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local, mas por turistas que chégam ao estado

Setor é um dos que mais g m dos setores de maior
_ crescem atualmente em destaque no atual cend-
- Pernambuco, sendo o T duccongiit B

maior polo do Nordeste *  12bucana € o gastrondmico. 0
= estado tem o maior polo do Nor-

deste e o terceiro do pais. Sdo cer-
ca de 6 mil estabelecimentos fun-
cionando do Litoral ao Sertdo per-
nambucano. Porém, para ser um
polo gastronomico ndo € necessd-
1i0 apenas um alto nimero de res-
“ taurantes, mas apresentar varieda-
de de culindrias representadas e

oferecer qualidade do produto. Se-
Temos destaque gundo dados da Associagdo Brasi-

P leira de Bares e Restaurantes (Abra-
tambem pela sel), 36% da renda familiar dos
qua“dade das bfasileiros é gasta com alimgnta:
e . cdo fora do lar. A expectativa é
instalacoes e que, em 2020, esse percentual che-

- "» gue a 50%. Somados os gastos das
preco j usto * empresas com vales-refeicoes e os

I valores ndo computados por refei-
Valter Jarocki, diretor da Abrasel/PE (;665 feitas em pontos devendain-

A culindria variada e elaborada e a qualidade da rede pé}nambucana Planetério sdo p das ndo te pela populag

Gastronomia em franca expansao

formal, esse valor pode ser ainda
maior. Os nimeros sdo animado-
Tes e a expectativa é de crescimen-
to, principalmente para este ano
e 0 préximo, quando acontecem
a Copa das Confederacdes e Copa
do Mundo, respectivamente.
Treinamento e qualificagdo fo-
ram intensificados para melhorar
a qualidade dos servicos. Mais de
700 pessoas foram treinadas no
estado para os grandes eventos em
Cursos presenciais, que somaram
mais de 270 horas de treinamen-
tos. A meta € capacitar mais de
mil pessoas este ano para atua-
rem no polo gastronomico. “Tam-
bém existe um programa do gover-
0o junto com o Senac e Sebrae,
que se chama Pronatec, que tam-
bém tem capacitado ainda mais
essoas COom cursos na drea de ges-

* tao de negdcios e outras dreas de

alimentagdo fora dolar”, lembrou
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o presidente da Abrasel-PE, Nun-
cio Natrielli. Segundo ele, s6 no
ano passado, a associagdo treinou
576 pessoas ao longo dos 12 me-
ses, investindo em cursos varia-

Mais de mil
pessoas serao
capacitadas para
atuarem no polo
gastronoémico

dos e que abordassem temas do
dia a dia do profissional da ali-
mentacdo fora do lar. Ao todo, fo-
ram 23 capacitagdes entre cursos
de Atendimento de Saldo, Manipu-

lagdo de Alimentos, Coquetelaria,
Frente de Loja, Técnica de Vendas
para Garcons e Técnica de Atendi-
mento a Gerentes, entre outros.
Com culindrias de vdrios luga-
res do mundo aqui representadas,
o polo gastronomico do estado ofe-
rece ndo s6 diversidade de sabores,
mas também um dos maiores pa-
drdes de qualidade nas comidas.
A variedade vai desde pratos tipi-
cos até opcdes mais refinadas de-
senvolvidas por chefes de cozinha
premiados nacional e internacio-
nalmente. “Temos destaque tam-
bém pela qualidade das instala-
¢Oes e pelo preco justo e competi-
tivo”, destacou o diretor executi-
vo da Abrasel/PE, Valter Jarocki.
As intimeras qualidades do Se-
tor tém refletido nos faturamen-
tos registrados nos bares, restau-
rantes, hotéis e pousadas de Per-
nambuco. Os estabelecimentos

crescem, e a previsao € que o lu-
cro ndo pare tao cedo. Um exem-
plo desse cendrio positivo € a ex-
pansdo da rede pernambucana
Planetdrio. Hd 13 anos no merca-
do, o restaurante é sucesso desde
que foi inaugurado. Pouco tempo
depois de ser aberto, em janeiro de
2000, passou a vender 400 pratos
ao dia. Um dos pontos fortes da re-
de €, além da qualidade, a agilida-
de com a qual os pratos sao servi-
dos. Em apenas trés minutos, 0
cliente € atendido. “Somos muito
preocupados em oferecer qualida-
de dos produtos e apresentar um
prego justo. Nossos funciondrios
sdo bem treinados e qualificados,
e os chefes de cozinha passam por
um periodo intenso de treinamen-
to antes da inauguracdo”, ressal-
ta 0 empresdrio Francisco Ama-
ral, que fundou a rede com o ir-
mdo, José Antonio Amaral.



