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Projeto em Santos cria cozinha do
futuro para plataformas do pré-sal

Laboratdrio na Faculdade de Gastronomia da UniSantos visa transformar alimentagdo offshore no Brasil

FERNANDA LOPES

DA REDACAD

Uma cozinha universitaria
em Santos se tornou o la-
boratério de um projeto
inédito que promete mu-
dar a forma como milha-
res de refei¢des sdo prepa-
radas e servidas em alto-
mar. A chamada Cozinha
4.0 offshore, desenvolvida
em parceria entre a Petro-
bras e Universidade Catoli-
ca de Santos (UniSantos),
iniciou sua fase de inspira-
¢ao e testes para moderni-
zar a alimentacdo nas 44
plataformas da estatal na
regiao do pré-sal.

A proposta mira um de-
safio gigantesco: alimentar
cerca de 160 trabalhado-
res por plataforma, com se-
te refeicoes diarias, em
operagoes onde a logistica
é uma das mais complexas
do pais. Os alimentos se-
guem de barco para as uni-

dades offshore e podem le-
var de cinco a até dez dias
para chegar, dependendo
das condicdes do mar.

A meta da Cozinha 4.0 é
reduzir perdas, melhorar a
padronizagdo dos pratos,
otimizar a produgdo em
larga escala e também ele-
var o valor nutritivo e a
qualidade sensorial das re-
feicdes servidas a bordo.

A cozinha-modelo insta-
lada na universidade ja
conta com equipamentos
modernos que futuramen-
te deverdo ser replicados
para as plataformas de
acordo com cada necessi-
dade. Entre eles, um dos
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160

trabalhadores
com sete refeicdesdiarias éa
demanda por plataforma

destaques ¢ o ultracongela-
dor, tecnologia que permi-
te congelar rapidamente
os alimentos a -18°C, pre-
servando textura, sabor e
nutrientes.

Com isso, parte das refei-
¢oes podera ser produzida
antecipadamente e regene-
rada sob demanda nas pla-
taformas, garantindo mais
estabilidade operacional,
previsibilidade e redugio
de desperdicios.

“O alimento ultraconge-
lado mantém caracteristi-
cas muito préximas do
fresco”, explica Michele
Uemura, coordenadora do
curso de Gastronomia da
universidade. Segundo ela,
a tecnologia permite adian-
tar produges sem compro-
meter sabor e textura.

Outro destaque sio os
fornos combinados
tecnolégicos, considerados
verdadeiros computadores
culinarios. Os equipamen-
tos conseguem armazenar
milhares de receitas pro-
gramadas, acionadas com
apenas um clique, garan-
tindo padronizagao.

Primeira fase do projeto,
na UniSantos, € inspiracional,
com demonstracao dos
equipamentos, segundo
Michele Uemura. Entre os
testes, esta o de regeneragdo
de paes ultracongelados.
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Os fornos realizam coc-
CA0 seca, a vapor ou com-
binada, além de oferecer
rapidez e precisio no pre-
paro de refeicoes em lar-
ga escala - algo essencial
no ambiente offshore.

A cozinha também con-
ta com o iVario, equipa-
mento multifuncional ca-
paz de cozinhar em 4gua,
grelhar e executar dife-
rentes técnicas no mes-
mo sistema, otimizando
espaco e produtividade.

Os equipamentos da co-
zinha piloto foram doa-
dos pela Cozil e ji desper-
tam interesse de empre-
sas privadas ligadas aos
setores de hotelaria, ali-
mentacdo industrial e ser-
vigos corporativos.

Entre as parceiras do
projeto esté a santista Ni-
ta Alimentos, que vem de-
senvolvendo métodos de
producio e ultracongela-

mento de paes e deriva-
dos capazes de preservar
crocancia, sabor e textu-
ra. A proposta representa
uma mudanca importan-
te no modelo tradicional
usado hoje. Em vez de
congelar massas cruas, os
produtos passam primei-
ro pelo forno e depois
sao congelados. O resulta-
do impressiona.

Na apresentagao do pro-
jeto, um dos exemplos ser-
vidos foi um croissant ul-
tracongelado. Apods o des-
congelamento, o produto
mantinha textura e sabor
como se tivesse recém-sai-

do do forno.

Testes realizados apresentam resultados positivos

1IN Os testes realizados
atualmente utilizam o pré6-
prio cardapio servido a
bordo das plataformas.
Preparacgoes consideradas
mais complexas, como
frangos assados com bata-
tas crocantes e refei¢oes
em larga escala, estdo sen-
do reproduzidas nos no-
vos equipamentos para
avaliar padronizacio, sa-
bor e desempenho. E, até
o momento, as turmas
tém aprovado o resultado,
segundo pesquisa feita ao
final da imersao

Segundo os responsa-
veis téenicos, a automagio
também ajuda a garantir

a padronizagio. Uma vez
programada, a receita po-
de ser reproduzida sem-
pre com 0 mesmo padriao
de coccio, textura e acaba-
mento, um desafio cons-
tante em cozinhas indus-
triais offshore.

A iniciativa é coordena-
da pela Geréncia de Servi-
co de Apoio Operacional
da Bacia de Santos. De
acordo com Patricia Dan-
tas Lessa, da Petrobras, o
projeto foi estruturado em
trés pilares: inspiracgao,
capacitagao e implantacéo.
Neste primeiro momento,
fornecedores, empresas ter-
ceirizadas e profissionais

ABRANGENCIA

Asoperagdes atendem
principalmente asbacias de Santos,
Campos, Espirito Santo e Blizios -
regioes que concentrammais de 80%
daprodugdo nacional de petroleo,
segundo estimativas dosetor.

da édrea estdo sendo convi-
dados para conhecer a cozi-
nha-modelo e entender co-
mo funcionara o novo pro-
cesso produtivo. “O objeti-
vo é mostrar o que a Petro-
bras entende como excelén-
cia operacional na alimen-

taciio offshore”.

Depois da fase inspiracio-
nal, comeca a de
capacitacao. Centros de
treinamento e instituicoes
parceiras deverdo reprodu-
zir 0 modelo desenvolvido
em Santos para formar pro-
fissionais aptos a operar os
novos equipamentos.

Todo o projeto - incluin-
do lavout da cozinha,
equipamentos, processos
produtivos, fornecedores
e planos de curso - sera
compartilhado com insti-
tuigoes interessadas em
replicar o modelo. Entida-
des como Senai, hotela-
rias e centros de forma-
¢a0 ja demonstraram inte-

resse em aderir ao pro-
grama.

A ideia é que os profis-
sionais sejam treinados
dentro da realidade opera-
cional das plataformas,
preparando exatamente
os cardipios produzidos
offshore. “Nao adianta
treinar alguém apenas em
uma cozinha gourmet. O
desafio é produzir comida
de bordo, em escala, com
qualidade e estabilidade”,
destaca Patricia.

A previsio é que a fase
de capacitagio ocorra ao
longo de 2027. J4 a insta-
lacao gradual dos equipa-
mentos nas plataformas
deve comecar em 2028,
apds estudos téenicos e de
seguranca operacional con-
duzidos pela Petrobras.




