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CONSELHO PLENO

1. RELATORIO
1.1 HISTORICO

A Diretora do Instituto Municipal de Ensino Superior de Catanduva encaminha a este Conselho, pelo
Oficio 47/2021, protocolado em 17/09/2021, para apreciagcdo e aprovagdo, o Projeto Pedagdgico do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, nos termos da Deliberacdo CEE 171/2019 - fls.03

O Projeto Pedagégico Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia foi aprovado na Reunido da
Congregacdo realizada em 10/09/2021, conforme Ata as fls.05.

Os documentos foram despachados para triagem da AT. Apds analise dos referidos documentos, a
AT baixou em diligéncia pelo Oficio 176/2021, para a IES informar se o Curso estava adequado a Resolugdo
CNE/CES 01/2021, que instituiu as DCNs — fls. 119. Em resposta a IES informa que o Curso se encontra
adequado a nova Resolugédo — fls. 120. Novas diligéncias foram realizadas pela AT, todas atendidas.

[ Recredenciamento | Parecer CEE 179/2021, Portaria CEE-GP 298/2021, publicada no DOE em 04/08/2021, por quatro anos |
| Direcao | Paulo Roberto Vieira Marques, mandato de 16/8/2022 a 15/8/2026 \

1.2 APRECIACAO
A matéria encontra-se normatizada pela Deliberacdo CEE 171/2019.
Da Instituicdo de Ensino

A Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras de Catanduva (FAFICA) foi criada em 29 de julho de
1966, através da Lei Municipal 792/66, e transformada em setembro do mesmo ano, pela Lei 803/66, em
Entidade Autarquica Municipal, com personalidade juridica de Direito Publico, constituindo-se em entidade
sem fins lucrativos, com sede e foro no Municipio e Comarca de Catanduva. Em 7 de abril de 1967, a escola
foi autorizada a funcionar pelo Decreto Estadual 47.886/67.

Por meio da Lei Municipal 3.645/2000, alterada pela Lei Municipal 4.596/2008, a Faculdade de
Filosofia Ciéncias e Letras de Catanduva (FAFICA) teve sua alteragdo de denominacgdo para Instituto
Municipal de Ensino Superior de Catanduva (IMES Catanduva).

O Parecer CEE 28/2009 e Portaria CEE-GP 43/2009, publicada em 19/02/2009, aprovaram a
alteracdo de denominacéo.

Caracterizacdo da Infraestrutura fisica reservada para o Curso

As dependéncias fisicas ja existentes no Instituto estéo distribuidas em dois blocos.

Bloco 1 localizam-se, no piso inferior, a Secretaria, Setor Financeiro. Recursos Humanos, sala de
docentes, CPD e 02 laboratérios de Informatica.

Bloco 2 estéo localizadas as salas de aula onde o Curso funcionara. Sdo 07 novas salas arejadas,
iluminadas e refrigeradas.

O Curso conta com 0s seguintes recursos audiovisuais: 04 Projetores Multimidia; 04 Microfones;
Aparelhos de TV e DVD.
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https://linksiga.trf2.jus.br

Descrigdo da Biblioteca

A Biblioteca, localizada em um espacgo de 10mx30m, oferece aos seus usuarios uma ampla area de
leitura e estudo em grupo e individual, ao lado do acervo (livros, teses, dissertacdes, periddicos cientificos), a
qual facilita 0 manuseio e a consulta do mesmo.

A |IES informa que a Biblioteca vem elaborando um planejamento estratégico de seus servigos e
produtos. Foi desenvolvido um software SIBI que abrange as areas de manutencdo do acervo, consulta
bibliogréfica, circulagdo de obras e cadastro de usuéarios. O corpo administrativo da Biblioteca é composto por
02 Bibliotecarias. Funciona no horario das 14h as 22h de segunda a sexta-feira e das 8h as 11h aos sabados.
Possui 08 microcomputadores, 02 impressoras, area de leitura e estudo em grupo e individual.

O acervo é composto por: 42.034 livros; 10.914 periddicos; 1258 fitas de video; 212 DVD; 106
mapoteca; 753 CD; 29 disquetes; 05 jornais (locais, estaduais, nacionais); 02 Bancos de Dados; 1095
Monografias; 10 Disserta¢des e 34 Teses. O acesso € livre.

Politica de Atualizag&o do Acervo

A atualizagdo do acervo se da através de solicitacdes dos professores aos coordenadores dos cursos
e autorizagdo da direcdo. Priorizando os seguintes critérios: cobertura integral das bibliografias béasicas e
complementares; continuidade de assinaturas de periédicos; reposicdo de obras danificadas ou perdidas;
verificagdo da demanda de titulos para aquisigdes de novos exemplares; parcerias, intercambio e convénios
com outras instituicdes, visando aumentar o intercambio bibliografico e de informagdes; e aquisicdo de
multimeios.

As fls. 75 ha um cronograma de planejamento para compras para acervo da biblioteca.
Laboratérios

Os dois laboratérios de Informatica, localizados no Bloco 1, estdo equipados, respectivamente, com
50 e 25 microcomputadores.

A IES ja conta com dois laboratérios especificos utilizados pelo Curso de Nutricdo e que servirdo para
o Curso de Gastronomia. S&o eles: Laboratério Especifico que possui uma cozinha experimental e
Laboratdrios de Cozinha Quente e Frio, equipado e gue funciona ha mais de cinco anos.

Segundo a Instituicdo sera construido Laboratério de Anélise Sensorial e Bebidas e Laboratério de
Panificagéo e Confeitaria, devidamente equipados.

Plano de Carreira docente
A Lei Municipal 3.632, de 04/5/2000 criou o Plano de Carreira do Magistério do Instituto.

Alguns docentes sdo estatutarios, outros sao celetistas com regime de trabalho integral, parcial e
horista.
Projeto Pedagdégico do Curso

Justificativa

A gastronomia influencia, sobremaneira, a sociedade e o ser humano, especialmente, nos aspectos
da saude, relagdes familiares, pois a volta da mesa é que se ddo encontros familiares e de convivio entre
amigos.

A globalizagéao e a disseminag&o de multinacionais por todo o mundo, expandindo redes de produtos
alimenticios pode ter impulsionado a gastronomia a universalizagéo, uma vez que se expde o mesmo alimento
para todos os espagos mundiais. Evidentemente, gue isso nado significa o fim das cozinhas regionais que
preservam suas especificidades, tornando-se diferentes, pois, hoje em dia, a comida regional é extremamente
difundida.

A gastronomia liga-se, também, aos avangos da economia ja que movimenta quantias expressivas,
abrindo amplo campo de trabalho para as pessoas. Sobre esse aspecto, destaca-se que a preocupacéo
central dos elaboradores desse Projeto Pedagégico é formar profissionais gualificados para o mercado de
trabalho gastrondmico, atendendo aos preceitos emanados pelas politicas dos 6érgdos educacionais,
almejando o desenvolvimento de competéncias e habilidades para atuacdo em unidades de alimentacédo e
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nutrigdo, ou seja, aptos para atuarem em: restaurantes, lanchonetes, empresas de hotéis, panificadoras,
confeitarias, clubes, catering, bufés, entre outras.

Concepcéo do Curso

(...) O Curso é concebido prevendo-se praticas concernentes aos processos de elaboracdo de
refeicbes e de prestacdo de servicos, levando-se em conta condig@es historicas e contextuais. Ha4 que se
enfatizarem as praticas culinarias, desenvolvidas em cozinhas industriais, estudo dos principios cientificos da
producéo e conservagao dos alimentos.

Pretendem-se considerar também atividades por meio das quais os alunos possam compreender a
necessidade de os servigcos gastrondmicos reafirmarem identidades culturais e propiciar aos consumidores
prazer e sociabilidade. Para tanto, torna-se necessario estudos sobre os habitos alimentares da regido,
hébitos culturais e questbes socioecondmicas da regido.

E propésito do Curso, portanto, a formac&o de um profissional com vis&o politica do contexto em que
vive, capaz de fazer uma leitura de mundo em suas diferengas e contrastes, e compreendé-las criticamente.
Tem-se em perspectiva um exercicio profissional pleno e inovador na area da gastronomia e a utilizacéo,
desenvolvimento ou adaptagdo de tecnologias aos processos produtivos, a alimentagdo do ser humano, a
preservacédo do meio ambiente e desenvolvimento da sociedade, favorecendo o exercicio da cidadania.

Objetivos Gerais e Especificos
Gerais: propiciar ao profissional formacgéo para atuar, com qualificacéo, na area de gastronomia.

Especificos: dotar os alunos de técnicas, humanas e conceituais referentes a producéo e gestéo de
alimentos e bebidas; propiciar o desenvolvimento de competéncias e capacidade de pensar solucdes
concernentes a situagdes complexas, diagnosticando e propondo alternativas de rotina na producédo de
refeicdes; desenvolver criticidade e criatividade, em busca de um diferencial profissional; propiciar
conhecimentos basicos para a produgédo gastrondmica, levando em consideracdo o desenvolvimento
sustentavel e a preservacdo do meio ambiente; entre outros.

Competéncias e Habilidades: para concepgdo da gastronomia como expressdo cultural e
patrimonial do ser humano; concepcao dos preceitos de higiene e de seguranga a serem aplicados em
servigos de alimentagdo; Conscientizagdo referente ao impacto da profisséo no contexto social e ambiental;
embasamento tedrico consistente no tocante a aplicacédo de critérios cientificos nos processos de produgao
de alimentos; entre outros.

Perfil do Egresso: pretende-se um profissional que atue na area de gastronomia, no planejamento,
operacionalizagdo, geréncia e supervisao, prestando servicos em: cozinhas, padarias, confeitarias, eventos e
consultorias em alimentos e bebidas, administrando a criagdo e a producdo de servicos de alimentos e
bebidas.

Metodologia de ensino

O presente projeto prevé uma metodologia focada no aprendizado, optando por aulas dinamicas,
visando a integrac&o de alunos e conhecimento.

Pretende-se, também, recorrer a recursos operacionais apropriados ao ambiente aula/cozinha,
propiciando ao aluno o conhecimento e manuseio de utensilios variados a profissao.

Mais do que transmissé@o de conteldos tedricos, fixam-se praticas pedagogicas com predominio do
carater dialogico entre professor/aluno a respeito de situa¢des-problema relevantes ao curso.

N&o se concebe mais ensino desvinculado da prética, razdo pela qual projeta-se um curso em que
teoria e pratica caminhem lado a lado, com vistas a formagéo de profissionais autbnomos, incentivando a
descoberta e aquisicdo de novos conhecimentos.

Pretende-se estimular o uso de metodologias ativas.
Praticas Pedagogicas Inovadoras

Desde o inicio do curso, os componentes curriculares propiciadores de bases cientificas e
tecnologicas deverdo ser contextualizados e convergentes para as questfes pertinentes ao curso, para que
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se configurem efetivamente como insumos para o desenvolvimento de competéncias especificas da atividade
profissional.

No decorrer dos semestres, além das aulas, serdo desenvolvidas atividades visando a essa
contextualizacdo, dentre as quais destacam-se: atividades em cozinhas e laboratérios; visitas técnicas a
empresas e a organizagbes afins; encontros e palestras com profissionais da é&rea; participacdo em
congressos e encontros similares e em eventos de interesse académico; projetos de pesquisa e operacionais,
interdisciplinares e integradores; atuacdo em trabalhos comunitarios com contribuicdo académica; outras
atividades pertinentes.

Essas atividades, integrantes do curriculo, serdo objeto de avaliagdo do desempenho escolar, tanto
guanto as provas e trabalhos solicitados por cada docente.

Como acdes efetivas, para alcancar o objetivo buscar-se-do motivar trabalho em grupo e formagéo
de equipes interdisciplinares; incentivar a aquisicao e assimilacado de conhecimentos de forma interdisciplinar;
fortalecer a articulagéo da teoria com a pratica, valorizando a pesquisa individual e coletiva; estimular praticas
de estudo que promovam a autonomia intelectual; promover a discussé@o de questdes relacionadas a ética
profissional, social e politica em todos os contetdos programados e conduzir avaliagdes periddicas que
utilizem instrumentos variados e sirvam para informar docentes e discentes acerca do desenvolvimento e
assimilagdo das atividades didaticas, dentre outras medidas a serem concebidas pela comunidade
académica.

Matriz Curricular

Em atendimento a diligéncia, a matriz curricular do Curso foi reapresentada contemplando as
atividades de extensao:

Horas de
Sem Disciplina Horaslaulas | 1.0 | Praticas | Atividades | EXT | TOTAL
semanais oA
a distancia
Introducdo & Gastronomia 4 2 2 20 - 80
Leitura e Produgdo Textual 2 1 1 10 - 40
Inglés Basico 2 1 1 - - 40
Introducéo a Nutricdo 4 2 2 20 - 80
1° Metodologia de Pesquisa 2 1 1 40 - 40
Matérias Primas Alimenticias 4 2 2 - 40 80
Procedimentos de Seguranga no Ambiente do 2 1 1 40
Trabalho ) )
Microbiologia de Alimentos 4 2 2 - 40 80
Total 90 80 480 h/a
400h
Cozinha Vegetal 4 1 3 10 - 80
Cozinha de Carnes, Peixes e Frutos do Mar 4 1 3 40 80
Administracédo no Servico de Alimentagdo 4 1 3 10 - 80
20 Gestéo Empresarial e Financeira 2 2 - 20 - 40
Cozinha Brasileira 6 2 4 30 50 120
Gestéo de Recursos Humanos 2 2 - 20 - 40
Planejamento e Projeto de Unidades de 2 2 ) R ) 40
Alimentagéo
Total 90 90 480h/a
400h
Enogastronomia e Bebidas 4 1 3 - - 80
Panificagdo e Confeitaria 4 1 3 - 40 80
30 Planejamento de Refeigdes 4 1 3 10 - 80
Cozinha Classica 4 1 3 - - 80
Cozinha Europeia 4 1 3 20 - 80
Cozinha Asiatica 4 1 3 10 - 80
Total 40 40 480 h/a
400h
Gastronomia Hospitalar 4 2 2 20 - 80
Cozinha Light e Diet 2 - 2 - 20 40
Elaboragdo de Projetos para Eventos 4 1 3 - - 80
4° Cozinha Fria 4 1 3 10 - 80
Cozinha das Américas 4 1 3 20 - 80
Gestédo de Eventos e Cerimonial 4 2 2 - - 80
Arte e Técnica de Servigos Gastrondmicos 4 1 3 20 - 80
Total 70 20 520 h/a
434 h
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Resumo da carga horaria do curso

CH (50 min) CH (60 min)
Disciplinas - presencial 1960 1634
Horas de atividades a distancia (242h)
Atividades Complementares 80
Extensé&o 230 192
Libras (optativa) 40
Total 1946

A carga horéria das disciplinas na modalidade EaD totalizam 242 horas, contemplando a Deliberagédo
CEE 170/2019, por ndo ultrapassar os 20% do total da carga horéria do Curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, pelo CNCST, pertence ao Eixo Turismo,
Hospitalidade e Lazer, que prevé carga horaria minima de 1.600 horas.

A matriz curricular atende a:
Resolugcdo CNE/CES 03/2007, que dispde sobre o conceito de hora-aula.

Resolucdo CNE/CES 07/2018, que institui as DCNs para extenséo, estabelecendo 10% do total da
carga horaria do Curso, que neste Curso sao 192 horas.

Deliberagao CEE 216/2023, que trata da curricularizagdo para 0s cursos superiores.
Resolucdo CNE/CES 7/2018

Em atendimento a diligéncia da AT, a IES apresentou as atividades de extensao conforme dispostas
no quadro a seguir:

Disciplina CH h/a Atividades
Matérias Primas 40 Os grupos deverao realizar pesquisa sobre controle e armazenamento de alimentos.
Alimenticias Os resultados deverdo ser expostos em posteres a serem divulgados nas escolas
para as merendeiras.
Microbiologia de 40 Os grupos deverdo organizar Posteres sobre o tema “Os Alimentos e os
Alimentos Microrganismos Prejudiciais ao Corpo Humano”, para divulgagdo nas escolas do

Ensino Fundamental. Devem focar: microrganismos bons e a produgdo de
alimentos; alimentos e microrganismos prejudiciais ao corpo humano; ser humano e
0s microrganismos amigos do corpo; ser humano e 0s microrganismos inimigos do

corpo.

Cozinha Brasileira 50 Os grupos deverdo selecionar pratos da cozinha brasileira, pesquisar sobre sua
histéria e seus aspectos culturais. Os resultados deverdo ser inseridos no site do
IMES.

Cozinha de Carnes, 40 Os grupos deverdo realizar pesquisa sobre técnicas para os procedimentos

Peixes e Frutos do Mar aplicados a manipulagéo, corte e coccéo de carnes de bovinos, suinos, ovinos, aves,

peixes. Ap6s a pesquisa 0s grupos deverdo produzir powerpoint e divulgar os
resultados para as merendeiras das escolas.

Panificacao e 40 Selecionar uma entidade que possui cozinha e apresentar técnicas de panificagéo e
Confeitaria confeitaria. As acles baseiam-se em oficinas de capacitacdo onde séo
desenvolvidas atividades de acordo com a demandas dos beneficiados e do objetivo
do projeto e englobam tematicas como: higiene e manipulagdo de alimentos,
técnicas bésicas e essenciais de confeitaria e panificacéo, leitura e aplicagdo de
ficha técnica, pesos e medidas, aproveitamento integral e alimentacéo saudavel.
Cozinha Light e Diet: 20 Os grupos deverdo pesquisar pratos da cozinha Light e Diet, testar as receitas e
divulga-las nas escolas de Ensino Médio.

Total hora-aula 230
Total em hora reldgio 192

As ementas das disciplinas e bibliografias basica e complementar constam de fls. 39/58.
Projeto de EaD

Para a oferta de disciplinas na modalidade EAD sera utilizada a Plataforma Moodle. O acesso é feito
através do link: http://virtual.fafica.br. O material didatico disponivel ao aluno consiste em: apostila, material
impresso, material disponivel na web, CD Room, videoaulas.

A interagao entre docentes, tutores e estudantes se dara, também, por meio de encontros presenciais.
Serdo realizados féruns, chats, mensagens por e-mail com a finalidade de promover interacdes.

O aluno sera avaliado pelas atividades realizadas na plataforma, pela participagdo nas atividades
estabelecida pelo responséavel pela disciplina, além das provas presenciais. Bimestralmente, no decorrer do
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semestre letivo, os alunos seréo submetidos a pelo menos uma prova escrita, por componente curricular, para
a avaliacdo do aproveitamento.

Em relagdo a tutoria, a IES apresenta as fls. 89, dez professores que, atualmente, integram a equipe
do EaD e desempenhardo a funcéo de tutores ressaltando que outros serdo contratados, por ocasido de
formacéo de turmas e de realizacdo de Processo seletivo.

Dados Gerais do Curso
Ser&o disponibilizadas 60 vagas, anuais

Horérios de Funcionamento: noturno

Regime de Matricula: semestral

Duragao da hora/aula: 50 minutos

Carga horéria total do curso: 1.946 horas

Tempo para integralizagdo: minimo de 04 semestres e maximo de 06 semestres

Corpo Docente

A Instituicdo apresenta abaixo o quadro de docentes, com titulagdo e respectiva disciplina:

Docente Titulagao Disciplina
Doutora em Linguistica e Lingua Portuguesa —|
UNESP Leitura e Produgédo de Texto
Graduacdo em Letras
Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos - Introducéo a Gastronomia
ptiane Ferreira da Silva  [UNESP Enogastronomia e Bebidas
Graduagdo em Nutricdo Cozinha das Américas
Mestre em Estudos Linguisticos — UNESP
Graduacéo em Letras Plena

era Llcia  Massoni
Xavier da Silva

Edevaldo de Souza Pinto Inglés Basico

Introducéo a Nutricdo

Cozinha de Carnes, Peixes e Frutos do Mar
Cozinha Fria

TCC

Metodologia de Pesquisa

Doutora em Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de
IAlimentos — UNESP
Graduacéo em Nutricdo

Larissa Fernanda Volpini
Rapina

Claudia de CarvalhoDoutora em Educagéo — UFSCAR
ICosmo Graduacdo em Histéria

Matérias Primas Alimenticias
Procedimentos de Seguranga no Ambiente
de Trabalho

Administracdo no Servico de Alimentacédo
Atividades Complementares

Estagio Supervisionado

Cozinha Vegetal

Especialista em Saude Publica- Universidade de| Panificacéo e Confeitaria

Ribeirdo Preto Cozinha Europeia

Graduagéo em Nutricdo Gastronomia Hospitalar

Cozinha Asiatica

Doutora em Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de
Maria Luiza Fazio IAlimentos — UNESP
Graduacéo em Engenharia de Alimentos

Sandra  Cury  Pinfildi
Manfrin

Jodo Ricardo AraujoDoutor em Biologia - UNESP Microbiologia de Alimentos

Santos Graduacéo em Ciéncias Biolégicas
Especialista em Nutrigdo Clinica Funcional - Cozinha Brasileira
Larissa Pereira Garcia  |Universidade Cruzeiro do Sul Cozinha Light e Diet
Graduagdo em Nutrigdo Cozinha Classica

Mestre em Fisica — UNICAMP

Graduac&o em Engenharia Civil

Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos —|
[Tainara Costa Singh UNESP Planejamento de Refeigdes
Graduacéo em Nutric&o.

Especialista em Gestao de Pessoas — Universidade|
IJAnhanguera Gestéo de Recursos Humanos
Graduacéo em Psicologia
Especialista em Nutricdo Clinica — Universidade| Planejamento e Projeto de Unidades de

Luiz Antonio Bertolo Gest@o Empresarial e Financeira

IAdriana Azeredo
Farinazzo

Raquel Poiatti Factor Gama Filho Alimentacdo
Graduacéo em Nutricéo Gestéo de Eventos e Cerimonial
Mestre em Educagdo - Centro Universitario| Arte e Técnica de Servicos Gastrondmicos

Douglas  Martins  de|

O Salesiano Sdo Paulo
Oliveira

Graduacéo em Gastronomia

Mestre em Educacao - Universidade de Araraquar:
Lidiane Augusta FerrariEspecializagdo em Ed. Especial com Enfase nal
Botteon Deficiéncia Auditiva

Graduacéo em Pedagogia

Elaborac&o de Projetos para Eventos

LIBRAS
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Titulacdo segundo a Deliberacdo CEE 145/2016

Titulagdo N° %
Especialista 04 26,67
Mestre 04 26,67
Doutor 07 46,67
Total 15 100,0

A titulacédo dos docentes do Curso atende a Deliberacdo CEE 145/2016, que exige o grau minimo de
especialista.

A mencionada Deliberagéo, define no § 1°, art. 1° que

“8 1° Nos Cursos Superiores de Tecnologia, além do estabelecido nos incisos | e II, é requisito para ministrar
aulas das disciplinas profissionais, experiéncia profissional relevante de pelo menos trés anos na area em
que ira lecionar.

Art. 2° Nos processos de credenciamento e recredenciamento institucionais, os percentuais minimos de
docentes previstos no inciso | do artigo 1° sdo:

Il - para as faculdades integradas e instituicdes isoladas: um terco (1/3) do total de docentes da Instituicdo
composto por mestres/doutores com, pelo menos, um nono (1/9) do total de docentes da Instituicdo com o
titulo de doutor.”
A Coordenagado do Curso estard sob a responsabilidade da Prof* Maria Luiza Fazio, Doutora em
Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela UNESP.

Estagio Supervisionado

As 100 horas de atividades de estdgio poderdo ser cumpridas nas seguintes areas: pratica de
Cozinha; préatica de Confeitaria e Padaria; Gestdo de Alimentos e Bebidas; docéncia na area gastrondmica;
Desenvolvimento de Produto; outras atividades autorizadas pela coordenacédo do Curso, conforme disposto
no Regulamento do Estagios, as fls. 108.

NUmero de funcionarios disponivel para o Curso

De acordo com a informag&o do Instituto o nimero de funcionérios disponiveis se resume em 01
Secretaria Geral, 01 Auxiliar de Secretaria, 01 atendente, 01 Financeiro, 02 Bibliotecarias, 01 Técnico de
Laboratério e 02 Técnicos de Laboratdrio e 01 Técnico de Laboratério de Informatica.

Mecanismos de Nivelamento

A |ES prop6e programas de nivelamento, constando, a principio, de estudos de Lingua Portuguesa,
especificamente, referentes a leitura textual e de Matematica.

Acompanhamento dos Egressos

O programa de acompanhamento de egressos proposto pela IES resume-se nas seguintes agées:
acesso aos laboratdrios de informatica e Biblioteca; utiliza¢éo do auditdrio para reuniées e/ou eventos; Bolsas
de estudo para outros cursos.

Termo de Compromisso

O Termo de compromisso as fls. 125, referente ao Projeto Pedagégico do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia apresentado no qual os representantes da IES se comprometem adequar os
laboratérios especificos, construir o Laboratério de Analise Sensorial e Bebidas, Laboratério de Panificagdo e
Confeitaria, atualizar o acervo da Biblioteca.

Relatdrio que comprova o funcionamento do Curso

Receita

Semestre Vagas Mensalidades Total em R$

1° 60 300,00 108.000,00

2° 60 300,00 108.000,00
3° 60 300,00 108.000,00 8
4° 60 300,00 108.000,00 8
Total 432.000,00 g
N
o
Despesas I
Semestre | Despesa com pessoal [ Outras despesas |  Total em R$ —E
1° \ 38.592,00 | 17.500,00 | 56.090,00 —
e )
=u
=u
— o
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2° 38.592,00 17.500,00 56.090,00
3° 38.592,00 17.500,00 56.090,00
4° 38.592,00 17.500,00 56.090,00

Total 224.360,00

Da Comissédo de Especialistas

Os Especialistas analisaram os documentos encaminhados pela IES manifestando-se de acordo com
o descrito a seguir:

Contextualizacdo do Curso, do Compromisso Social e da Justificativa

“O IMES-Catanduva, ao propor cumprir sua missdo de instituicdo de ensino superior de: transmitir,
preservar, aplicar e incentivar a produgdo do conhecimento, por meio de atividades de ensino, pesquisa e
extensdo, direcionadas a formacdo de profissionais capazes de concorrer para o desenvolvimento da
sociedade, propde, entre suas metas, o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, e visa propiciar
aos jovens de Catanduva e da regido possibilidades de acesso ao ensino superior bem como formar
profissionais qualificados para atender, de modo eficaz, demandas do segmento gastrondémico de
Catanduva e regido e as necessidades da populagdo no que se refere a produgéo e consumo de alimentos
e consequente qualidade de vida das pessoas.

Neste sentido parece ser um projeto ambicioso de uma tecnologia, de carater, social.

Traz, em seu Projeto Pedagdgico, a participacdo de profissionais e equipe gestora. Ao consultarem
o Catéalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia observaram a inser¢gdo do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia no eixo de Hospitalidade e Lazer. Estdo incluidos aqui os processos
tecnolégicos de planejamento, organizagéo, operagdo e avaliagdo de produtos e servigos inerentes a
hospitalidade e ao lazer. As atividades de curso compreendidas neste eixo referem-se ao lazer, relagées
sociais e gastronomia, integradas ao contexto das relagdes humanas em diferentes espagos geograficos e
dimensodes socioculturais, econdmicas e ambientais.

Parece estar justificado institucionalmente aquilo que move o processo educacional deste projeto!”
Objetivos Gerais e Especificos do Curso

“Objetivo Geral

Propiciar ao profissional formagao para atuar, com qualificagdo, na area de gastronomia.”

Os Especialistas transcreveram os nove objetivos especificos. Se pronunciaram sobre o pefrfil
destacado a seguir:

“O egresso almejado pelo curso proposto deve ser possuidor de competéncias e habilidades para
a concepcédo da gastronomia como expressao cultural e patrimonial do ser humano.

As competéncias parecem expressar 0s principais objetivos geral e especificos a partir de uma
vis8o de higiene e de segurancga a serem aplicados em servigos de alimentagéo.

Assim, é explicito neste projeto a preocupac¢do com a tomada de consciéncia em relagdo ao impacto da
profissdo no contexto social e ambiental. Dito de outro modo, e ndo menos importante, estd a
fundamentacgdo tedrica de consisténcia referente a aplicagdo de critérios cientificos nos processos de
producéo de alimentos. Fica também evidente neste projeto o emprego da informagdo que gera
conhecimento correto sobre o emprego de principios matematicos para as conversdes de medidas e
temperaturas. Fundamental e de ordem pratica o exercicio e a aplicagdo do uso da ficha técnica.
Certamente por estar vinculado a um conceito de tecnologia, teérico e técnico, ser competente para
o dominio de técnicas de processos de producgdo e utilizagdo de utensilios e equipamentos, é
necessario para todo e qualquer servigco de alimentagdo. Neste cenéario aprender a trabalhar em
equipe é indicador de sucesso. Em uma perspectiva de gestdo empreendedora conhecer sobre
planejamento, coordenagao e supervisdo de servigos e negocios gastrondmicos é tentar cobrir quase todos
os aspectos formativos do tecnélogo em gastronomia. Saber elabora-los com viséo tecnolégica o servigo
de planejamento de cardapios para diferentes situacOes € tarefa diaria de responsabilidade gerencial.
Tecnicamente a relagao professor-aluno deve dar conta de que a pratica de produgéo de pratos de cozinhas
especificas, local e internacional, tenha a companhia da experiéncia docente e a criatividade de seus
académicos.”

Curriculo, Ementario e Bibliografia
“Parece haver um uso adequado das informacdes do catalogo nacional de cursos pois la prevé um minimo
de 1600 horas enquanto que a matriz deste documento totaliza 1814 horas.
As Diretrizes Curriculares Nacionais do Ensino Superior sdo orientagdes do Governo Federal para a
elaboracéo do curriculo académico nas IES. O objetivo é fazer com que a educacédo se dé de forma
igualitaria em todas as instituigdes.
Conforme o artigo 1° da lei n® 9.394/96, que fixa as diretrizes e bases da educag&o nacional, o ensino tem
por finalidade o pleno desenvolvimento do educando, seu reparo para o exercicio da cidadania e sua
qualificagdo para o trabalho.

Segundo a mesma lei, o direcionamento para a elaboragdo dos curriculos deve ser feito a nivel federal.
Entretanto, a autonomia para complementar as normas cabe aos estados.
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Dessa forma, as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) para o ensino superior sdo o parametro de
referéncia (individual para cada curso) que norteiam a construgéo dos programas académicos).

O projeto de curso tem condi¢cBes de atender as DCNs para um curso na area de Gastronomia.

As Diretrizes Curriculares sdo importantes pois visam promover a equidade da aprendizagem. E necessario
que todos os alunos, independente da instituicdo, aprendam contetidos basicos comuns, considerando o
contexto em que cada um se insere.

As DCNs incentivam e protegem a autonomia da instituicdo e da proposta pedagégica. As instituicdes séo
livres para produzir seus curriculos. Entretanto, é preciso que a construcdo se dé dentro do recorte
estabelecido pelas DCNs, pois cada area de conhecimento tem seu contetido especifico, que deve ser
comum a todos os discentes.

Neste sentido as instituicGes precisam aplicar o conteldo béasico de cada curso, respeitando as
individualidades trazidas pela regido geografica e contexto social dos educandos. O projeto deixa claro o
caso de Catanduva que procura valorizar o entorno criando possibilidades e atendendo
necessidades daqueles que buscam a Universidade para a sua formacao.

Desse modo, o contelido basico pedagdgico se torna padrdo, ainda que feito em diferentes moldes por
cada instituigdo.”

Matriz Curricular

“As ementas atualizadas atendem também ao descreverem o nome da disciplina, a bibliografia
basica e a complementar.

A tbnica do eixo Hospitalidade e Lazer é desenvolver atividades referentes ao lazer, relagdes sociais,
turismo, eventos e gastronomia, integradas ao contexto das relacdes humanas em diferentes espacos
geogréficos e dimensdes socioculturais, econdmicas e ambientais. J& a pesquisa, disseminagédo e
consolidagdo da cultura, ética, relages interpessoais, dominio de linguas estrangeiras, prospecgao
mercadoldgica, marketing e coordenacgédo de equipes séo vislumbrados como elementos comuns.”

A bibliografia esta alinhada com a proposta do curso de Gastronomia, uma vez que a atualizagéo
faz parte do cotidiano e favorece a pesquisa cientifica!”

Metodologias de Aprendizagem

“E perceptivel a preocupag&o deste projeto em evidenciar o uso de metodologias de aprendizagem
bem como as experiéncias de aprendizagem diversificada, o projeto permite concluir que o uso
das metodologias ativas junto ao processo de formag&do em gastronomia serd uma realidade.

Atividades como as que seguem: atividades em cozinhas e laboratérios; visitas técnicas a empresas e a
organizagdes afins; encontros e palestras com profissionais da area; participagdo em congressos e
encontros similares e em eventos de interesse académico; projetos de pesquisa e operacionais,
interdisciplinares e integradores; atuagdo em trabalhos comunitarios com contribuicdo académica, séo
praticas pedagogicas inovadora.”

Disciplinas na Modalidade a Distancia

“O projeto de curso oferecera disciplinas com parte da carga horaria total namodalidade a distancia
conforme a matriz curricular.”

Estagio Supervisionado

“A andlise deste projeto, expresso em suas péaginas, deixa evidente que existe eesta previsto, o
estagio supervisionado com duracéo de 100 horas cuja ementa: Realizacéo de trabalho teérico/pratico
sob a responsabilidade e coordenacédo do IMES, sendo realizado na comunidade. O Estagio devera ser
realizado em Supermercado, Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, Restaurante Comercial e Padaria e
Rotisserie. Estes séo negdcios de alimentacéo disponiveis na cidade de Catanduva. Entram em cena o
professor supervisor e o profissional do local para acompanhar o andamento do estagio.

- Deliberacdo CEE n° 87/2009 - Dispde sobre a realizacdo de estagio supervisionado de alunos doensino
médio, da educacéo profissional e da educacéo superior e da providéncias correlatas.”

Atividades Préticas

“O projeto preveé visitas técnicas a empresas e a organizagdes afins; encontros epalestras com
profissionais da area; cursos de extensédo relativos & area de logistica e a areas afins; participagdo em
congressos e encontros similares e em eventos de interesse académico; atuacdo em trabalhos
comunitarios com contribuicdo académica;

O projeto deixa evidente a necessidade de atividades praticas como atividadescomplementares
subdivididas em 4 categorias:

Categoria I: Atividades fora da “sede” Cursos, palestras, seminarios, congressos, conferéncias, oficinas,
visitas técnicas, teatros, em entidades educacionais, estudantis ou profissionais, publicas ou privadas,
reconhecidas pela instituigao.

Categoria II: Atividades dentro da “sede”. Essa categoria de Atividades Complementares atende
interesses gerais e especificos, podendo ser realizadas na forma de Semanas de Estudo, palestras,
seminarios, debates, etc.

Categoria llI: Atividades de pesquisa, publicacdes e monitoria Trata-se de atividadesde pesquisa, tedricas
e/ou empiricas, onde os alunos podem visualizar o contetido do curso em sua projec¢éo social real, com a
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finalidade de que a formagéo universitaria ndo esteja dirigida apenas a aplicagdo e interpretagdo do
conhecimento, mas que sejam formados também em atitudes comportamentais para também construi-lo.

Categoria 1V: Atividades Comunitarias Extensdo que consiste na prestacdo de servicos em questdes
ligadas a cidadania, familia, satude, educagdo, moradia, a fim de que experimentem a fungdo social do
conhecimento produzido. Os alunos poderdo deles participar, por meio de 6rgdo encarregado das
atividades de estagio, monografia ou outro, conforme orientagdo especifica do curso, que programara,
coordenara e controlard o cumprimento as atividades.”

Trabalho de Conclusdo de Curso
“O trabalho de concluséo de curso é opcional para os cursos de tecnologia.”

Funcionamento do Curso
“Caracteristicas Gerais
Denominag&o do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
Total de Vagas Anuais: 100 Regime de Matricula: Semestral 50 vagas
Carga Horaria Total do Curso: 1814 horas Modalidade: Presencial
Prazo de Integralizagdo: Prazo Minimo: 5 semestres Prazo Maximo: 7 semestres
Ingresso: o projeto deixa claro que é por processo seletivo.”

Esta Relatora solicitou esclarecimentos sobre o nimero de vagas, por haver divergéncia no nimero
de vagas informado. Prontamente, a Instituicao informou, documentado por e-mail, que serdo disponibilizadas
60 vagas anuais, com regime de matricula semestral.

Sistema de Avaliacdo do Curso
“Processo de Avaliagéo

O projeto propde em Rendimento Escolar em seu Art. 178 que as avaliagBes sdo expressas em notas, cujos
valores sdo graduados de zero a dez e resultardo da aplicagéo de provas oficiais escritas e de outras formas
de avaliagdo constante de plano de ensino da matéria e/ou disciplina a ser avaliada, a critério do professor
e das quais é extraida a média bimestral inicial. § 1° As médias aritméticas das notas das avaliacdes
bimestrais situam aluno entre duas das seguintes condi¢des: a) média aritmética menor que trés: reprovado
na disciplina; b) média aritmética igual ou maior que trés e menor que sete: serd submetido a exame; c)
média aritmética maior ou igual a sete: aprovagdo por média. Art. 180. O aluno submetido a exame final
sera considerado aprovado na disciplina, quando obtiver média aritmética das avaliacdes bimestrais e da
nota do exame final igual ou superior a cinco.

FREQUENCIA
O aluno deve ter 75% de frequéncia nas atividades escolares.
AVALIACAO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

As IES devem ser submetidas a dois tipos de avaliacdo: interna e externa. Uma vez realizada a avaliagéo,
os relatérios serdo encaminhados ao Conselho académico para apreciacéo e emissao do parecer final. No
documento fica claro que a avaliagdo é concebida como forma de levantar pontos positivos e negativos e,
a partir dai, estabelecer novas alternativas para sanar as fragilidades.

Concepgéo do Processo de Autoavaliagdo do Curso: Um projeto pedagdgico nédo deve, de forma alguma,
ser entendido como um produto pronto e imutavel, mas sim estar constantemente em processo de
reformulacdo e de conteudos, objetivos e de metodologias. Para este curso avaliacbes anuais serdo
efetuadas, contando com a participagao de discentes, docentes e pessoal técnico-administrativo, com vistas
a localizar pontos frageis que requeiram tomadas de decisé@o que visem a melhoria e exceléncia de ensino.”

Atividades Relevantes

“O projeto prevé um processo de conexdo e integracdo entre a IES e o Mercado de Trabalho
Parcerias entre IES, Comunidade, Instituicdes e Empresas

A IES entende que o ensino a ser praticado em seus bancos escolares deve extrapolar oslimites
individuais e atingir a coletividade. Aqui fica evidente o desejo institucional emir além da sala de aula.

Para tanto, ndo basta ministrar contetidos teéricos, mas urge que a pratica seja estimulada, que o ensino
praticado sirva, de fato, para mudancas na sociedade. Registro nesta etapa que o foco da pratica de
ensino através de atividades e parcerias visamas mudancgas sociais.

Para tanto, pretende-se firmar parcerias com bares, restaurantes e lanchonetes, objetivando a divulgacdo
de pesquisas, encaminhamento de seus alunos e egressos no mercado de trabalho, além de prestar
servigos & comunidade em geral. Acrescente-se, ainda, que tais parcerias, de certa forma, funcionaréo
como balizadoras, como norte,como levantamento de pontos positivos e negativos que culminardo em
redirecionamentos institucionais e pedagégicos. E notéria a preocupacdo com a qualidade das
parcerias pois podera ser fruto de profundas mudangas pedagoégicas e institucionais.

Para efeito de demonstrar a proximidade do projeto de curso com as agéncias parceiras um conjunto de
atividades ditas complementares séo propostas como categorias:

Categoria I: Atividades fora da “sede” Cursos, palestras, seminarios, congressos, conferéncias, oficinas,

visitas técnicas, teatros, em entidades educacionais, estudantis ou profissionais, publicas ou privadas,
reconhecidas pela instituicdo. Tais atividades devem ser adequadas a formagéo complementar do aluno.
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Considera-se a participacdo do aluno, na forma passiva ou ativa, ou seja, na condigdo de “participante ou
palestrante / instrutor/ apresentador”. Categoria Il: Atividades dentro da “sede” Essa categoria de Atividades
Complementares atende interesses gerais e especificos, podendo ser realizadas na forma de Semanas de
Estudo, palestras, seminarios, debates, etc. Os temas de interesse geral podem ser assistidos por alunos
de todos os cursos, ao passo que os temas especificos sdo orientados para um publico-alvo particular
matriculado no curso em questéo de logistica. Categoria Ill: Atividades de pesquisa, publicagdes e monitoria
Trata-se de atividades de pesquisa, tedricas e/ou empiricas, onde os alunos podem visualizar o contetdo
do curso em sua projecdo social real, com a finalidade de que a formag&o universitaria ndo esteja dirigida
apenas a aplicagdo e interpretacdo do conhecimento, mas que sejam formados também em atitudes
comportamentais para também construi-lo. Nesse caso, também os alunos ajustardo com os docentes o
objeto da pesquisa tedrica ou empirica, as condi¢des de sua realizagéo, a avaliagcdo e o registro. Os
docentes atestardo a atividade realizada. Esta categoria de Atividades Complementares inclui projetos
envolvendo implementagéo pratica, pesquisa tedrica, oficinas, formacéo de grupos de estudo e grupos de
interesse com producdo intelectual ou projeto com implementagdo real Categoria IV: Atividades
Comunitarias Extenséo que consiste na prestacédo de servicos em questdes ligadas a cidadania, familia,
salde, educacéo, moradia, a fim de que experimentem a fungdo social do conhecimento produzido. Os
alunos poder&o deles participar, por meio de érgéo encarregado das atividades de estagio, monografia ou
outro, conforme orientagdo especifica do curso, que programara, coordenara e controlara o cumprimento
das atividades.”

Recursos Educacionais de Tecnologia da Informacao

“O Ambiente Virtual de Estudos do IMES Catanduva é baseado na plataforma mundialmente utilizada
Moodle. O acesso é feito através do link: http://virtual.fafica.br, e € compativel com as versfes mais recentes
da maioria dos navegadores. A mostra inicial com os cursos cadastrados, bem como as disciplinas
disponiveis em cada curso. Também € através desta interface que os usuarios (professores, alunos e
administradores) devem se identificar para acesso ao ambiente.

Docentes e Coordenador do Curso
“Coordenador
A Professora Doutora Maria Luiza Fazio é contratada em regime parcial.
Corpo Docente
Critérios de selecdo e contratagédo

A contratacdo de docentes dar-se-a mediante a observagao das leis trabalhistas e a selegdo se fara por
analise de curriculo a ser efetuada pela Comissé@o permanente de Carreira Docente.

Requisitos de titulacéo

O IMES fixa para a contratagdo do corpo docente a titulagdo minima de Especialista, abrindo exce¢éo para
os cursos de tecnologia, cuja experiéncia do professor adquirida no mercado de trabalho é interessante
para o bom andamento dos mesmos. Abre-se excegdo, também, para os docentes cujos profissionais
titulados sejam insuficientes no mercado de trabalho.

Experiéncia no magistério superior e experiéncia profissional ndo académica.

E consenso que, para alguns cursos, a experiéncia profissional fora do magistério étdo importante quanto
a titulag@o. Dessa maneira, a IES levara em conta para a contratagéo a experiéncia no Magistério Superior
e a experiéncia fora do magistério.”

Biblioteca
“Segundo se pode observar no projeto esta definida uma politica de atualizagdodo acervo.
Politica de Atualizagdo do Acervo

Na perspectiva da melhoria do ensino, da pesquisa e da extensé&o, a Bibliotecado IMES assume o
compromisso de ampliar e atualizar, gradativamente o seu acervo, mediante verba a ser destinada
e definida em planejamento estratégico. A atualizagdo do acervo se d& através de solicitagcdes dos
professores aos coordenadores dos cursos e autorizagao da diregéo.

Priorizando os seguintes critérios:
e Cobertura integral das bibliografias basicas e complementares
eContinuidade de assinaturas de periédicos

eReposicao de obras danificadas ou perdidas;

eVerificagdo da demanda de titulos para aquisicdes de novos exemplares;

eParcerias, intercambio e convénios com outras instituicdes, visando aumentar ointercambio
bibliogréafico e de informagdes;

eAquisicao de multimeios.

A atualizacdo da bibliografia facilitard a pesquisa académica e favorecerd a buscapela
inovagdo na Educacéo.

Politica de Informatizacao

O software de gestéo de dados utilizado pela Biblioteca é o SIB (Sistema delnformacgé&o da Biblioteca). O
SIB é um sistema informatizado de gerenciamento de biblioteca, desenvolvido pelo Centro de
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Processamento de Dados do IMES, que contempla as principais fun¢ées da biblioteca e funciona de forma
integrada da aquisi¢do ao empréstimo.

Esta politica torna a gestéo de dados eficiente e eficaz! ”
Plano de Carreira

“Programa de Carreira, Cargos e Salarios: focalizado no desenvolvimento profissional dentro da
Instituicdo, mediante execucdo do plano de carreira, cargos esalarios, possibilitando a ascensédo do
funcionério, em consonancia com a Lei Municipal n°® 3.632 de 04 de maio de 2000. Alguns docentes sé&o
estatutarios; outros, celetista contratados, mediante Processo Seletivo de prova didatica e provade titulos.

Um plano importante para o trabalho funcional mediante processo seletivo.”
Infraestrutura Fisica

“O IMES conta com a cozinha experimental do curso de Nutricdo e Laboratérios de Cozinha quente e fria,
Laboratério de Andlise Sensorial e Bebidas e Laboratério de panificacdo e confeitaria. Todos aguardam
ajustes e adaptacdes para que os académicos do curso de Tecnologia em Gastronomia desenvolvam suas
habilidades.”

Funcionarios Administrativos
“A gestédo prevé a disponibilidade de funcionarios administrativos bem como capacitagéo e treinamento.”
Termo de Compromisso

Neste item a Comisséo de Especialistas ndo teceu comentario.

Manifestacédo Final dos Especialistas

Os Especialistas concluiram o Relatério manifestando-se favoravelmente a aprovagao do Projeto do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia do IMES de Catanduva.

Considerac8es Finais

Os Especialistas foram favoraveis a aprovacéo do curso. Utilizara facilidades, laboratérios do curso
de Nutricdo, que necessitardo de melhorias para atender aos estudantes de Gastronomia. Salientam também
a necessidade de melhorias na bibliografia das disciplinas e acesso aos periddicos. As atividades de extenséo
estdo previstas no projeto, e havera carga horéaria de atividades a distancia (12,43%). Corpo docente é
adequado a proposta.

2. CONCLUSAO

2.1 Aprova-se, com fundamento na Deliberacdo CEE 171/2019, o Projeto do Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia, do Instituto Municipal de Ensino Superior de Catanduva, com 60 vagas anuais.

2.2 Para a Autorizagédo de Funcionamento do Curso, a Instituicdo devera solicitar a este Conselho,
no prazo de um ano, com possibilidade de prorrogacéo por igual periodo, a visita de Especialistas as suas
instalagdes para a verificagdo do cumprimento dos termos de compromisso e para a elaboragéo de Relatério
circunstanciado, nos termos da Deliberacdo CEE 171/2019, reiterando que até essa aprovacéo a IES ndo
podera realizar processo seletivo para o Curso.

2.3 A presente aprovacdo tornar-se-a efetiva por ato préprio deste Conselho, ap6s homologagao
deste parecer pela Secretaria de Estado da Educacéao.

Sao Paulo, 30 de janeiro de 2024.

a) Cons? Eliana Martorano Amaral
Relatora

3. DECISAO DA CAMARA
A CAMARA DE EDUCAGCAO SUPERIOR adota, como seu Parecer, o Voto da Relatora.

Presentes os Conselheiros Bernardete Angelina Gatti, Claudio Mansur Salom&o, Décio Lencioni
Machado, Eduardo Augusto Vella Gongalves, Eliana Martorano Amaral, Guiomar Namo de Mello, Marcos
Sidnei Bassi, Marlene Aparecida Zanata Schneider e Rose Neubauer.

Sala da Camara de Educagédo Superior 31 de janeiro de 2024.

a) Cons? Rose Neubauer
Vice-Presidente da Camara de Educacgéo Superior
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DELIBERACAO PLENARIA

O CONSELHO ESTADUAL DE EDUCACAO aprova, por unanimidade, a decisdo da Camara de
Educacao Superior, nos termos do Voto da Relatora.

Sala “Carlos Pasquale”, em 07 de fevereiro de 2024.

Cons. Roque Theophilo Junior

Presidente
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