UNIVERSIDADE DO PLANALTO CATARINENSE - UNIPLAC

ESPECIALIZACAO EM DESENVOLVIMENTO REGIONAL

ROSEMERI BARBOZA DE OLIVEIRA

MAO AMIGA: DESENVOLVENDO ESTRATEGIAS DE SEGURANCA
ALIMENTAR

LAGES-SC

2018



ROSEMERI BARBOZA DE OLIVEIRA

MAO AMIGA: DESENVOLVENDO ESTRATEGIAS DE SEGURANCA

ALIMENTAR

LAGES-SC

2018

Trabalho de Concluséo vinculado ao Curso
de Especializacdo em Desenvolvimento
Regional da Universidade do Planalto
Catarinense, apresentado a disciplina de
Seminéario de Casos Empreendedores para
0 Desenvolvimento Regional.

Orientador(a):Prof? Mirian Kuhnen

Linha de pesquisa: Qualidade de vida



RESUMO

A alimentacdo e a nutri¢do constituem requisitos basicos para a promocéo e a protecao
da saude, possibilitando a afirmacdo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania. A higiene dos alimentos
compreende todas as medidas necessarias para garantir a inocuidade sanitaria dos
alimentos e qualidade dos mesmos. No bairro Bom Jesus, do municipio de Lages-SC, o
sopdo é realizado pela Associacdo de Moradores com ajuda de cozinheiras voluntérias
que prepararam uma alimentacdo mensal para cerca de 300 pessoas. O objetivo foi
sensibilizar as cozinheiras voluntarias da Associacdo de Moradores do bairro Bom Jesus,
acerca da importancia de cuidar do local e da limpeza do mesmo, para fazer a manipulagéo
e higienizacdo dos alimentos. Trata-se de uma pesquisa-acdo desenvolvida em trés etapas:
convite para uma roda de conversa refletindo a pratica das cozinheiras; demonstracdo da
técnica correta da higienizacdo dasmdos e alimentos, discussao acerca das vivéncias e
experiéncias e avaliacdo do projeto. Esta pesquisa-acdo possibilitou a reflexdo sobre a
necessidade de se invertir numa educagdo permanente para as cozinheiras, cuja as praticas
educativas podem leva-las adquirirem habitos que promovam a saude evitando as
doencas. Uma simples técnica de higienizacdo das mdos, promoveu a reflexdo da préatica
das cozinheiras e, assim aprender coisas novas ou refletir sobre as proprias praticas sdo
experiéncias que todos nds tivemos no decorrer da vida. Estas contribui¢Bes individuais
podem dar um ¢étimo fortalecimento ao grupo envolvido porque todos os saberes se

complementam e precisam ser trocados, compartilhados.

Palavra- chave: Qualidade de vida, higienizacdo das maos, conservagdo dos alimentos.
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1. IDENTIFICACAO

Projeto de Intervencao/Pesquisacao

1.1 AUTORA

Roseméri Barboza de Oliveira

1.2 LOCAL
Associacao do Bairro de Moradores do Bairro Bom Jesus, em Lages/SC

1.3. PUBLICO-ALVO
O publico-alvo séo ascozinheiras voluntarias que fazem o sopéo.

1.4. PERIODO DE EXECUCAO
O periodo de execucao foi de junho a outubro de 2018

1.5 OBJETIVOS DA PROPOSTA

Sensibilizar as cozinheiras voluntarias da Associacdo de Moradores do bairro
Bom Jesus, acerca da importancia de cuidar do local e da limpeza do mesmo, para fazer
a manipulacdo e higienizacao dos alimentos. Apresentar a importancia da higienizacédo
correta das mdos para manipular os alimentose e desenvolver atividades dentro da

cozinha para que ndo ocorram danos.



2. JUSTIFICATIVA

Alimentacdo esta entre os direitos sociais, garantido pela Constituicdo de 1988
no seu Art. 6° da Constituicdo Federal: "Sao direitos sociais a educacdo, a saude, a
alimentagdo, o trabalho, a moradia, o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a
protecdo a maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta

Constituicéo."

Desta forma, alimentacdo ndo esta dissociada da luta a favor dos demais direitos
e consequente resgate de uma cidadania completa, democratica e construida em nivel
local, nacional e até global. A inclusdo da alimentacdo entre os direitos constituintes
consolidou a Seguranca Alimentar e Nutricional como uma questdo de cidadania
assumindo seu caréter universal e indispensavel (NASCIMENTO; ANDRADE, 2010).

A par dessa discussdo, a alimentacdo e a nutricdo constituem requisitos basicos
para a promogcdo e a protecao da salde, possibilitando a afirmacéo plena do potencial de
crescimento e desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania
(BRASIL,1999).

Este panorama evidencia a necessidade de mobilizacdo social para a reducdo de
iniquidades, sendo uma delas a oferta de refeicbes comunitarias como o sopdo. Na
proposta do “sopdo”, a seguranca alimentar adquiri status de direito, cuja
responsabilidade seria de todos, o que significa parceiras em nivel local entre associa¢es
e organizacOes (governamentais, ndo-governamentais, movimentos populares e outros),
universidade e voluntarios.

No bairro Bom Jesus, do municipio de Lages-SC, o sopdo € realizado pela
Associacdo de Moradores com ajuda de cozinheiras voluntarias que doam um pouco do
seu tempo para preparar uma alimentacdo mensal para cerda de 300 pessoas. Porém, para
a realizacdo deste faz-se necessario identificare e seguir alguns principios basicos que
regem a relacdo entre as praticas alimentares, a promocdo da saude e a prevencdo de
doencgas (PINHEIRO et al., 2005).

Caracteristicas socioeconémicas e geograficas do bairro Bom Jesus motivou a
escolha desta localidade para a realizacdo do presente estudo. Segundo informagdes
colhidas na Associacdo de moradores, existem muitos moradores que vivem em situacéo
de vulnerabilidade vinculada a restri¢do ao acesso a moradia digna e aos bens de consumo

bésicos, como vestimenta e alimentacdo, sendo as criangas a populagdo mais vulneravel.



O bairro faz parte do Morro Grande e muitas casas sdo construidas em superficie de
penhasco e/ou ladeiras, de estruturas frageis, colocando em risco seus moradores.
Segundo a Organiza¢do Mundial de Saude (2004), a higiene dos alimentos deve
compreender “todas as medidas necessarias para garantir a inocuidade sanitaria dos
alimentos, mantendo as qualidades que lhes sdo proprias, com especial atencdo ao
contetdo nutricional”. Quando se pensa em saneamento o foco esté no destino dos dejetos
e na qualidade da &gua que utilizamos, porém a higiene dos alimentos vem ao encontro

do saneamento basico para complementa-lo (OMS, 2004).

Considerando, adicionalmente, que para fazer o sopdo a Associacdo recebe
alimentos de supermercados, do banco de alimentos da Prefeitura e de um agougue que
doa carne para realizar esta acdo solidaria, ou seja, alimentos de varios lugares, sua

manipulacgdo correta é essencial para a confeccao de refei¢bes livres de doencas.

Percebendo esta condicdo mostrou-se importante desenvolver educacédo
permanente na comunidade, especialmente junto as cozinheiras de forma a garantir a

qualidade do alimentos servidos.



3. METODOLOGIA

3.1 DESCRICAO DO ESTUDO

O caminho metodoldgico tracado referiu-se apesquisa-acdo, a qual ocorre por

meio de um ciclo representada por Koerich et al (2009), conforme a Figura 1.

Figura 1 — Ciclo de pesquisa-acéo

8. Transformacao <:| 7. Intervengao < :ﬂ
Acédo
1. Identificacdo do

problema dentro do 6. Encontrando
contexto possiveis solucdes

ﬂ PESQUISA-AGA. ﬁ

2. Levantamento dos
dados pertinentes

5. Identificacdo da
necessidade de
mudanca

3. Analise dos dados |:> 4. Significacdo dos Iﬁ
levantados dados levantados

Fonte: Koerich et. al. (2009).

O local da pesquisa foi junto a Associacdo de Moradores do bairro Bom Jesus,
localizado na cidade de Lages/SC. No Censo realizado pelo IBGE em 2010 ficou
registrado que neste residem 1.521 habitantes, sendo 48.32% de mulheres e 51.68% de

homens, sendo que em média existem 3.8 moradores por domicilio (IBGE, 2010).

Operacionalizada por meio de encontros com oficinas e rodas de conversas com
objetivo de proporcionar reflexdo acerca da pratica vivenciada pelas cozinheiras que
preparam o sop&o. Para auxiliar no processo, adicionalmente, foram realizadas anotagdes

em um diario de campo pelo pesquisador-ator.
O desenvolvimento desta pesquisa¢do ocorreu em trés etapas, descritas a seguir:

-Primeira etapa: convite para as cozinheiras da Associagdo de Moradores para uma
oficina explicando como tem que organizar os alimentos e como conserva-los com o

devido cuidado para ndo estraga-los, sem deixar de lado a higiene dos mesmos.



-Segunda etapa: demonstracdo da técnica correta da higienizacdo das méaos e
principalmente como lavar os alimentos para ndo causar danos a quem vai recebé-lo, neste

€aso a comunidade.

-Terceira etapa: Apos a realizacdo da oficina foi aberto momento para a discusséo, quando
as participantes relataram acerca de suas vivéncias e experiéncias, sendo mediada pela

pesquisadora/autora. Apds foi realizada dindmica de fechamento e agradecimento.

Os conhecimentos pertinentes para as oficinas estdo descritos a seguir:

3.1.1 Higienizacdo das méaos

O termo “lavagem das méaos” foi substituido por “higienizacdo das maos”, pois
engloba a higienizacao simples, a anti-septica. E a medida individual mais simples e

menos dispendiosa para previnir a propagacdo de infeccdes (BRASIL,2006).

As méos constituem a principal via de transmissdo de microoganismo, a pele € um
possivel reservatério de diversos microoganismos, que podem se transferir de uma
superficie para outra, por meio de contato direto, pele com pele, ou contato indireto,

através do contato com objetos e superficies contaminados (BRASIL,2006).

Para a higienizacdo simples, a finalidade é de remover os microrganismos, suor,
oleosidade e células mortas, previnindo e reduzindo contaminacfes e infeccdes
(BRASIL,2006). Todos devem higienizar as maos, os profissionais que atuam na area da

salide, mas neste caso seria as cozinheiras que preparam o alimento.

As mdos dos profissionais podem ser higienizadas utilizando-se: dgua e sabdo,
quando as maos estiverem sujas, ao iniciar o trabalho, apos ir ao banheiro, antes e depois
das refeicbes. O uso de luvas, ndo substitui a higienizacdo das maos
(MOZACHI,NELSON, 2009).

A eficécia da higienizacdo depende da duracdo e da técnica empregada. Antes de
iniciar, & necessario retirar joias, anéis, pulseiras, relogios, pois pode acumular

microrganismos nos tais objetos.
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3.3.2 Dispensadores de sabdo e anti-sépticos

A validade do sabdo, quando mantida na embalagem original, sendo definida pelo
fabricante deve constar no rotulo. Optar por dispensadores de facil limpeza, evitar o
contato direto com as maos. Caso o0 recipiente ndo seja descartavel, deve-se proceder a
limpeza com &gua e sabdo, restante no recipiente. Usar sempre toalha de papel, caso a
torneira tenha contato manual, evitar agua muito quente, ou muito fria, evitando assim o
ressecamento da pele. Ensaboar as palmas das maos, friccionando entre si, esfregar a
palma da méo direita contra o dorso da mao esquerda entrelacando os dedos e vice-versa.
Enxaguar as maos em agua corrente, no sentido das maos para cotovelos, retirando todo
o residuo do produto (MOZACHI,NELSON, 2009).

Para reduzir o nimero de microrganismos viaveis € necessario a preparacao
contendo alcool 70% sob forma de gel ou solugdo. A utilizagdo pode substituir a
higienizacdo com agua e sabdo quando as mdos ndo estiverem visivelmente sujas
(MOZACHI,NELSON, 2009). Apds higienizar as mdos com alcool, deixe que elas
sequem completamente sem a utilizacdo de papel toalha. Para secar as maos, o papel
toalha deve ser suave, ser esteticamente aceitavel, ndo liberar particulas. Mantenha as

unhas naturais, limpas e curtas, evite utilizar an€is, pulseiras, e outros adornos.
Técnica da higienizacdo das maos:

1- Abrir a torneira e molhar as méos, sem encostar na pia.

2- Ensaboar as maos, friccionando-as por aproximadamente, 30 segundos.

3- Lavar os punhos de uma mao com o auxilio da outra.

4- Enxaguar as maos retirando totalmente o residuo de sab&o, com os dedos voltados
para cima para gue a agua escorra das maos para 0s punhos.

5- Enxugar com papel toalha

6- Fechar a torneira utilizando o papel toalha (MOZACHI; NELSON, 2009).

Passo 1- palma contra palma, realizando movimentos circulares.

Passo 2- palma direita sobre o dorso da mao esquerda com os dedos entremeados e vice

€ versa.

Passo 3- palma contra palma, friccionando a regido interdigital com os dedos

entremeados.
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Passo 4- dedos semifechados em gancho da mao esquerda contra a méo direita e vice e

versa.
Passo 5- movimento circular do polegar direito e esquerdo.

Passo 6- movimento circular para a frente e para atrds com os dedos fechados da méo
direita sobre a palma da méo esquerda e vice e versa (MOZACHI; NELSON, 2009).

Entdo foram passadas informacdes para as cozinheiras em uma roda de conversa sobre

quando lavar as maos:

1- Ao iniciar e terminar 0 sopao.

2- Apo0s qualquer trabalho de limpeza.

3- Antes e ap6s 0 uso do banheiro

4- Apds assoar o nariz

5- Antes do preparo da sopa

6- Higienizar bem o local onde € feito a sopa e 0s utencilios como as panelas as
tabuas que devem ser bem higienizadas e que tem que ter uma para corte de carne
e outra para legumes o que seria o0 ideal mas, para a realidade delas s6 tem uma
de tabua de vidro que ensinei a lavar bem depois de cortar os legumes, ap0s cortar

acarne.

3.3.3 As doencas transmitidas por alimentos

Milhares de pessoas ficam doentes por comerem alimentos contaminados, por isso
é importante cumprir as regras da vigilancia sanitaria. Parasitas ou substancias toxicas
estdo presentes nos alimentos, os sintomas sdo vomitos e diarreias, dores abnominais,
febre, olhos inchados (BRASIL,2004).

A resolugdon® 216/04 daAgéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
estabelece as boas préaticas de higiene e devem ser obedecidas pelos manipuladores desde
a escolha e compra dos produtos, assim evita a ocorréncia de doencas provocadas pelo

consumo de alimentos contaminados.

A contaminacdo pode ocorrerpor parasitas tais como: ameba, vermes, podem estar

presente no solo, na &gua e no intestino dos homens e dos animais, podendo desta forma
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contaminar os alimentos e causar doencas. A contaminacdo por microbios, podem
acontecer caso ndo seja tomado os devidos cuidados, pois os estes se multiplicam
rapidamente(BRASIL,2004). Com medidas simples como lavar as maos, conservar 0s
alimentos em temperatura adequada e 0 cozimento correto, podem evitar a contaminagéo

dos alimentos.

3.3.4 Cuidados com o ambiente

Destaca-se a importancia de manter limpo e organizadoo local de trabalho, as
superficies que entram em contato com os alimentos , como bancadas e mesas devem ser
mantidas em bom estado, pois com sujeira acumulada hd uma multiplicacdo de micrébios.
Para impedir a entrada de insetos, as janelas devem possuir telas, havendo sempre rede
de esgoto, caixas de gordura, o local de trabalho deve ser bem iluminado e ventilado.Estas
recomendacdes sao necessarias poisos microbios patogénicos se multiplicam rapidamente
em locais quentes e abafados (BRASIL,2004).

O local deve ser abastecido com agua corrente tratada, pois 0s microbios e 0s
parasitas podem ser transmitidos por meio da &gua.Use somente agua potavel para o
preparo de alimentos (BRASIL,2004).

A cozinha deve ter lixeiras de facil limpeza, pois alem de atrair insetos e outros
animais para a area de preparo dos alimentos, pode haver multiplicacdo de microbios
patogénicos (BRASIL,2004).
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4. RESULTADOS

A realizacdo desta pesquisa-acdo foi um espaco para que as cozinheiras
voluntéarias refletissem sobre suas praticas de cuidado no preparo da alimentacao. Assim,
alinhando o conhecimento dos cuidados na manipulagdo os alimentos, bem como da
higienizagdo das mé&os, pudessem manter os alimento longe de contaminagdes, nao

causando danos a saude da populacéo e fornecendo uma refei¢éo saudavel a comunidade.

No primeiro encontro, em junho de 2018, realizado na casa da pesquisadora, com
a presenca de 04 cozinheiras, do presidente e 0 vice da associa¢éo de moradores do bairro,
onde por meio da realizacdo de roda de conversa foi possivel identificar que as
cozinheiras sentem grande dificuldade para preparar o alimento para a comunidade.
Relataram que n&o possuem um lugar fixo para realizagdodo sopéo, pois ndo existe uma
casa ou associacao que possam preparar os alimentos, nem panelase utensilios como faca,
colher, conchas para servir. No comeco, emprestavam da associa¢éo do bairro vizinho,foi

um comeco muito dificil, relatam as cozinheiras.

Comentaram que por ndo terem um lugar fixo para fazer o sopdo, realizam nas
casas sedidas pelos moradores, ndo possuem locam para amarzemas os alimentos, assim

prepararam tudo e compartilnam os alimentos que sobram, geralmente as verduras.

Como consequéncia desta reunido, foi planejada uma acdo para compra dos
utensilios necessarios para amenizar a producao do sopao. Ficou decidido que a acdo seria
em forma de um Bingo. Neste bingo seria arrecadado o valor das cartelas, foi vendido
bebidas e salgados. Com o lucro do bingo foi comprado as panelas, conchas, ou seja,
todos os utensilios necessarios para a realizacdo do sopdo. Desta forma, ndo houve mais
a necessidade de correr atrds dos mesmos. Tornando assim a realizagdo do sopdo menos
dificultosa. Também com o lucro do bingo, foi possivel a manutengdo do sopdo por trés

encontros seguintes.

No segundo encontro, realizado em julho de 2018 foi poposto a discusséo acerca
da técnica de higienizacao das méos e do conteudo da cartilha da Anvisa (BRASIL,2006)
sobre os cuidados e higienizacdo dos alimentos. Neste encontro as cozinheiras
experimentaram a técnica de higienizacdo de maos, realizada de forma bem simples para

que elas pudessem entender.
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Para discutir acerca dos avancos evidenciado pelas cozinheiras em sua pratica
cotidiana, foi realizado o terceiro encontro, em julho de 2018.Além do levantamento das
necessidades de aprimoramento, todas manifestaram pontos positivos acerca do cuidado
com os alimentos e mostraram-se empenhadas na manutencao das préaticas. A técnica de
lavagem de méo foi novamente debatida e todas puderam treinar novamente, diminuindo

eventuais duvidas.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Uma simples técnica de higienizacdo das méos, promoveu a refletir da pratica das
cozinheiras e, assim aprender coisas novas ou refletir sobre as préprias praticas sdo
experiéncias que todos nés tivemos no decorrer da vida. Cada pessoa tem o0 seu proprio
saber, tracou seu proprio caminho. Estas contribui¢fes individuais podem dar um 6timo
fortalecimento ao grupo envolvido porque todos os saberes se complementam e precisam
ser trocados, compartilhados (PASTORAL DA CRIANCA, 2000).

Relatos das cozinheiras enfatizam a importancia do aprendizado da higienizacao
das maos e dos cuidados no preparo e manuseio dos alimentos. A partir disso, de acordo
com a sua realidade, vao conseguir se mobilizar para combater os problemas, resgatar e
incluir habitos e préticas saudaveis de alimentacdo no seu dia-a-dia. 1sso se constatou,
pois mesmo considerando todas as dificuldades das cozinheiras, como o lugar
improvisado para o preparo do sopao, elas conseguem fazer uma comida de boa qualidade

e conserva-la com higiene até o0 momento de servir para a comunidade.

O objetivo foi alcangado a partir da observacao que o conhecimento foi pertinente
e incorporado a pratica, como por exemplo, fazer e manter a higiene do local onde é
realizado o sopdo. Muitas pessoas precisam deste alimento, pois sdo vulneraveis que
ficam contando os dias para ter acesso ao alimento, preparado pelas voluntarias para
colaborar com a comunidade.Quando as cozinheiras acabam de servir o sopéo, limpam o
local e deixam os utensilios todos limpos, para o proximo dia do sopdo que € realizado

quinzenalmente .

As cozinheiras relataram que ficaram felizes em aprender mais sobre o que fazem
e ressaltaram a importancia da parceria com a universidade e as a¢des na comunidade. Na
realizacdo da pesquisa-acao percebe-se muito mais detalhes significativos que envolvem

sutilezas e emocao dos participantes.

Destaca-se a importancia social destas atividades realizadas pelas cozinheiras, que
doam um pouco do seu tempo para a comunidade carente, tanto de aten¢éo quanto de um
pouco de conforto, oportunizado pelo acesso ao sopdo, realizada agora dentro dos padrdes

de higiene e seguranca alimentar.

Ter uma familia bem alimentada e bem nutrida é a preocupacéo de qualquer grupo

social. Este é, sem divida, um bom ponto de partida para a motivar e mobilizar a
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comunidade para a alimentacdo e nutricdo saudavel. Sabemos que esta questdo sofre a
influéncia de uma grande variedade de fatores e que provoca uma série de efeitos sobre o
corpo humano, muitas vezes resultando em doencas. E uma questéo social que se torna
concreta e visivel no corpo (PASTORAL DA CRIANCA, 2000).

Considerando que a seguranca alimentar e nutricional (SAN) j& passou por varias
fases, do foco a producdo de alimentos, oferta e abastecimento, moeda de troca do
capitalismo (NASCIMENTO; ANDRADE, 2010) vivenciou nessa pesquisa-acao 0
capitulo dos direitos sociais, variavel estratégica fundamental do desenvolvimento

humano.

Assim como a cidadania, a SAN ndo pode ser visualizada como questdo
individual, de responsabilidade Unica do individuo, mas coletiva e de um conjunto de
necessidades, com base em préticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a
diversidade cultural e que sejam social, econbmica e ambientalmente sustentaveis
(NASCIMENTO; ANDRADE, 2010).

Aproxima-se o0 desenvolvimento dessa pesquisa-agdo com a  educacdo
permanente na comunidade vertente da educacdo permanente em salde, por ser
considerada como estratégia de mudanca ao favorecer os propdsitos de uma participacdo
ativa da comunidade na preservacdo do meio ambiente e da salde (BUSS;ARRUDA,
2011).

Compreender a complexidade da educacdo e salde como préticas articuladas de
cuidado € também pensar o individuo em sua organizagdo da vida cotidiana, para que se
possa entdo promover mudanca institucional fortalecendo assim as ac¢des de equipe,
transformando praticas e técnicas sociais centradas na resolutividade de problemas no
ambiente de trabalho (GIRADE et al, 2006).

A educacao permanente é o paradigma que orienta a educacdo comunitaria, e 0
processo educativo pode consolidar principios importantes como a comunicagéo,
cooperacgéo,solidariedade, possibilitando um projeto de sociedade com novos valores
(MOACIR GADOTTI, 2001).

De acordo com essas ideias é que a educagdo permanente na comunidade podera
dinamizar o potencial de luta dos movimentos sociais, abrindo possibilidades de

articulacdo entre as pessoas e de novas contribuicdes para o bem-estar da coletividade.
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Ao estimular a parceria, a solidariedade, a co-gestdo, a diversidade cultural e identidade
cultural, a Educagdo Permanente pode entdo transformar mentalidades (BUSS;
ARRUDA, 2011).

Experimentagdes desenvolvidas junto a comunidade por Arruda et al (2009)
evidenciam a pertinéncia da proposta da educacdo permanente acontecer também junto
as comunidades como um processo sociocultural contemporaneo capaz de favorecer as

mudancas.
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ANEXOS: FOTOS

Figura 2: Descascando os alimentos.

Fonte: Arquivos da autora (2018).
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Figura 3: Cortando a carne .

Fonte: Arquivos da autora (2018).

Figura 4: Terminando o sopdo para servir

Fonte: Arquivos da autora (2018).
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Figura 5: Servindo o Sopéo.

Fonte: Arquivos da autora (2018).

Figura 6: Equipe de trabalho

coMUNDAF
v.

Fonte: Arquivos da autora (2018).
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