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Foco na qualidade do ensino

educacao foi um dos seto-

res que mais passou por

adaptacbes durante a

pandemia. Professores e
alunos tiveram que se adequar
ao uso de ferramentase tecnolo-
gias, até entdo pouco utilizadas,
paraque os processos educativos
néo fossem suspensos. Para 0s
centrosuniversitarios, principais
responsaveis pelaformacéao do
jovem profissional, odesafio foi
ainda maior, tendo que inter-
romper as aulas praticas, funda-
mentais para diversos cursosde
formacao superior.

Com o objetivo de minimizar os
impactos e oferecer condi¢des ade-
quadas para que as aulas conti-
nuassem durante o periodo da
pandemia do novo coronavirus,
com o menor impacto possivel pa-
ra seus alunos e docentes, o Unice-
plac investiu em tecnologias e no-
VOs equipamentos para as aulas
on-line e ndo mediu esforcos para
capacitar seus profissionais parao

Oquefoifeitonoultimoanopara
ocentrouniversitariose adaptar
aos novos tempos?

O Uniceplac realizou no altimo
ano um intenso trabalho de for-
macao e capacitacao de seus pro-

desafio das aulas remotas.O reitor
da instituicdo, Jalio Lindemann,
reforca o esforco exigido durante a
pandemia e destaca 0 novo siste-
ma implementado pelo centro
universitario: “O Uniceplac rea-
lizou no Ultimo ano um intenso
trabalho de formagéo e capaci-
tacdo de seus profissionais, além
de investimentos em tecnologia
e aquisicdo de sistemas como o
Google For Education, um dos
principais e mais modernos uti-
lizados no mundo”.

Com todos os protocolos de
biosseguranca, as atividades pra-
ticas de disciplinas presenciais,
internato dos alunos de medicina
e estagios foram retomados ple-
namente, especialmente para os
cursos de enfermagem, odontolo-
gia, entre outros, fundamentais
para auxilio ao combatea pan-
demia. Julio Lindemann conta
sobre os desafios pelos quais a
instituicdo passou para se adap-
tar a essa novarealidade:

fissionais com objetivo de bem
atender as demandas das ativida-
desremotas. Realizou investi-
mentos em tecnologias com aqui-
sicdodesistemascomooGoogle
For Education, um dos principais
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e mais modernos utilizados no
mundo, além dos investimentos
em tecnologias e incorporagéo de
equipamentos com vista a adap-
tacdo das necessidades que che-
garam com a pandemia.

Foram criados novos cursos?
Nao foram criados novos cur-
sos. Concentramos nossoses-
forcos em priorizar oatendi-
mento as adaptacdes necessa-
rias as atividades remotase
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praticas dos cursos ofertados.
O curso de odontologia, por
exemplo, adaptou a clinica es-
colar aos protocolos exigidos
pelos 6rgdos competentese ga-
rantiu, com responsabilidade e
seguranca dos pacientes, estu-
dantes e profissionais, o aten-
dimento a comunidade de mais
de 250 tratamentos periodon-
tais; 25 cirurgias periodontais;
90 tratamentos endoddnticos;
20 cirurgias orais menores; 450
procedimentos restauradores e
50 procedimentos de protese,
fixas e removiveis, entre outros
atendimentos, eletivos e de ur-
géncia. Sdo numeros significa-
tivos, mesmo com todas as
adaptagdes na clinica, que re-
presentama dedicagdo da ins-
tituicdo e dos alunos para fa-
zerem com que as aulas nédo
perdessem a qualidade. Esses
atendimentos resultaram em
qualidade de vida aos pacien-
tes e muito mais aprendizado
para 0os nossos estudantes de
odontologia.

Quaisasperspectivasparaum
futuropréximo?Oquedizerpara
osalunosqueestaoterminandoo
ensinomédioesepreparam

paraenfrentarafaculdadeainda

nestestemposde crisesanitaria?

As perspectivas para o futuro
sdo positivas. Asdificuldades
impostas pela pandemia trou-
xeram oportunidade de novos
aprendizados. Aosestudantes
que estdo concluindo o ensino
médio, temos uma mensagem
de esperancga e tranquilidade
em relagdo ao futuro, especial-
mente em relagédo as oportuni-
dades de trabalho. Importante
destacar que o Uniceplac aten-
de as demandas de seguranca
sanitaria, bem como esta pre-
parado para pratica de um en-
sino de qualidade nas condi-
¢Oes exigidas nesses temposde
pandemia.

Aimportanciadagraduacaono
mercadodetrabalhocresceno
momentoemquevivemos?
Quaiscursosse destacam

neste momento?

Nao resta duvidas de que a for-
macdo universitaria é funda-
mental. Existem estudos que
demonstram que pessoas com
curso superior concluido fo-
ram as que menos ficaram de-
sempregadas durante o perio-
do de pandemia.

GASTRONOMIA /Comunidadejaponesano Brasilcompleta 113 anos comforte contribuicdo agricola. Nacapitalfederal,o
restaurante Yuzu-an, comandado pela chef Alice Yamanishi, preparou um prato especial para celebrar a data

Um poucode
Japao noDF

» LIANA SABO

o dia 18 de junho de
1908, aportavaem San-
tos (SP) o navio Kasato
Maru, trazendo abor-
do 781 agricultores japoneses
para trabalhar nos cafezais pau-
listas. Comecava ali a comuni-
dade nipdnicano Brasil que, 113
anos mais tarde, chega a dois
milhGes de descendentes, sen-
do 8 mil no Distrito Federal.
Para o embaixador do Japéo
no Brasil, Akira'Yamada, hatrés
anos no posto, é dificil apontar a
principal contribuicéo dessa imi-
gracédo, que comecou nalavoura
paulista e depois se estendeu pa-
rao Cerrado, “uma das regides
agricolas mais produtivas do
mundo”. Ele lembrou que, na
construcdo de Brasilia, “acomu-
nidade Nikkei respondeu ao ape-
lo do ent&o presidente Juscelino
Kubitscheck, que pediu sua coo-
peracdo na producdo de vegetais,
frutas e outros alimentos, para
atender o consumo da capital”.
Ao contrario de anos anterio-
res, quando a data foi redonda e
marcou a visita de importantes
autoridades japonesas, como
no centenario em 2008, quando
veio ao Brasil o principe herdei-
ro Naruhito, atual imperador do
Pais do Sol Nascente (os pais,
Akihitoe Michiko, jaestiveram
aqui por trés vezes), neste mo-
mento ndo havera festa por con-
ta dapandemia.
AFederacaodas AssociacBes
Nipo-Brasileiras do Centro-Oeste
(Feanbra) programou para se-
tembro, entreos dias 10a 12 (sex-
ta, sdbado e domingo), o Festival
do Japdo no Pavilhdo de Exposi-
¢des do Parque da Cidade, com
foco na cultura, no esporte e na
gastronomia, tendo a frente o
coordenador-geral Kuniyoshi Ya-
sunaga. Até 14, apenas comemo-
ragcdes pontuais, como no restau-
rante Yuzu-an, cujatraducdo lite-
ral significacasado liméo.
Yuzuéumcitricotipicamente
japonés, consideradoingredien-

Trésperguntas para

AKIRAYAMADA, embaixador do JapaonoBrasil

Qual éa maisimportante
contribuicdo da imigragdo
japonesa para o Brasil?

Pode ser dificil escolher ape-
nas uma. Por exemplo, 0s imi-
grantes japoneses e nikkeis per-
sonificaram valores japoneses
como o trabalho duro e a ho-
nestidade, que tém sido alta-
mente apreciados pela socieda-
de brasileira. Os agricultores ja-
poneses contribuiram muito
parao desenvolvimento dare-
gidodo Cerrado. Desdea chega-
da dos primeiros imigrantes ja-
poneses ao Brasil, em 18 de ju-
nho de 1908, imigrantes japo-
neses e nikkeis tém sido ativos
em varios campos da sociedade
brasileirae contribuido parao
desenvolvimento doBrasil.

Ha quase trés anos, quatro
marcasdocircuitogastronémico
brasiliense foram distinguidas
comdiplomade certificacdopor
promover produtos fabricados no
Japaonacapital. Haalgumoutro
processoem curso?

Em 20 de agosto de 2018, os
estabelecimentos New Koto, Yu-
zu-An, Umami Deli e Mikami fo-
ram certificados sob 0 “Programa
de certificacdo de lojas japonesas
de alimentos e ingredientes no
exterior”, da Jetro. Embora ne-
nhuma nova certificacéo tenha
sido credenciada neste momen-
to, o Governo do Japdo esta
apoiandoe cooperando com as
atividades das mercearias e res-
taurantes japoneses no Brasil, in-
cluindo a criacdo de uma série de
videos nos quais eu visito restau-
rantes japonesesem Brasiliapara

te essencial na culinaria niponi-
ca. Instaladono Clube Nipo-Bra-
sileiro, trecho 1 da Avenida das
Nacdes,o0 japinha é comandado
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apresentar o curry durante sete
diasda‘“SemanadoCurry”. A sé-
rie foi publicada nas midias so-
ciais daembaixadaa partir de 22
de janeiro deste ano.

Porcontadapandemiaedodolar
alto, estabelecimentos que
praticam a culinaria niponica
estdo encontrando dificuldades
na obtencédo de produtos
fabricadosnoJapao,comopor
exemplo temperos, saqué, algas e
muitosoutros. Cabe algumaacéo
diplomatica?

As merceariase restaurantes
japoneses no Brasil tém sido afe-
tadas pelas restricbes as ativida-
des econdmicas devido ao desas-
tre da covid-19, ea Embaixada do
Japdo tem feito 0 que pode para
apoia-las. Especificamente,a
Embaixada do Japdo tem coope-
rado com mercearias e restau-
rantes locais japoneses na pro-
moc¢do da comida japonesa por
meio do ja mencionado video da
Semana do Currye dos videos da
“Oficina de Cozinha Japonesa
com 0 Chef Nohara”, conduzidos
pelo chef responsavel pela cozi-
nha da Embaixada do Jap&o.

pela chef nissei Alice Yamanishi,
que ha trés anos recebeu diplo-
ma do programa de certificacédo
de estabelecimentos que promo-

Liana Sabo/CB/D.A Press

AchefnisseiAliceYamanishicomandao Yuzu-an. Prato
OkinawaSobaé feitode macarraocaseirocomcaldoa
basedecostelinhasuina,omeleteegengibre
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vem produtos fabricados no Ja-
pao junto com representantes de
maistréscasas: New Koto, Uma-
mi Deli e Mikami, mercearia da

414 Sul, fundada hd mais de 50
anos em Taguatinga.

O prato escolhido pela chef
paracomemorar o aniversario da

imigracdo japonesa no Brasil é
Okinawa Sob4, feito de macarrao
caseiro com caldo a base de cos-
telinha suina, omelete, gengibre
efinalizado com cebolinha. Es6
comegar a cair a temperatura que
0s pratos a base de sopa (sob4,
em japonés) tornam-se presen-
¢as constantes na mesa dos nis-
seis, sanseis e amantes da culina-
rianiponica.

Cinza na massa

Outrarazdo daescolhatema
vercomaorigemdo prato. Ele foi
trazido pelos imigrantes originéa-
rios de Okinawa, umailhado ar-
quipélago Ryukyu, sul do Japéo,
onde ocorreu a maior batalha
maritimo-terrestre-aérea da his-
toria, com a vitoria dos aliados na
primaverade 1945, quase no fim
da Segunda Guerra. Muito antes,
porém, houve uma grande imi-
gracdo de okinauenses parao
Brasil que se fixaram em Campo
Grande, Mato Grosso.

Foilad que achefdo Yuzu-an
descobriu pela internet a confec-
¢cdo do sobé artesanal durante
uma pesquisa sobre lamen. “Ha
trés anos, eu garimpava receitas
de como era feito o lamen (ma-
carrdo com caldo) em diversas
regibes do Japdo paraum festival
do prato, que estava em alta voga
no Brasil, quando me deparei
com a do Okinawa Soba”, conta
Alice.A autoradareceitaéanis-
sei Dirce Kimie Guenka, de 77
anos, cujos antepassados vieram
em1917. Vilvadeum japonés,
ela teve quatro filhos e sempre
produziu artesanalmente a mas-
sa paraa colonia nipdnica da ci-
dade earredores.

Depois de ter ido a Campo
Grande conhecerareceita, Alice
se surpreendeu durante a retri-
buicdo da visita, quando Dirce
perguntou se havia uma churras-
queirano Clube Nipo, como é co-
nhecido. “Ela queria um punha-
do de cinza pra aumentar a elas-
ticidade do glaten, proteina da
farinha de trigo que era batida
manualmente”, explica. “Agora j&
n&o se usa mais, porque o macar-
rao é feito na maquina de cilin-
dro, por onde passa a mistura de
ovo, sal, gua e temperos”.

Ja o caldo, chamado de dashi,
resulta de uma lenta e demorada
cocgdo de ossos de suino.“Colo-
co a carcaca de porco no caldei-
rdo com alho, cebola, cenoura,
sal e muita dgua, cozinhando
dois dias no fogo baixo”, ensina a
chef. O prato é individual e esta-
ra disponivel até amanha, por
R$ 59,90, no almocgo e jantar.
Reservas: 99611-4500.



