COMISSAO DE TRABALHO, DE ADMINISTRACAO E SERVICO PUBLICO

SUBSTITUTIVO ADOTADO PELA CTASP AO

PROJETO DE LEI N° 2.079, DE 2011

Regulamenta o exercicio da Gastronomia como
atividade profissional

O Congresso Nacional decreta:

Art. 12 O exercicio da Gastronomia como atividade

profissional é regulamentado pela presente lei.

Art. 22 S3o condicdes para o exercicio da atividade de:
| — Gastréonomo:

a) Possuir diploma de Bacharel, expedido por curso
regular de ensino superior em Gastronomia,
oficialmente reconhecido; ou

b) Possuir diploma de Bacharelado, expedido por curso
no exterior, equivalente ao Ministrado no Brasil. Nos
termos da alinea “a@” do inciso | deste artigo,
revalidado pelo Ministério da Educacao;

Il — Tecndélogo em Gastronomia:

a) Possuir diploma de Tecndlogo, expedido por curso de
Tecnologia em Gastronomia ou curso regular de
ensino superior em Gastronomia, oficialmente
reconhecido; ou

b) Possuir diploma de Tecndlogo, expedido por curso no
exterior, equivalente ao ministrado no Brasil, nos

“n

termos da alinea “a@” do inciso Il deste artigo,
revalidado pelo Ministério da Educagao.



2 CAMARA DOS DEPUTADOS

Paragrafo Unico. Excetuam-se as exigéncias contidas
neste artigo os que venham exercendo, sem interrupgdo, por mais de quatro
anos, contados até a data de publicacao desta lei, as atividades concernentes
aos profissionais referidos nos incisos | e Il deste artigo e que possuem
graduacgao de nivel superior.

Art. 32 Constitui atribuicao do:

| — Gastronomo:

a)

b)

d)

f)

g)

h)

Capacitar funcionarios de servigos de alimentacao e de
bebidas para as atividades de manipulacao,
conservagao e preparagao dos alimentos;
Desempenhar a funcdo de responsavel técnico nos
servicos de gastronomia, alimentos & bebidas;
Desempenhar a funcdes e coordenar agdes em
sistemas de qualidade;

Planejar apresentacdao e preparacdes de séricos de
cardapios, observando todas as etapas da producao
de alimentos, considerando os aspectos gerenciais de
custo e planejamento;

Gerenciar setores de alimentos e bebidas em servigos
de gastronomia e similares;

Atuar em equipes multiprofissionais de seguranca
alimentar e sanitdria, visando a promoc¢ao das agdes
em gastronomia em ambito local, regional e nacional;
Realizar intervencdes na area de alimentacao,
considerando a influéncia sociocultural e economica
gue determina a disponibilidade e consumo dos
alimentos pelo individuo e pela populagao;

Atuar em equipes multiprofissionais destinadas a
planejar, coordenar, implantar, supervisionar,
programar, executar e avaliar atividades nas areas de
gastronomia, alimentos e bebidas;

Desenvolver atividades de auditoria, assessoria,
consultoria nas areas de gastronomia, alimentos e
bebidas;
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j) Planejar, orientar, supervisionar, coordenar, executar
e avaliar processos nas areas de gestao de marketing
de alimentacao e de viabilidade econémico-financeira;

k) Prestar assessoria e consultoria a instituicOes
governamentais e ndo governamentais sobre temas e
problematicas relacionadas a gastronomia, alimentos
e bebidas;

I) Desenvolver e avaliar novas formulas ou produtos
alimentares, visando sua utilizacao humana em escola
artesanal e industrial;

m) Desempenhar fun¢des e coordenar agdes nos servicos
de alimentacao dos meios e transporte;

n) Atuar na drea de desenho da arte culinaria;

o) Contribuir para as definicdes de a¢cdes em seguranga
alimentar;

p) Realizar e coordenar pesquisas acerca da producao
gastronOmica e suas interagcdes com outras ciéncias;

g) Promover e organizar eventos relacionados a
alimentacgao e ao alimento;

r) Gerenciar e exercer as funcdes inerentes as brigadas
de saldo, bar e cozinha e planejar as rotinas de
trabalho nessas areas;

s) Trabalhar em ag¢les de turismo e hospitalidade
relacionadas ao servico de gastronomia, alimentos e
bebidas;

t) Trabalhar no ensino das matérias profissionais dos
cursos técnicos e de graduacao em Gastronomia.

Il — Tecnélogo em Gastronomia:

a) Capacitar funcionarios de servicos de alimentacao e de
estabelecimentos de gastronomia, alimentos &
bebidas para as atividades de manipulagao,
conservacgao e preparac¢do dos alimentos;

b) Gerenciar e exercer a fungdes inerentes as brigadas de
saldao, bar e cozinha, e planejar as rotinas de trabalho
nessas areas;



c)

d)

f)
g)

h)

j)

k)

Promover a pesquisa, a divulgacago e o
desenvolvimento dos pratos e dos produtos
gastrondmicos;

Planejar a apresentacdo e preparagdes e servicos de
cardapios, observando todas as etapas da producgao
de alimentos e considerando os aspectos gerenciais de
custos e planejamento;

Desempenhar fungdes e coordenar agdes nos servigos
de alimentacao dos meios de transporte;

Promover e organizar eventos gastrondmicos;
Trabalhar em acdes de turismo e hospitalidade
relacionadas ao servico de gastronomia, alimentos e
bebidas;

Desenvolver atividades e auditoria, assessoria e
consultoria nas areas de gastronomia, alimentos e
bebidas, dentro das limitacdes de sua formacao;
Planejar, orientar, supervisionar, coordenar, executar
e avaliar processos e projetos nas dreas de gestao de
marketing de alimentacdo e de viabilidade econbmico-
financeira dentro das limitacdes de sua formacao;
Atuar como critico gastrondmico e na area de desenho
da arte culinaria;

Trabalhar no ensino das matérias profissionais dos
cursos técnicos e de graduagcao em Gastronomia.

Art. 42 Esta Lei entra em vigor na data de sua
publicacgao.

Sala da Comisséo, 19 de agosto de 2015.

Deputado BENJAMIN MARANHAO
Presidente



