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Estudo do Sistema HACCP
para Estabulos Individuais

O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo -
HACCP (da sigla em inglés para Hazard Analysis Critical Control

Points) € um sistema preventivo que tenta chegar & producéo de
alimentos indcuos.

- Alimento inécuo: é um alimento que foi produzido de maneira con-
trolada, planeada e documentada, de forma a cobrir todo o tipo de
factores de risco, quer bioldgicos, quimicos e fisicos; sejam os que
se ddo de uma forma natural no alimento, no ambiente ou sejam
causados por falhas no processo de producdo/fabrico. Resumindo,
um alimento inécuo deve estar isento de substéncias téxicas em
quantidade suficiente para afectarem a saude.

Os principios do HACCP podem ser aplicados a todas as fases de
producdo de alimentos onde existe sempre a necessidade de se
conhecer o "onde" e o "como" para que a prevencdo seja efecti-
va e Sbvia, tornando a inspeccdo e as andlises laboratoriais
secunddrias. O objectivo consiste em assegurar a producdo de um
alimento de qualidade e comprovd-la, através dos documentos
elaborados.

O HACCP € uma investigacdo onde o objectivo serd identificar,
avaliar e controlar perigos provenientes do processamento de
tarefas e de alimentos nas linhas de producdo, distribuicéo e con-
sumo; identificar as fontes potenciais e pontos especificos de con-
taminacgdo por andlise de cada etapa; determinar a possibilidade



de multiplicacdo de microorganismos indesejdveis, durante a pro-
ducdo, processamento, distribuicéo, armazenagem e preparacdo
para consumo e avaliar os riscos. Nesta investigacdo véo-se assi-
nalar pontos criticos onde um ponto critico de controle é definido
como um alimento cru, uma operacdo, uma fase ou uma etapa da
cadeia do processamento do alimento, sobre a qual se podem
adoptar medidas preventivas ou de controlo e onde a falta desse
controlo pode resultar num risco para a saude publica.

Haverd sempre dois pontos a considerar e a enfrentar para se
conseguir chegar ao objectivo final, que serd, a boa qualidade do
produto final:

1 - medidas preventivas

- actuagdes para eliminar a possivel ocorréncia de um perigo ou
diminuir a contaminacéo para um nivel aceitdvel

2 - medidas correctivas

Nos estdbulos individuais devem-se identificar as fontes potenciais
de pontos especificos de riscos para a contaminacgdo do leite, nas
suas vdrias dreas de actuacdo:

- sanidade

- raca do rebanho

- higiene do equipamento, utensilios e do responsdvel pela
ordenha e manutencéo do estdbulo

- teste do copo do fundo preto

- medidas do tempo de ordenha/temperatura
- andlises fisico-quimicas e microbiolégicas

- armazenamento do leite

- transporte do leite



O leite face & sua facilidade de se deteriorar deve ser manusea-
do correctamente desde o momento da ordenha até chegar &
industria e ao consumidor final.

Com base em programas de HACCP e manuais de boas prdéticas
de fabrico, de higiene e de maneio formulou-se este estudo basi-
co e geral de HACCP, voltado para os estdbulos individuais pro-
dutores de leite, visando assegurar a saude publica e garantir a
qualidade do leite, tentando evitar perdas econémicas para o pro-
dutor e industria.

Os riscos potenciais para a saude publica, relacionados com a
contaminag¢d@o com microorganismos patogénicos no leite apon-
tam para a necessidade de introducd@o de um sistema de garan-
tia de qualidade para a cadeia produtiva. Espera-se, com a intro-
ducdio destes sistemas de controlo, manter a qualidade do leite,
porque o que se fizer apds a ordenha, pode apenas manter ou até

piorar a sua qualidade.

No circuito normal entre a producdo e o consumidor final, o leite
muda de embalagens e de meios de transporte vdrias vezes. Em
todas as etapas por que passa, estd sujeito a contaminacdo por
bactérias, fungos e leveduras, e a sua caracteristica mais impor-
tante serd a perecibilidade. O arrefecimento tem sido a maneira
encontrada para manter as caracteristicas ideais desta matéria-
prima, que poderd ser também ao mesmo tempo produto final,
arrefecimento este que ndo destrdi os possiveis microorganismos

existentes no leite, apenas inibe o seu crescimento.



Desenvolvimento das etapas para

elaboragéio e implementacgédio do
programa de HACCP

1¢ ETAPA - Identificagdio completa da Empresa

2¢ ETAPA - Avaliagdo dos pré-requisitos

O objectivo desta etapa serd o de avaliar os perigos significa-
tivos, caracterizar as medidas preventivas e controlos a executar,
neste sentido, ird ser feita alus@o aos pré-requisitos de maneira

sucinta e ndo exaustiva:

1- Andlise dos perigos e medidas preventivas;
2- |dentificacd@o dos pontos criticos de controlo (PCCs);
3- Estabelecimento dos limites criticos;

4- Estabelecimento dos procedimentos de observacdo e avali-
acdo dos PCCs;

5- Estabelecimento de medidas correctivas;
6- Estabelecimento de procedimentos de verificacdo;

7- Estabelecimento de procedimentos de registo.



A - Programa de controlo do rebanho leiteiro
(sanidade, nutrigéio, reprodugéio e producgédio)

Controlo da Sanidade do Rebanho

Far-se-& pela visita periédica e acompanhamento do Médico
Veterindrio, que controlard vacinacdes; tuberculinizacdes; testes
sorolégicos; prevencdo e tratamento de mamites, prevencdo e
tratamento de endo e ecto-parasitases; controlo de animais
adquiridos, tendo em atencdo o estudo sanitdrio, estado geral do
rebanho; controlo de animais doentes (terapias, exames, isola-
mento,...); controlo de medicamentos e seus residuos no leite;
entre outras atribuicdes.

Controlo da Nutrigéo

O acompanhamento do estado nutricional do rebanho, assim como
da producdo de forragens, silagens aquisicéo/producdo de racdes
e controlo da dgua de bebida, deverdo ser feitas por um técnico

responsdvel capacitado na drea.

A nutricdo tem subjacente uma questdo econdmica, (fertilizacdo
dos terrenos, na dose certa) pois a partir de uma nutricéo equili-
brada € possivel aos animais descarregar no ambiente menos
matéria orgénica (menor poluicdo) e absorverem uma maior quan-
tidade de nutrientes. Poderemos ir constatar assim, que a com-
posicdo de de- jectos, pode ser mais ou menos rica em nutrientes
bioldgicos e quimicos, sendo o objectivo final fornecer o alimento

equilibrado conseguindo-se um menor impacto ambiental.



Controlo da Reprodugéio

Serd realizada através de fichas individuais com os dados de
cada animal. O aprimoramento genético e a prevencdo e/ou
eliminacdo de doencas reprodutivas serdo primordiais.

Controlo da Produgéio

Também controlada por fichas individuais e de conjunto, com a
producdo didria, nimero de vacas em lactacdo, média de pro-
ducdo por vaca, producdo total do dia/més/ano, etc.

B - Programa de Boas Praticas de Ordenha/Producéio,
Armazenamento e Transporte

Este programa deve dispor de todas as etapas higiénicas para a
obtencd@o, armazenamento e transporte do leite cru, afim de que
ele ndo se torne veiculo de microorganismos patogénicos, de con-
taminantes fisicos e/ou quimicos, ndo se deteriore e diminua o seu

valor econémico.

Deve respeitar a fisiologia da producdo/conducdo do leite para
estabelecer limites de tempo para a ordenha.

O leite ordenhado deverd ser refrigerado de 42 C a 72 C, o mais
rdpido possivel em tanques de refrigeracdo. O transporte n&o
deve oferecer qualquer tipo de risco de conta-minac¢do cruzada;
portanto, o veiculo para este fim deverd ser naquele instante des-
tinado somente ao transporte do leite. O tempo entre o estabulo
e a fabrica, deve-se ter sempre em conta e deverd ser o menor
possivel e realizado no periodo mais ameno do dia.



C - Programa de Higiene e Desinfecgéio de
Instala¢des, Equipamentos e Pessoal.

A etapa de limpeza e desinfeccé@o de equipamentos, utensilios de
equipamentos, utensilios e ambientes no estdbulo é um ponto criti-
co de controlo (PCC) que merece atencdo. Considerado como um
PCC onde os perigos microbioldgicos devem ser reduzidos e/ou
prevenidos, esta etapa deve ser desenvolvida por pessoal treina-

do e consciencioso da sua importancia.

Os métodos empregues para estes procedimentos contemplam
agentes fisicos e/ou quimicos a depender do tipo de superficie

onde s&o aplicados.

Para o estabelecimento, é também necessdrio um bom programa
de higienizacdo e é de fundamental importancia conhecer o tipo
de sujidade que se quer retirar, determinando assim a técnica mais

adequada a ser empregue.

Os requisitos para implementacdo deste programa dependem de:

a) conhecimento das caracteristicas intrinsecas das matérias-pri-
mas e do produto final que estd a ser processado, principal-
mente do seu nivel de contaminacdo;

b) conhecimento do processo e das condi¢des as quais o leite é
submetido durante a sua manipulagdo (temperatura, humi-
dade, velocidade, etc.) e

c) manutencdo dos equipamentos limpos.

As etapas bdsicas de desinfeccé@o em estdbulos sdo praticamente as
mesmas utilizadas nas industrias de alimentos, e os procedimentos
de limpeza e desinfeccdo de utensilios e pequenos equipamentos

s&o geralmente feitos manualmente.



Os detergentes neutros sdo mais adequados para a retirada de
sujidades de facil remocé&o, enquanto produtos alcalinos sdo usa-
dos para remover 6leos e gorduras. Produtos do tipo édcido sdo
aplicados onde existem problemas de incrustacdes salinas e pro-
teicas, como por exemplo, as "colénias de bactérias de leite" nor-
malmente formadas em equipamentos e utensilios que entram em

contacto com leite.

Os desinfectantes utilizados com maior frequéncia em estabeleci-
mentos que produzem leite, s&o aqueles formulados & base de
iodo e cloro, por serem muito efectivos, a facilidade com que sdo
preparados e aplicados, além do preco acessivel e baixa toxici-
dade. Entretanto, & necessdrio atencdo no preparo dessas
solucdes, uma vez que a eficécia é afectada pelo PH, temperatu-
ra e concentracdo do produto.

Uma vez lavados e desinfectados, os utensilios devem ser guarda-
dos em lugares limpos, secos e em boas condi¢des sanitdrias, com
proteccdo contra roedores, insectos e sujidades diversas.

O procedimento de higienizacdo das mdos de manipuladores de
alimentos, (lavagem e anti-sepsia), é uma  prdtica exigida nos
estabulos e deve ser executada de acordo com as normas previs-

tas para tal.

As mdos devem ser bem lavadas com abundéncia de sabdo ou
desinfectante apropriado e dgua temperada. As unhas devem ser
mantidas curtas, ndo esmaltadas e bem limpas. A limpeza das
unhas deve ser feita com escovas de "nylon", que devem ser desin-
fectadas periodicamente, preferivelmente pelo calor ou com
solucdo de hipoclorito. Os iodéforos também podem ser utiliza-
dos como desinfectantes, principalmente, onde houver uma
grande quantidade de material orgénico e sdo hipoalergénicos,
relativamente atéxicos e ndo corrosivos.



A obtencdo de leite cru de qualidade inferior ou de vida util
reduzida tem sido muitas vezes correlacionada & contaminacdo
desse alimento por microrganismos do meio ambiente das salas
de ordenhas. Embora o ar n&o tenha uma microbidtica natural
prépria, a sua contaminacdo ocorre através de numerosas fontes

tais como o solo, dgua, fezes, urina, vacas e homem.

Com relacéo aos funciondrios, embora seja a fonte mais dificil de
se controlar, medidas como o uso de roupas especiais (gorro, bota
de borracha, macacdo ou outros) tem sido bem sucedido e devem
ser empregues. Outra forma directa para reduzir a contribuicdo
dos trabalhadores na contaminacdo do ar ambiente seria reduzir
o nimero de pessoas e o periodo de tempo de permanéncia no
local, principalmente, na sala de ordenha e sala de armazena-
mento do leite. Os funciondrios deverdo ter tarefas especificas
para evitar a contaminagéo cruzada do leite. Dever&o ainda, no

que respeita & sua sadde, manter um acompanhamento médico,
sendo esta medida considerada de indispensavel.

D - Programa de Controlo Microbiolégico para
Afericéo dos Procedimentos de Higiene e
Desinfeccdio

A avaliac&o do processo de higienizac&o de equipamentos e uten-
silios pode ser realizada através de andlises microbioldgicas das
superficies.

E - Programa de Controlo de Pragas, contra ratos,
ratazanas, insectos rastejantes e voadores
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Uma equipa ou pessoa deverd ser treinada para realizar as tare-
fas relacionadas com este controlo. A periodicidade, locais,
meios, e métodos de aplicacdo, agentes téxicos, armazenagem,
manipulacdo e cuidados deverédo ser definidos por um profission-
al especifico e seguidas com rigor, para evitar contamina¢&es ao
leite, ao ambiente e ao trabalhador.

F - Programas de Manutengéio de equipamentos

O equipamento de ordenha, de refrigeracdo e de aquecimento
devem estar sempre a funcionar nas melhores condicdes e rece-
berdo a manutencdo necessdria periédica e sempre que
necessdrio, por uma equipa da assisténcia técnica autorizada.

Devem seguir-se rigorosamente as recomendacdes técnicas.

G - Programas de Formagéo Técnica em HACCP

Através de palestras e aulas prdaticas sobre o assunto, este pro-
grama serd desenvolvido para o pessoal dos estdbulos individu-
ais, a serem dadas possivelmente pelas Empresas responsdveis
pela Recolha do leite ou funciondrios habilitados das DRAs.

3* ETAPA - Formagédo de equipa responsavel pela elaboragéo e
implementagéio do programa HACCP (responsdveis pelos
Estabulos Individuais e pessoal de apoio)

Deve haver formacdo no sentido de assegurar que a equipa se

familiarize com os equipamentos de ordenha, sanidade do reban-
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ho, sua nutricdo, producdo de leite, suas caracteristicas fisico-
quimicas e microbiolégicas e a relacdo entre todos os factores
com a qualidade do leite.

A equipa deve ter conhecimentos do conceito HACCP, limpeza,
desinfeccdo, etc. Deve ainda ter poder de actuac&o em situagdes
consideradas criticas para o leite.

4* ETAPA - Sequéncia Légica de Aplicagéio dos Principios de
HACCP

12 passo: reunir a equipa responsdvel; para definir todos os
demais passos para a implementagéo do programa

2° passo: descricéo, identificacéo do produto

Estes passos ser&o definidos por cada equipa em cada pro-
priedade conforme o leite produzido, sendo caracteristicas impor-
tantes do leite a densidade, a gordura, Teor Microbiano Total, con-
tagem de células somdticas, etc.

Um plano HACCP é especifico para cada alimento. A equipa
HACCP, deve em primeiro lugar descrever com rigor o alimento
em causa, o seu trajecto e a sua conservacdo, deve ainda, con-
siderar quais e onde estdo as hipdteses de uma possivel contam-
inacdo.

32 passo: Construcéio e verificagéio préatica do diagrama opera-
cional da ordenha

Este diagrama consiste em realizar uma descricdo simples de
todas as etapas relacionadas com o processamento do produto.
Este diagrama deverd poder servir ndo sé para a equipa respon-
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séavel pelo HACCP, mas também para os agentes fiscalizadores.

Vaca Lactante = Lavagem, Anti-séptica e Secagem das tetas =
- Teste da caneca de fundo preto =
- colocagéio das tetinas = ordenha = retirada das tetinas =
= vaca - transfega do leite para o tanque de

refrigeracdo

4% passo: Registar e identificar os perigos, analisar os riscos e
considerar as medidas preventivas de controlo

A equipa responsdvel pelo HACCP deve definir uma andlise dos
perigos potenciais e identificar as etapas do processo onde os
perigos podem acontecer. O critério para a inclusdo de perigos
nos PCCs, deve prever que os mesmos tenham caracteristicas em
gue a sua prevencdo, eliminacdo ou reducdo a niveis aceitdveis

seja primordial para a producdo de alimentos indcuos.

A andlise dos perigos e a identificacdo das medidas correctivas
em conjunto, contemplam trés propdsitos:

1- identificar os perigos e que medidas preventivas lhes estéo
associadas

2- alterar algumas etapas da producdo, com o objectivo de
melhorar a qualidade do produto

3- determinar os PCCs
5° passo: Identificar os PCCs e aplicar medidas decisdrias

A andlise dos riscos consiste em fazer uma série de perguntas
para cada etapa da producéo/ordenha do leite, usando como
referéncia o diagrama das medidas decisérias para identificacéo

13



PERIGO

FONTE

PREVENGAO

Tuberculose

Animal doente/portador
Homem doente

Tuberculinizacdo dos animais. Aquisi¢éo
de animais sadios e atestado de robustez
actualizado para os funciondrios.
Eliminacdo de animais positivos.

Brucelose

Animal doente/portador

Testes soroldgicos de vacas e animais
adquiridos. Eliminacdo de animais
positivos.

Coliformes Totais e Fecais,
incluindo Salmonella,
E. coli, fungos e leveduras

Ambiente, fezes, pélos,
insectos, dgua utensilios,
vaca (mamites) homem
(portador)

Limpeza adequada das instalagaes,
equipamentos, utensilios, e tetas; asseio
pessoal e atestado de robustez em dia,
teste do copo de fundo preto, evitar
acumular fezes, colocar redes
mosquiteiras nas janelas.

S. aureus

Vaca mamite-homem-feridas

Teste do copo de fundo preto, verificar
o bom funcionamento do vdcuo,

homem- atestado de robustez em dia -
afastar pessoas com lesdes nas mdos.

Residuos de Antibidticos

Vaca em tratamento

Respeitar o intervalo de seguranga do
produto.

Residuos de Ecto e
Endoparasitas

Animal vermifugado ou
aspergido com venenos

Respeitar o periodo de caréncia do
produto.

Presenca de Detergentes e
Desinfectantes

Utensilios e equipamentos
mal enxaguados

Enxaguar bem antes da reutilizagdo.

Presenca de insectos e
sujidades

Ambiente

Colocar redes mosquiteiras nas janelas
e limpeza do ambiente.

Coagulagdio (Leite)

Enzimas microbianos

Limpeza e higienizacdo adequadas dos
equipamentos e utensilios.
Refrigeracdo imediata do leite.

Acidificagéio (Leite)

Crescimento microbiano

|dem anterior + lavagem, higienizacdo e
secagem bem feita na vaca.

Rancificagdio (Leite)

Crescimento microbiano

|dem anterior

Odores estranhos (Leite)

Actmulo de fezes e urina

Ventilagdo e limpeza

Materiais estranhos (Leite)

Equipamentos e utensilios

Filtros




do ponto critico. As perguntas sdo respondidas em sequéncia e
formuladas para cada etapa do processo de laboracéo.

O primeiro procedimento relacionado com a identificacdo dos
pontos criticos é a elaboracdo do diagrama operacional do pro-
duto, conforme as determinagdes constantes nos passos de
nimeros 4 e 5.

Dentro do Diagrama Operacional da Ordenha os Pontos Criticos
de Controlo s&@o: a Vaca Lactante; Lavagem, Desinfeccdo e
Secagem das Tetas; Ordenha; Tanque de Refrigeracdo e
Transporte ao Estabelecimento Industrial.

Ovutros PCCs a ter em conta sdo: o ambiente; bilhas ou outros

e/ou tubagens; equipamentos e utensilios.

6° passo: estabelecer os limites criticos para cada PCC

Em relacdo ao leite cru os limites ndo poderdo ser superiores ao

da legislacdo vigente.

Em relacdo ao animal: mamites; tuberculose; brucelose e demais
doencas infecto-contagiosas e zoonoses: terdo que estar sempre

controladas.

Em relac@o aos equipamentos e utensilios: serdo estabelecidos
pelo encarregado do HACCP, tendo em atencdo sempre as nor-
mas de higiene e de boas prdticas impostas por regulamentos
especificos. E de fundamental importéncia ter sempre em conta
que o leite é um produto ideal para o desenvolvimento bacteriano,
e ainda, que as bactérias existentes no leite s&o resultado de con-
taminacdes do exterior: da pele dos tetos, dos equipamentos de
ordenha, da dgua, etc.
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7¢ passo: estabelecer o sistema de monitorizagéo para cada PCC

A monitorizacdo deve ser capaz de detectar qualquer desvio do
controlo sobre a producdo, com tempo suficiente para que as
medidas correctivas possam ser adoptadas antes da entrega do
produto.

O programa de andlises microbiolégicas e controlo sanitdrio dos
rebanhos, anteriormente citados sdo instrumentos do sistema de

monitorizacdo.

o ~ .
8° passo: estabelecer as acgbes correctivas

- Os animais positivos & tuberculose, brucelose, peripneumonia,
ou outras doencas de declaracdo obrigatéria devem ser iso-
lados até tramitacdo legal das DRAs.

- Os animais que contrairem doencas (infecto-contagiosas e/ou
zoonoses passiveis de tratamento, devem ser isolados e
medicados.

Controlo da higienizacdo e desinfeccdo: se ultrapassar os limites
estabelecidos, procurar o ponto faltoso que pode ser: contami-
nacdo cruzada, diluicdo errada dos detergentes ou desinfectantes,
md lavagem, espera excessiva & temperatura ambiente, efc... As
accBes correctivas consistem em estabelecer os procedimentos
padrdo novamente.

- No programa de manutencdo do equipamento: por exemplo,
se a afinacdo da mdquina de ordenha, ndo for a correcta,
procurar a assisténcia técnica ou o manual de instru¢des do
fabricante.

15



O
I

¢ passo: Estabelecer os procedimentos de verificacéo

Serdo observados os seguintes itens:

- revisdo do programa HACCP (pré-requisitos, normas regula-
mentares, obediéncia aos principios do HACCP, etc...);

- registos do HACCP;

- adequabilidade das acgdes correctivas;
- controlo dos PCC;

- revisdo dos limites criticos;

- procedimento de verificac@o no que respeita as caracteristicas
originais de equipamentos, instrumentos e soluc&es;
- colheita de amostras para andlises fisico-quimicas e microbi-

olégicas (agua e leite).

10® passo: providenciar a documentagéo necessdria e estabele-
cer os procedimentos de registo

Os registos serdo feitos de tal forma que mostraréo toda a
histéria da producdo, rebanho, equipamentos, desvios e ac¢des

correctivas tomadas, verificacdes e alteraces.

5¢ ETAPA - aprovagéio, implementagdio e aceitagéo do
Programa HACCP
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Comentdrios finais

O planeamento, implementacdo e aceitacéo de um programa de
HACCP para um estdbulo individual ou para qualquer pro-
priedade que produza leite com destino & indUstria de transfor-
macdo, tornam-se cada vez mais especificas & medida que estas
forem evoluindo e adoptando procedimentos de ordenha mecéni-

ca, reproducdo, nutricdo, maneio e producdo mais modernos.

N&o importando o tamanho e condi¢des de investimento de cada
propriedade, o leite deverd ser produzido, armazenado e trans-
portado o mais higienicamente possivel, garantindo assim que o
consumidor tenha a sua saude assegurada e o produtor ndo perca
o seu produto e trabalho pelo baixo nivel de qualidade do leite.

O cuidado com a matéria prima & faz parte do programa HACCP
na industria de transformacgéo, porém ndo se pode esperar que
esta venha a implementd-lo na producdo da maneira desejada
num curto periodo de tempo, pois a atencdo maior é voltada ao
processamento; portanto, aqueles estdbulos individuais que s&o
pioneiros e inovadores podem se antecipar e desenvolver o pro-
grama. A abertura de mercado, exigird uma maior profissional-
izacdo dos produtores, que terdo que transformar as pro-
priedades em verdadeiras empresas.

No futuro ao olhar-se para os Gltimos anos do século 20, decerto
que estes se ir&o caracterizar como um periodo de grandes

mudancas e desenvolvimento tecnolégico, o que implicou maior

informacdo e exigéncias por parte dos consumidores, o conceito
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que possivelmente ird, nesta drea, destacar-se mais serd o da
inocuidade dos alimentos, a qual, por si sé inclui aspectos, desde
a producdo de matéria prima dos alimentos até a obtencdo do
produto final.

Nesta cadeia, e nesta matéria de producdo leiteira em especial,
muita gente tem papel fundamental e de responsabilidade, autori-
dades fiscalizadoras e de controlo, produtores agropecudrios,
empresas de recolha de leite, empresas de transformacdo, trans-
portadores, ensino, meios de comunicacdo social e o consumidor
final; em conclusdo, todos somos responsdveis pela manutencdo
da inocuidade dos alimentos.

"A Qualidade resulta da motivacéo individual de cada
um fazer bem as tarefas porque é responsavel”

desconhecido
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