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ZOFIA KUZMICZ-BRODZINSKA BARBARA ZBYSZEWSKA2

SPRAWOZDANIE Z WYJAZDU SZKOLENIOWEGO
DO NIEMIEC, HOLANDII | BELGII
W DNIACH 11 - 24.06.1995 ROKU

Wojewodzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna w todzi
2*Wojewoddzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna w Czestochowie

W wyjezdzie szkoleniowym w dniach 11-24.06.1995 r. brali udziat przedstawiciele
Departamentu Zdrowia Publicznego Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spotecznej, Pan-
stwowego Zaktadu Higieny, Instytutu Zywnosci i Zywienia, Ministerstwa Rolnictwa
i Gospodarki Zywno$ciowej, Polskiego Centrum Badan i Certyfikacji, Fundacji Pro-
gramo6éw Pomocy dla Rolnictwa oraz 28 Wojewddzkich Stacji Sanitarno-Epidemio-
logicznych.

W czasie wyjazdu wizytowano 10 zaktadéw produkujacych zywnos$¢ w Polsce,
Niemczech, Belgii i Holandii. Ponadto ztozono catodzienng wizyte w siedzibie Biura
Unii Europejskiej w Brukseli, gdzie wystuchano kilku wyktadéw dotyczgcych przepisow
prawnych obowigzujagcych w Unii Europejskiej, gtéwnie w zakresie ustawodawstwa
zywnos$ciowego.

W czasie pobytu zwizytowano 4 zaktady produkujgce przetwory dla dzieci i nie-
mowlat. Producenci podkreslali, ze podstawg zywienia niemowlat w pierwszych mie-
sigcach zycia powinien by¢ naturalny pokarm matki, a tym samym najbardziej witasci-
wym sposobem zywienia niemowlecia jest karmienie piersig. Poglady w tej sprawie nie
zmienity sie na przestrzeni wiekéw. Jesli jednak karmienie piersia nie jest mozliwe,
niemowleta i mate dzieci powinny otrzymywa¢ mleko i mieszanki najwyzszej jakosci.
W zwigzku z tym wiele zaktadéw produkujacych zywnos$¢ ukierunkowata produkcje.
Organizacja produkcji ma na celu zapewnienie petnego asortymentu mieszanek mlecz-
nych zblizonych sktadem do pokarmu matki, zawierajacych skiadniki niezbedne do
prawidtowego rozwoju dziecka. Przedstawiono produkcje w zaktadach Ovita Nutricia
w Opolu (Polska), Nutricia w Zoetermeer (Holandia), Milupa w Fuldzie i Fridrichs-
dorf (Niemcy). W kazdym przypadku wizyta sktadata sie z dwoch czesci:

— wyktadéw wprowadzajgcych w zagadnienie historii zaktadu, technologii pro-
dukcji, informacji n.t. stosowanego systemu zapewnienia jakosci i zarzgdzania;

— przedstawienia wybranych ciggéw produkcyjnych w zaktadzie.

Pokazywano réwniez filmy oraz inne materiaty reklamowe.

Zaktad Ovita Nutricia (Opole). W zakiadzie odbyto sie spotkanie
z Kierownictwem, podczas ktdrego Dyrektor przedstawit krotka historie zaktadu.

Poczatkowo produkowano w nim kawe dla wojska. W latach sze$¢dziesiagtych roz-
poczeto produkcje wyrobéw dla niemowlat i dzieci; byly to odzywki suche oraz kon-
serwy warzywno - miesne. Aktualnie zaktad jest spotkg z udziatem kapitatu holender-
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skiego. Zmienit technologie i asortyment produkowanych preparatow. W celu po-
zyskania wiasnego surowca - mleka - stanowigcego podstawowg baze w produkciji,
zakupiono Zaktad Mleczarski w Wegrowie /woj. siedleckie/. Wyposazono go w nowo-
czesne urzadzenia do pasteryzacji mleka i nadal dokonuje sie jego modernizacji.

Kierownictwo produkcji poinformowato o wprowadzonych, w celu zminimalizowa-
nia zanieczyszczen, zmianach w technologii produkciji, takich jak:

— uzywany w produkcji surowiec (mleko) w matych opakowaniach zastgpiono
duzymi opakowaniami (600 - 900 kg) zamykanymi hermetycznie w atmosferze azotu,

— zmieniono technologie dodawania oleju do mleka w fazie mokrej produkcji przed
suszeniem na wiezach (poprzednio olej mieszano z mlekiem w proszku),

— pakowanie gotowych wyrobow w atmosferze azotu umozliwito przedtuzenie o-
kresu przechowywania produktéw, na przyktad Bebiko do roku (poprzednio 3 mie-
sigce),

— wprowadzono zmiany w linii technologicznej, takie same jak w zaktadzie
w Holandii,

— udoskonalono znakowanie wyrobdw z mozliwoScig petnej identyfikacji partii,

— kontrola szczelnosci opakowan oraz poziomu tlenu w torebkach dokonywana jest
réwnoczesnie podczas produkcji i w laboratorium.

Wizytujacy obejrzeli:

1. Laboratorium - skladajgce sie z pracowni mikrobiologicznej oraz fizykoche-
micznej. Pracownicy laboratorium szkoleni sg w Holandii. W pracowni mikrobio-
logicznej stosowane sg podioza holenderskie, a badania wykonywane sg metodami
wedtug norm holenderskich i polskich. Wyroby gotowe cyklicznie badane sg réwnolegle
w laboratorium w Holandii i w Polsce.

2. W pracowniach Dziatlu Technologicznego tj kuchni i nowourzadzonej hali pot-
techniki opracowuje sie i wdraza nowe procesy technologiczne. Zaprezentowano bo-
gaty asortyment wyrobéw produkowanych przez Zak#ad.

3. Dziat produkcji Bebiko

Przedstawiciele Zaktadu Ovita podkres$lali, iz znana na polskim rynku seria produk-
téw p. n. Bebiko zostata udoskonalona zgodnie z najnowszg wiedzg. Sktad preparatow
serii Bebiko zblizony jest do sktadu mleka. Zmiany sktadu pozwolity na wygodniejsze
W uzyciu, nie wymagajace gotowania, przygotowanie pokarmu. Receptury modyfiko-
wanego mleka i mieszanek mlecznych Bebiko zostaty zatwierdzone przez Instytut
Matki i Dziecka, Instytut Zywnosci i Zywienia i Panstwowy Zaktad Higieny.

Bebiko odpowiada polskim i miedzynarodowym standardom dotyczacym zywienia
niemowlat (Unii Europejskiej, KKZ FAO/WHO).

Zaktad Nutricia (Zotermeer, Holandia). Zapoznano z historig
i dziatalno$cig firmy. W ciagu 10 lat w Zakladzie zmieniono strategie w zakresie
produkcji - obecnie produkuje sie, oparte na medycznych podstawach, specjalne
preparaty konieczne do zywienia niemowlat zdrowych i chorych, w tym do Zzywienia
klinicznego.

Produkcja obejmuje dwie grupy S$rodkéw spozywczych. Firma produkuje: mleko
i mieszanki dla niemowlat zdrowych i chorych, odzywki i preparaty dietetyczne, a tak-
ze Srodki dietetyczne przeznaczone do zywienia ludzi chorych. Stanowi to 65 %
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produkcji catkowitej. Ponadto produkowane sg napoje mleczne, Smietanki do kawy
(okoto 32 %). Przedstawiciel zaktadu podkres$lit, iz zaktady Nutricia nalezg do czoto-
wych w Europie i $wiecie w zakresie produkcji zywnosci dla dzieci.

Od szeregu lat firma stara sie o pozyskanie nowych rynkéw zbytu. Obecnie w za-
ktadach poza granicami Holandii zatrudnionych jest wiecej pracownikéw niz w za-
ktadzie w Holandii. Powstaty nowe obiekty w Czechach, na Wegrzech oraz w Polsce.
Firma otwiera nowe biura w Chinach.

Przedstawiono film oraz wygtoszono referaty na temat produktéw firmy, ich walorow
zywieniowych i zastosowania oraz zaprezentowano petny asortyment wyrobéw, w tym
odzywki przeznaczone dla dzieci z niskag wagg urodzeniowg (wczes$niakéw), mieszanki
mleczne do 6 miesigca zycia (kompletne zestawy odzywek) oraz dla dzieci powyzej
6 miesigca zycia uzupetnione zupkami i soczkami, a takze preparaty specjalne np. dla
dzieci z nietolerancja mleka krowiego, nietolerancjg laktozy czy alergiami.

Przedstawiono takze grupe produktow do zywienia chorych w szpitalach. Pod-
kreslono jak istotng sprawg zywienia jest zapewnienie optymalnej pod wzgledem
zywieniowym diety w roéznych stanach chorobowych wptywajacg na sposéb leczenia.
W tym zakresie Zaktad wspdipracuje z lekarzami i dietetykami. Produkowane sg
pokarmy do podawania sondg (poddane wstepnemu trawieniu), specjalne preparaty
dla oséb ze schorzeniami: nerek, chorobami metabolicznymi i celiakia, a takze rézne
rodzaje preparatéow stosowanych w dietach specjalnych np: niskottuszczowe, niskomi-
neralne, ze zwiekszong iloscig biatka.

Przedstawiciel Dyrekcji omawiajac strategie dzialania wielokrotnie podkres$lat, ze
celem firmy jest dostarczanie konsumentom najlepszych produktéw pod wzgledem
zdrowotnym i zywieniowym.

W zakladzie zwizytowano magazyny surowcow, cze$¢ produkcyjna, oSrodek badan
jakosci, mleczarnig, w ktdrej zwrécono uwage na stosowane procesy termiczne (paste-
ryzacje), mycie butelek, produkcje butelek z tworzyw i sposéb ich dezynfekcji.

Zaktad w Zoetermeer posiada od 15 lipca 1993 r. certyfikat zgodnosci z normami
ISO 9000.

Wymaga podkre$lenia przedstawienie obowigzujgcych przepisow prawa zywnos-
ciowego. Pierwszy przepis prawny dotyczacy zywnosci wydano w 1919 r. i byt noweli-
zowany dwukrotnie w 1935 r. oraz w 1988 r. Dotyczyt on produktéw rolnych, bydia,
miesa, tytoniu, artykutdow farmaceutycznych, ochrony $rodowiska i ochrony zdrowia
publicznego. Zasadg generalng prawa holenderskiego jest niewprowadzanie do obrotu
srodkow spozywczych szkodliwych dla zdrowia, nie nalezy przypisywaé srodkom spo-
zywczym cech, ktérych one nie posiadajg, nie wolno odstepowac¢ od obowigzujgcych
przepisow.

Na uwage zastuguje fakt braku barier handlowych dla zywnosci wyprodukowanej
w jednym z panstw nalezacych do Unii Europejskiej. Produkt taki moze by¢ wpro-
wadzony na terenie innego panstwa nalezacego do Unii.

Firma Nutricia dla zapewnienia witasciwego cyklu produkcji wprowadzita system
zapewnienia jakos$ci, kontrole jakosci, zarzadzanie jakoScig. Wszyscy pracownicy firmy
odpowiadajg za jako$¢ na swoim stanowisku pracy i jest to sposéb na podnoszenie
jakosci wyrobu gotowego. Zarzadzanie jako$cig i stosowanie systemu HACCP ma
zapewnic¢ higieniczng produkcje i odpowiedni, pod wzgledem jakosci zdrowotnej, pro-
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dukt. Kierownicy zaktadu i personel biorg udziat w szkoleniach w tym zakresie. Jedna
osoba odpowiedzialna jest za koordynowanie spraw dotyczgcych punktéw krytycznych,
a informacje na temat przekazywane sg natychmiast Dyrekcji Zaktadu. Planowano aby
system zapewnienia jakosci byt gotowy do korica wrzesnia 1995 r. i od tego momentu
bedzie w zaktadzie obowigzkowy. Dla zaktadu Nutricia najlepszym sposobem spraw-
dzenia jakosci wyrobu jest zadowolenie konsumentow.

Zaktady Milupa AG w Fuldzie i Fridrichsdorf (Niemcy), W
Milupa AG w Fuldzie najstarsza cze$¢ zakladu liczy 12 lat, a najnowsza powstata
w 1993 r.. Produkcja odbywa sie w systemie zamknietym i jest skomputeryzowana.
W zaktadzie tym pokazano wydziat mycia i dezynfekcji zbiornikéw i konteneréw w sy-
stemie zamknietym. Zwiedzano réwniez pomieszczenia, w ktérych przygotowane sa,
wedtug kolejnnosci zgodnej z odpowiednig receptura, komponenty do prdukcji oraz
pomieszczenia, w ktérych odbywa sie proces produkcyjny.

System HACCP jest obecnie wdrazany.

Zaktad Milupa AG w Friedrichsdorf - dziata w nim Centralne
Biuro Badan i Zapewnienia Jakosci. Kontrolg jakosci objete sg wszystkie surowce,
potprodukty i wyroby gotowe. Pobieranie prébek odbywa sie rownolegle z procesem
produkcyjnym. W ramach HACCP dokonywana jest analiza kazdego etapu produkcji,
opisywany jest kazdy punkt krytyczny zgodnie z kryteriami mikrobiologicznymi. Wnikli-
wie analizowane sg uzyskiwane wyniki badan. Caty zesp6t auditorow kontroluje jako$é
surowca u producentéw i dostawcow. Surowiec musi by¢ wiasciwej jakosci wg specyfi-
kacji. Dostawcy zobowigzani sg do przekazania tacznie z partig towaru wynikéw badan,
niezaleznie od przedstawionych danych kazda partia oceniana przed dopuszczeniem
jej do produkcji. Systemem kontroli jakosci objete jest rowniez laboratorium. W labo-
ratorium mikrobiologicznym wykonuje sie w peinym zakresie badania wyrobéw po-
chodzacych z obu zaktadéw (Fulda, Friedrichsdorf). Wykonywane sg badania mikro-
biologiczne skuteczno$ci zabiegéw mycia i dezynfekcji. W laboratorium chemicznym
oprécz podstawowych badah organoleptycznych, fizykochemicznych wykonywane sg
oznaczenia zawarto$ci biatka, glutenu oraz badania pozostatosci pestycyddw, zawartosci
metali ciezkich i mykotoksyn. Laboratorium wspo6tpracuje z AOAC oraz innymi labo-
ratoriami w zakresie opracowywania i sprawdzania metod badawczych. Zaktad
utrzymuje Sciste kontakty z producentami surowcéw, ktére pochodza z upraw biodyna-
micznych.

Oprocz zaktadéw produkujacych preparaty dla dzieci i niemowlat wizytowano row-
niez zaklady produkujgce inne $rodki spozywcze. Byly to:

Zaktad firmy Scholler /Uelzen, Niemcy/ W czasie wizyty obejrzano
dziat produkcji lodéw oraz dziat produkcji pieczywa. Dziat produkcji lodéw wybudo-
wano w 1980 r., obejmuje on powierzchnie 28.000 m2 zatrudnia 300 os6b, na 10 liniach
produkcyjnych wytwarza okoto 47 min 1 lodéw rocznie. Przygotowanie mieszanki
i dozowanie surowcow odbywa sie systemem komputerowym. Zwraca uwage ogromna
réznorodno$¢ produkcji pod wzgledem asortymentu, wielkos$ci jak i formy. Wszystkie
procesy produkcyjne odbywajg sie w jatowych warunkach, przy zastosowaniu lamp
bakteriobo6jczych. Sprzet do mycia i dezynfekcji umieszczony jest na ruchomych woéz-
kach. Zaktad w pazdzierniku 1994 r. uzyskat certyfikat wg ISO 9001. W hali pro-
dukcyjnej w wydzielonym miejscu umieszczone sg instrukcje technologiczne pracy oraz
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kontroli. Laboratorium zaktadowe bada probki mieszanek i wyrobéw finalnych pod
wzgledem chemicznym i mikrobiologicznym w zakresie badan podstawowych. Inne
badania takie jak oznaczanie zawartosci metali, pestycydéw, bakterii Salmonella zleca
instytutom naukowym. Nadzor sanitarny sprawowany przez stuzby weterynaryjne jest
odptatny.

W dziale produkcji pieczywa surowce oraz gotowy produkt badane sg pod wzgledem
zanieczyszczen mikrobiologicznych i chemicznych. Dziat wyposazony jest w dwie linie
produkcyjne, umozliwiajagce produkcje pieczywa o réznorodnych formach. Witasciwg
produkcje poprzedza wypiek prébny w celu wstepnej oceny organoleptycznej pieczywa.

Natonal Starch Chemical (Hamburg) zajmuje sie produkcjg skrobi
modyfikowanej. Koncern posiada 130 fabryk w 30 krajach; rowniez w Polsce, w Ka-
liszu. Surowcem do produkcji skrobi jest kukurydza woskowa importowana gtéwnie
z Francji. Proces produkcyjny jest catkowicie skomputeryzowany. Skrobia stosowana
jest: w przemysle spozywczym (dodatek do soséw, deseréw), motoryzacyjnym i bu-
downictwie jako uszczelniacz, w przemysle opakowan tekstylnych oraz w przemysle
farmaceutycznym (masa tabletkowa).

W procesie produkcyjnym kukurydze poddaje sie pecznieniu w wodzie z dodatkiem
substancji chemicznych w temp., 50°C, usuwa zarodki, miele i ddziela cze$ci wtdkniste.
Zawiesine skiadajgcag sie ze skrobi i glutenu oodwirowuje sie i uzyskuje skrobie na-
tywng (nieprzerobiong). Nastepnie poddaje sie jg dalszym procesom modyfikacyjnym
przy zastosowaniu fosforandw, ptucze, suszy goragcym powietrzem i pakuje.

Produkty uboczne wykorzystywane sg jako surowiec przy produkcji paszy dla zwie-
rzat. Proces technologiczny poczynajac od surowcdw do produktu finalnego kontrolo-
wany pod wzgledem parametrow fizyko - chemicznych oraz mikrobiologicznych.

Oznaczanie zawarto$ci metali ciezkich wykonywane jest co 3 - 6 miesiecy w Natec
Institut w Hamburgu.

Gewurzwerk Herman Laue and Co Hela (Ahrensburg) - zaklad
powstatw 1983 r. w Hamburgu, poczatkowo jako zaktad produkcyjny, teraz handlowo
produkcyjny. Obecnie produkowane sg w nim mieszanki przyprawowe, gtdwnie dla
przemystu miesnego oraz zimne sosy miedzy innymi ketchupy, w zakladzie odbywa sie
konfekcjonowanie przypraw, cukru i zabielacza do kawy.

Ponadto w zaktadzie istnieje dziat wdrozeniowy, w ktérym opracowywane i testo-
wane sg mieszanki przyprawowe oraz odbywa sie produkcja nowych rodzajow wedlin
i ich ocena. Zaktad zajmuje 8000 m2 zatrudnia 280 pracownikoéw, produkuje 450 ton
mieszanek i 1000 ton ketchupu miesiecznie. Surowce do produkcji mieszanek spro-
wadzane sg niemal z calego Swiata / prébki pobiera sie w porcie i bada mikrobiolo-
gicznie oraz w kierunku zawartosci olejkdw eterycznych. Pulpa pomidorowa uzywana
do produkcji soséw sprowadzana jest z Hiszpanii. Gotowe sosy sterylizowane sg
w temp. 121°C przez 2 minuty, schtadzane do 71°C, a nastepnie pakowane w atmo-
sferze azotu w butelki z tworzywa sztucznego. Do soséw nie stosuje sie dodatkow
Srodkow konserwujgcych - trwato$¢ wynosi 18 miesiecy. Mycie linii po zakoriczonym
procesie produkcyjnym trwa 5 godz., natomiast przez 2 godziny przed rozpoczeciem
produkcji w celu sterylizacji urzadzen przepuszczany jest strumien azotu. Laboratorium
zaktadowe jest bardzo dobrze wyposazone - surowce i p6iprodukty badane sg co
15 minut. Bada sie takze gotowe wyroby oraz produkty firm konkurencyjnych. W za-
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ktadzie wdrozono system HACCP. Trwajg rowniez przygotowania do wdrozenia syste-
mu jakos$ci zgodnie z normg ISO 9000.

Gist Brocades w Delft /Holandia/ - firma rozpoczeta dziatalnos¢
125 lat temu od produkcji drozdzy piekarskich. Po drugiej wojnie Swiatowej wpro-
wadzita produkcje penicyliny, a w latach 70-tych enzyméw. Obecnie produkowane sg
testy do oznaczania pozostatosci antybiotykdéw. Firma jest wielonarodowg korporacja
zatrudniajgca ok. 5000 oséb. W zwiedzanym zaktadzie obejrzano produkcje penicyliny,
dziat badan i rozwoju oraz oczyszczalnie Sciekow. W produkcji penicyliny wyr6znia sie
dwie fazy: zaszczepienie i wzrost plesni na namoczonych ziarnach ryzu przez ok
100 godzin. Dalszy proces z uzyciem octanu fenylu trwa 200 godzin i odbywa sig
w drugim fermentatorze. Z brzeczki wyodrebnia sie penicyling (przy pomocy roz-
puszczalnikéw organicznych), a pozostatg biomase, po sterylizacji, przeznacza sie na
pasze. W dziale badan i rozwoju pokazano zminiaturyzowang aparature odpowia-
dajgcg normalnemu ciggowi produkcyjnemu, sterowang komputerowo. Dziat prowadzi
badania z drobnoustrojami modyfikowanymi genetycznie. W oczyszczalni $ciekow przy
zastosowaniu drobnoustrojow beztlenowych pozostatosci substancji organicznych roz-
ktadane sg do metanu, ktéry wykorzystywany jest do celow energetycznych. Wstepnie
oczyszczone $cieki przekazywane sg do oczyszczalni miejskiej.

Ponadto w zaktadzie wystuchano prelekcji na temat systemu HACCP oraz historii
produkcji.

Protein Technologies International (Belgia) jest producentem
biatka sojowego dla potrzeb przemystu farmaceutycznego, miesnego, piekarniczego
i mleczarskiego. Firma wytwarza 5 gtéwnych grup produktéw: Supro (osolowane bia}-
ko sojowe), Supro Plus (produkty mleko zastepcze), Fibrim (btonnik sojowy), Solka
Floc (celuloza w proszku), Pro-cote (polimery biatka sojowego). Supro jest wysokiej
jakosci biatkiem poréwnywalnym do biatka miesa, mleka i jaja kurzego, pokrywa
zapotrzebowanie na aminokwasy egzogenne dla dorostych i dzieci, jest wysokostrawne,
udowodniono pozytywny wplyw w przypadku choréb uktadu krgzenia, nietolerancji
laktozy, uczulen na mleko.

Obecnie trwajg badania wptywu biatka sojowego w przypadku choréb nowotworo-
wych i choréb nerek.

W Polsce firma dziata od 5 lat, posiada okoto 20 zezwolen Gtéwnego Inspektora
Sanitarnego dotyczacych wprowadzenia na rynek krajowy réznych produktéw. W za-
ktadzie istnieje dobrze zorganizowana wieloptaszczyznowa kontrola jakosci, zwana
Systemem Sterowania JakoScig.

Firma Puratos (Bruksela) - istnienie jej datuje sie od 1919 r., rozpoczeto
woéwczas produkcje chleba z dodatkiem sktadnikéw stodowych. W 1953 r. wypro-
dukowano pierwszy polepszacz do chleba w postaci pasty o nazwie T - 500. Obecnie
produkuje sie réwniez polepszacze do pieczywa cukierniczego, tluszcze cukiernicze,
czekolade i galaretki.

W zaktadzie znajduje sie dobrze zorganizowane i rozwiniete Centrum Jakosci,
w sktad ktérego wchodzi miedzy innymi mini - piekarnia, testujgca jako$¢ i ilos¢
dodawanych do pieczywa polepszaczy. Opracowywane sg réwniez nowe technologie.
Centrum JakoSci tworzg ponadto laboratoria doswiadczalne, centrum badawcze i ana-
lityczne. Firma jest w ostatnim etapie uzyskiwania certyfikatu zgodnie z 1SO 9001.
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Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze zaktady produkujgce zywnos¢ starajg sie uzyskac
taki sam poziom jakosci, zgodnie z zaleceniami Unii Europejskiej, wdrazajac
i utrzymujac system sterowania jako$cig oraz stalg kontrole w czasie procesu techno-
logicznego dla uzyskania wiasciwej jakosci produktu koncowego.

Wizytujacy mieli mozliwo$¢ zapoznania sie z nowoczesnymi systemami produkcji
zywnosci, ustawodawstwem zywnos$ciowym obowigzujacym w Unii Europejskiej oraz
jego wdrazaniem w poszczeg6lnych krajach.

Uczestnicy oceniajg wyjazd jako korzystny pod wzgledem szkoleniowym.



