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10 anos de gastronomos profissionais

Primeiro curso de Gastronomia da regido, da Unisantos, completa uma década e nesse periodo formou 389 pessoas

FERNANDALOPES

EDITORA

Em 2005,a Universidade Caté-
lica de Santos (UniSantos)
abriu o primeiro curso de Gas-
tronomia da regiao. Na época,
era um dos poucos do Pais.
Até entdo, quem quisesse se
especializar na area tinha de
procurar opgdes no exterior.
Hoje, segundo o Guiado Estu-
dante, sao 134 cursos abertos
“Fomos pioneiros, Nosso cur-
so contribuiu muito na Cida-
de. Os restaurantes passaram
a absorver essa mao de obra
especializada”, diza coordena-
dorado curso, Rosangela Bam-
paSchattan.

O presidente da Liga Gour-
met, Felipe Cidral, concorda.
“Santos, hoje, é uma referéncia
em Gastronomia. E o curso da
UniSantos vem, ha anos, enri-
quecendo nosso ramo por
meio da formagio de pessoas
com conhecimento técnico”,

Nesses 10 anos, o curso for-
mou 389 alunos. Muitos abri-
ram seus restaurantes, como
Salete Lui, que ainda na facul-
dade montou o Buteco do Chef,
em Sao Vicente. “A universida-
de me proporcionou conheci-
mento e coragem para por em
pratica a montagem do meu
restaurante”, A chef Katia Lo-
pes, da Casa da Villa, ja tinha
seu restaurante. “Mesmo ja
atuando na area, fazer gastro-
nomia foi muito importante pa-
ra a minha vida profissional.
Me proporcionou um aprendi-
zado enriquecedor e me incen-
tivou a fazer muita pesquisa”.

Rosangela destacaque o cur-
s0 tem vivido essa transicao.
“Até pouco tempo a cozinha
era um local para quem nio
tinha formagao. Isso esta mu-
dando. Os profisionais devem
estar treinados nas técnicas
gastronémicas e também na

Chef Rodrigo Anunciato com os alunos na cozinha-laboratdrio
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pelo preparodo jantar e pelo
servigo do saldo, com supervisio
dos professores.

gestao dos negdcios.”
Umdiferencial da Gastrono-
mia da UniSantos, é que ela é
ligada a area de Saude, o que
imprimi uma pr pagao

base forte, pois é fundamental
na profissao”. Além da parte
tedrica, as aulas sdo focadas
na pratica, dentro da cozinha-
laboratério. “55% do conted-
do é pratico, na cozinha ou em
aula externa”, diz Rosingela.
O chef Fabricio Costa, da Pic-
cola Fornena, se formou em
2013 e destaca a importancia
dessa troca de ideias. "Adquiri
novos conhecimentos e conheci
pessoas com as quais troco
ideias e conhecimento na area”.
O presidente do Sindicato dos
Hotéis e Restaurantes, Salva-
dor Lopes ressalta a importin-
cia da formagio profissional”
Muitos chefs formados, hoje tra-
balham nos principais restau-

com a legislagio sanitaria dos
estabelecimentos de alimenta-
¢ao. “O aluno deve ter essa

rantes da Cidade. Alguns deles,
inclusive, dio aulas na Escola
de Gastronomiadosindicato”.

Acdes incluem meca santista e bistro

ARQUIVD

I8 Nesses 10 anos do curso de
Gastronomia, a UniSantos par-
ticipou de agoes importantes
para o turismo da Cidade, drea
extremamente interligada. Foi
nacozinha-laboratoriao do cur-
50, que ainda estava no seu ini-
cio, que foi desenvolvida a recei-
tado prato-turistico de Santos,
amecasantista.

Em 25 de outubro de 2005,
em workshop promovido pela
Prefeitura, Unisantos e o Sindi-
cato de Hotéis, Restaurantes,
Bares e Similares da Baixada
Santista e Vale do Ribeira (Si-
nHoRes), foi apresentada a re-
ceita criada pelo chef e profes-
sortitular da UniSantos, Rodri-
go Anunciato, que até hoje é
umdos docentes do curso.

Ele desenvoveu o prato com
base em uma pesquisa de opi-
nido que apontava a pupunha,
ameca e abanana como ingre-
dientes representativos da Ci-
dade. A meca santista caiu no
gosto de moradores e turistas,
entrou para o menu da maioria
dosrestaurantes e também dos
navios de cruzeiro que passam
poraqui.

Outra receita de sucesso do
curso é a criagio e o gerencia-
mento do Esta¢@o-Bistrd res-
taurante escola, na Estacao do
Valongo, inaugurado em ju-
nhode2012.

Resultado de uma parceria
entre Prefeitura de Santos, Mi-
nistério do Turismo e UniSan-
tos, tem como objetivo a inclu-
sao de jovens em situagio de
vulnerabilidade social no mer-
cadode trabalho. Até o momen-
to, cercade 100 novos profissio-
nais foram formados.

Além de oferecer oportunida-
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0 primeiro curso de Gastronomia daregiao
comemora dezanos. Quando foi aberto, em
2005, pela Universidade Catdlica de Santos
(UniSantos), havia poucas op¢des no Pais. F-1

Prato turistico foi desenvolvido na cozinha-laboratério da faculdade

deaesses jovens, o equipamen-
toinstalado em um edificio his-
torico em frente ao Museu Pe-
1é, tornou-se um ponto turisti-

codeSantos,
s

estao sendo introduzidas na
merenda escolar de escolas
de Italhaém, onde estia sendo
implantada uma unidade pa-
ra produco da polpa, chama-

Adreade pesquisa
ca também tem crescido den-
tro do curso. A professora Mi-
chele Leiko Uemura, esta de-
senvovendo com participagio
de alunos, o doutorado que
analisa o risco & saude diante
da exposi¢ao a material parti-
culado liberado durante o pro-
cesso de cocgao em cozinhas
comerciais,

Também receitas desenvol-
vidas pelos alunos com polpa
de peixe, em um trabalho con-
junto com o Instituto de Pes-
ca, renderam um livro e agora

datambém de carne
camente separada e que po-
de ser uma importante fonte
de renda para a comunidade
pesqueira. “E fundamental o
fomento & pesquisa para o
crescimento do setor, para a
preservagao da historia e do
patriménio e para desenvol-
vimento de novas tecnolo-
gias e produtos em prol da
comunidade que nos cerca”,
explica a coordenadora do
curso de Gastronomia da
UniSantos, Rosangela Bam-
paSchattan.



