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RESUMO

As cantinas configuram-se como Unidades de Alimentac¢do e Nutri¢ao e sdo responsaveis pelo fornecimento de
alimentos em condigdes sanitarias satisfatorias. Este estudo objetivou avaliar as condigdes higienicossanitarias de
Cantinas Universitarias, por meio de chek list conforme legislagdes vigentes no pais. Foram avaliados 46 itens,
subdivididos em seis blocos, tendo como opgdes de resposta: sim, ndo e nao se aplica, aplicados entre agosto e
outubro de 2018. De forma geral, as cantinas obtiveram um escore global médio de 51%, classificado em situagdo
mediana, porém apresentando itens insatisfatérios em determinados aspectos higienicossanitérios. Foi constatado
maior nimero de inconformidades em quatro (67%) das seis cantinas, sendo principalmente por questdes estruturais,
instalagoes, equipamentos até inconformidades relacionadas aos manipuladores de alimentos. Em contrapartida, as
outras duas cantinas, obtiveram adequagdes superiores a 70%.

Palavras-chave: Servigos de Alimentagédo, Boas Praticas de Manipula¢io, Lista de verificagao.

ABSTRACT

The cafeterias as Food and Nutrition Units are responsible for instruct actions to provide food in satisfactory sanitary
conditions. This study aims to evaluate the hygienic-sanitary conditions of six universities cafeterias in Salvador s
public university through an adapted checklist according to RDC n° 275 e 216. Forty-six items were evaluated,
subdivided in six blocs, having as answers options: yes, no and not apply, administered in two moments during 2018
between august and October. In general, the cafeterias had a global average 51%, in a median situation, showing that
they have unsatisfactory hygienic-sanitary conditions. The major non-conformities were found in four (67%) of six
cafeterias, in structural aspects, installations, equipment and handling practices. Otherwise, the two others colleges’
cafeterias obtained adequacy higher than 70%.

Keywords: Food Service, Good Handing Practice, Checklist.
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INTRODUCAO

Cantinas em ambientes de ensino, por serem
praticas e acessiveis, sdo constantemente frequenta-
das pelo publico académico. Embora esse fluxo seja
alto nos estabelecimentos, a aplicagdo das normas e
padroes higienicossanitarios recebem interferéncia de
diversos fatores, entre os quais se destacam: falta de
atenc¢io e controle dos comerciantes e manipulado-
res; limitagdo das dareas fisicas destinadas a produgéo
e comercializagdo, manipuladores com baixa qualifi-
cagdo para a atividade; bem como a baixa conservacéo
dos locais e as péssimas condigoes higienicossanitarias.
Constata-se assim, que diante destes fatores, existem
dificuldades para a execuc¢ao das boas praticas de
producio de alimentos (ARBOS et al., 2015; BASTOS,
MOUSINHO, MARTINS, 2015).

No contexto de comercializagido de alimentos e
preparagdes em Servicos de Alimentagdo, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) criou a
Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 216/04
(BRASIL, 2004), considerando a necessidade do aper-
feicoamento constante das acdes de controle sanitario
na area de preparo e distribuicdo de alimentos/prepa-
ragoes, estabelecendo procedimentos de Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) para servicos de alimentagao a
fim de garantir as condigdes higienicossanitarias do
alimento preparado.

E comum nas Institui¢des de Ensino Superior,
o preparo e comercializagdo de alimentos em cantinas.
Nos campi da Universidade Federal da Bahia (UFBA)
existem espacos que sdo cedidos aos concessionarios
através de licitacdes para o funcionamento de des-
ses estabelecimentos. Para assegurar o fornecimento/
preparagdes em condi¢des sanitarias adequadas, em
30 de dezembro de 2014, pela Portaria 404/2014 foi
deliberado pela UFBA que o Nucleo de Seguranca
Alimentar (NuSA) seria o drgao responsavel pelo
processo de acompanhamento e fiscaliza¢do das condi-
¢Oes sanitarias de alimentos e/ou bebidas distribuidos
e comercializados por empresas e concessionarias nos
campi, a partir da renovagao e abertura de novos con-
tratos dos espagos cedidos na UFBA para as cantinas
(BRASIL, 2014).

As cantinas universitarias sio de importante rele-
vancia para a rotina diaria dos universitarios, visto que
na maioria dos casos, os estudantes dispdem de curto
tempo entre os intervalos das atividades académicas
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para realizar as refei¢oes. Ademais, considerando que
a alimentagdo ¢ uma necessidade fisiologica do indi-
viduo, torna-se necessario que ela esteja em condigoes
higiénicas adequadas e promova satde e satisfagao.
Com estas caracteristicas, ela sera capaz de contribuir
de forma positiva para o desenvolvimento das ativida-
des académicas ou profissionais realizadas no 4mbito
da universidade.

Diante disso, torna-se importante o monitoramento
da qualidade dos alimentos/preparagdes fornecidos
nas cantinas localizadas nos campi da UFBA, além da
avaliagdo das condi¢des de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), no sentido de prevenir a ocorréncia de Doengas
Veiculadas por Alimentos (DVA) entre a comuni-
dade académica.

Além disso, o estudo mostra-se relevante tendo em
vista que a caracterizagdo e a avaliagdo realizada pode-
rao nortear as futuras intervengdes para assegurar a
oferta de alimentos/preparagdes seguros a populagdo
universitaria. Desta forma, este trabalho teve como
objetivo avaliar as condi¢Oes higienicossanitarias de
Cantinas Universitdrias.

METODOLOGIA

A pesquisa caracterizou-se como um estudo explo-
ratdrio, focalizando os aspectos higienicossanitarios
de cantinas que participaram do processo de licita-
¢do organizado pela Pr6 - reitoria de Administragdo
(PROAD) da UFBA e instaladas nos campi da UFBA,
na cidade de Salvador, BA. O estudo foi realizado entre
agosto e outubro de 2018.

Existiam no periodo da pesquisa, 13 cantinas fun-
cionando regularmente, sendo sete cantinas licitadas
pela PROAD e as demais funcionavam com contrato
proprio com a Faculdade ou Instituto. Como critério
de inclusdo, foram consideradas apenas as cantinas
com contratos estabelecidas com a PROAD, por apre-
sentarem cldusulas especificas para as BPF. Foram
excluidas da pesquisa as demais cantinas com contrato
proprio. Das sete cantinas licitadas, seis participaram
da pesquisa, e a sétima cantina ndo autorizou a reali-
zac¢io do estudo.

A coleta de dados foi realizada por observagdo
direta com preenchimento do formulario préprio,
através de uma visita em cada cantina, sem aviso pré-
vio. Foi realizada pela investigadora principal, que foi
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previamente treinada em uma UAN e acompanhada
de uma servidora nutricionista do NuSA, tendo em
vista 0 acesso administrativo aos espagos. Ao final, as
cantinas foram comparadas entre si, e por questoes
éticas, foram codificadas por letras (A, B, C, D, E e F)
para nao identificagdo dos locais.

Para a avalia¢ao foi realizada inspegéo visual, e os
quesitos foram anotados em um formulario (checklist
ou lista de verificagdo), semiestruturado e previamente
testado nas cantinas participantes, adaptado das RDC
n0 275/02 (BRASIL, 2002) e RDC no 216/04 (BRASIL,
2004), com quesitos pertinentes aos ambientes
avaliados. O formulario continha 46 itens, que con-
templavam observagdes relacionadas aos seguintes
aspectos: instalagdes, piso, paredes, teto, portas, jane-
las, iluminagéo e instalagao elétrica, ventilagao, agua,
lavatério para higienizacao das maos, equipamentos,
higieniza¢do dos equipamentos, méveis e utensi-
lios, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
manipuladores e exposi¢do ao consumo de alimen-
tos preparados.

O instrumento de forma geral se organizou em
seis blocos, sendo que o primeiro bloco foi relativo
as edificacdes, instalacoes e ambiéncia e foi com-
posto por 29 itens, subdivididos em 10 sub-blocos.
Os demais blocos continham em média quatro itens
cada (Quadro 1).

Para avaliar o nivel de adequa¢io e inadequa-
¢do, utilizaram-se os critérios determinados pela
ANVISA, através da RDC n° 275/02 (BRASIL, 2002),
que propde a classificagao em trés grupos, conforme
descrito a seguir:

GRUPOS PONTUACAO (%)
GRUPO 1 76 a 100
GRUPO 2 5la 75
GRUPO 3 0a 50

Os dados coletados foram tabulados e ana-
lisados utilizando o programa Microsoft Excel,
versdo 2010. Com a finalidade de facilitar a andlise e
a discussdo das informagdes obtidas, o contetido do
formulario foi agrupado em tdpicos. E para cada bloco
e sub-bloco do formuldrio, foi realizado o calculo do
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escore, assim como o escore global utilizando-se as
seguintes formulas:

Escore Obtido (EO)=(¥ dos pontos positivos )/
(X dos pontos possiveis - ¥ dos pontos dos itens nao
aplicaveis ) x 100

Nesta, foi levado em considerac¢éo todos os pontos
obtidos na lista de verificagdo, para que se obtivesse
um numero percentual ao final.

O presente estudo faz parte do projeto denominado
“Controle de qualidade e de processo produtivo das
refeicdes produzidas e transportadas destinadas aos
universitdrios da Universidade Federal da Bahia”, com
projeto aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Escola de Nutricdo da Universidade Federal da Bahia,
com o parecer n° 228.318/2012.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Embora no processo de licitagao das cantinas esti-
vesse explicito que o funcionamento para tal deveria
ocorrer apenas com a comercializagdo de lanches pre-
parados no momento e/ou prontos para consumo,
essas delimitacdes nao era seguidas rigorosamente.
Foi possivel observar que apenas as cantinas D e F
seguiam esse padrao. As demais cantinas (A, B, C e
E), além de comercializarem esses tipos de alimen-
tos, utilizavam os espagos para producao de refei¢oes
(almogo), sendo possivel observar uma grande varie-
dade de pratos quentes e frios expostos a venda. Vale
ressaltar que os espagos eram insuficientes para tal
produgcao, assim como para um fluxo adequado de
residuos, alimentos e pessoas.

Ao analisar os itens de avaliagdo do check list
(Tabelas 1 e 2), foi constatado que o bloco 1 (Tabela
1) (instalacdes, edificagdes e ambiéncia) e o bloco 4
(controle integrado de vetores e pragas urbanas) foram
classificados como grupo 3, tendo os escores médios
globais de 42% e 33%, respectivamente. Com piores
situagdes para as cantinas A, B, Ce E no bloco 1, que
obtiveram escores inferiores a 51%, e as cantinas A, B
e E ndo pontuaram nenhum item positivamente no
bloco 4. Enquanto as cantinas D e F obtiveram 16 e
18 itens adequados, respectivamente, no bloco 1, ja no
bloco 4, as cantinas C, D e F obtiveram escores =50%.
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Quadro 1. Descricdo da lista de verificagdo estruturada para o estudo, Salvador - BA, outubro de 2018.

Ne de
itens
no
bloco

BLOCOS

Descri¢ao dos sub-blocos e seus itens

Dividido e oito sub-blocos:

1.a — Instalagdes em geral (com 3 itens): insalubridade, objetos em desuso, animais domésti-
cos, vetores; ventilagdo local e superficies dos equipamentos utilizados no armazenamento e
exposi¢do a venda.

1.b — Piso (com 3 itens): revestimento liso e impermeavel, estado de conservacao e de higie-
nizacao;

1.c — Parede (com 3 itens): revestimento liso e impermeavel, estado de conservagdo ¢ de
higienizacéo;

1.d — Teto (com 2 itens): acabamento liso e impermeavel, higienizagdo e estado de conserva-

¢ao;

1- Instalagoes, Edifica- 29 1.e — Portas (com 2 itens): estado de conservagdo, ajuste ao batente e as portas externas com
¢Oes e ambiéncia barreiras;

1.f— Janelas (com 2 itens): estado de conservagdo, superficie lisa, ajustadas ao batente ¢ com
protecdo e barreiras contra vetores;

1.g — Iluminacao e Instalagao elétrica (com 3 itens): adequada, com protegdo adequada contra
quebras, estado de conservagdo, embutidas ou protegidas em tubula¢des externas.

1.h — Ventilagdo (com 4 itens): circulacdo de ar que garante o conforto térmico, fluxo de ar
correto, estado de conservagdo e limpeza de equipamentos, com registro de manutengao, lim-
peza e troca dos filtros.

1.i — Agua (com 4 itens): 4gua potavel, fabricacio de gelo, caixa d’agua e torneira com filtro.

1.j -Lavatorios exclusivos para higienizagdo das méos (com 3 itens): posigdo estratégica ¢ n°
suficiente, acessorios para higienizagdo das méaos e lixeiras.

2.a — Equipamentos de material resistente, superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios
2. Equipamentos 4 lisas, impermeaveis; superficies dos equipamentos livres de imperfeigdes e registro de manu-
tengao dos equipamentos.

3 - Higienizagao das
instalagdes, equipamen- 2 3.a — Registro de limpeza e local adequado para deposito de material de limpeza.
tos, moveis e utensilios

4 - Controle integrado . . o . . .
4.a — Auséncia de vetores ou focos e se existem, se tem acgdes preventivas para impedir a

de vetores e pragas 2 . ~
prag entrada e/ou proliferagdo.
urbanas
S5.a — Auséncia de lesdes ou sintomas de enfermidade que possam comprometer a qualidade
5 _ Maniouladores 4 higiénico-sanitaria dos alimentos; boa apresentagdo (asseio pessoal); lavagem das méos antes
P ¢ ap6s manipular os alimentos, cabelos protegidos, auséncia de barba, unhas limpas, auséncia
de adornos.
6 - Exposic¢ao ao con- 6.2 — Area de exposi¢io dos alimentos; manipuladores fazem assepsia e usam luvas; equipa-
sumo do alimento pre- 5 mentos com barreia de protegdo; utensilios devidamente higienizados e protegidos e area para
parado recebimento do dinheiro.
Total de itens 46

(Adaptado das RDC no 275/02 (BRASIL, 2002) e RDC n0 216/04 (BRASIL, 2004)
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Nos blocos 1 e 4, de forma geral observou-se:
insalubridade, pisos, paredes e teto em mau estado
de higienizacdo e conservagao, portas e janelas sem
prote¢des para impedir a entrada de vetores, presenca
de animais domésticos e insetos, iluminacio e insta-
lacédo elétrica favorecendo a formacdo de sombras e
lampadas sem prote¢do contra quebras, assim como a
indisponibilidade de lavatdrios exclusivos para higie-
nizagao de maos, e estes em pontos estratégicos, ea
inexisténcia de ventilagdo, o que nao permitia o con-
forto térmico nos ambientes.

Entre os 10 sub-blocos que compdem o bloco 1
(Tabela 2), oito deles obtiveram as classifica¢des infe-
riores a 50% de adequacéo na avaliagao, um sub-bloco
obteve mais de 51% de adequagdo, sendo classificado
no nivel intermedidrio, determinado como grupo 2
e o outro foi classificado no grupo 1, com adequa-
¢do superior a 76%. Deste modo, percebeu-se que o
modulo de edificagdes, instalagdes e ambiéncia tive-
ram forte influéncia sobre o escore global obtido na
avaliacdo das cantinas.

As piores situagdes foram observadas nos sub-blo-
cos l.a (ITENS DA INSTALAGAO GERAL), 1.b (Piso), 1.c
(PAREDE), 1.d (Teto), 1.e (PORTAS), 1.f (JANELAS), 1.h
(ventilagdo), e 1.j (lavatdrio exclusivo para maos).
Foram observadas piores situagdes nas cantinas A, B,
C e E em todos os quesitos dos sub-blocos, onde as
instalacdes apresentavam focos de insalubridade, pre-
senca de animais domésticos e teias de aranhas. Os
locais além de possuirem tamanhos reduzidos, durante
a produgdo das refei¢oes apresentavam desconforto
térmico aos manipuladores. Nas cantinas A, B e E
foram encontrados equipamentos que entravam em
contato direto com os alimentos apresentando rugo-
sidades e frestas em sua estrutura.

Os pisos e paredes de todos os estabelecimentos
(exceto cantinas D e F) apresentaram, além do mau
estado de conservacgao (rachaduras e trincas - pisos, e
infiltragdo e bolor - paredes), higienizagdo precaria nas
seis cantinas. Os forros dos tetos eram em sua maioria
de poliestireno e apresentando umidade e bolor. As
portas, além de ndo estarem ajustadas aos batentes,
nao possuiam barreiras contra a entrada de vetores,
apresentando inconformidade em todas as cantinas.
As janelas nas cantinas A, B e E, além de ndo estarem
ajustadas aos batentes, tinham vidros quebrados em
duas delas juntamente com falhas nos revestimentos,
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e nas cinco outras cantinas (apenas a cantina D ndo
portava), foi possivel observar a auséncia e/ou incon-
formidades de telas milimétricas (quando presente).

Resultado semelhante foi encontrado por Siqueira
e Costa (2013), no estudo realizado em oito cantinas
no Campus do Pici na Universidade Federal do Ceard,
onde observou que as instalagdes nao se encontravam
em boas condig¢des, apresentando desgastes estruturais
ocasionados pelo tempo, assim como a ambiéncia, com
focos de insalubridade, animais e vegetagdo ao redor.
Oliveira, et al., (2017), encontraram em seu estudo
realizado em cantinas de escolas publicas municipais
no estado do Maranhio, um resultado satisfatorio de
100% de adequagao quanto as instalagdes e controle
de pragas. Ja Siqueira e Costa (2013), verificaram em
seu estudo que as pias para higienizagdo de maos eram
inexistentes na quantidade e localizagao correta.

Em relagdo as condigdes de potabilidade da 4dgua,
foi possivel identificar que todas as cantinas passavam
por analise microbiolégica e lavagem semestralmente
(Tabela 2) por ser de propriedade e responsabilidade
da universidade. Com isso, o item obteve escore de
100% nas seis cantinas, se encaixando assim no grupo
1. Isto demonstrou a preocupacdo da Universidade
em estar de acordo com as normas estabelecidas
pelo Ministério da Saude, Portaria n° 2.914, de 12 de
dezembro de 2011:

Art. 3° que toda agua destinada ao consumo
humano, distribuida coletivamente, deve ser objeto
de controle e vigilancia da qualidade da agua.

O estudo realizado por Porto et al., (2015), avaliou
as condigdes higienicossanitarias das cantinas escolares
do Distrito Federal, e encontraram 98,4% de adequa-
¢do em relagdo ao abastecimento de agua potavel.

Os equipamentos avaliados no bloco 2 (Tabela 1)
dos estabelecimentos obtiveram classificagao no grupo
1. Quanto a higienizagdo das instalagdes, equipamen-
tos, moveis e utensilios no bloco 3, observou-se que
havia frestas e pontos de ferrugem e higienizagao pre-
caria em algumas cantinas, tendo assim interferéncia
nos resultados, ocasionando escores baixos nas canti-
nas A e B (bloco 2) e nas cantinas A, B e E (bloco 3),
respectivamente. No estudo realizado por Porto et al.,
(2015), observaram um percentual de 50% de adequa-
¢d0 no que diz respeito a situagao dos equipamentos e
utensilios e 80,2% quanto a higieniza¢do dos equipa-
mentos, moveis e utensilios.
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Tabela 1 - Condigoes higienicossanitarias avaliadas pelo escore global, nimero de adequagdes e escores por bloco em cantinas nos campi de uma uni-
versidade publica em Salvador - BA, outubro de 2018
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Blocos: 1 - Instalagdes edificagdes e ambiéncia; 2 — Equipamentos; 3 - Higienizagao das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios; 4 - Controle integrado ~ de vetores e pragas urbanas; 5- Manipuladores; 6 -

Exposi¢io ao consumo do alimento preparado.
A = Numero absoluto de itens adequados; I = Numero absoluto de itens inadequados; NA = Ntmero absoluto de itens nao aplicaveis

ESC = Escore (%); G1= Grupo 1 (76 a 100%); G2 = Grupo 2 (51 a 75%); G3 = Grupo 3 (0 a 50%).
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Tabela 2 — Avaliagao das condigbes higienicossanitarias pelo detalhamento do bloco Edificagdes, instalagdes e ambiéncia de cantinas nos campi de uma
Universidade publica em Salvador — BA, outubro de 2018
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Legenda:

Blocos: a - Itens da instalagdo geral; b - Piso; ¢ - Parede; d - Teto; e- Portas; f- Janelas; g- Iluminagdo e instalagdo elétrica; h-Ventilagdo; i- Abastecimento de dgua; j- Lavatdrios exclusivos para lavagem de mos.

A =Numero absoluto de itens adequados

I = Numero absoluto de itens inadequados

NA = Ntmero absoluto de itens nao aplicavel

ESC = Escore (%)
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No bloco 5, que tratou dos manipuladores, obser-
vou-se nas cantinas a inexisténcia de supervisao, sendo
notado o uso de adornos, sapato aberto, esmalte sem
uso de luvas e cabelos fora da touca. Esses achados
corroboram com o estudo de Siqueira e Costa (2013),
onde os manipuladores encontravam-se sem uniforme
completo, utilizando adornos e maquiagem, quando
mulheres, e barba, no caso dos homens. Pascual e
Abenis (2016), também encontraram em seu estudo
realizado em escolas publicas e privadas do ensino
médio em Esatern Visayas, Filipinas, manipuladores
utilizando esmalte e/ou unhas grandes e sujas, adornos
e vestimentas inadequadas. Ja Silva, et al., (2007), no
estudo realizado em uma cantina universitaria de Santa
Maria - RS encontraram 42,86% de inconformidade no
bloco de manipuladores que atuavam nessa cantina.

Quanto ao bloco 6, que tratou da exposi¢do ao
consumo de alimentos preparados, obteve 57% de ade-
quagao, dessa forma, classificado como grupo 2, tendo
as cantinas A, B e E influenciado neste valor, visto
que, obtiveram dos cinco itens, apenas dois adequa-
dos. Pascual e Abenis (2016) encontraram resultado
insatisfatorio neste bloco, onde os problemas comuns
observados foram temperatura inadequada de arma-
zenamento de alimentos crus e prontos para consumo.

A cantina A, foi a que se encontrou em pior situa-
¢do, com escore médio de 27%, seguida das cantinas
B e E, que obtiveram escores médios iguais de 40%, se
enquadrando dessa forma, no grupo de classificagao 3.
A cantina C obteve um escore médio de 56% (grupo
2). E as inicas cantinas que se enquadraram na classi-
ficagao “grupo 17, foram as D e F, com escores médios
de 73% e 72%, respectivamente.

As cantinas obtiveram um escore global médio de
51%, o que as deixaram em situagdo de classificagdo
mediana, no grupo 2, o que mostrou insatisfacao em
muitos aspectos higienicossanitarios, necessitando
assim serem melhorados para proporcionar adequa-
das condigdes de preparagdes e comercializa¢ao de
alimentos e para a comunidade académica que tran-
sitam entre os campi da UFBA.

O presente estudo teve como limitagdes: além do
numero reduzido de cantinas participantes, o periodo
reduzido para coleta, concomitante a demora admi-
nistrativa em enviar os relatérios aos permissionarios,
solicitando as corre¢des nas cantinas, o que impossi-
bilitou visualizar diferencas significativas no periodo
do estudo. O formulério adaptado das RDC n° 275 e
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216 que permaneceram com itens que se repetiam,
a exemplo das instalagdes, ventilagao e equipamen-
tos. E um numero reduzido de estudos em cantinas
universitarias, o que impossibilitou uma discussdo
mais aprofundada.

CONCLUSAO

Com a realizagdo deste estudo, foi possivel observar
que quatro das seis cantinas avaliadas se encontravam
em condigdes higienicossanitarias insatisfatdrias, uma
vez que apresentavam baixo atendimento aos requisi-
tos sanitarios. Entretanto, de forma geral, as cantinas
obtiveram um escore global médio de 51%, classifi-
cado em situagdo mediana, porém apresentando itens
insatisfatorios em determinados aspectos higienicos-
sanitarios. Apenas duas cantinas encontraram-se com
escores de adequacao superiores a 70%, e funcionavam
apenas com comercializagdo de lanches preparados
no momento e/ou prontos para consumo, de acordo
com as recomendag¢des de que os ambientes possuiam
dimensoes apenas para tal finalidade e nao para pro-
dugdo de alimentos.

Verificou-se a necessidade de supervisdo admi-
nistrativa periodica para que adequagdes minimas
possam ser sanadas, assim como treinar e capacitar os
manipuladores de alimentos e conscientiza-los sobre
as boas praticas, diminuindo assim os riscos de DVA.
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