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RESUMO: Projetos desenvolvidos com o ambito comunitdrio concebem oportunidade a
pessoas que se encontram em vulnerabilidade na sociedade, promovendo agdes em prol
do desenvolvimento pessoal e profissional do sujeito em questdo. Este trabalho teve como
como objetivo capacitar jovens carentes do bairro Jardim Esperanga, na cidade de Cabo
Frio, RJ, em nocdes basicas na area de panificagcdo, fornecendo-lhes uma primeira
capacitagdo profissional. Para a qualificagdo desses jovens, foi aplicada a proposta
pedagbgica baseada no método “pratica — teoria — pratica”, onde as capacitagdes foram
realizadas e ao final fez-se avaliacdo do processo de aprendizagem que fora repassado.
Ao final da realiza¢do do projeto, obtivemos jovens habilitados as praticas basicas de
panificagdo e com conhecimento na area de seguranga alimentar, adquirindo assim,
possibilidade de maior inclusdo no mercado de trabalho.

Palavras-chave: Gastronomia; Panifica¢do; Seguranca alimentar; Extensdo Académica.

ABSTRACT: Projects developed at the community level provide opportunities for people
who are vulnerable in society, promoting actions in favor of the personal and professional
development of the individual in question. This work aimed to train underprivileged
young people from the Jardim Esperanca neighborhood, in the city of Cabo Frio, RJ, with
basic notions in the bakery area, providing them with a first professional training. For the
qualification of these young people, the pedagogical proposal based on the “practice —
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theory — practice” method was applied, where training was carried out and at the end, an
evaluation of the learning process that had been passed on was carried out. At the end of
the project, we obtained young people skilled in basic baking practices and with
knowledge in the area of food safety, thus acquiring the possibility of greater inclusion in
the job market.

Keywords: Gastronomy; bakery; Food safety; Academic Extension.

1. INTRODUCAO

O incentivo para a realizagdo desta pesquisa nasceu e cresceu a partir da vivéncia
dos autores observando o descaso dos responsaveis pelo setor de educagao e a dificuldade
enfrentada pelos jovens em vulnerabilidade social ao ingressar no mercado de trabalho.
Esse contexto problematico fomentou uma reflexdo nos autores: “De que forma a
gastronomia pode se tornar ferramenta ou meio de inclusdo para a capacitagdo de jovens
na iniciativa empreendedora e independéncia financeira?”.

Através de canais vidveis para a capacitacao destes individuos, criou-se o estudo
inicial em habilitagdo na area de panificacdo, sendo area de grande rentabilidade e baixo
custo inicial. Foram escolhidos jovens alunos do 3° ano do ensino médio de uma escola
estadual localizada no bairro Jardim Esperan¢ca no municipio de Cabo Frio/RJ. Este
estudo se iniciou com a aplicagdo dos conceitos basicos de higiene e seguranga alimentar,
para a conscientiza¢do da fabrica¢do de produtos consumiveis, sem riscos a saide do
consumidor final. Seguindo com o emprego de técnicas em panificagdo, na confecgdo de:
pao de batata, pao de forma integral, massa (e confec¢ao) de pizzas e panetone. Ao final
do curso, como forma de avaliacdo, aplicou-se um relatdrio para avaliar a satisfacdo dos
participantes com o aprendizado adquirido a partir do trabalho dos autores-pesquisadores.
Considerando-se as respostas dos questiondrios e relatos individuais dos alunos, pode-se

chegar a conclusdo de que a capacitagdo foi bem avaliada e seus objetivos alcangados.

2. REVISAO DA LITERATURA
2.1. A GASTRONOMIA

A palavra gastronomia ¢ usada como expressao de sentido semelhante a muitas
outras, porém sua defini¢do ainda ¢ descrita como vaga, mesmo sendo termo de uma area

de grandes estudos (FERRO, 2017). Sua influéncia est4 relacionada inteiramente na vida



SEMINARIO DE PESQUISA, EXTENSAO, INOVAGAO E EMPREEDEDORISMO DO CENTRO ]’\
\
~

®
== INSTITUTO FEDERAL

Fluminense
BWW  Campus Cabo Frio

U

‘ [ ]
DE ESTUDOS INTERDISCIPLINARES EM ALIMENTAGAO E HOSPITALIDADE (CEIAH) B/ cormo e racos msscoases

do homem, do seu nascimento ao timulo, assim como na fisica, quimica, culindria,
comércio, economia politica (BRILLAT-SAVARIN, 1995). Dotado de sua antiga
existéncia em nosso vocabuldrio, baseia-se em um meio de conectar pensamentos do
comer contemporaneo e capacitando o ingresso a diversidade de expressdes da cozinha,
que por sua vez, caracteriza-se como conjuntos de valores, receitas e técnicas superando
as limitagdes de um espago fisico (COLLACO, 2013). O aumento do indice de usualidade
do famigerado termo gastronomia torna-se aparente através de evidéncias como alta
procura académica sobre o assunto envolvido, desenvolvimento de revistas, jornais e
artigos periddicos, assim como sucessos em programagdes de meios audiovisuais e
grande surgimento de websites, blogs e comunidades virtuais (GIMENES, 2011).

Por fim, o acesso ao conceito gastronomia ndo se restringe a niveis sociais,
comidas caras e pessoas elegantes, pois dentro de temas abordados por comunidades em
redes sociais (como Facebook, Instagram e Twitter) ¢ possivel identificar expressdes

como, “baixa gastronomia” sendo descrita por Ferreira, Valduga e Bahl como:
[...] um tipo de gastronomia que abrange comidas de carater caseiro e popular,
em por¢des bem servidas a um prego justo, em estabelecimentos simples, onde

o atendimento, ainda que profissional, ocorre de forma mais fluida e informal

(FERREIRA; VALDUGA; BAHL, 2011, p. 210).

O termo tornou possivel sua acessibilidade a um maior nimero de pessoas,
independentemente de seu nicho social e estabeleceu-se como uma grande area usada em
capacitagdo nas atividades e projetos sociais oferecidos a um grupo ou individuos pré-

determinados.

2.2. PROJETOS SOCIAIS

A expressdo “projetos sociais” transmite a ideia de acdo baseada em uma
homogeneidade de procedimentos e compromissos desenvolvidos para um determinado
fim. De acordo com Martinez (1998), a expressdo se refere as aplicacdes de atos com
finalidade provocativa de impactos em determinado grupo, ou individuos do mesmo
(MARTINEZ, 1998). Projetos sociais desenvolvidos no ambito comunitario possibilitam
oportunidade a pessoas que se encontram em vulnerabilidade na sociedade, promovendo

acoes em prol do desenvolvimento pessoal e profissional.
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Neste artigo, os autores se concentram no estudo de programas e projetos sociais
que contemplam jovens em vulnerabilidade social. Pode-se afirmar que estas atividades
sdo mais eficientes quando a iniciativa surge por parte dos proprios jovens e incentivadas
por seus familiares e amigos (FEIJO; MACEDO, 2012). Muitas vezes, programas e
projetos desenvolvidos a partir de politicas publicas significam a possibilidade de
inser¢ao do jovem no mercado de trabalho (SANTOS; GIMENEZ, 2015). No entanto,
sera dado enfoque em agdes que envolvam areas como a agroindudstria ou a gastronomia
em oficina de producdes ligadas a area de desenvolvimento em técnicas e preparacdes

como produgdes de paes, bolos, tortas, salgados, doces, compotas, conservas e etc.

2.3. GATRONOMIA SOCIAL

A gastronomia social ¢ material de pesquisa e uso para a construg¢do de diversos
projetos ao redor do mundo. Suas diretrizes sdo pilares para acdes comunitirias e
atividades de integracdo do individuo na sociedade em que vive, através da gastronomia
e sua capacidade de reunir pessoas. Alguns exemplo de tais movimentos seriam: a
Gastromotiva, fundada em 2006, por um chef e empreendedor social que acredita no
potencial transformador da comida; o Food for Soul, um projeto cultural, visando a
valorizacdo da cultura e potencial humanitario; o Refettorio Gastromotiva, um projeto
que funciona como um restaurante-escola fornecendo comida, cultura e dignidade através
da cocgdo de ingredientes excedentes, fundado por meio da unido dos chefes Massimo
Bottura (Food for Soul), David Hertz (Gastromotiva) e pela jornalista Ale Forbes; o Clube
Social Pertence, projeto que proporciona qualidade de vida e inclusdo social para
portadores com deficiéncia intelectual, capacitando-os para a inser¢do no Mercado de
Trabalho.

O uso da gastronomia em fun¢do do desenvolvimento de oficinas sociais para
fabricacdo de alimentos por adolescentes em situacdo de vulnerabilidade torna-se
pertinente a capacitacdo do jovem e sua primeira inser¢do no mercado, dando-o uma
qualificacdo e experiéncia na area de producdo alimenticia (RODRIGUES; VIEIRA;
STURBELLE, 2018). Dentre as propostas de atividades, a panificagdo ¢ a que mais se

destaca. Habilitados a preparacdes artesanais, os jovens sdo capazes de aplicar as praticas
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de panificagdo em seu cotidiano, baseando em uma producdo de baixo custo e maior

aceitacdo (VERGINELLI, 2014).

3. METODOLOGIA

A fim de promover a qualificacdo de jovens estudantes de uma escola estadual do
municipio de Cabo Frio/RJ, foi desenvolvida uma pesquisa-acdo juntamente aos 16
alunos (entre 17 a 19 anos) sorteados entre as turmas de 3° ano do ensino médio (sendo
este o unico critério de selecdo para o sorteio) desta rede de ensino, capacitando-os aos
principios da seguranca alimentar e ao pré-preparo e produgdo de paes, pizzas e
panetones. Partiu-se como pressuposto a inser¢do do jovem, morador de area de
vulnerabilidade social no mercado de Trabalho.

As atividades foram postas em pratica no laboratorio de gastronomia do Instituto
Federal Fluminense — campus Cabo Frio, onde ocorreram trés encontros de quatro horas
cada para todos os participantes, sendo as atividades de cunho pratico. Os participantes
foram divididos em grupos de quatro integrantes para que fossem melhor assistidos e para
que pudessem participar de forma mais homogénea da aula. Para as aplicagdes feitas em
sala, os autores desenvolveram planos de aula baseados na proposta pedagogica elaborada
por Gasparin (2009), tendo como base o método dialético: “pratica-teoria-pratica” e na
Teoria Historico-Cultural de Lev Semyonovich Vigotski. Desta forma, a descri¢do dos
direcionamentos das aulas ministradas contemplam os cinco momentos, sendo eles:

a) Pratica social inicial: fez-se a introdug@o do assunto a ser discutido, seguindo o
cronograma estabelecido. Posteriormente, questionamentos foram feitos, tais como: “Em
sua percep¢do, 0 que envolve o assunto a ser abordado hoje?”, “Quais experiéncias
tedricas ou praticas foram tidas até o momento?”, a fim de observar o conhecimento ja
adquirido anteriormente e estimular a curiosidade sobre o respectivo tema.

b) Problematizacdo: aplicacdo de perguntas problematizadoras, baseando-se em
multiplas dimensdes do conhecimento, como: “Se o atual resultado ndo foi o esperado, o
que se deve observar?”, “Quais medidas deverdo ser tomadas a partir do problema
aparente?” e “Qual atitude deveria ser tomada no inicio do processo?”. Desta maneira,

foram discriminados os principais problemas postos pela pratica social relacionados ao
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contetido que foi tratado. Desta forma, despertamos nos jovens as razdes pelas quais o
contetido deve ou precisa ser aprendido.

C) Instrumentalizagdo: momento utilizado para a apresentagdo do conhecimento
cientifico desenvolvido sobre o atual tema a ser discutido. A finalidade ¢ que os alunos
se apropriem do tema proposto, estimulando que desenvolvam comparativos de suas
vivéncias cotidianas e momentos corriqueiros. Utilizaram-se materiais, como:
apresentacdes de slides, entrega de apostilas, fichas técnicas e preparacdes praticas na
area de panificacdo.

d) Catarse: baseado na sintese mental do aluno sobre a nova forma de entender a
teoria e a pratica social. Para tanto, foram desenvolvidos instrumentos para avaliagdo e
fixagdo (questionarios orais e atividades praticas) com o objetivo de auxiliar os alunos na
aprendizagem.

e) Pratica social final: parte do principio de avaliar a nova postura pratica e
compromissada na a¢do do jovem a partir do novo conteudo sistematizado, sendo
avaliado através das perguntas feitas na “pratica social inicial” e indicando as diferengas
entres as respostas dadas anteriormente em comparagdo as mesmas, sendo dialogadas

apos a aplicagdo do ensino do tema proposto.

3.1. ATIVIDADES DO PRIMEIRO DIA: HIGIENE E SEGURANCA
ALIMENTAR

No inicio do primeiro dia da capacitacio de jovens foi desenvolvida uma
estratégia ludica com aplicabilidade na importancia do componente didatico-pedagogico
de higiene e seguranca alimentar. Esta se fundamentava inicialmente na recep¢ao dos
alunos, onde um dos integrantes do grupo de capacitagdo se dispds em colocar purpurina
em sua mao e receber os participantes cumprimentando-os com apertos de maos, sem que
0s mesmos percebessem a purpurina. Em poucos minutos, os alunos apresentavam
curiosidades por estarem com vérios lugares de seus corpos sujos de purpurina, como:
boca, bragos, nariz, além das maos e roupas. A fim de sanar as duvidas de todos sobre o
ocorrido, foi esclarecido o motivo para tal agdo. Tratava-se de enfatizar a importancia de

lavar as maos e a alta capacidade de contaminagdo em casos em que a higienizacdo —
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pessoal e a alimentar — fosse deixada de lado (JORGE; BARBOSA; BUCCIOLI, 2018;
SILVA; SANTOS; SOARES, 2017).

Seguindo o cronograma, os alunos presentes receberam a “Cartilha sobre Boas
Praticas para Servigos de Alimentacdo: resolu¢ao-RDC n°216/2004” da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, [201-]). Dando continuidade ao estudo, foi
disposta através de slides, desenvolvida pelos autores do presente estudo, uma
apresentacao dos fundamentos basicos sobre a higiene e seguranga alimentar, tal como: a
relevancia do conhecimento e capacitacdo dos manipuladores e a importancia da
aplicagdo das “Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos” por todos os profissionais
do ramo alimenticio e afins (CARVALHO; MORI, 2017; GOIOS et al., 2017); os
cuidados basicos com o perigo a exposicdo de alimentos em temperaturas inadequadas
(CARDOZO et al.; 2020); o conhecimento que ndo se restringe apenas as areas de
producdo, e sim, se propagam por toda a extensdo do setor de Alimentos e Bebidas —
A&B(LOPES, 2016); e as normativas necessarias as produgdes de panificadoras (SALES,
2017; SILVA; COMIN, 2013), sendo esta a area da presente capacitagao.

Por fim, os alunos foram devidamente uniformizados ¢ convidados a entrarem na
cozinha para um tour de reconhecimento inicial do local onde, no seguinte dia,

participariam das atividades praticas de panificagao.

3.2. ATIVIDADES DO SEGUNDO AO QUARTO DIA: PANIFICACAO

O segundo encontro comegou com os alunos fazendo a higienizacdo das maos,
assim como foi instruido na aula anterior. Apds reunirmos todos no restaurante didatico
do laboratdrio de gastronomia, foram passadas as informagdes sobre os preparos praticos
a serem produzidos no dia em questdo. Tal como havia sido programado, comegamos
com a entrega das fichas técnicas do “Pao de Forma Integral” e do “Pao de Batata”.
Consequentemente, demos uma breve introducao dos termos técnicos que se encontravam
na ficha e a maneira que ela deveria ser interpretada.

Adiante, os jovens foram guiados a se vestirem com os EPIs disponibilizados a
todos pela Institui¢do, se dividirem em quatro grupos e adentrarem a “Cozinha de
Producdo”, onde estava disposta toda a mise in place das produgdes a serem feitas em

aula. Durante a realizacdo dos paes, os alunos-autores foram instruindo os jovens, que
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estavam repletos de curiosidades sobre os processos de panificagdo. Seguidamente,
durante o tempo disposto para assar os paes, foi feita uma breve reunido com todos os
participantes da capacitacdo a fim de tirar quaisquer davidas e curiosidades sobre as
técnicas desenvolvidas durante a producdo. Por fim, ap6s a cocgdo completa dos paes, os
mesmos foram divididos em duas partes: uma a ser servida no espago do restaurante
didatico, em uma maneira de apreciar as produgdes feitas e confraternizar o resultado de
suas habilidades; e outra parte para que os jovens fossem capazes de levar para casa suas
producdes e compartilhar com seus familiares e amigos.

Resumidamente, os dias de terceiro e quarto encontros foram baseados nas
mesmas experiéncias, mudando apenas os preparos (de pizza e panetone,
respectivamente) em seus dias. Durante o ultimo dia do projeto de capacitacdo, froam
entregues aos jovens presentes formularios de satisfacdo sobre o desenvolvimento e
resultados adquiridos através do conhecimento em sala e na cozinha de producao,
deixando-os com espago para que os mesmos pudessem se expressar de forma mais

transparente.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Com o propdsito de solucionar problemadticas dispostas pelo sistema falho de uma
sociedade antagonica, os projetos sociais tornam-se a melhor ferramenta para tal agao.
Projetos e programas sociais desenvolvidos por Politicas Publicas ou Organiza¢des Nao-
Governamentais (ONGs) trabalham em prol do desenvolvimento académico e pessoal,
dando, por exemplo, oportunidade a jovens que se encontram em dificuldade de ingressar
no mercado de trabalho por falta de experiéncia ou devido a um déficit em sua formagao
académica. Visando esta dificuldade de insercdo dos jovens e adultos — encontrados em
vulnerabilidade social —, desenvolvem-se estratégias as quais os auxiliam neste grande
desafio. Projetos que, a titulo de exemplo, usam a panificacio, surgem como ferramenta
para incentivar a produ¢do artesanal e autonoma, trazendo a independéncia financeira e a
capacidade empreendedora do individuo.Estas iniciativas tornam-se potencializadoras da
cidadania e ativadoras da consciéncia social dos individuos, envolvendoos individuos na

construcao de um futuro melhor. A qualificacdo profissional ndo se torna substituta para
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uma formag¢do de ensino completo, porém transforma-se em um fator norteador para os
jovens e adultos que desejam ser inseridos no mercado de trabalho.

Transfigurou-se de maneira notavel o uso da proposta pedagogica de Gasparin
(2009) para um atendimento adequado e igualitario aos presentes jovens. Iniciada com
uma apresentacdo de todos os integrantes e do cronograma, consequentemente, dos
contetidos a serem aplicados, foi possivel se obter uma visdo ampla dos conhecimentos
basicos que os jovens ja haviam presenciado em suas vidas cotidianas, seguidada
problematizagdo dos fatos mostrados em situagdes corriqueiras e aplicacdo teorica
fundamentada para complementar o estudo. Por fim, como analise e fixacdo do contetido
aplicado, os alunos foram submetidos a questionamentos e atividades praticas, onde
aplicavam o conhecimento adquirido minutos antes.

Verificou-se que a maioria dos alunos nio havia vivenciado, at¢ o momento, a
experiéncia em uma cozinha industrial. Durante os primeiros momentos no laboratdrio
de gastronomia, dedicamos a explicar o funcionamento dos equipamentos, seguido de
uma aula sobre seguranca alimentar. Nos dias posteriores, os participantes presentes
foram capazes de realizar, com o conhecimento previamente adquirido, as aulas praticas
seguintes de pao de batata, pdo de forma integral, massa (e confeccdo) de pizza e

panetone, conforme se pode verificar na Figura 1.

(d) Preparo do panetone.
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Como forma de avaliar o grau de aproveitamento do curso, um questionario de
avaliagdo de satisfacdo foi repassado aos alunos para ser respondido. Os resultados

obtidos encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1 - Grau de satisfagdo dos alunos do curso de capacitacao

ITEM %
QUESTOES RUIM | BOM | EXCELENTE
Sobre a satisfagdo com o curso? 0,0 13,3 86,7
Sobre o relacionamento com os professores? 0,0 13,3 86,7
Sobre o relacionamento com os colegas do curso? 0,0 33,3 66,7
Sorbre a importancia das nogdes de seguranca alimentar para a parte 0.0 20,0 80,0
préatica do curso?
Sobre a importancia das nog¢des de noc¢des de panificacdo para a
[ 0,0 13,3 86,7
parte pratica do curso?
Sobre o interesse dos professores em atender os estudantes durante 0.0 6.7 933
as aulas?
Sobre 0 90nhecnnent0 dos professores no conteudo das disciplinas 0.0 0.0 100,0
que ministraram?
Sobre o reconhecimento por parte dos professores do meu
. ) . 0,0 26,7 73,3
envolvimento com minha formagao?
Sobre o compromisso da Instituicdo com a qualidade de formagao? 0,0 20,0 80,0
Sobre a estratégia de aula utilizada pelos professores? 0,0 13,3 86,7
Sobre a relevancia do contetido das disciplinas? 0,0 33,3 86,7
Sobre a disponibilidade dos professores em atender os alunos? 0,0 13,3 86,7
Sobre a adequacdo do contetido para formagdo? 0,0 26,7 73,3
Sobre adequagdo entre as tarefas exigidas no curso e o tempo
. . 0,0 33,3 66,7
estabelecido pelos professores para realizacdo?
Sobre o envolvimento pessoal nas atividades do curso? 0,0 33,3 66,7
Sobre a satisfagdo com a Institui¢cdo? 0,0 20,0 80,0
Sobre os recursos e equipamentos disponiveis na Instituicdo? 0,0 26,7 73,3
Sobre o atendimento e clareza das informagdes oferecidas? 0,0 20,0 80,0
Sobre os equipamentos oferecidos pelo laboratério de panificagdo? 0,0 20,0 80,0
Sobre a segurancga oferecida pela Instituicdo? 0,0 26,7 73,3
Sobre a limpeza da Institui¢do? 0,0 13,3 86,7
APURACAO FINAL: | 00 | 233 79,7

Na tabela 1 estdo expressas as respostas dos 16 participantes ao questionario
aplicado no final da capacitacdo. Dada a apuracdo final, 79,7% consideram excelente o
minicurso como um todo, o que possibilitou constatar a eficacia da acdo. Além do
questionario, foram recebidos, por escrito, relatos individuais de 11 dos 16 participantes
que, em unanimidade, expressaram grande satisfacdo quanto a aprendizagem adquirida,
0 encantamento em vivenciarem o ambiente profissional ao atuarem em uma cozinha

industrial, assim como a possibilidade de reproduzir as técnicas aprendidas em suas
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residéncias. Desenvolveram olhar critico dos ensinamentos, correlacionando-os para sua
utilizagdo no profissional e no pessoal.

Diante da necessidade de contribuir para uma sociedade mais justa onde todos
tenham oportunidade, esta acdo foi pensada a estimular jovens e adolescentes a buscar
capacitacdo profissional para que suas chances no mercado sejam ampliadas, tal como os
autores esperam inspirar outros discentes a executar atividades em prol de comunidades

em vulnerabilidade social.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Motivados pelos conceitos aplicados e defendidos na gastronomia social, ao
desenvolver este projeto, tivemos como finalidade a expansdo dos conhecimentos
adquiridos ao longo do curso de Tecn6logo em Gastronomia para além dos limites fisicos
da institui¢do, apresentando a gastronomia, a vivéncia académica e a pratica. Durante o
inicio, tornaram-se passivos de observacgdes os ensinamentos que se faziam bem-vindos
ao decorrer do primeiro dia de capacitagdo, ao aplicar a atividade dindmica sobre higiene
e seguranca alimentar, possibilitando correlagdo entre realidade e ampliando o olhar
critico. Através das técnicas e preparos, da observacao dos resultados, nos sabores e a
possibilidade de degustar de sua propria produgdo, transfigurou-se na oferta para os
participantes presentes em obter uma nova experiéncia gustativa.

As atividades praticas, preparagdes escolhidas e descobertas sensoriais resultaram
em um aprendizado palpéavel, proporcionando a aproximac¢do dos jovens com suas
familias através dos incentivos visuais levados pelos alunos, ao fim de cada producao.
Através de depoimentos orais e escritos, todos relataram grande satisfacdo, e mudanga de
visdo em relacdo a higiene e seguranca alimentar, forma de se alimentar e produzir seus
alimentos, dentre os quais alguns revelaram o interesse em ingressar no curso de
Tecnodlogo em Gastronomia. Constatou-se que o objetivo foi atingido, demonstrando suas
capacidades de preparar seu proprio alimento, oferecer qualidade de alimentacdo para
suas familias e, tanto quanto importante, estender estas habilidades para uma atividade
profissional e assim ampliando o horizonte para a constru¢do de um presente e futuro

mais prosperos.
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