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64° Curso de Café da Associacao Comercial de
Santos forma 22 alunos

= Comentaill n ng

Da redacao

Yinte e dois alunos da 642 turma do Curso de Degustagdo e Classificagdo e Café
da Associagdo Comercial de Santos (ACS) se formaram e receberam diplomas na
ultima quinta-feira (27). A cenmédnia ocorreu no Museu de Cafe, localizado em
Santos, no litoral paulista.
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Segundo o coordenador do curso, Moacir Delfim Leite, a necessidade de aperfeicoar
o conhecimento no mundo do café deve ser constante, uma vez que, se tudo correr
bem, em 20123 o Brasil deve ser responsavel por 40% do café consumido
mundialmente.

"O café é fonte imprescindivel de receita de centenas de municipios, o principal
gerador de postos de trabalhos na agropecuaria nacional e responsavel por mais de
oito milhes de empregos no pais”, disse.

Para o orador do grupo de brasileiros, Matheus Pedro Tinoco, o aprendizado no
curso fol amplo e muito proveitoso para toda turma, pois as aulas permitiram contato
com alunos de diferentes lugares do mundo, com o mesmo objetivo: saber mais
sobre o café. O representante do grupo de japoneses, por sua vez, Tetsuya Matsuno,
surpreendeu o plblico falando seu discurso em japonés e portugués.

“Estamos muito felizes, pois pudemos aprender sobre o café brasileiro. Muito
obrigado professores e amigos brasileiros”, comentou.

Historia do curso

O tradicional curso da Associagdo Comercial de Santos [ACS) teve inicio em 1889,
com o objetivo de capacitar os alunos a identificar as caracteristicas do café, atender
as exigéncias do mercado e criar oportunidades de negocios. Além de despertar o
interesse de profissionais do mercado cafeeiro do Brasil, as aulas sao € reconhecido,
também, pelos principais paises consumidores.

Mo més de julho de cada ano, japoneses que atuam em empresas relacionadas a
indastria do café vém a Santos especialmente para o curso da Associacdo
Comercial.

S3o duas horas diarias durante quatro semanas de aprendizagem tedrica e pratica
sobre a histdria do café, producdo, armazenagem, aspectos econdmicos nacionais e
internacionais, legislacao, tecnologia, fiscalizacdo, identificacdo de graos, prova de
bebida e desenvolvimento de blends (misturas) de cafés.

Para participar do curso € necessario ter 18 anos de idade, copia do diploma ou
certificado de conclusdo do Ensing Méedio ou equivalente, atestado de sanidade
bucal emitido por profissional habilitado e copia da carteira de identidade (RG) ou
passaporte.

Ao final, os alunos com frequéncia minima de 80% e com bom desempenho nas
aulas recebem certificado e carteira de classificador.



