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INTRODUCAO

A agricultura familiar ¢ a representacdo da organizagdo da produgdo agricola, florestal,
pesqueira, pastoral e aquicola organizada e gerida por mao de obra familiar (FAO, 2013). O termo
"Agricultura Familiar" tem sido muito abordado nos ultimos anos e a sua pratica tem se tornado
de grande relevancia para a populagdo e para o meio ambiente. A existéncia dos agricultores
familiares também esta diretamente relacionada a preservacgao do patrimonio histdrico e cultural
do interior do Brasil e na geragdo de emprego no comércio e nos servigos prestados nas pequenas
cidades. Além disso, existe amplo consenso de que ela ainda ¢ a forma de agricultura
preponderante no mundo (GRAIN, 2014) e também no Brasil, em que 77% dos estabelecimentos
agropecuarios sao de agricultura familiar (IBGE, 2019), representando o principal setor
responsavel pela seguranca alimentar e nutricional. Dessa forma, a agricultura familiar retune

aspectos socioecondmicos importantes: a familia, o trabalho, a produgao e as tradi¢des culturais.

Essa forma de produg¢ao ¢ considerada uma atividade muito importante para o sustento de
diversas familias das zonas rurais das cidades, as quais vivem da venda dos produtos que plantam
e produzem, além de colaborar para a geragcao de emprego e a sustentabilidade, devido a seu baixo
impacto ambiental quando comparado a outras atividades economicas. A melhoria de renda deste
segmento, por meio de sua maior inser¢do no mercado, tem impacto importante no interior do

Pais e, por consequéncia, nas grandes metropoles (PORTUGAL, 2004).

A produgdo de leite consolidou-se como uma importante atividade de obtencdo de renda
dos agricultores familiares, impactando no desenvolvimento regional, principalmente por fatores
ligados a absor¢dao de mao de obra, grande alcance social e agregacao de valor na propriedade,

possibilitando o uso de terras de qualidade inferior para o desenvolvimento dessa atividade. Em
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2017, os pequenos produtores eram responsaveis pelo aporte de 64% do leite de vaca no Brasil
(IBGE, 2019). A cadeia produtiva leiteira de base familiar mostra-se promissora, levando em
conta o crescimento desse setor (IBGE, 2019), e também a capacidade de rapida adaptagdo e
reconversdao produtiva desse sistema (JUNIOR; JUNG, 2017). No entanto, sdao identificados
entraves para o maior desenvolvimento da agricultura familiar, sendo estes: a caréncia de
assisténcia técnica, falta de conhecimentos técnicos e investimentos na produgdo leiteira, que em
conjunto, acarretam baixa produtividade e qualidade inferior dos seus produtos (GONCALVES
et al., 2014). Essa caréncia de informacao e tecnologia adequada pode ser observada no Censo
Agropecudrio 2017 em que apenas 20% dos produtores do Brasil declararam receber orientagao

técnica (IBGE, 2019).

Para o fomento deste setor foram estabelecidas metas para o desenvolvimento sustentavel
baseadas na assisténcia técnica e extensao rural, a serem partilhadas por diferentes esferas do setor
publico (BRASIL, 2004a). Neste sentido, a extensdo rural estd centrada na expansdo e
fortalecimento da agricultura familiar e das suas organiza¢des por meio de metodologias
educativas, multidisciplinares e participativas, integradas as dinamicas locais, buscando a
melhoria de qualidade de vida da sociedade (CAPORAL; RAMOS, 2006). Dentre os métodos
participativos, destaca-se o Diagnostico Rural Participativo (DRP) como um instrumento
metodoldgico que estimulou o desenvolvimento do presente trabalho. O DRP tem como principios
norteadores as andlises de questdes ambientais, sociais, econOmicas, politicas e culturais de
comunidades rurais, visando o desenvolvimento local, a partir de um processo de intercambio de
aprendizagem entre os agentes externos (técnicos) e os membros da comunidade na qual se realiza

(PAREYN et al., 2006).

A Universidade representa importante ferramenta na divulgacdo da ciéncia e da
tecnologia, podendo colaborar para o incremento da producdo fornecendo suporte tecnologico e
capacitacdo ao produtor. As Universidades Federais t€ém sido cada vez mais estimuladas ao
desenvolvimento de contetidos extensionistas através de reformas curriculares, projetos e
programas de cunho social para abertura de um canal de partilha de conhecimentos com a
comunidade. A extensao tendo um maior protagonismo dentro das atividades académicas assume
um papel de desenvolver competéncias e habilidades dos alunos em conjunto com a comunidade,
trazendo o saber popular, que € tao rico, para dentro da universidade. Através de abordagens ativas
e estratégias de ensino, busca-se solucionar os problemas da comunidade de forma participativa
e colaborativa, onde as demandas do pequeno produtor familiar podem enriquecer o meio

académico, aproximando a teoria da sala de aula dos alunos a realidade do dia-a-dia do produtor.
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E ¢ através deste didlogo que fazemos trocas de experiéncias e conhecemos o produtor familiar

para alcancar as melhores solugdes para aprimorar seu trabalho.

Portanto, no contexto de maior relevancia de projetos extensionistas que apoiem a
agricultura familiar, a seguranca alimentar merece destaque como estratégia de promog¢ao de
saide para comunidade criando recursos técnicos para a producdo sustentdvel de alimentos
seguros. Isto se reflete pelo fato do aumento da exigéncia por parte dos consumidores quanto a
qualidade dos géneros alimenticios. Para se adaptar a esta realidade, o setor leiteiro precisou
adotar estratégias de aperfeicoamento de técnicas de controle de qualidade e higiene na producao.
Isso gerou profundas modificagdes nos critérios de qualidade do leite que foram reproduzidas em
legislagdes sanitarias (BRASIL, 2002; BRASIL, 2011, 2018). Todavia, h4 questionamentos por
parte dos micros e pequenos produtores, pois poucas sdo as fazendas com infraestrutura basica
capaz de atender aos elevados padrdes de qualidade estabelecidos. Entre os pardmetros de
qualidade alterados na legislacdo de 2018, destacam-se a contagem de células somaticas, a
contagem bacteriana total e a obrigatoriedade de um sistema de resfriamento do leite cru na
propriedade (BRASIL, 2018). Tais parametros refletem a sanidade do rebanho e glandula
mamaria, as condi¢des gerais de manejo animal e de boas praticas de obtencdo e processamento
da matéria-prima (CEBALLO & HERNANDEZ, 2001). Nota-se, a partir desta observagao, que
ha uma grande demanda, principalmente por parte dos pequenos produtores, pela introducao de
praticas higienicossanitarias e tecnoldgicas adequadas e de ferramentas que permitam avaliar a
qualidade do leite e seus derivados na tentativa de melhorar a qualidade do produto e atender a

legislag@o vigente, que prevé a obrigatoriedade das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas.

No entanto, com a promulgacao da Lei 13.860, de 18 de julho de 2019, verificamos um
novo contexto para a producgdo de queijos artesanais. Assim, ficam definidos critérios baseados
no processo tecnologico de producdo de cada variedade de queijo, de acordo com suas
caracteristicas e, para os estabelecimentos rurais produtores de leite para elaboracao de queijos
artesanais, temos alguns requisitos a serem cumpridos: (I) Participar de programa de controle de
mastite com realiza¢do de exames para detec¢do de mastite clinica e subclinica, inclusive analise
periodica do leite da propriedade; (II) Implantar programa de boas praticas agropecudrias na
producao leiteira; (III) Controlar e monitorar a potabilidade da dgua utilizada nas atividades
relacionadas a ordenha; e (IV) Implementar a rastreabilidade de produtos. Cabe destacar que os
procedimentos e processos de controle de boas praticas, fiscalizacdo e rastreabilidade serdo

simplificados no caso de pequenos produtores (BRASIL, 2019).
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Com base neste cendrio foi concebido o PROLAC (Projeto de Pesquisa e Extensdo
Aplicado a Qualidade de Leite e Laticinios) dos cursos de Nutricdo e Farmacia do Campus UFRJ
Macaé. Sua visao ¢ a de desenvolver estudos colaborativos e multidisciplinares tendo como
principais ferramentas metodologicas a triade: diagnostico rural participativo, metodologias ativas
de ensino e seguranca alimentar. A visdo do PROLAC foi, desde o inicio, obter o diagndstico
situacional para, a partir deste, criar estratégias para o aprimoramento da produgdo da cadeia
leiteira familiar, onde as demandas destes agricultores familiares pudessem ser contempladas sem
deixar de lado os aspectos econdmicos e de sustentabilidade, além de contribuir para a qualidade
dos alimentos produzidos e comercializados de forma a entregar ao consumidor um produto final

que atenda a seguranca alimentar.

Concernente a esta demanda de incentivo a producao sustentavel por parte dos produtores
familiares de leite e queijo da regido de estudo, o projeto buscou implantar um servigo de apoio
técnico que realizou as andlises microbiologicas padronizadas do leite e de laticinios de forma a
contribuir para melhorias na qualidade destes produtos. Em paralelo, as acdes de apoio para a
qualidade higienicossanitaria, foram realizadas a¢des voltadas para a consultoria técnica visando
a adocdo de boas praticas de producdo baseadas em visitas técnicas e oficinas dialdgicas com os
proprietarios rurais, embasadas na maior aproximacgdo entre os participantes e também na
construgdo coletiva da estratégia de aprimoramento de toda a cadeia de produgdo, desde o

recebimento da matéria-prima até a distribui¢do do produto final.

Esse relato conta a experiéncia vivida dentro do contexto da extensdo universitaria pela
equipe do projeto PROLAC e traz o sentimento de participagdo no processo de construcao da
autonomia através do didlogo e do diagnoéstico situacional com visitas as familias produtoras, na
participagdo, no desenvolvimento, no fomento a agricultura familiar e no crescimento e
valorizacdo do pequeno produtor. O planejamento do projeto esteve sempre pautado no respeito

ao saber popular aliado ao conhecimento académico.
ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

O primeiro passo desta iniciativa foi a realizacdo de oficinas de interagdo dialdgica para
promover o conhecimento por parte da equipe do projeto a respeito das praticas adotadas na
producao de leite e derivados dos produtores familiares da comunidade em foco com inicio em
marco de 2018. O presente trabalho foi realizado junto as comunidades da microbacia dos rios
Jundia e Ostras, localizados ao Norte Fluminense do estado do Rio de Janeiro. Foram atendidos

trés produtores familiares de leite da regido de Cantagalo no Municipio de Rio das Ostras,
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referente ao setor censitario 330452405000206 de assentamentos da reforma agraria, que tém
como principal fonte de subsisténcia atividades ligadas as praticas da agricultura e pecudria
familiar. Assim, as visitas técnicas foram realizadas a dois produtores de leite € um produtor
familiar de laticinios, cujo principal produto ¢ o queijo tipo Minas artesanal cadastrados em
projetos de extensdo em vigéncia. Estas visitas técnicas tiveram a participagao direta dos técnicos
da EMATER-Rio (Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado do Rio de
Janeiro), escritorio local de Rio das Ostras, parceiros do projeto e mediadores dos encontros entre

docentes e alunos do projeto e os proprietarios rurais.

Reunides estratégicas de carater continuo e semanal foram realizadas a partir de setembro
de 2017 e desde entdo, perduraram durante toda a execugdo dos trabalhos. As reunides foram
compostas pelos professores coordenadores e alunos de extensdo. Nas reunides foram realizados
estudos e planos de agdo a respeito das metodologias ativas de ensino, abordagens interativas para
a promogao dos conceitos de producado higiénica, diagndstico situacional, formulacao e validagao
dos Checklists, tabulagao de dados, preparo de material didatico e registro audiovisual das

atividades realizadas.

Na etapa exploratoria foi realizado o diagndstico situacional de cada local visitado com
auxilio de Listas de Verificagdo, elaboradas de acordo com as legislacdes vigentes e validadas por
professores e coordenadores para atender as peculiaridades da producdo familiar leiteira. Com
esta ferramenta foi possivel conhecer as reais necessidades de cada produtor e o didlogo permitiu
a imersao dos alunos do projeto na vida e histéria do produtor do campo. Os processos finais de
reformulacao e validacao das Listas de Verificagdo ocorreram durante o primeiro semestre letivo

de 2019.

Os municipios de Macaé e Rio das Ostras apresentam ainda claros sinais de atividades
agricolas e pecuarias, porém carecem de infraestrutura e recursos para competir com as grandes
empresas subsidiadas pelas atividades de exploracdo do petrdleo, que expandem suas fronteiras
ocupando terras com potencial produtivo e que muitas vezes ficam a mercé de processos erosivos
e de degradacdo. Devido a crise financeira que afetou também o setor do petrdleo, alguns
trabalhadores tiveram de se reinventar e buscar novos campos de trabalho. Muitos desses
trabalhadores pertencem a familias rurais que j& tiveram alguma atividade relacionada a
agricultura, mas que com a mudanca no setor de servigo, optaram por trocar a atividade principal.
A possibilidade de desenvolver um negocio em familia, no que se refere a agricultura familiar,

veio como uma op¢ao de reinser¢cdo no mercado de trabalho.
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Portanto, a fase exploratdria permitiu o conhecimento desta realidade e foi norteadora para
as etapas subsequentes de planejamento, capacitagcdo e consultoria técnica aos trabalhadores, onde
o foco principal foi o da geracdo do conhecimento a respeito da necessidade da adocao de
parametros higienicossanitarios que agregam qualidade ao leite e laticinios produzidos
artesanalmente de forma a atender os pré-requisitos fundamentais da seguranga alimentar e

agregar valor econdmico para tornd-los mais aceitos pelo mercado local.

A segunda etapa foi a de planejamento da acdo. Nesta fase de acdo foram realizadas
reunides semanais com os alunos e professores para o planejamento por meio de avaliagao dos
resultados do diagndstico situacional com o intuito de estabelecer e pactuar acdes. A partir das
visitas técnicas, foram identificados situacdes e procedimentos, que serviram como elementos
para a problematizagao da atividade a ser desenvolvida. A metodologia empregada para a analise
das situacdes seguiu as bases conceituais da pesquisa participativa, que ¢ utilizada como base
conceitual metodologica para a elaboracdo, monitoramento e avaliagdio dos projetos

(THIOLLENT, 2006).

Foram utilizados os seguintes principios que norteiam as metodologias participativas: a) a
valorizagdo do saber popular e o respeito as experiéncias anteriores dos(as) participantes como
ponto de partida; b) a horizontalidade do processo educativo, baseado no “didlogo” entre diversos
atores sociais; € ¢) a construcao de conhecimentos e compreensdes sobre a realidade, em vez da
mera “transmissio’ do conhecimento cientifico. Sendo assim, as descobertas oriundas das visitas
técnicas, assim como as percepcdes dos grupos sobre estas descobertas, serviram como elementos
para a identificagdo de situacdes problema. Estas situagdes analisadas em conjunto entre equipe
técnica e os produtores de leite e queijo artesanal resultaram na definicao de pontos-chave, que,
foram investigados em profundidade por meio de pesquisas microbiologicas para avaliacdo do
perfil higienicossanitario da cadeia leiteira familiar e para a construg¢@o de solugdes e alternativas

tecnologicas para a superagao dos problemas identificados.

A terceira etapa foi construida por fase de acdo, onde foram implementadas as
intervengdes propostas ¢ pactuadas na fase anterior. Os alunos participantes do projeto foram
divididos em duas equipes para as interven¢des metodoldgicas. A primeira equipe foi constituida
por quatro alunos de Iniciagdo Cientifica dos cursos de Nutrigdo ¢ Farmacia que realizaram as
andlises microbiologicas para avaliar a qualidade higienicossanitaria do leite e laticinios
produzidos pelas fazendas visitadas. Esta equipe realizou as analises microbioldgicas de amostras
mensais de leite cru refrigerado, retiradas do tanque de expansao da fazenda produtora de leite;

assim como de amostras de queijo tipo Minas frescal, manteiga e iogurte produzidos
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artesanalmente; e de amostras ambientais de agua de servico. As analises foram realizadas sob
orientagdo docente e técnica no Laboratério de Microbiologia de Alimentos localizado no Polo
Ajuda do Campus UFRJ Macaé. Foram processadas as seguintes analises: contagem bacteriana
total de mesofilas e psicrotroficas, contagem de coliformes totais e termotolerantes, pesquisa de
Salmonella spp., pesquisa e contagem de Staphylococcus coagulase-positivo, e contagem de
bolores e leveduras. Os resultados das analises foram repassados, sem custo, para os produtores
rurais e foram importantes para identificagdo dos primeiros pontos criticos de controle (PCCs) da

cadeia de producao leiteira em foco.

Com base na apresentacao dos resultados das entrevistas e das listas de verificagdo e das
avaliacoes microbiologicas foram discutidas as propostas de melhorias com vista a
implementagdo concreta das boas praticas de fabricacao, visando diminuir os pontos criticos de
controle e das estratégias para aumentar o valor agregado da producao, além de reduzir o impacto

ambiental na producdo e processamento do leite.

A segunda equipe foi integrada pelos quatro alunos bolsistas de Iniciagdo a Extensao
PROFAEX-UFRJ (2017-2019), que a partir de novembro de 2018, desenvolveram seus projetos
na area de extensao tecnoldgica aplicando as seguintes estratégias de gestao da qualidade: oficinas
de boas praticas de producao e higiene, elaboracao de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), aplicacao da metodologia de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
estudo de custo médio da producdo, aprimoramento tecnologico dos produtos; controle da
qualidade, consultoria técnica com elaboracdo de fichas técnicas de laticinios, rotulagem e

marketing.

A equipe de extensdo buscou realizar uma prestacdo de servigos técnicos adotando
metodologias ativas baseadas em dindmicas de qualidade, como o Brainstorming e o
Brainwriting, que foram utilizadas para geracao de ideias para solucionar os problemas detectados
na fase exploratéria e fundamentar as atividades educativas. As atividades educativas foram
realizadas pelos discentes e docentes do Campus UFRJ Macaé fundamentadas nos principios da
dialogicidade e da construgdo coletiva do conhecimento, tendo como pano de fundo o contexto

em que estdo inseridos os trabalhadores rurais.

Dentro da competéncia da equipe extensionista, foram realizadas consultorias,
treinamentos e desenvolvimento de materiais didaticos especificos com o objetivo de guiar os
produtores de leite e de queijos artesanais na execugdo correta das etapas do processo de

manipulacdo (como Manual de Boas Praticas de Manipulagdo e POPs) atentando-se sempre para
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que fossem o mais proximo possivel da realidade do produtor e que concomitantemente
atendessem ao maximo as recomendagdes e exigéncias das legislacdes vigentes. A nossa equipe
sempre se preocupou em atender as demandas da familia, tornando-a peca fundamental e fazendo
com que esta assumisse papel de protagonista no processo de desenvolvimento das atividades,
pois ndo haveria sentido desconsiderar todo o conhecimento empirico, de vida, de alimento e

comensalidade daqueles individuos, daquela familia, em detrimento do conhecimento cientifico.

Ao final da fase de acao foram realizadas novas anélises fisico-quimicas € microbiologicas

do leite e de queijos a fim de avaliar a efetividade do trabalho desenvolvido nessa etapa.

RELATOS DE VIVENCIAS E EXPERIENCIAS DA EQUIPE PROLAC

Etapa Exploratéria

Essa etapa foi constituida por visitas técnicas que foram realizadas por meio de observagao
in loco e entrevistas com os proprios produtores e colaboradores das fazendas familiares como
iniciativas de promover a constru¢do de vinculos com a nossa equipe, quebrando “muros” (no
sentido de nos aproximarmos) e receios associados ao tema vigilancia sanitaria e seguranca
alimentar. Observou-se uma forte resisténcia e medo por parte dos produtores familiares quando
se trata do tema, pois relacionam vigilancia sanitaria a taxagdo, a uma série de exigéncias
inalcangéaveis ou muito longe de sua realidade. Esse sentimento muitas vezes atua como um

grande obstaculo para iniciativas de trabalhos colaborativos com a institui¢ao académica.

As visitas foram precedidas de pesquisa e discussdo entre a equipe de extensdo do projeto.
Além disso, foram produzidos dois modelos de lista de verificacao (Checklist) baseados nas
legislagdes vigentes e em modelos ja existentes: um para a producao de leite das duas fazendas
familiares visitadas e outra para a fabricagdo de queijo, cuja finalidade foi analisar a estrutura
fisica da propriedade rural e os pontos criticos de controle, de modo a listar pontos em

conformidade ou ndo conformidade.

As visitas técnicas foram iniciadas nas fazendas familiares de leite localizadas em
Cantagalo, zona rural de Rio das Ostras. Durante os meses de margo e abril de 2018. Os produtores
familiares comercializam leite cru refrigerado para uma cooperativa de produtores leiteiros e para
iniimeros pequenos produtores de queijo (e outros derivados) circunvizinhos, sustentando a
atividade leiteira na sua localidade. Na ocasido das visitas técnicas, as equipes realizaram
caminhadas guiadas pelos produtores nos ambientes externos da fazenda e seu entorno, no local
de pastagem dos animais em lactacao, nas instalagdes destinadas a ordenha (inclusive o curral de

espera) ¢ ao local do tanque de refrigeragdo (tanque de expansao). Além disso, as visitas
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aconteceram durante o horario da primeira ordenha dos animais, tendo sido possivel acompanhar
todo o processo e os cuidados com a higienizag¢do dos tetos, da sala de ordenha e da ordenhadeira
mecanica. Neste primeiro momento, foi aplicado um modelo de Checklist elaborado com base na
RDC 275/2002 e que posteriormente foi reformulada para atender as principais caracteristicas do
estabelecimento de base familiar, como o tamanho da propriedade, o nimero de animais em
lactacdo, volume didrio de leite, dentre outras abordagens relacionadas ao ambiente e
manipulador. Foi possivel também investigar o estado sanitario do rebanho e as condigdes
higienicossanitarias da cadeia de producdo, de modo a listar pontos em conformidade ou nao

conformidade. Nessa visita foram coletadas amostras de leite para analise microbiologica.

A segunda rodada de vistas técnicas foi realizada na propriedade familiar localizada no
bairro Cantagalo, em Rio das Ostras (RJ), que aconteceu no més de julho de 2018. O
estabelecimento agropecudrio ¢ considerado um estabelecimento rural de pequeno porte,
caracterizado pela producao familiar, cujo principal produto € o queijo tipo Minas frescal. Naquela
oportunidade, o grupo pode entender um pouco melhor sobre o contexto no qual se encontrava o
produtor, bem como suas limitag¢des e potencialidades no que diz respeito a sua instalacdo, espaco

fisico, manipulacao e producao.

O dono e tnico funcionario da propriedade abriu, literalmente, as portas da propriedade,
0 que permitiu um diagndstico mais seguro e confidvel sobre as etapas de producao do queijo.
Desde o primeiro contato com nossa equipe o produtor sempre se mostrou interessado, disposto
a ouvir e tirar dividas recorrentes, além de bastante exigente e preocupado com a qualidade de
seu proprio produto. Na ocasido aplicamos um Checklist que abrangeu desde as informagdes sobre
a propriedade — nome, localidade, telefone de contato — até aspectos da producao em si —ambiente
de producdo, acesso ao estabelecimento, condi¢des higienicossanitdrias do manipulador,
embalagem, armazenamento e transporte do queijo. A queijaria se encontra na parte de tras da
casa do mesmo. E uma construgdo nova, porém ainda ndo finalizada. Paredes revestidas de
azulejos brancos e chao com piso antiderrapante. Portas e janelas de vidro, sem a presencga de
ralos para o escoamento da agua. A 4rea contém um freezer onde ¢ armazenado o leite que ¢ usado
na producdo do queijo, duas geladeiras, onde uma delas ¢ utilizada apenas para a maturacao de

um dos tipos de queijo 1a produzido.

O fim da visita foi coroado com um delicioso lanche com produtos do préprio
estabelecimento. Conhecer o ambiente e a forma que o produtor manipula e produz o queijo foi
essencial para analisar os pontos criticos dessa cadeia de producao e poder trazer solugdes para o

aprimoramento do produto final, solucdes essas que foram apresentadas ao produtor em uma
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reunido posterior, acompanhada pela Orientadora do Projeto. A partir disso, ficou marcado a

oficina dialdgica aplicada para adocdo das Boas Praticas de Manipulagao.

Elaboracao e aplicacdo do Checklist

O modelo de Checklist construido pelos alunos foi adaptado da literatura que atende as
especificidades da produgdo de queijos, utilizando-se, como base, informagdes das RDCs
275/2002 e 216/2004 (BRASIL, 2002, 2004b), para avaliar os itens de acordo com suas condig¢oes,
de conformidade ou ndo conformidade, segundo critérios do avaliador, de forma a gerar uma
pontuacdo geral que classifique a producdo como “satisfatoria”, “toleravel”, “precdria” ou
“intoleravel”. No documento constam: espago para identificacdo do estabelecimento avaliado
(razao social, nome do produtor, etc), além de legendas e instrugdes claras sobre os critérios de
pontuagdo. O Checklist reformulado foi submetido a validagdo por uma equipe de professores e
posteriormente aplicado nas fazendas dos produtores de leite e queijo para avaliar as condigdes
de suas instalacdes. O Checklist reformulado foi elaborado com o intuito de promover uma
avaliacdo adequada as realidades do pequeno produtor familiar, tornando a abordagem a esse
trabalhador facilitada pelo dialogo aberto tratando com transparéncia o processo avaliativo, no

qual o entrevistado fazia parte da constru¢do do documento.

A etapa de aplicagdo do Checklist foi realizada mediante conversa e troca de saberes
mediados pelos alunos e professores deixando o ordenhador e o proprietario das duas fazendas
leiteiras livres para executarem suas atividades laborais e guiar a equipe para a observagdo da
propriedade e dos procedimentos da ordenha dos animais. O ordenhador e o proprietario levaram
a equipe para uma caminhada pela propriedade onde foi possivel realizar a observagao visual dos
animais, dos procedimentos da ordenha, dos equipamentos, das instalacdes e edificagdes. Essa
iniciativa colaborou para que os alunos e professores pudessem fazer abordagens técnicas a
respeito da conduta higiénica da ordenha, proporcionando aos membros da fazenda ter uma
aceitacdo e melhor percep¢do dos conceitos de boas praticas para a producao de leite como

estratégia para alcangar melhores resultados.

Dentre os itens investigados durante a aplicacdo do Checklist, ¢ de relevancia citar a
técnica da ordenha, volume diario de leite ordenhado, estocagem do leite, sanidade das vacas em
lactagdo e até se membros da familia trabalhavam na producao e em quais atividades,
caracteristica das producdes familiares, bem como conhecer a historia pregressa da familia na
construcao do trabalho com leite naquela propriedade. Foi também avaliado o estado sanitario do
rebanho, a fim de obter informagdes sobre a vacinagao dos animais ou sobre o acometimento de

animais por doengas (principalmente mastite). A limpeza do ambiente, a presenga de controle
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integrado de pragas, o abastecimento e a qualidade da 4gua, além da conservagdo e higiene do

tanque de resfriamento também foram verificados.

Ja o Checklist elaborado para avaliar os quesitos higiénicos da fabricacdo de queijo
artesanal foi construido pautado no sucesso do modelo anterior e também foi aplicado a partir de
conversa com o produtor, onde este foi coadjuvante do processo avaliativo. Foi possivel verificar
os itens que englobam as condic¢des de infraestrutura, de higienizacao e de processamento. Foram
coletadas informagdes sobre a historia familiar, e da cultura de criagdo organica, das
caracteristicas ambientais da localidade na qual o produtor esta inserido, informacdes sobre a
origem do leite utilizado, sobre as instalacdes do ambiente de producao, etapas da producdo do

queijo, armazenamento, transporte e condigdes higiénicas do manipulador.

A partir da aplicagdo da ferramenta do Checklist, a equipe realizou a equivaléncia de
pontos para determinar os itens em conformidade aos padrdes higienicossanitarios de acordo com
as legislacOes vigentes. Para tanto foi possivel realizar o diagnostico situacional da qualidade de
producao dos locais visitados. Nas fazendas produtoras de leite, foram detectados os seguintes
problemas e pontos de conformidade: auséncia de comprovantes de vacinagdo dos animais,
excesso de lama contido no curral de espera, que colocava em risco a saude dos animais e a
qualidade do leite. A sala de ordenha apresentava pavimentagdo, revestimento € cobertura
adequados, assim como ventilagdo e iluminagdo satisfatorias. A qualidade da agua utilizada
encontrava-se em conformidade, comprovado por andlise microbiologica recente. Os
equipamentos utilizados na ordenha se apresentavam em bom estado de conservagdo, no entanto
a higienizagao desses equipamentos nao se mostrava satisfatoria. Durante a ordenha os tetos dos
animais eram lavados antes e depois da retirada do leite com sanitizante apropriado, contudo, nao
era realizado o teste da caneca de fundo escuro, tampouco a pratica de desprezar os trés primeiros
jatos de leite, pratica comumente utilizada como estimulo para o melhor fluxo de ordenha, e
principalmente como uma ferramenta para diagndstico de mastite clinica. O transporte do leite até
o tanque de expansdo ocorria em tempo correto € em tubulagdao adequada. O tanque de expansao,
higienizado em dias alternados, apresentava temperatura apropriada (aproximadamente 3,5 °C)
para armazenamento do leite. Outro ponto de ndo conformidade relatado refere-se a inexisténcia

de controle integrado de pragas e vetores.

No diagnostico situacional da fazenda familiar produtora de queijo tipo Minas artesanal,
o ambiente de produgdo — a queijaria — apresentava pavimento apropriado a atividade, com piso
antiderrapante, de cor clara e de facil lavagem e desinfec¢do. As paredes eram revestidas de

material impermeavel, de cor clara, de facil lavagem e desinfeccdo, em conformidade com a
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legislagdo vigente. O teto, por sua vez, apresentava superficie irregular, de material de dificil
higienizagao, apresentando-se em nao conformidade com um ambiente destinado a manipulagao
de alimentos. A queijaria possuia declive adequado para escoamento de dgua, no entanto nao
possuia ralos, o que dificultava a limpeza do local. A ilumina¢do e ventilagdo mostravam-se
satisfatorias, embora a auséncia de telas mosqueteiras aumentava o risco de contamina¢do por
insetos e pequenos objetos. A época, a qualidade da 4gua encontrava-se satisfatoria, comprovada
por analise microbioldgica recente. O esgotamento sanitario, pelo contrario, encontrava-se em nao
conformidade, visto que os dejetos eram jogados diretamente sobre o solo. O soro do queijo, no
entanto, era doado a outros produtores e destinado a alimentacdo animal. Os utensilios e
superficies utilizadas para produgao de queijo se mostravam em conformidade, pois estavam lisas,
integras e de facil higienizacdo. A solug¢do clorada utilizada na higienizagdo do ambiente,
utensilios e pias/bancadas ndo atendia corretamente a propor¢do entre agua sanitaria e agua (agua
sanitaria em quantidade excessiva), o que resultava em agdo pouco eficaz da solugdo clorada
contra patdogenos, aumento de custos, além de colocar em risco a saude do produtor. Em relagao
ao manipulador, foi constatada a auséncia de vestimentas adequadas a fun¢do, como touca,
avental, jaleco, galochas, luvas e mascara. As roupas utilizadas na produgdo do queijo eram,

segundo o produtor, sempre limpas e lavadas com a frequéncia necessaria.

Fase de Acao

A etapa de diagnostico situacional forneceu subsidios técnicos para a fase de acao que foi
constituida pela realizacdo de novas visitas técnicas para intervencdes dialdgicas com vistas a
promover a divulgacdo e treinamento de boas praticas de producdo, além de favorecer a
implantacao dos conceitos basicos do sistema APPCC, com base na identificagdo dos PCCs.
Infelizmente, para esta etapa de agdo, a equipe s6 contou com adesdao do produtor artesanal de
queijo. Os produtores familiares de leite ndo aderiram as intervengdes dialdgicas para promogao
das boas praticas de produgdo de leite, alegando que tomariam o tempo dedicado a ordenha e ao
cuidado dos animais. Outro motivo alegado foi o pequeno numero de colaboradores, que
correspondiam aos membros da familia, ndo sendo possivel dividir as tarefas laborais com as
atividades propostas pela equipe de extensdo. Foram feitas diversas propostas de calendario e
redu¢do na carga hordria total das atividades, mas os produtores leiteiros permaneceram com sua
postura de recusa. Mediante este fato, a equipe definiu continuar seus trabalhos com foco na

producao artesanal de queijo.

Para a construc¢do das oficinas dialdgicas foram realizadas reunides semanais continuas

que objetivaram capacitar os alunos de extensdo a aplicar metodologias ativas de ensino como
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norteadoras das abordagens interativas para a promog¢do dos conceitos de producdo higiénica.
Essas metodologias trabalharam a problematizacdo como estratégia de ensino-aprendizagem,
objetivando examinar e refletir suas praticas por meio dos problemas. A utilizacdo de
metodologias ativas no processo de ensino-aprendizagem facilita a abordagem do assunto e,

posteriormente, a execu¢do na pratica (MITRE et al., 2008).

A estratégia adotada pela equipe foi a de utilizar os artefatos das analises microbiologicas,
tais como meios de cultura e swabs esterilizados, como materiais para realizar amostragens de
superficies e utensilios que seriam realizados em dois momentos distintos: antes da intervengao
dialdgica para o treinamento das técnicas de higienizagdo, e apds o treinamento, quando o proprio
produtor ja estava apto a realizar a correta abordagem higiénica. A amostragem dessas superficies
e a observacdo do crescimento microbiano em placas de meios de cultura permitiram a
visualizacdo do tipo e quantidade de crescimento microbiano como estratégia para sensibilizacao

do manipulador de alimentos a respeito da adocao das boas praticas de producdo.

A higiene do ambiente e as condigdes do local da cozinha podem contribuir decisivamente
para manuten¢ao da qualidade original dos alimentos, podendo atuar como fonte de contaminantes
e/ou condi¢cdes ambientais que agem como coadjuvantes no processo de contaminagdo e
deterioragdo dos alimentos (MAISTRO, 2005). Segundo Germano (2000), a higienizagao
adequada dos equipamentos e utensilios bem como a do proprio manipulador ¢ um dos fatores
mais importantes para o controle da qualidade do produto. Mesmo os manipuladores sadios
abrigam bactérias que podem contaminar os alimentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal

(ANDRADE, 2003).

Seguindo essas prerrogativas metodologicas, na segunda visita técnica a fazenda familiar
produtora de queijo artesanal foi realizada uma rodada de conversa e posteriormente uma
abordagem pratica das técnicas de higienizagdo conduzidas na cozinha de preparo dos queijos,
abordando as etapas reais do fluxograma de produgdo do queijo, incluindo técnica de preparo,
ambiente, equipamentos e utensilios. Para a interven¢do direta do diagnostico microbioldgico
foram realizadas coletas de amostras através de swab umedecido com dgua peptonada sobre a
superficie das maos, dos utensilios utilizados na queijaria, na pia e torneira e também no piso da
queijaria antes e apos a aplicagao das técnicas de higienizag¢ao. Para demarcar o local da superficie
que serviu para coleta das amostras, utilizou-se um molde estéril de 25 centimetros quadrados (25
cm?), com o objetivo de delimitar a area a ser amostrada. O esfregaco foi realizado aplicando o
swab com pressao nas superficies anteriormente citadas, realizando-se movimentos da esquerda

para a direita e posteriormente de baixo para cima, rodando continuamente, para que toda a
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superficie do algoddo entrasse em contato com a amostra (SILVA et al., 2010). Os meios de
cultivo utilizados foram agar padrdo para contagem, que ¢ utilizado para quantificagdo de
bactérias aerdbicas em agua, alimentos e outros materiais, ¢ agar Mac Conkey para crescimento
seletivo de coliformes. Os meios de cultivo foram acondicionados no isopor e transportados ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Campus UFRJ Macaé, onde foram submetidos a
incubacdo em temperatura de 36 = 1°C por 48 horas. Ao final do periodo de incubagdo, as placas
selecionadas para a contagem, foram aquelas que apresentaram um numero de colonias

compreendido entre o intervalo de 10 a 250 coldnias.

A estratégia ativa de sensibilizacdo teve continuidade dias apds o primeiro encontro, sendo
os resultados apresentados em uma reunido com o produtor de queijo nas dependéncias do
laboratdrio universitario. Esta estratégia teve como objetivo especifico promover o contato deste
produtor com o ambiente universitario e estreitar os lacos da comunidade académica e produtor
rural. Os resultados obtidos com as coletas de amostras microbioldgicas antes e ap0s as aplicagdes
das técnicas de higienizagdo foram visualizados pelo produtor e as caracteristicas de crescimento
microbiano de cada utensilio, ambiente e amostras das maos foram partilhadas em conjunto com
os alunos, os professores e o produtor. Os resultados permitiram identificar potenciais riscos de

contamina¢do microbioldgica nas maos, utensilios e ambiente de producao.

Os resultados das coletas feitas antes da higienizagdo correta, na panela, galdo (parte
interna e externa), colher, bacia, bacia conica e porta da geladeira e escovas de lavagem
apresentaram contagens acima dos valores permitidos pelas legislagdes para bactérias
heterotroficas mesofilas aerobias. No entanto, nas amostras coletadas apos a adogdo correta das
técnicas de preparo de sanitizantes e higieniza¢do a redug¢do na carga microbiana foi drastica,
chegando a zero em algumas amostragens. Esta visualizacdo provocou uma reacao de choque, na
qual o produtor ficou extremamente surpreso com as diferencas obtidas nas contagens
microbianas antes e ap0s higienizagao. Além disso, a visualizacao das placas permitiu a percepcao
sensorial, agucando o olfato e a visdo permitindo ao produtor fazer uma associagdo dos odores

liberados pelas bactérias com as reais caracteristicas de deterioragcao do alimento.

Para a Organizacdo Pan-Americana da Saude (2006) que cita o Cddigo Internacional
Recomendado de Praticas de 2003, a operacdo de higienizacao inclui as etapas de limpeza, que
compreende a remocao de sujidade, residuos alimentares, gordura ou outras matérias indesejadas
pela utilizacao de sabdo comum e dgua, e a desinfec¢do, que consiste na aplicagdo de um agente
quimico e/ou método fisico, com o objetivo de reduzir o nimero de microrganismos para um nivel

que nao comprometa a seguranca ¢ adequacdo dos alimentos. Essa realidade foi diretamente
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observada nas placas de d4gar Mac Conkey para crescimento seletivo de coliformes, nas quais
houve uma redug¢do drastica no nimero de microrganismos visiveis nos utensilios que tiveram sua
analise feita apds a higienizagdo. Para coliformes houve crescimento expressivo nas amostras
provenientes da panela, bacia conica e escova de lavagem, que pode oferecer riscos ao produto
final e consequentemente ao consumidor. Os coliformes totais indicam contaminagdo proveniente
do ambiente, e a presenca de Escherichia coli indica contaminagdo de origem fecal e presenca de

enteropatogenos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Nesta abordagem, o produtor passou o dia nas dependéncias universitarias realizando
visitas aos laboratorios e participando de rodas de conversa acompanhadas que contaram com a
participagdo de diversos professores, técnicos e alunos, além da degustagao dos queijos e sucos
naturais provenientes de frutas e leguminosas produzidas de forma organica. Na parte da manha,
foram realizadas as abordagens praticas em microbiologia de alimentos e na parte da tarde foram

realizadas consultorias técnicas.

Em paralelo a abordagem visual do crescimento microbiano das amostragens da cozinha
e manipulador, foram realizadas neste mesmo encontro, outras oficinas dialdgicas nas salas de
aula do Polo Ajuda do Campus UFRJ Macaé, onde foram trabalhados de forma ludica (imagens
reais contendo erros ¢ acertos de situagdes cotidianas da pratica culinaria, jogo dos setes erros e
videos explicativos) sobre os seguintes conceitos de higiene: contaminagdes de origem biologica,
fisica ou quimica durante as diversas etapas do processamento, higiene no transporte,
recebimento, armazenamento, preparo, distribui¢do até¢ o consumidor, e contamina¢do microbiana
cruzada de alimentos durante a producgdo, controle integrado de pragas, qualidade da agua de
consumo e de servigo e limpeza de caixa d'agua. A segunda rodada de conversa do dia, prestou
um servico de consultoria técnica, tendo sido discutidos e apresentados temas relativos a: estudo
de custo médio da produgdo, aprimoramento tecnologico dos produtos (principalmente da

manteiga); elaboracao de fichas técnicas de laticinios, rotulagem e marketing.

Etapa de validagio

Esta etapa do nosso trabalho foi a etapa de fechamento realizada alguns meses apos as
oficinas dialdgicas e consultorias técnicas para adogdo das boas praticas de producao aplicada
somente ao produtor artesanal de queijo. Uma nova visita técnica foi realizada ao produtor
familiar de queijos. Nesta visita os resultados dos trabalhos da equipe de alunos de extensdo e
pesquisa foram apresentados e entregues ao produtor de queijos e arquivados em uma pasta

fornecida pela equipe para proporcionar ao produtor o habito de registro documentario, dentre
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estes citamos: POPs, Fichas técnicas, Certificados de Treinamentos, Laudos técnicos das analises

Microbioldgicas e fichas com dados pessoais e técnicos.

Dentre os resultados apresentados destacamos a elaboragdo dos POPs baseado nas
legislagdes vigentes, construidos pelos alunos e que tiveram por base os dados coletados nas
visitas técnicas e durante a aplicagdo do Checklist, identificando os pontos criticos de controle, e
o fluxograma de produ¢do da propriedade rural produtora de queijos tipo minas artesanal.
Procedimento Operacional Padrao (POP) ¢ o documento que expressa o planejamento do trabalho
repetitivo que deve ser executado para o alcance da meta padrdo, onde as empresas que produzem,
manipulam, transportam, armazenam e/ou comercializam alimentos, adotam para garantir que os
alimentos produzidos tenham seguranca e qualidade sanitaria aos seus consumidores e para
atender a legislacao vigente (BRASIL, 2004b). Essa visao empresarial ¢ muito difundida pela
ferramenta de APPCC e foi aplicada de maneira muito simples e esclarecida, e contribuiu para

que o produtor atendesse as prerrogativas sanitarias.

O documento elaborado continha capa, sumario, dados da propriedade rural, recursos
humanos e procedéncia da matéria-prima, fluxograma de producdo, boas praticas para
manipulacdo de alimento, higienizagdo de maos dos manipuladores de alimentos, boas praticas
higi€nico-sanitarias do ambiente de manipulagdo de alimentos e preparo de matéria-prima (leite),
higienizacdo de equipamentos, moveis e utensilios e controle integrado de vetores e pragas
urbanas. Além do documento que foi arquivado em pasta, também foram elaborados POPs
resumidos, com esquemas graficos e desenhos relacionados as praticas de preparo de sanitizantes
e técnicas de higienizacao das maos, utensilios, ambiente e boas praticas de producao. Estes POPs
resumidos foram confeccionados em papel plastico e foram afixados em locais e equipamentos
localizados estrategicamente na cozinha de preparo dos queijos para facilitar a consulta e refor¢o
do procedimento higiénico, onde poderiam ser visualizados durante a produgdo de queijos pelo

produtor ou por outros familiares.

Além da parte documentdria que foi entregue, a equipe de alunos também apresentou e
discutiu juntamente com o produtor os resultados das analises microbiologicas da qualidade dos
queijos, manteiga e iogurte produzidos. Esses resultados foram discutidos em conjunto aos
resultados do Checklist e em paralelo os POPs referentes a cada etapa critica de controle também
foram apresentados, como medida de reforgar os temas discutidos nos treinamentos e consultorias
técnicas. Essa etapa foi primordial para o fechamento de toda a atividade proposta, pois foi

possivel de uma forma global rever todas as iniciativas de forma ampla para promover a
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conscientizacdo do produtor a respeito de todo o trabalho e investimento na capacitacdo técnica

em boas praticas de producao.

A equipe também promoveu a aquisi¢do de novos utensilios para a producao de queijos
que na etapa de amostragem e analises microbioldgicas foram identificados como possiveis PCCs
para a contaminacdo microbiana da producdo. Dentre estes utensilios destaca-se: lixeira com
acionamento por pedal, escovas de lavagem, crondmetro, sanitizantes, rodos e vassouras, pasta de
arquivo, colheres, esponjas, papel para secagem das maos e luvas, dentre outros. Esta iniciativa
visou em primeiro lugar agradecer ao produtor por toda a colaboragdo com os trabalhos de
extensdo, em segundo lugar, estimular o cuidado, a troca frequente, e a valorizagdo do
procedimento higiénico. Logo apds, o produtor foi instruido a conduzir suas praticas laborais e
apresentar as mudancas que foram aplicadas a sua cadeia de producao de queijos. O produtor
apresentou suas dificuldades, fez seus relatos pessoais e guiou a equipe até a cozinha, onde refez,
diante de todos, as técnicas de higienizagdo das maos, utensilios e ambiente. A equipe de alunos

também realizou novas amostragens superficiais para validagao dos procedimentos de higiene.

Apresentacdo dos Trabalhos na Semana de Integracio Académica 2019

Em outubro de 2019 aconteceu a 10* Semana de Integracdo Académica da UFRJ Campus
Macaé. Neste evento, a equipe de extensdo PROLAC apresentou quatro trabalhos orais e foi
contemplada com a presenca dos membros da familia produtora de queijo artesanal durante suas

apresentacdes, o0 que motivou ainda mais os alunos naquele momento.

Novamente reunimos a equipe PROLAC e os produtores familiares no ambiente
universitario e novos didlogos foram realizados, mas nesta oportunidade pdde ser feita a conclusao
das conversas, discussdes e a participagdo do produtor durante o processo avaliativo dos alunos,
fato que trouxe uma contribui¢do significativa para o processo de avaliacdo e formacdo dos
alunos. A experiéncia de levar o trabalho para um evento como esse, ¢ uma forma de salvaguardar
a producao familiar, valorizar o pequeno produtor e fazer com que o académico amadureca e
vivencie a teoria encarando a pratica. Para nds, ¢ esse o sentimento, ¢ o de saber o que esta

fazendo, de ndo ter medo e ter mais confianga em no6s mesmos.

Elaboracao de cartilha educativa

O projeto ainda teve como finalidade a constru¢do de uma cartilha de Boas Praticas de
Manipulagdo especifica para produtores de queijo tipo Minas artesanal, sendo esse material
inovador e com uma proposta que atenda ainda mais a realidade do pequeno produtor levando em

considera¢do questdes culturais, sociais e de producdo. Elaborar esse material proporcionou
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estimulo a equipe, devido a ser algo que vai além dos muros da universidade. O material foi
elaborado considerando os fatores técnicos e emocionais, para retratar realidades e vivéncias do
publico alvo, o pequeno produtor artesanal de queijos, que ainda esta um pouco distante de
algumas informagodes. Segundo o relato dos proprios alunos: “Nos acreditamos que esse material
sera um divisor de 4guas em nossa carreira € um marco em nossas vidas. Construir em grupo,
colocar a mao na massa, dispender muito tempo elaborando imagens, pensando em como o texto
chegard para o leitor € como esse texto impactard em sua vida nos emociona, € € essa emog¢ao que

queremos causar n leitor”.
RELATOS FINAIS DAS VIVENCIAS EXPERIMENTADAS PELOS ALUNOS
PARTICIPANTES DO PROJETO

As abordagens participativas baseadas no diagnéstico rural participativo, metodologias de
ensino ativas e consultoria técnica aplicada a adog¢do das boas praticas de producdao para
produtores familiares de leite e de derivados lacteos artesanais constituiram-se como ferramentas
de extrema valia para o processo de constru¢ao do aprendizado, conscientizacdo e respeito. Os
relatos, descritos a seguir, nas palavras dos alunos participantes do projeto, refletem as vivéncias

e saberes adquiridos.

“O Projeto tem grande contribui¢do em nossa formagdo académica, uma vez que
aprendemos que para obten¢@o da qualidade final do produto e da seguranga alimentar ¢ de suma
importancia a conscientizacdo dos produtores familiares quanto a adogdo de boas praticas de
manipulagdo e producao, incluindo uma visdo humana e sensibilizada dos produtores rurais, suas
limitagdes e dificuldades. Conseguimos enxergar o qudo ¢ importante o trabalho arduo desses
pequenos produtores para inumeras familias que tiveram que se reinventar nesse cenario

econdmico atual e que ainda ndo possuem o reconhecimento, suporte e investimento necessario”.

“Esse projeto me fez entender muito mais do que a nutri¢do € capaz. A construcdo baseada
no didlogo, na escuta e na participagdo coletiva promove o crescimento, pois todas as partes se
ouvem e constroem juntos o conhecimento e no final todos sao beneficiados. Valorizar o pequeno
produtor familiar ¢ garantir uma produgdo segura e sustentavel para assim ter acesso hd um
produto de qualidade sem que haja riscos a satide. Vamos crescendo, que juntos somos mais

fortes. Ndo existe conhecimento tinico”.

“Acredito que esse projeto tenha sido e est4 sendo de extrema significancia para todos os

envolvidos, produtor, nossa equipe e parceiros, bem como para a histéria do curso de Nutri¢do do
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Campus UFRJ Macaé. Nao trabalhamos somente com qualidade de alimentos, trabalhamos com
crescimento e realizagdo pessoal e profissional. Trabalhamos com sonhos. O que nos move ¢ a

emogao”.
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