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| - RELATORIO

O projeto em epigrafe, da lavra da nobre Deputada
Solange Almeida, obriga os proprietarios de restaurantes, lanchonetes, bares e
estabelecimentos similares a instalarem lavatérios em suas dependéncias, para
uso exclusivo de clientes. Esse requisito, de acordo com a iniciativa, constituira
condicdo prévia para as autorizacdes de funcionamento, alvaras e licencas
sanitarias, emitidas por 6rgaos estaduais e municipais. Por fim, a proposicao
determina, em seu art. 3°, que 0 seu descumprimento sera considerado
infracdo sanitaria, sujeitando o infrator as sanc¢des previstas em lei.

Em sua justificacdo, a ilustre Autora argumenta que a
presenca de locais, em restaurantes e estabelecimentos similares, destinados
a higienizacdo pessoal prévia a alimentacdo, € requisito essencial para a
reducado dos riscos a saude dos consumidores.

A proposicao foi distribuida, pela ordem, as Comissdes de
Desenvolvimento Econdmico, Industria e Comércio e de Seguridade Social e
Familia, para exame de mérito, e a Comissdo de Constituicdo e Justica e de



Cidadania, para a analise de regimentalidade e juridicidade, em regime de
tramitacdo ordinaria.

Cabe-nos, nesta Comissdao de Desenvolvimento
Econdmico, Indlstria e Comércio, apreciar a matéria quanto ao mérito, nos
aspectos atinentes as atribuicbes do Colegiado, nos termos do art. 32, VI, do
Regimento Interno desta Casa. No prazo regimental, ndo foram apresentadas
emendas ao PL n®5.510, de 2009.

E o relatorio.

II - VOTO DO RELATOR

O projeto de lei em apreco tem o louvavel objetivo de
reduzir os riscos a saude resultantes de condigcbes de higiene precarias,
decorrentes da inexisténcia em restaurantes, bares e similares de lavatérios
para que clientes possam realizar a higienizagcdo de suas maos.

Convém mencionar, por oportuno, que o controle sanitario
na area de alimentos é exercido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), por meio da regulamentacdo e da fiscalizacdo dos servicos de
alimentacdo, no que diz respeito a manipulacdo, preparacado, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo. Nesse sentido, a Anvisa expediu normas
que tratam das exigéncias, condi¢cdes e requisitos higiénico-sanitarios gerais
para industrias e servicos de alimentacéo aplicaveis em todo territorio nacional.
As normas, relacionadas a matéria sob analise, aprovam o “Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo” (Resolucdo da
Diretoria Colegiada n® 216, de 15 de setembro de 2004); o “Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos” (Resolucédo da Diretoria Colegiada
n® 275, de 21 de outubro de 2002); e o "Regulamento Técnico para Inspecéo
Sanitaria de Alimentos”, as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas
Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos" e o
"Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e



Qualidade (P1Q's) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos (Portaria do
Ministério da Saude de n° 1.428, de 26 de novembro de 1993).

Mais especificamente, no que diz respeito as instalagbes
sanitarias em estabelecimentos de alimentacdo, a RDC n°® 216/04 determina
que tais instalacbes “devem possuir lavatorios e estar supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como pap el higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete | iquido inodoro e
produto anti-séptico e toalhas de papel ndo recicla  do ou outro sistema

higiénico e seguro para secagem das maos”.

As demais normas supramencionadas enfocam, entre
outras tantas acfes de vigilancia sanitaria de alimentos, as boas praticas para
a fabricacdo e manipulagdo de alimentos e bebidas. Grosso modo,
estabelecem que os Procedimentos Operacionais Padronizados devem tratar
da higienizacéo de instalagfes, equipamentos e moveis; do controle integrado
de vetores e pragas urbanas; da higienizacdo do reservatoério; e da higiene e
saude dos manipuladores. Observa-se, portanto, que exigéncias relativas aos
padrbes de edificacdo dos estabelecimentos, que contemplem lavatérios para
0s consumidores, sdo escassas. Em geral, questdes relativas a anti-sepsia das
maos se restringem aos procedimentos que os manipuladores de alimentos
devem adotar, havendo poucas disposicoes acerca das condicbes que
estabelecimentos de alimentagcdo devem oferecer para a anti-sepsia dos
consumidores.

No tocante ao meérito econémico, ao qual devemos nos
ater, de acordo com o Regimento Interno desta Casa, a possibilidade de
contaminacgao por microorganismos e de eventual adoecimento do cliente pode
ameacar a credibilidade do estabelecimento, afastando os consumidores. Em
altima instancia, a perda de clientes e a reducao do faturamento das empresas,
de que trata a proposicdo em exame, pode resultar em sua faléncia. Portanto, a
medida proposta pelo Projeto em tela, ao assegurar condicdes seguras para a
comercializacdo de seus produtos, garante, também a sustentabilidade
financeira do estabelecimento comercial.

Os custos para a implantagéo de tal medida, a nosso ver,
podem ser absorvidos pelos estabelecimentos, de que trata o projeto em
comento, haja vista ja existir exigéncia relativa a presenca de instalagfes



sanitarias, particularmente na area de manipulacdo de alimentos. Trata-se,
portanto, apenas da extensao de pontos de agua e aquisicao de lavatorio.

Assim sendo, julgamos que a iniciativa reveste-se, tanto
do ponto de vista sanitario como do ponto de vista econémico, de inegavel
mérito, por visar a protecdo a saude do consumidor e a viabilidade financeira
dos estabelecimentos da area de alimentac&o no longo prazo.

Ante o0 exposto, votamos pela aprovacao do Projeto de
Lei n®5.510, de 2009 .

Sala da Comissao, em 03 de novembro de 2009.

Deputado LEANDRO SAMPAIO
Relator
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