CAMARA DOS DEPUTADOS

PROJETO DE LEI N° , DE 2020
(Do Sr. Coronel Tadeu)

Regulamenta a profissdo de Cientista
de Alimentos.

O Congresso Nacional decreta:

Art. 1° Esta lei regulamenta a profissdo de Cientista de Alimentos.

Art. 2° Cientista de Alimentos € o profissional responsavel pelo
acompanhamento e pela coordenagao do processo de producédo e transformagao
dos alimentos.

Art. 3° A profissao de Cientista de Alimentos sera exercida:

|- pelos diplomados em curso superior de Ciéncias dos Alimentos e
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, ministrado por estabelecimento de ensino
superior, oficial ou reconhecido em todo o territério nacional;

II- Pelos diplomados em curso similar ministrado por
estabelecimentos equivalentes no exterior, apds a revalidagdo do diploma, de
acordo com a legislagdo em vigor;

llI-  Por aqueles que, embora nao diplomados nos termos dos
incisos | e Il, venham exercendo, até a data da publicagao desta lei, as atividades
de Cientista de Alimentos, comprovada e ininterruptamente ha, pelo menos, cinco
anos.

Art. 4° Compete ao Cientista de Alimentos:

| — Gerenciamento e responsabilidade técnica no ambito da
producdo, controle e anadlise de matérias primas, insumos e alimentos;
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Il — Assisténcia, assessoria, consultoria, elaboracido de orgamento,
divulgacdo e comercializagdo, no ambito do controle, produ¢cdo e analise de
matérias primas, insumos e alimentos;

Il — Vistoria, pericia, avaliagcdo, arbitramento e servigos técnicos;
elaboragdo e analise de pareceres, laudos e atestados no ambito do controle,
producdo e analise de matérias primas, insumos e alimentos;

IV — Exercicio do magistério, respeitada a legislacao especifica;

V — Desempenho de cargos e fungbes técnicas no ambito do
desenvolvimento de produtos e processos no sistema alimentar;

VI — Pesquisa e desenvolvimento de métodos analiticos, processos
e produtos;

VIl — Andlise quimica, fisico-quimica, bioquimica, toxicoldgica,
microbioloégica, microscopica, sensorial, padronizagcédo e controle de qualidade de
mateérias primas, insumos, alimentos, aguas e residuos;

VIl — Garantia e controle da qualidade de matérias primas, insumos,
processos, alimentos e servigos alimentares;

IX — Processamento de produtos alimenticios e insumos;
X — Aproveitamento, controle e tratamento de residuos;

XI — Gerenciamento de operacdes e manutencao de equipamentos e
instalacao;

XII — Estudo de viabilidade legal, técnica e econdmica, elaboracéo e
execugao de projetos no ambito do controle, producdo e analise de matérias
primas, insumos e alimentos;

Xl — Estudo, proposi¢ao e aplicacdo de legislagdo no ambito de
materias primas, insumos e alimentos;

XIV — Integragdo em equipes de marketing, operagbdes de
abastecimento, logistica de distribuicdo e comercializagao.

Art. 5° O Poder Executivo regulamentara esta lei no prazo de 30 dias
a contar da data de sua publicagao.

Art. 6° Esta lei entra em vigor na data de sua publicagao.
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JUSTIFICACAO

Os questionamentos acerca dos fundamentos que justificam a
regulamentacdo de determinada profissdo estdo superados, tendo em vista as
reiteradas decisbes do Supremo Tribunal Federal — STF no sentido de que o
principio do livre exercicio profissional, constante do inciso Xlll do art. 5° da
Constituicao Federal, somente pode ser restringido quando ocorrer algum dano a
sociedade.

E justamente com base nessa fundamentacdo que apresento este
projeto de lei regulamentando a profissdo de Cientista de Alimentos, profissional
cuja atuagao tem sido cada vez mais demandada no pais.

O Cientista de Alimentos €& o profissional responsavel pelo
acompanhamento e pela coordenacao do processo de producao e transformacéao
dos alimentos e a sua atuacéo é de fundamental importancia na preservacao da
qualidade dos alimentos, o que tem repercussao direta na prevengao da saude da
sociedade.

A sua area de competéncia envolve a pesquisa e o desenvolvimento
de produtos alimenticios, a atuacao no processamento e na conservacdo de
produtos alimenticios, a realizagcdo de analises quimicas e biolégicas em
alimentos in natura e em alimentos processados pela industria e o
desenvolvimento de programas de educagao para o consumo e a produgao de
alimentos.

A atuagédo do Cientista de Alimentos n&o se confunde com a atuagéo
de outros profissionais que podem atuar na area de alimentos, mas sim,
complementando-a. Abaixo uma explicagao sucinta desta diferenca da atuagao
dos diferentes profissionais e suas responsabilidades especificas:

CIENTISTA DE ALIMENTOS: o profissional formado em Ciéncias
dos Alimentos ou Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é focado no conhecimento
do alimento em todos os seus aspectos fisico-quimicos, microbiolégicos,
bioquimicos e tecnoldgicos, incluindo nutricdo, caracteristicas sensoriais,
marketing, logistica e gestdo da qualidade. Acompanha o alimento em todas as
suas etapas desde o campo até a mesa do consumidor e as interagdes Alimento -
Homem - Meio Ambiente.

Este profissional estuda Quimica de alimentos, Microbiologia de
alimentos, Calculo, Andlise de alimentos, Higiene e Legislagdo, Tecnologias (em
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carnes e ovos, leite, pescado, frutas e hortalicas, etc.), Gestdo da qualidade,
Antropologia da Alimentagédo, Gestdo do Agronegdcio, Gastronomia Molecular,
Economia, entre outros.

Trata-se de um curso da area das Ciéncias Agrarias.

Seu ramo de atuagcdo se da em: Gerenciamento de projetos
agroindustriais, desenvolvimento de produtos, seguranga dos alimentos, gestao
da qualidade, assuntos regulatorios, processamento e conservagao de alimentos,
manejo e reaproveitamento de residuos, marketing, analise sensorial, consultoria
nas areas de alimentacéo e nutricao.

NUTRICIONISTA: o profissional formado em Nutricdo é focado em
desenvolver acdes que contribuam para preservar a saude do homem através da
sua alimentagao.

Este profissional estuda as propriedades nutricionais dos alimentos,
como elaborar cardapios adequados, anatomia, fisiologia, educagao alimentar,
nutricdo clinica, saude publica, entre outros.

Trata-se de um curso da area das Ciéncias Bioldgicas.

Seu ramo de atuagao se da em: Servicos de alimentacao coletiva,
restaurantes, hotelaria, servicos de bufé e de alimentos congelados, hospitais,
clinicas, spas, programas de merenda escolar.

ENGENHEIRO DE ALIMENTOS: o profissional formado em
Engenharia de Alimentos é focado em desenvolver projetos e processos para a
industria de alimentos, utilizando seus conhecimentos de engenharia.

Este profissional estuda Calculo diferencial e integral, Estatistica,
Mecénica geral, Resisténcia dos materiais, Processamento de dados, Quimica de
alimentos, Microbiologia, Embalagens, Qualidade, Operagdes unitarias, entre
outros.

Trata-se de um curso da area das Ciéncias Exatas.

Seu ramo de atuacdo se da em: Industrias de alimentos,
Desenvolvimento de embalagens, Desenvolvimento de processos e plantas,
Garantia da qualidade, Processamento e Conservagao de alimentos.

As atribuigdes relatadas acima reforcam a afirmativa que fizemos
sobre a importancia do trabalho desenvolvido pelos Cientistas de Alimentos, uma
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vez que a atuacdo desses profissionais trara seguranga a sociedade quanto a
qualidade dos alimentos que se esta sendo consumindo em nosso Pais.

A regulamentacdo da profissdo de Cientista de alimentos vai de
encontro com a necessidade do pais em assegurar o direito humano a
alimentagdo adequada que se insere na seguranga alimentar e nutricional a
todos, de forma a propiciar o bem-estar e a saude da populacdo. Com sua
formagao generalista, humanista, critica e reflexiva este profissional esta apto a
atuar em todos os niveis do sistema alimentar, desde a obtencdo da matéria
prima até o consumo do alimento, com base no rigor técnico e cientifico, dirigindo
sua atuacao para a transformacgao da realidade em beneficio da sociedade.

E evidente o interesse publico que respalda a apresentagdo do
presente projeto de lei, 0 que nos da segurangca em requerer 0 apoio de nossos
ilustres Pares para a sua aprovagao.

Sala das Sessoes, em de de 2020.

Coronel Tadeu
Deputada Federal
PSL/SP
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