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RESUMO

Monitorar as boas praticas de fabricagdo no segmento de panificacao e
confeitaria é essencial para a garantia da seguranga dos alimentos ali produzi-
dos. Dessa forma, neste estudo objetivou-se investigar as condi¢des higieni-
cossanitarias na producao de alimentos em panificadoras de dois municipios
da regido sudoeste paranaense. A coleta dos dados ocorreu no més de agosto
de 2016, apos a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
pelos participantes. O instrumento utilizado foi a lista de verificag¢@o das boas
praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos - anexo 2 da Resolugdo RDC N° 275 de 21/10/2002. Constam da
lista 164 itens, subdivididos em cinco blocos: Edificacdo e Instala¢des; Equi-
pamentos, Moveis e Utensilios; Manipuladores; Produgao e Transporte do
Alimento e Documentagdo. Foram trés as opgdes de respostas: SIM para o
item que estava adequado, NAO para o item que ndo estava adequado e NAO
SE APLICA/(NA), para os itens inexistentes. O preenchimento ocorreu por
observagdo direta ou, quando necessario, entrevista com o responsavel do
estabelecimento. Os dados foram tabulados e, para a analise, desconsiderou-
-se a op¢ao NA. O padrao adotado foi o estipulado na RDC N° 275/2002
(grupo 1: 76 — 100%, grupo 2: 51 -75%, grupo 3: 0 — 50% de atendimento
dos itens). Todas as panificadoras enquadraram-se no grupo 2, ficando a do-
cumentagdo com 0% de adequagao seguida pelos manipuladores (39,3%). A
partir dos resultados evidenciou-se a necessidade de melhorias nas condigdes
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higienicossanitdrias na producdo de
alimentos nas panificadoras estuda-
das. Destaca-se a importante funcao
dos servicos de inspegdo sanitaria
para a melhoria continua dos servi-
¢os de alimentagao.

Palavras-chave: Boas Praticas
de Manipulagao. Higiene dos
Alimentos. Inocuidade.

ABSTRACT

Monitor the good manufacturing
practices in the baking and confec-
tionery segment is essential to en-
suring the safety of food produced
there. Thus, this study aimed to in-
vestigate the sanitary conditions in
food production at bakeries from two
counties in the southwestern region
of Parana. Data collection occurred
in August, 2016, after the signing of
the term of consent free and clarified
by the participants. The instrument
used was the good manufacturing
practices checklist for establish-
ments producing/industrializadores
of food - annex 2 from Resolution N°
275 of 1/10/2002. The list contains
164 items, divided into five blocks:
Building and facilities;, Equipament,
furniture and utensils, manipula-
tor;, Production and transportation
of food and Documentation. There
were three options for answers: Yes
to the item that it is adequate, No
for the item that was not appropri-
ate and DO NOT APPLY/(DNA),
for items not available. The fill hap-
pened by direct observation or, when
necessary, interview with the respon-
sible of the establishment. The data
were tabulated and for the DNA
option was ignored. The pattern
used was the stipulated in the DRC
N 275/2002 (group 1: 76 - 100%,
group 2: 51 -75%, group 3: 0 - 50%
of items). All the bakeries were in
group 2, getting the documentation
with 0% of fitness followed by food
handlers (39.3%). From the results
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showed the need for improvements
at the sanitary conditions in food
production at the bakeries studied.
We highlight the important role of
services of sanitary inspection for
the continuous improvement of food
services.

Keywords: Good Practices of
Handling. Hygiene of the Foods.
Innocuity of the Foods.

INTRODUCAQ

s panificadoras surgiram

ha aproximadamente

3.000 a.C., e se difundi-

ram a partir de Roma para
o mundo todo. Ao longo do tempo
foram se ampliando e modificando-
-se 0 modo de preparagdo dos pro-
dutos e servigos oferecidos (ABIP,
2016). Atualmente, sdo estabeleci-
mentos que oferecem diferentes ser-
vicos, desde os mais comuns, como a
oferta de paes, até os mais complexos
como bolos, guloseimas e lanches,
que antes eram confeccionados nas
residéncias e agora sao comercializa-
dos nesses locais (SILVA ¢ COMIN,
2013). No Brasil, em 2015 o setor
contava com 63,2 mil estabelecimen-
tos, apresentando um crescimento de
2,7%, em relagdo ao ano anterior, com
um faturamento de R$ 84,7 bilhdes;
gerou 818 mil empregos diretos e 1,8
milhdes indiretos. Quanto a cliente-
la, houve uma reducdo de 4,2% em
relagdo a 2014, quando o setor aten-
deu 41,5 milhoes de clientes diarios
(ABIP, 2016).

Para preservar a saude da popula-
¢do, as panificadoras devem aplicar
e monitorar as boas praticas higieni-
cossanitarias para que os alimentos
ali produzidos sejam indcuos e assim,
evitem o adoecimento por doengas
de transmissdo hidrica e alimentar
(DTHA) (FAZZIONI, GELINSKI e
GOMES, 2013; OLIVEIRA, et al.,
2013). Em nivel mundial estima-se
que, a cada ano, aproximadamente

600 milhoes de individuos adoegam,
devido a ingestdo de dgua ou alimen-
to contaminado. Desses, 420.000 evo-
luem para o obito (WHO, 2015).

No Brasil, de 2007 a junho de 2016,
ocorreram 6.632 surtos de DTHA,
com 118.104 doentes, 17.186 hospi-
talizagoes e 109 dbitos. A faixa etaria
mais atingida foi de 20 a 49 anos de
idade. As regides onde mais ocorre-
ram surtos foram a sudeste (43,8%),
sul (24,8%) e nordeste (19,5%). As
principais causas apontadas foram a
manipulagdo, preparacdo e conserva-
¢do inadequadas e utilizagdo de maté-
ria-prima impropria. Os locais preva-
lentes foram as residéncias (38,9%),
seguido pelos restaurantes, padarias
e similares (16,2%) (BRASIL, 2016).

Para reduzir os surtos de DTHA ¢
necessario que os procedimentos que
envolvam o preparo do alimento se
deem de maneira segura. Nesse sen-
tido a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), em 15 de se-
tembro de 2004, editou a Resolugdo
- RDC N° 216, que obriga os servigos
de alimentacdo, ainda ndo cobertos
pelas legislagdes existentes até entdo,
a adotarem as Boas Praticas de Fa-
bricagdo (BPF). Essas sao definidas
como procedimentos que devem ser
seguidos por servicos de alimenta-
¢do, incluindo os manipuladores, no
intuito de garantir a qualidade higie-
nicossanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria
(BRASIL, 2004; VIEGAS, et al.,
2015; ALMEIDA, et al., 2013).

O presente estudo, portanto, teve
como objetivo investigar as condicdes
higienicossanitarias na producdo de
alimentos em panificadoras de dois
municipios do Sudoeste Paranaense.

MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa caracteriza-
-se como de campo e de natureza
quantitativa. Foram convidadas, por
conveniéncia das pesquisadoras, to-
das as panificadoras dos municipios
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de Salto do Lontra, Dois Vizinhos e
Realeza/PR, totalizando quinze es-
tabelecimentos. Destes, sete aceita-
ram participar. No periodo de coleta
dos dados, trés haviam encerrado a
atividade devido a problemas finan-
ceiros, portanto o estudo aconteceu
em quatro panificadoras: trés no
municipio de Dois Vizinhos e uma
em Realeza. O estudo foi submeti-
do e aprovado pelo Comité de ética
em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal da Fronteira
Sul — CEP/UFFS, conforme CAAE
n°® 51795515.6.0000.5564.

A coleta dos dados ocorreu no més
de agosto de 2016, apos a assinatura
do Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) pelos partici-
pantes. O instrumento utilizado foi a
Lista de verificacdo das boas prati-
cas de fabrica¢do em estabelecimen-
tos produtores/industrializadores de
alimentos - Anexo 2 da Resolugado
RDC N° 275 de 21 de outubro de
2002 (BRASIL, 2002). Constam da
lista de verificagdo 164 itens, subdi-
vididos em cinco blocos: Edificagao
¢ Instalagoes; Equipamentos, Moveis
e Utensilios; Manipuladores; Produ-
cdo e Transporte do Alimento e Do-
cumentagdo. Foram trés as opcdes de
respostas: SIM (S) para o item que
esta adequado, NAO (N) para o item
que ndo estd adequado e NAO SE
APLICA (NA), para os itens inexis-
tentes. O preenchimento aconteceu
por observacgdo direta ou, quando ne-
cessario, entrevista com o responsa-
vel do estabelecimento.

Os dados foram tabulados no
programa Microsoft Excel® 2010.
Na tabulacdo desconsideraram-se
os nomes dos estabelecimentos que
passaram a ser chamados, de forma
aleatoria: Panificadoras A, B, C e D.

A analise de adequagdo aconte-
ceu conforme padrio estipulado na
RDC N° 275/2002 (grupo 1: 76 —
100%, grupo 2: 51 -75%, grupo 3:
0 — 50% de atendimento dos itens)
(BRASIL, 2002). Na analise foram
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Figura 1 - Percentual de adequacao das panificadoras pesquisadas em dois municipios do Sudoeste do Parana, agosto de 2016.
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PANIFICADORAS ANALISADAS

considerados os itens cujas respostas
foram S e N; a opgao NA foi retirada,
conforme formula a seguir:

Ad= Sx100%

(S+N)

Sendo: Ad (Percentual de Ade-
quacdo); S (Sim); N (Nao).

Os resultados foram trabalhados
na forma de frequéncia e apresenta-
dos em tabelas e graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os quatro estabelecimentos ana-
lisados apresentaram uma adequa-
cdo geral de 61,5%, ficando, por-
tanto, classificados no grupo 2 (51
a 75% de atendimento dos itens). A
panificadora A foi a que apresentou
maior adequagdo (68%) (Figura 1).

Estes resultados assemelham-se
ao encontrado nos estudos de Maia
e Rodrigues (2013) realizado na
Bahia, ¢ ao de Costa et al. (2012)
na Paraiba, que consideraram in-
satisfatorias as condigdes higie-
nicossanitarias das panificadoras,
que foram também classificadas no
grupo 2. Pesquisa realizada em trés
panificadoras de Sdao Paulo apon-
tou média de 87,23% de adequacao
nos estabelecimentos (CARDOSO,

MIGUEL e PEREIRA, 2011), re-
sultado superior ao do presente es-
tudo, o que reforca a necessidade
de melhorias nos empreendimentos
localizados na regido sudoeste do
Parana.

Na analise por bloco, percebeu-
-se que o de edificacdes e instala-
¢cOes apresentou maior adequacao,
em todos os estabelecimentos. Ja
o item referente a documentagdo
apresentou 0% de adequagdo (Ta-
bela 1).

No bloco edificagdes e instala-
¢des observaram-se inadequacdes
quanto ao estado de conservagao
das paredes, tetos, pisos e janelas,
presenga de objetos em desuso,
auséncia de lavatorios na area de
producdo, ventilagdo inadequada,
luminarias e instalacdes elétricas
desprotegidas. Esses resultados as-
semelham-se ao estudo de Mota et
al. (2013), realizado em cinco pani-
ficadoras do Ceara, onde as maio-
res adequacdes foram referentes
ao item edificacdes e instalagdes,
apesar de terem detectado precario
estado de conservagao nas paredes,
tetos, pisos e janelas.

Nos equipamentos moveis e
utensilios, as maiores inadequa-
¢oes foram devido a inexisténcia
de planilhas de registros de contro-
le de temperatura e equipamentos e
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auséncia de um responsavel para a
higienizacao dos locais. Ja o estudo
de Maciel et al. (2016), realizado no
Para, apontou inadequagdes refe-
rentes a higienizagdo dos utensilios
e também ao seu mal estado de con-
servagao.

O bloco referente aos manipula-
dores foi 0 que obteve menor percen-
tual de adequagao (39,3%), perden-
do apenas para documentacdo. Em
todas as panificadoras estudadas,
percebeu-se a auséncia na utilizagdo
dos Equipamentos e Prote¢do Indi-
vidual (EPI), como toucas de prote-
¢do ¢ uniformes. Os colaboradores
faziam uso de calgados abertos,
roupas inapropriadas ao trabalho e
adornos (brincos, anéis, pulseiras e
relogios de pulso). Fato que merece
destaque foi a auséncia de programa
de capacitagdo em todos os locais
visitados. Guimardes e Figueiredo
(2010), em seu estudo, verificaram
que os manipuladores ndo possuiam
o habito na utilizacdo do EPI, apesar
do conhecimento da sua importan-
cia. Mello, et al. (2010), observaram
em estudo realizado no Rio de Janei-
ro, que os manipuladores necessita-
vam de formagao em boas praticas.
Campos e Ueno (2014) destacam o
manipulador como sendo um ponto
critico de controle de qualidade nas
etapas de processamento.
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Tabela 1 - Percentual de Adequacgao, por bloco, das panificadoras pesquisadas em dois municipios do sudoeste do Parana, agosto de 2016.

A* B* Cc* D* Geral
Blocos
% de Ad.** % de Ad.** % de Ad.** % de Ad.** % de Ad.**

Edificagoes e 70,7 67,1 740 543 66,5
Instalacoes
Equi tos, Movei

quipamentos, HOVels & 76,2 333 38.1 357 4538
Utensilios
Manipuladores 50,0 429 429 21,4 39,3
Prodggao e Transporte 733 46.2 65.5 62.1 618
do Alimento
Documentagdo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

* Panificadoras analisadas; ** Percentual de Adequagéo.

O bloco referente a producao e
transporte do alimento, apresentou
inadequagdes referentes ao armaze-
namento da matéria-prima, inexis-
téncia de planilhas de controle e ro-
tulagem nutricional incompleta dos
produtos confeccionados nos locais,
descumprindo o exigido pela legisla-
cdo (BRASIL, 2004). Resultado que
corrobora o estudo de Silveira et al.
(2015), realizado no Rio Grande do
Sul, em que encontraram 55,5% de
atendimento aos itens deste grupo.

A documentagdo apresentou 0%
de adequag¢dao. Nenhum dos locais
possuia o manual de boas praticas
de fabricagdo (MBPF) e os proce-
dimentos operacionais padronizados
(POP). Semelhante ao encontrado
por Ananias et al. (2011), no estado
de Goias, apontando como causa
do problema a falta de profissionais
técnicos. Besen, Pereira e Machado
(2014), em quatro panificadoras de
Toledo/PR, também encontraram 0%
de adequagdo neste grupo, uma vez
que nenhum dos locais apresentou o
MBPF ¢ os POP.

CONCLUSAQ

Os resultados do estudo apresen-
taram semelhancas nos locais es-
tudados, em ambos os municipios.
Evidenciou-se a necessidade de

melhorias nas condi¢des higienicos-
sanitarias na producao de alimentos
nos quatro estabelecimentos visi-
tados. Chamou aten¢do a ausé€ncia
total da documentagdo obrigatoria e
da necessidade de melhorar as pra-
ticas adotadas pelos manipuladores.
E urgente orientagdo aos responsé-
veis quanto a importancia e neces-
sidade do MBPF e POP, como de
formacdo para os manipuladores, ai
incluidos os proprietarios dos esta-
belecimentos.

Reforca-se aqui, a importante
func¢do dos servicos de inspegao sa-
nitaria para a melhoria continua dos
servicos de alimentagdo que comer-
cializam alimentos junto a popula-
¢ao.

REFERENCIAS

ALMEIDA, JC et al., Perfil epidemiol6gi-
co de casos de surtos de doengas
transmitidas por alimentos ocor-
ridos no Parana, Brasil. Semina:
Ciéncias Bioldgicas e da Saiide,
Londrina, v.34, n.1, janeiro a ju-
lho, 2013. Disponivel em: <http://
webcache.googleusercontent.com/
sarch?q=cache:3bvoeFt2IMsJ:www.
uel.br/revistas/uel/in-
dex.php/seminabio/article/
nload/13096/13740+&cd=8&hl=pt-

74

-BR&ct=cInk&gl=us>.

ANANIAS, KR; MELO, AAM; BECKER, FS;
DAMIANI, C. Adequacdo das praticas
de fabricacdo em industrias de pani-
ficagdo da cidade de Goiania, GO.
Rev Hig Alimentar, v.25, n.194/195,
p.77-79, 2011.

Associagdo Brasileira da Inddastria de
Panificacdo e Confeitaria — ABIP.
Qual Origem das Padarias?. Asso-
ciacao Brasileira da Industria de
Panificagao e Confeitaria — ABIP,
2016. Disponivel em: < http://www.
abip.org.br/site/qual-a-origem-das-
-padarias/>.

BESEN, AP; PEREIRA, JL; MACHADO,
AD. Avaliagdo das condigOes higie-
nicossanitarias de panificadoras do
municipio de Toledo, PR. Rev. Hig
Alimentar, v.28, n.236/237, p.44 a
48, 2014.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. Resolu¢do RDC n° 216, de
15 de setembro de 2004. Dispde do
Regulamento Técnico de Boas Pra-
ticas para Servigos de Alimentacdo.
In: DOU, 16 de setembro de 2004.
Disponivel em: <http://portal.anvi-
sa.gov.br/wps/wcm/connect/4a3b
680040bf8cdd8e5dbf1b0133649b/
RESOLU%C3%87%C3%830-RDC
+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+
DE+2004.pdf?MOD=AJPERES>.

BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria



ARTIGO

de Vigilancia Sanitaria. Surtos de
doencas Transmitidas por Alimen-
tos no Brasil. Perfil epidemioldgi-
co, 2016. Disponivel em: < http:/
portalsaude.saude.gov.br/images/
pdf/2016/junho/08/Apresenta----0-
-Surtos-DTA-2016.pdf>.

BRASIL. RDC n° 275, de 21 de outubro

de 2002. Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria. Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedi-
mentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores  de
Alimentos e a Lista de Verificagao
das Boas Préticas de Fabricagdo
em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos.
Disponivel em:<http://portal.anvisa.
gov.br/wps/wcm/connect/dcf7a-
900474576fa84cfd43fbcdc6735/
RDC+N%C2%BA+275,+DE+
21+DE+OUTUBRO+DE+2002.
pdf?MOD=AJPERES>.

CAMPOS, EG; UENO, M. Importancia do

treinamento para manipuladores de
alimentos, em panificadoras. Rev
Hig Alimentar, v.28, n.230/231,
p.61-66, mar/abr, 2014.

CARDOSO, MF; MIGUEL, V; PEREI-

RA, CAM. Avaliagdo das condigbes
higiénico-sanitarias e de boas pra-
ticas de fabricagdo em panificado-
ras. Alim. Nutr., Araraquara, v.22,
n.2, p.211-217, abr/jun. 2011. Dis-
ponivel em: < http://serv-bib.fcfar.
unesp.br/seer/index.php/alimentos/
article/viewArticle/1284 >.

COSTA, APLM; MACHADO, AV; ALVES,

FMS; QUEIROGA, KH; COSTA, RC.
Implementagdo das boas praticas
de fabricacdo em trés panificadoras
do municipio de Pombal — PB. Rev
Verde (Mossoré - RN - Brasil),
v.7, n.1, p.196-205, 2012. Dispo-
nivel em: <http://www.gvaa.com.
br/revista/index.php/RVADS/article/
view/1188/1116 >.

FAZZIONI, FD; GELINSKI, JMLN; GO-

MES, MFR. Avaliagdo Microbio-
l6gica de Produtos de Confeitaria

e Risco a Salde do Consumidor.
Alim. Nutr. Braz. J. Food Nutr.,
Araraquara, v.24, n.2, abr/jun 2013.
Disponivel em: <http://serv-bib.
fcfar.unesp.br/seer/index.php/ali-
mentos/article/viewFile/159/2298>.

GUIMARAES, SL; FIGUEIREDO, EL.
Avaliagdo das condigOes higiénico-
-sanitarias de panificadoras locali-
zadas no municipio de Santa Maria
do Pard — PA. Rev Bras de Tecnol
Agroindustrial. v.04, n.02 p.198-
206, 2010. Disponivel em:< https://
periodicos.utfpr.edu.br/rbta/article/
viewFile/633/589 >.

MAIA, LR; RODRIGUES, LB. Avaliacao
das condicdes de boas praticas de
fabricacao (BPF) em uma panifica-
dora. In: XXXIIl Encontro Nacional
de Engenharia de Produgdo (ENE-
GEP), 2013, Salvador — Bahia. Ar-
tigo... Salvador — Bahia, ENEGEP,
2013. Disponivel em:

< http://www.abepro.org.br/bi-
blioteca/enegep2013_TN_
STO_178_016_22382.pdf >.

MACIEL, AR; OLIVEIRA, JBHSG; MEI-
RELES, NMS; SILVA, 1S; NASCI-
MENTO, OM; SILVA, LL; ALMEIDA,
BS. Verificagdo das boas praticas de
fabricagdo em panificadoras da cida-
de de Marab@, Par4, Brasil. Scientia
Plena, v.12, n.6, 2016. Disponivel
em: < https://www.scientiaplena.
org.br/sp/article/view/3107>.

MELLO, AG; GAMA, MP; MARIN, VA;
COLARES, LGT. Conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre
boas praticas nos restaurantes pu-
blicos populares do Estado do Rio
de Janeiro. Braz. J. Food Technol.,
Campinas, v.13, n.1, p.60-68, jan/
mar 2010. Disponivel em: <http://
bj.ital.sp.gov.br/artigos/html/bus-
ca/PDF/v13n1405a.pdf>.

MOTA, MLDSD; MOTA, MPDSD; CRUZ,
NMG; CRUZ, RAD; MOURA, LBD.
Verificagdo dos POP’s e BPF's em
panificadoras das cidades de Cra-
to e Juazeiro do Norte — CE. Rev
Verde (Mossord — RN - BRASIL), v.

75

8, n.4, p.20-25, out-dez, 2013. Dis-
ponivel em: <http://www.gvaa.com.
br/revista/index.php/RVADS/article/
view/1983>.

OLIVEIRA, GG et al. Andlise da Contami-

nacgdo Microbioldgica de Paes Vendi-
dos em Padarias da Cidade de Caxias
do Sul. In: | Congresso de Pesquisa
e Extensdo da FSG — Faculdade da
Serra Galicha, 2013. Caxias do Sul
— Rio Grande do Sul. Resumos...
Caxias do Sul — Rio Grande do Sul,
2013. Disponivel em: <http://ojs.fsg.
br/index.php/pesquisaextensao/arti-
cle/viewFile/480/565>.

SILVA, AKC; COMIN, T. Avaliacao das

Boas Praticas de Fabricacdo em
Panificadoras da Regido de Lin-
deira. Trabalho de Conclusdo de
Curso (Tecnologia em Alimentos)
— Universidade Tecnoldgica Federal
do Parand (UTFPR), Curso de Gra-
duacdo em Tecnologia de Alimentos,
Medianeira, 2013. Disponivel em:
<http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/
jspui/bitstream/1/1099/1/MD_CO-
ALM_2012_2_04.pdf>.

SILVEIRA, JT; BRASIL, CCB; FLORIANO,

JM; SCHWARZER, PF. Condigdes
higiénicas e boas praticas de mani-
pulagdo em servigos de alimentagao
da cidade de Itaqui-RS. Vigil. sanit.
Debate, 2015. Disponivel em: <ht-
tps://visaemdebate.incqs.fiocruz.
br/index.php/visaemdebate/article/
view/465 >.

VIEGAS, S et al. Investigagdo Labora-

torial de Surtos de Toxinfecgdes
Alimentares, 2015. Instituto Nacio-
nal de Salde — INSA. v.4, Namero
especial 5, Observagbes - Boletim
Epidemioldgico, 2015. Disponivel
em: <http://repositorio.insa.pt/bits-
tream/10400.18/3007/3/observaco-
esNEspeciab-2015_artigo1.pdf>.

WORLD HEALTH ORGANIZATION -

WHO. Department of Food Safety,
Zoonoses and Foodborne Diseases.
Food safety, 2015. Disponivel em:

< http://www.who.int/mediacentre/fact-

sheets/fs399/en/>.



