma, além do aspecto sanitario envolvido, a carne
previamente moida oferece ao consumidor um desafio no que se refere a avaliagdo
de sua qualidade.

Ocorre que o referido regulamento também estipula, dentre
outros fatores essenciais de qualidade, que a carne a ser utilizada devera estar
isenta de tecidos inferiores como 0ssos, cartilagens, gordura parcial, aponevroses,
tendBes, coagulos, nodos linfaticos, e outros, e que ndo sera permitida a obtencéo
do produto a partir de moagem de carnes oriundas da raspa de 0ssos e de carne
mecanicamente separada.

Desta forma, quando o produto ndo € moido a vista, seré
praticamente impossivel ao consumidor verificar a qualidade do produto a ele
oferecido, caso nao se trate de carnes moidas industrializadas, vistoriadas por 6rgéo
competente e portando os devidos selos de qualidade.

Ademais, observamos que ha pesquisas que apontam
aspectos preocupantes. Como exemplo, o estudo denominado “Pesquisa de
Salmonella sp em Carne Moida Comercializada em Supermercados e Casas de
Carnes no Municipio de Ourinhos-SP™, realizado em 2013, apontou que:

A carne moida é altamente comercializada, por sua facilidade
de preparo e baixo custo, o que a torna um dos principais produtos envolvidos em
surtos de doencas veiculadas por alimentos. O objetivo do presente estudo foi
determinar a presenca de Salmonella sp., em amostras de carne moida vendidas
comercialmente em supermercados e casas de carnes do municipio de Ourinhos/SP
e comparar os resultados com a legislacdo vigente. Para a realizacdo do estudo,
foram coletadas 22 amostras de carne bovina moida, sendo 14 amostras de
supermercados e oito de casa de carne. Os resultados obtidos foram do total das
22 amostras analisadas, 36% apresentaram-se positivas para Salmonella sp e
64% negativas, dentre as amostras coletadas em supermercados, cinco (35,7
%) apresentaram positividade para Salmonella sp e trés (37,5%) em casas de
carne apresentaram o mesmo resultado. Contudo a carne moida analisada no
presente estudo contraria a legislacdo vigente que preconiza auséncia de

! Disponivel em: <http://fio.edu.br/cic/anais/2013_xii_cic/PDF/FARMACIA/farm005.pdf>. Acesso em:
mai.2015. O estudo ndo apresenta a data de elaborag&o. Entretanto, o texto menciona que as
amostras foram coletadas em 2013, o que nos leva a concluir ser este o0 ano em que foi elaborado.
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Salmonella em 25g de amostra. Portanto a carne moida analisada oferece
grandes riscos de intoxicacOes alimentares a populagdo consumidora.

Por sua vez, a geréncia de vigilancia sanitaria do municipio de
Serra, no estado do Espirito Santo, elaborou, em 2014, nota técnica® que aponta
que:

(...) a carne moida bovina € altamente suscetivel a
contaminacao e deterioracdo, mais do que os cortes solidos, devido ao aumento da
superficie de contato quando triturada, e a passagem de residuos das moagens
anteriores, ajudando a contribuir no desenvolvimento de bactérias principalmente
aerébias que, com frequéncia causam deterioracio em baixas temperaturas
(Almeida, 2002).

De acordo com estudos, as carnes pré-moidas em
comparacao com as moidas na hora da compra, apresentam maiores populacées de
micro-organismos mesofilos, coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus sp (Pigarro,2008). Além disso, as carnes moidas deterioradas e
inapropriadas para 0 consumo nem sempre apresentam altera¢cdes no seu aspecto
gue o consumidor possa identifica-las, o que reforca o cuidado para a venda
adequada deste produto, prevenindo assim, riscos a saude do consumidor. (...)

A Vigilancia Sanitaria do municipio da Serra em suas
atividades de fiscalizacdo percebeu a comercializacdo de carne previamente moida
em hipermercados, supermercados e estabelecimentos congéneres. Visando
proporcionar um maior controle na qualidade do produto evitando a contaminacao e
fraude do mesmo (relacionadas a adicdo de outros produtos ndo carneos, como
cartilagens, gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos, nodos linfaticos, etc),
informamos que de acordo a legislacdo vigente, a carne moida para ser vendida
no varejo, deve ser moida na hora, na presenca do consumidor, mediante a
solicitacdo do mesmo. Mediante isso, carnes previamente moidas e expostas
para venda estdo passiveis de apreensdo pelo descumprimento da Instrucao
Normativa vigente.

Ha ainda o estudo denominado  “Caracteristicas
Bacterioldgicas da Carne Moida de Bovino Comercializada em Acgougues do
Municipio de Canoas/Rs™, de 2009, que reporta que “a carne moida de bovinos
comercializada nos diferentes agcougues de Canoas/RS apresentaram-se dentro dos
padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente, porém esta carne pode apresentar
perigos significativos a saude do consumidor, uma vez que caracteristicas

2 Disponivel em: <www.serra.es.gov.br/download/152810>. Acesso em mai.2015.

3 Disponivel em: <http://www.sovergs.com.br/site/higienistas/trabalhos/10685.pdf>. Acesso em:
mai.2015.
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microbiologicas desta carne indicam falhas nas condi¢fes higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos. A compra de carne moida de bovino de maior preco nao
garante que o consumidor esteja adquirindo um produto de melhor qualidade
microbioldgica.”

Por fim, o estudo “Qualidade fisico-quimica de mortadelas e
carnes moidas e conhecimento dos consumidores na conservagao destes produtos™
aponta que “a fiscalizagdo deve ser mais exigente no que diz respeito ao
cumprimento das normas para temperatura, ja que grande parte das amostras
analisadas encontrava-se armazenada sob temperaturas insatisfatorias. A
fiscalizacdo também deve ser mais efetiva quanto aos processos fraudulentos
ocorridos tanto na industria quanto no estabelecimento comercial, pois, além
de lesar o consumidor, colocam em risco as condi¢cdes higiénico-sanitarias
dos produtos”™.

Enfim, em face de relatos como os que foram aqui
apresentados, concordamos com a manifestacdo do autor da presente proposicao
gue pondera que, como 0s 6rgdos de inspecao sanitaria ndo podem estar presentes
em todos os locais, seria logico concluir que existiria um grande numero de
acougues, principalmente nas cidades médias e pequenas, que ndo tomam nenhum
dos cuidados prescritos pela Instrucdo Normativa n® 83 do Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento.

Assim, como a carne moida é, de fato, produto extremamente
perecivel, consideramos meritdria a proposicdo apresentada, destacando que o
projeto ndo veda a comercializacdo de carnes moidas industrializadas vistoriadas
por 6rgdo competente e portando os devidos selos de qualidade, bem como as
carnes gque sejam moidas a vista do consumidor.

Desta forma, ndo consideramos que a media possa
representar dano a nossa economia, e ela resultara em beneficios ao consumidor.

Assim, em face do exposto, manifestamo-nos pela
aprovacao do Projeto de Lei n® 699, de 2015.

Sala da Comisséo, em 25 de junho de 2015.

Deputado SILAS BRASILEIRO
Relator

4 Disponivel em: <http://www.scielo.br/pdf/cta/v29n2/07.pdf>. Acesso em: mai. 2015.
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COMPLEMENTACAO DE VOTO

Na reunido deliberativa de 15/7/2015, o Projeto de Lei n°® 699/2015,
que “Proibe a venda direta ao consumidor de carne previamente moida.”, foi por nos
relatado, com parecer pela aprovacdo. Durante a discussdo da matéria, o ilustre
Deputado Laércio Oliveira apresentou uma sugestdo de modificacdo no texto do
Projeto de Lei. Consideramos pertinentes as observacdes feitas pelo nobre
Deputado e decidimos acata-las.

Por esta razdo, ficou deliberado que apresentariamos uma
Complementacédo de Voto com o intuito de apresentar uma emenda ao Projeto de
Lei, incluindo as alteracfes acolhidas na reunido deliberativa.

Sala da Comisséo, em 15 de julho de 2015.

Deputado SILAS BRASILEIRO
Relator

EMENDA

Dé-se ao art. 2° do Projeto de Lei a seguinte redacao:

Art. 2° Nao se aplica o disposto no art. 1° desta as carnes
moidas industrializadas, desde que vistoriadas por 6rgdo competente e portando os
devidos selos de qualidade e as carnes moidas homogeneizadas produzidas de
acordo com as boas praticas de fabricacdo a serem normatizadas pelo 6rgao

competente, em até 180 dias da publicacao desta lei.

Sala da Comisséo, 15 de julho de 2015.

Deputado SILAS BRASILEIRO
Relator
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Il - PARECER DA COMISSAO

A Comissao de Desenvolvimento Econ6mico, Industria e
Comeércio, em reunido ordinaria realizada hoje, aprovou o Projeto de Lei n°
699/2015, nos termos do Parecer do Relator, Deputado Silas Brasileiro, que
apresentou complementacéo de voto.

Estiveram presentes os Senhores Deputados:

Julio Cesar - Presidente, Keiko Ota - Vice-Presidente, Antonio
Balhmann, Fernando Torres, Helder Salomé&o, Lucas Vergilio, Mauro Pereira,
Augusto Coutinho , Conceicdo Sampaio, Eduardo Cury, Herculano Passos, Luiz
Lauro Filho, Mandetta, Marcos Reategui, Mendonca Filho, Silas Brasileiro e Otavio
Leite.

Sala da Comisséo, em 15 de julho de 2015.

Deputado JULIO CESAR
Presidente

EMENDA ADOTADA PELA COMISSAO AO PL 699/2015

Dé-se ao art. 2° do Projeto de Lei a seguinte redacao:

Art. 2° N&o se aplica o disposto no art. 1° desta as carnes
moidas industrializadas, desde que vistoriadas por 6rgdo competente e portando 0s
devidos selos de qualidade e as carnes moidas homogeneizadas produzidas de
acordo com as boas praticas de fabricacdo a serem normatizadas pelo 6rgao

competente, em até 180 dias da publicacdo desta lei.

Sala da Comisséo, 15 de julho de 2015.

Deputado JULIO CESAR
Presidente
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COMISSAO DE DEFESA DO CONSUMIDOR

| - RELATORIO

O Projeto de Lei n°® 699, de 2015, de autoria do Deputado
Rémulo Gouveia, propde a proibicdo da comercializacdo direta ao consumidor de
carne previamente moida. A intencdo é que o consumidor receba uma carne moida
na hora, para que se certifigue tanto da natureza quanto da qualidade do produto
gue esta adquirindo.

O projeto veda a cobranca de qualquer taxa de moagem e
informa que a nova norma ndo se aplica as carnes moidas industrializadas, desde
gue vistoriadas por 6rgdo competente e portando os devidos selos de qualidade.

Estabelece, ainda, que o descumprimento da lei sujeita 0s
infratores as sancdes previstas na Lei n° 6.437, de 20 de agosto de 1977, que
‘configura infragbes a legislagdo sanitaria federal, estabelece as sangbes
respectivas, e da outras providéncias”.

O projeto foi distribuido as Comissdes de Desenvolvimento
Econbémico, Industria e Comércio; Defesa do Consumidor e Constituicdo e Justica e
de Cidadania, estando a proposicdo sujeita a apreciacdo conclusiva pelas
comissdes no regime de tramitacao ordinaria.

Decorrido o prazo regimental, ndo foram apresentadas
emendas, e cabe-nos, nesta Comissdo de Defesa do Consumidor, analisar a
guestdo no que se refere a defesa e protecdo do consumidor e ao equilibrio nas
relacbes de consumo.

II-VOTO DO RELATOR

A proposicdo em analise € de suma importancia para o
consumidor brasileiro, uma vez que trata de assunto diretamente ligado a saude do
consumidor.
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A justificacdo do autor € relevante quando menciona que o
consumo da carne moida deve receber maiores cuidados dos que sédo dedicados a
carne in natura. Esse maior cuidado deriva do fato de a carne sofrer uma
deterioragdo muito mais rapida e maior risco de contaminacao.

Ressalta ainda o autor que a carne moida € um meio de
cultura favoravel ao crescimento de microrganismos patogénicos e, por iSSso mesmo,
é usada com essa finalidade em laboratorios clinicos e de pesquisa.

Em decorréncia desse fato, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento emitiu em 2003 a Instrucdo Normativa n® 83, que aprova
o “Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Carne Moida de Bovino”.

O regulamento supracitado, estipula que o produto devera
manuseado em local préprio para moagem, com temperatura ambiente ndo superior
a 10°C. Além disso, a carne devera sair do equipamento de moagem com
temperatura nunca superior a 7°C e ainda ser submetida, imediatamente, ao
congelamento ou ao resfriamento.

O regulamento mencionado também estabelece que a carne
moida devera ser embalada imediatamente ap6s a moagem, devendo cada pacote
do produto ter o peso méaximo de 1 quilograma e ser mantido sob resfriamento a
temperatura de 0°C a 4°C, ou, quando congelado, a temperatura maxima de -18°C
durante o armazenamento.

E possivel ver a quantidade e complexidade do que esta
estabelecido no regulamento. Assim, acreditamos ser muito dificil que todos os
estabelecimentos comerciais que oferecem a carne moida realmente consigam
seguir todo o exigido, representando um risco potencial ao consumidor que nao
nunca tera certeza da qualidade do que esta adquirindo.

Portanto, vemos como uma boa solucdo a medida proposta no
projeto de lei em relato, pois a proibicdo da venda de carne previamente moida
elimina a maior parte dos riscos associados a comercializagdo de carne moida.

Ante o exposto, votamos pela APROVACAO do Projeto de Lei
n° 699, de 2015.
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Sala da Comissao, em 8 de julho de 2016.

Deputado AUREO
Relator

Il - PARECER DA COMISSAO

A Comisséo de Defesa do Consumidor, em reunido ordinaria
realizada hoje, aprovou o Projeto de Lei n°® 699/2015, nos termos do Parecer do
Relator, Deputado Aureo.

Estiveram presentes os Senhores Deputados: Marco Tebaldi -
Presidente, Marcos Rotta e Maria Helena - Vice-Presidentes, Antonio Jacome, Celso
Russomanno, César Halum, Dimas Fabiano, Eros Biondini, José Carlos Araujo,
Severino Ninho, Vinicius Carvalho, Weliton Prado, Aureo, Cabo Sabino, Chico
Lopes, Deley, Jodo Fernando Coutinho, Jalio Delgado, Marcelo Aro e Paulo Azi.

Sala da Comissao, em 5 de outubro de 2016.

Deputado MARCO TEBALDI

Presidente

FIM DO DOCUMENTO
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