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Abstract This study describes an experience in
the training of female shellfish gatherers in the
fishing community in Ilha do Paty, Sao Francisco
do Conde, within the context of actions to pro-
mote health and food safety. This is an interven-
tion study with planning of activities by a multi-
disciplinary team. The activities were developed
in five stages: survey of topics of interest; aware-
ness; female shellfish gatherers’ work routine;
teaching of best practices in the processing of shell-
fish; and group conversation. The methodologies
included exposure through dialogue, group dy-
namics, workshops, theater, work with images,
directed activities and the distribution of educa-
tional materials. At the end, an evaluation by the
participants regarding the different aspects was
conducted. Overall there was satisfaction among
the audience for most indicators, which may re-
late to both the use of audiovisual resources and
strategies that permitted the exchange of experi-
ences regarding the recognition of the importance
of training by the target audience. The experi-
ment demonstrates the potential of developing
educational activities with the fishing commu-
nities, with results that contribute to the bolster-
ing of the local supply chain, with the promotion
of food safety and occupational health.

Key words Small-scale fishing, Seafood, Health
education, Training, Occupational health, Food
security

Resumo Este estudo objetiva descrever uma expe-
riéncia de formagdo para marisqueiras, conduzi-
da junto a comunidade pesqueira de Ilha do Paty,
Sdo Francisco do Conde, em um contexto de agoes
para promogao da saiide e da seguranga alimentar.
Estudo de intervengdo, com planejamento de ati-
vidades por equipe multidisciplinar. As atividades
foram desenvolvidas em cinco etapas: sondagem de
temas; sensibilizagdo; rotina de trabalho das ma-
risqueiras; curso de boas prdticas no beneficiamento
de mariscos; e roda de conversa. As metodologias
incluiram exposicao dialogada, dindmica de gru-
pos, oficinas, teatro, uso de imagens, atividades
dirigidas e distribuicdo de materiais diddticos. Ao
final, solicitou-se a avaliagdo dos participantes
quanto a distintos itens. Em geral, registrou-se sa-
tisfagdo do piiblico-alvo, para a maioria dos indi-
cadores, o que pode relacionar-se tanto a utiliza-
¢ao de recursos audiovisuais e estratégias que per-
mitiram troca de experiéncias, quanto ao reco-
nhecimento da importdncia da formagao. A expe-
riéncia demonstra o potencial de desenvolvimento
de atividades educativas junto a comunidades pes-
queiras, com resultados que contribuem para o
fortalecimento de cadeias produtivas locais, com
promogado da seguranga alimentar e da satide do
trabalhador.

Palavras-chave Pesca artesanal, Frutos do mar,
Educagdo em satide, Treinamento, Satide do tra-
balhador, Seguranga alimentar
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Introdugao

A mariscagem compreende uma categoria de pes-
ca artesanal muito peculiar no Brasil, em especial
nas regioes litoraneas e ribeirinhas, sendo exerci-
da, sobretudo, por mulheres — marisqueiras ou
mariscadeiras, que desenvolvem a atividade tan-
to para consumo préprio quanto para venda'?

Em Sao Francisco do Conde (BA), apesar
da principal atividade economica ser o processa-
mento e o refino de petréleo, o que confere ao
municipio o maior valor de Produto Interno Bru-
to per capita® brasileiro, a mariscagem compre-
ende importante estratégia de subsisténcia da
popula¢do, que sofre com o agravamento das
desigualdades sociais, enfrentando problemas
associados a pobreza, a falta de infraestrutura
sanitdria e ao analfabetismo®.

Em todo o litoral baiano, assim como em
Sao Francisco do Conde, os mariscos exercem
forte influéncia na culindria, preservando a
cultura alimentar local®. Nesse municipio, a
mariscagem ¢é praticada na sede municipal e em
vérias comunidades pesqueiras e se volta a cap-
tura de camardo, sururu, ostra, siri, mapé e
caranguejo, que, em geral, s3o processados nas
residéncias das marisqueiras e comercializados
na localidade e em cidades circunvizinhas®’.

Dado que algumas comunidades pesquei-
ras do municipio ndo contam com sistema
publico de abastecimento de dgua, esgoto e de
coleta de lixo’ e o fato do beneficiamento de
mariscos tradicionalmente ser realizado em
ambiente doméstico, hd um contexto que con-
corre para a contamina¢do do pescado, resul-
tando na obten¢do de produtos com perfil
microbioldgico e fisico-quimico ndo confor-
me com os padrdes nacionais vigentes®.

Nesse cendrio, a busca pela qualidade dos
alimentos passou a constituir tema de grande
preocupagdo, posto que a inocuidade dos pro-
dutos obtidos encontra-se condicionada as con-
di¢oes estruturais de processo disponiveis nas
comunidades e a0 modo de atua¢ao dos mani-
puladores de alimentos que, dentro de uma ter-
minologia, compreende todas as pessoas que
preparam, distribuem e/ou vendem alimentos*'°.

Considerando a qualidade do alimento como
o resultado de um conjunto de condi¢oes e cui-
dados compreendidos em toda a cadeia produti-
va, desde a obten¢ao da matéria-prima até a sua
utiliza¢ao'?, pontua-se a necessidade de que prin-
cipios de higiene pessoal, de alimentos e do am-
biente sejam estabelecidos, refor¢ados e monito-
rados, sendo essencial a realizagdo de atividades

de educacido e de formagao continuada, com vis-
tas ao alcance de solugoes as limitagdes higiéni-
co-sanitdrias existentes’'!.

Ao mesmo tempo, nessas comunidades, a
atividade na mariscagem tem sido descrita como
um trabalho precario, associado com a ocorrén-
cia de doengas relacionadas ao trabalho, com
registro de elevados indices de problemas de co-
luna e 6steo-articulares, sobretudo nos membros
superiores'>'?.

Assim, observando-se as condi¢oes descri-
tas para o trabalho na producao de pescado
beneficiado nas comunidades de Sdo Francis-
co do Conde e a necessidade de contribuir para
a seguranca de alimentos e para a saude ocu-
pacional na pesca, este estudo tem por propd-
sito descrever uma experiéncia de formagao para
marisqueiras, conduzida junto a comunidade
pesqueira de Ilha do Paty, em um contexto de
agoes para a promogao da saude e da seguranca
alimentar.

Métodos

Realizou-se estudo de intervenc¢ao, junto a ma-
risqueiras da comunidade de Ilha do Paty, Sao
Francisco do Conde, Brasil, no &mbito do pro-
jeto “A cadeia produtiva de pescados em Sao
Francisco do Conde-BA: do barco a comercia-
lizagao, na perspectiva da promogao da seguran-
¢a alimentar”. O trabalho foi conduzido entre
outubro de 2011 e julho de 2012.

A Tlha do Paty é uma pequena comunidade
pesqueira, com 152 habitantes, localizada a apro-
ximadamente 70 Km de Salvador, capital do es-
tado'. E dotada de édreas de vegetagdo pouco
densa, cobrindo parcialmente a drea do bosque e
a proximidade de manguezais, nos quais a ma-
riscagem ¢ uma das principais atividades de sub-
sisténcia'®. A selecao da Ilha como locus do estu-
do resultou do fato de que entre as comunidades
incluidas no estudo maior, ter-se encontrado
condigoes propicias ao trabalho de intervengao:
lideran¢a comunitdria com postura pro-ativa;
boa receptividade da equipe de pesquisa pela co-
munidade; disponibilidade de local dotado de
instalagdes para realizagdo das atividades e pua-
blico-alvo predominante de marisqueiras.

As atividades formativas foram planejadas
pela equipe de pesquisa, com a participacao da
comunidade e compreenderam o desenvolvi-
mento de cinco etapas: 1) sondagem de temas
de interesse pela comunidade, com uso de ques-
tiondrio semiestruturado, visando fazer um



levantamento dos temas com maior deman-
da; 2) sensibilizac¢dao, por meio de palestras e
atividades interativas, com objetivo de desper-
tar a comunidade para a importancia da quali-
dade e da seguranca do pescado, destacadamen-
te orientada para o seu beneficiamento, e alertar
sobre cuidados para promogao da satde do tra-
balhador; 3) acompanhamento da rotina de tra-
balho das marisqueiras, no qual foram regis-
tradas as condi¢des de desenvolvimento do tra-
balho no mangue e de beneficiamento do pes-
cado em domicilio, em didrio de campo; 4)
formacgao especifica em Boas Praticas de Pro-
ducdo de alimentos, conduzida por meio de
atividade educativa participativa, visando fo-
mentar a manipulacao segura de alimentos, nos
diferentes estdgios de beneficiamento; 5) roda
de conversa com as marisqueiras, em ativida-
de guiada por um roteiro de perguntas e dis-
cussdo em grupo, sobre a efetividade do pro-
cesso educativo conduzido, identificando ele-
mentos facilitadores e dificultadores da mu-
danga de comportamento.

De modo a conhecer a percepg¢do dos par-
ticipantes, quanto as metodologias de forma-
¢ao utilizadas, ao final das atividades de sensi-
bilizagao (etapa 2) e da formagao especifica em
Boas Praticas (etapa 4), solicitou-se aos parti-
cipantes o preenchimento de uma ficha de avali-
acdo que considerava diferentes itens — expli-
cacao dos assuntos, recursos utilizados, ritmo
das atividades, esclarecimentos de duvidas e
aprendizagem individual — e questdes de opi-
nido sobre os eventos e as sugestdes para ativi-
dades futuras. Na avaliagdao dos itens foi utili-
zada uma escala estruturada'®’, contemplando
cinco categorias de resposta: péssimo, ruim, re-
gular, bom e 6timo. Para tratamento das res-
postas em escala, as categorias foram converti-
das em valores numéricos, escala de um a cinco,
e calculada a média aritmética de cada indicador;
para as demais questoes verificou-se a frequén-
cia de respostas.

Em todas as etapas do estudo, excetuan-
do-se a sondagem, foram feitos registros fo-
tograficos. Na roda de conversa, para fins de
registro dos depoimentos, foi feita a gravagao
da atividade e a transcri¢do dos discursos dos
participantes.

Para a operacionalizacao das atividades pla-
nejadas, contou-se com uma equipe multidis-
ciplinar, composta por docentes, graduandos
e mestrandos, das dreas de Nutricao, Fisiote-
rapia, Medicina Veterindria, Engenharia de Ali-
mentos e Gastronomia, da Universidade Fede-

ral da Bahia (UFBA) e da Universidade do Es-
tado da Bahia (UNEB).

Como principios norteadores para o desen-
volvimento das atividades, foram considerados:
a construgdo participativa do planejamento do
trabalho, marcada por reunides de consenso,
com aten¢ao as demandas dos individuos da co-
munidade; a adequagdo dos métodos de forma-
¢do a baixa escolaridade registrada para os mo-
radores da Ilha; e o estimulo aos participantes
para a manifestacao do seu conhecimento e pra-
ticas, de modo a aproveitar a prépria experiéncia
local como base para a constru¢ao do novo co-
nhecimento, conforme preconiza a literatura es-
pecifica da drea”'*'s.

Entre as metodologias utilizadas na condu-
¢ao das atividades, constaram: exposi¢ao dialo-
gada, com uso de projetor multimidia; dindmica
de grupos; roda de conversa; simulagdes prati-
cas; teatro; exibicdo de fotos do trabalho da ma-
riscagem e de videos diversos; atividades dirigi-
das em grupo e individual; e concurso de parédi-
as. Em adi¢do, foram elaborados também mate-
riais didéticos de apoio. Como forma de reco-
nhecimento, valoriza¢do e de incentivo pela
participagao das marisqueiras nas atividades,
todas que tiveram 100% de assiduidade rece-
beram um certificado e houve ainda o sorteio
de pequenos brindes.

Em atendimento a Resolucao 196/96, do
Conselho Nacional de Satide®, este estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Escola de Nutri¢ao, da Universidade Federal
da Bahia, sendo a participa¢do voluntdria no
estudo confirmada por assinatura de Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido.

Resultados e discussao

Na etapa da sondagem, os temas de interesse
demandados pelos pescadores e pelas maris-
queiras da comunidade pesqueira incluiram:
assuntos relacionados a pesca (34,58%); con-
servacdo, higiene e manuseio do pescado
(29,63%); direitos e deveres dos pescadores e
marisqueiras (14,81%); artesanato com maris-
cos (11,11%); conscientiza¢do para uso do meio
ambiente (11,11%); comidas tipicas e culinaria
local (7,41%) e satide do pescador (2,47%).

A atividade de sensibiliza¢do, denominada
“Trabalho de marisqueira: agregando valor,
satide e qualidade”, foi realizada em um unico
dia, com duracéo de seis horas, e contou com 16
participantes. O conteddo programadtico abor-
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dado incluiu: valoriza¢ao do trabalho das ma-
risqueiras; principios de microbiologia de ali-
mentos; caracteristicas do pescado: composi-
¢do e deterioracdo; conservagdo de pescado;
higiene do manipulador de alimentos; Boas
Praticas de Produgdo (BPP) no beneficiamen-
to de mariscos; e saide no trabalho, com en-
foque em Lesdes por Esforcos Repetitivos
(LER) e Distirbios Osteomusculares Relacio-
nados ao Trabalho (DORT).

Nessa atividade, considerando a necessida-
de de todo ser humano de ser notado pelos ou-
tros, tanto no ambiente familiar como no traba-
lho, foi incluido um momento para abordar a
valorizagao profissional. Para essa construgao,
partiu-se do pressuposto de que a valorizagdo é
algo que acontece de dentro para fora, ou seja,
deve partir da prépria pessoa que deseja ser re-
conhecida®.

Em adigdo, o conteido de microbiologia,
foi intencionalmente introduzido, uma vez que,
pelo diagndstico de seguranca de alimentos do
projeto maior, de 18 amostras de mariscos (siri,
sururu e ostra) obtidas na comunidade, oito
(44,45%) estavam imprdprias para o consu-
mo — pelo ndo atendimento de padrdes micro-
biolégicos, como estafilococos coagulase po-
sitiva e coliformes termotolerantes'?. Assim,
fazia-se necessdrio compreender os micro-or-
ganismos pesquisados e o seu significado nos
resultados encontrados, o que serviu para des-
pertar a comunidade sobre riscos sanitdrios e
responsabilidade com a satide publica, na pro-
dugao de alimentos.

Adensando a perspectiva da seguranca de ali-
mentos, salienta-se o contetido desenvolvido so-
bre a qualidade do pescado, tema que, em uma
abordagem mais ampla, incluiu aspectos senso-
riais, como aparéncia e outras caracteristicas de
frescor, procedimentos de conservagao e para
controle de contaminagoes e alteragdes quimi-
cas, bem como a rela¢do entre a qualidade do
pescado e ambiente de pesca*"?*

No 4mbito da saide do trabalhador, foi des-
taque a discussao relativa aos impactos da ma-
riscagem sobre a saide, posto que muitas ma-
risqueiras relataram muitas dores, sobretudo
em algumas partes do corpo, como maos, bra-
¢os, pesco¢o, ombros e coluna. Assim, visan-
do aliviar as dores relacionadas a atividade la-
boral, foram conduzidas orientagdes sobre di-
versos exercicios de alongamento, despertan-
do-as para os cuidados com o corpo, na pro-
mog¢ao da qualidade de vida dessas trabalha-
doras.

Como desdobramento do quadro de baixa
qualidade dos pescados beneficiados na comu-
nidade, bem como dos problemas de satde
evidenciados durante a sensibiliza¢do, verifi-
cou-se a necessidade de acompanhar e vivenci-
ar a rotina de trabalho das marisqueiras, com
o intuito de levantar informagoes especificas
relativas a realidade de trabalho local e de bus-
car soluc¢des vidveis para as dificuldades iden-
tificadas.

Assim, com a realizagao do acompanhamen-
to “Marisqueira por um dia”, foi possivel regis-
trar as formas de trabalho no mangue e nas resi-
déncias, observando-se vestimenta, locais e instru-
mentos de trabalho, espécies capturadas, etapas
de manipulagao e procedimentos adotados no be-
neficiamento dos produtos. Nesse sentido, con-
forme orienta Freire', buscou-se uma melhor
aproximagao da realidade dos sujeitos, em uma
tentativa de maior conhecimento e compreensao
do outro, no contexto social que o circunda.

Os resultados dessa atividade evidenciaram
as dificuldades operacionais referentes ao desen-
volvimento do trabalho, desde o deslocamento
para as dreas de captura — de canoa a remo ou a
pé, o esforco para movimentagdo no solo do
mangue, o desgaste fisico para captura e no uso
dos apetrechos de pesca (machado e facdo), a
auséncia de equipamentos de protecao individual
(luvas, botas, chapéu, protetor solar, dentre ou-
tros), os riscos de acidentes de trabalho (quedas,
cortes), a sobrecarga para transporte dos maris-
cos capturados (Figura 1) e a grande demanda

Figura 1. Sobrecarga fisica no transporte de
mariscos capturados, na mariscagem. Ilha do Paty,
Brasil, 2012.



do trabalho dos membros superiores, na etapa
de beneficiamento.

De acordo com pesquisa reportada pelo
Centro Estadual de Referéncia em Satude do
Trabalhador/Secretaria de Satide do Estado da
Bahia*, as marisqueiras compreendem traba-
lhadoras expostas a varios riscos, principal-
mente os ergondmicos, em virtude de postu-
ras inadequadas, levantamento de peso e mo-
vimentos repetitivos. Do ponto de vista ergo-
noémico, hd uma sobrecarga muscular no pes-
co¢o, no dorso, nos ombros, nos membros
superiores e na regidao lombar, além do excesso
ritmico centrado no punho nas atividades re-
petidas*. Em estudo realizado na Noruega, em
Tromse, com 1.767 funciondrios, de 118 fabri-
cas de processamento de frutos do mar, consta-
tou que as partes/regides do corpo dos trabalha-
dores com maior prevaléncia de dor foram o
pescogo/ombro, bragos/maos e costas, com in-
dices de 74%, 73% e 49%, respectivamente®.

Conforme evidenciado nas residéncias da Ilha
do Paty, a maior parte das marisqueiras benefici-
ava o pescado de forma imprépria, com utensili-
os improvisados — embalagens tipo latas e bal-
des, da drea de construgdo civil e de alimentos, e
ainda em bacias plésticas ou de aluminio, muito
desgastadas. O beneficiamento ocorria em édreas
abertas, em frente ou no quintal da prépria resi-
déncia e em locais improvisados, em cima de sa-
cos plésticos (rafia), no chao (Figura 2), ou em
mesa de madeira, na presenca de animais de esti-
magao, demonstrando o desconhecimento das
Boas Préticas de Manipulagéo.

De acordo com investigacao conduzida por
Argolo et al.'?, junto a 18 marisqueiras do mu-
nicipio, todas beneficiavam os mariscos em

Figura 2. Beneficiamento de pescado por
marisqueira. Ilha do Paty, Brasil, 2012.

bacias dispostas sobre o chao, no préprio do-
micilio, alguns deles com estrutura bastante
precdria — em 33,3% dos casos nao havia d4gua
tratada. Em nenhum dos casos, as marisquei-
ras declararam ter recebido qualquer orienta-
¢ao para o trabalho com o pescado e 94,4%,
muitas vezes, vendiam todos os produtos be-
neficiados. Segundo a autora, os mariscos fi-
cavam expostos a temperatura ambiente, por
trés a cinco horas, até que terminasse o benefici-
amento de todo o pescado capturado, em fun-
¢ao do volume da captura e da disponibilidade
de auxiliares no servigo.

Nesse contexto, investigacdes realizadas no
Nordeste brasileiro também tém identificado pre-
cariedade no ambiente de processamento de ma-
riscos, em outras comunidades. Nishida et al.%,
ao estudar catadores de mariscos em manguezais
paraibanos, descrevem situagao socioecondmica
dificil e a inexisténcia de infraestrutura bésica —
abastecimento de dgua encanada, sistemas de sa-
neamento e de coleta de lixo — contribuindo para
que os proprios catadores despejassem os dejetos
e o lixo nas proximidades das comunidades, com-
prometendo a qualidade ambiental e o meio de
vida. Nesse estudo, os autores relatam condi¢oes
sanitdrias inadequadas: cerca de 60,0% das casas
dos catadores de mariscos nao possuiam banhei-
ro, 46,7% nao tinham sanitario, os dejetos, assim
como o lixo, em 86,6% e 40,0% dos casos, eram
langados diretamente na maré.

Essa realidade também foi descrita por Ber-
nardo et al.”, em estudo na Ilha de Deus, Recife
(PE), onde evidenciaram condi¢oes higiénico-sa-
nitdrias inadequadas durante o processamento
da carne de sururu e de outros mariscos, sobre-
tudo em relacdo as instalagoes fisicas, ao ambi-
ente de manipulagao — que acontecia a céu aber-
to — e a inexisténcia de rede de esgoto, com esco-
amento livre, diretamente no ambiente.

Considerando a natureza eminentemente
pratica da atividade “Marisqueira por um dia’,
foi possivel a identificacao dos pontos de interes-
se a serem abordados na implantagdao do curso
de Boas Praticas de Producao de alimentos e na
orientagao das atividades a serem planejadas no
ambito da satide do trabalhador.

O curso, denominado “Boas Praticas de ma-
nipula¢do: promovendo o trabalho das maris-
queiras”, foi realizado em duas tardes consecuti-
vas, com 8 horas de duragdo, e teve como tema
principal a manipulagao segura, nos diferentes
estdgios do beneficiamento dos mariscos. O cur-
so contou com a participa¢do de 27 marisqueiras
e os temas trabalhados compreenderam: Boas
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Préticas de manipulacao de alimentos, qualidade
da dgua, higiene pessoal, higiene dos utensilios e
do ambiente, cuidados na captura, manipulacdo
e preparagdo dos mariscos e aspectos de saude do
trabalhador e o uso de equipamentos de prote-
¢do individual (EPI). Como material diddtico de
apoio, foram distribuidos: a Cartilha da maris-
queira elaborada e atualizada pelo grupo de pes-
quisa — com contetddo abordando tépicos como
higiene pessoal, higiene na manipulacao de ali-
mentos, com utensilios e o ambiente de trabalho
e controle de pragas, dentro do principio das cin-
co chaves para a seguranca de alimentos®; a Car-
tilha sobre LER e DORT para marisqueiras, con-
templando seus conceitos, sintomas, causas e
métodos para prevencao, e exercicios para alon-
gamento e prevencao; e o Guia para higienizacao
de caixas d’dgua — com um “passo a passo” para
limpeza da caixa da dgua.

Nessa atividade, com base no fluxo de opera-
¢oes identificado na etapa anterior, foi possivel
uma construgdo participativa e detalhada do be-
neficiamento dos mariscos, com foco para os
cuidados de higiene e conservagdo a serem ado-
tados, com vistas a promog¢ao da seguranca dos
produtos. Durante o desenvolvimento do con-
teudo programadtico, a insercdo de atividades la-
dicas, como o teatro, as simula¢des de praticas
de higiene, o uso de fotos da realidade local e os
trabalhos em grupo contribuiram para reforgar
a apropriac¢ao do conhecimento dos temas abor-
dados. Considerando o publico adulto, a ado-
¢30 de maior niumero de técnicas de ensino (sen-
sibiliza¢ao, audio, visual, pratico) visava atingir
uma aprendizagem mais eficiente®.

Segundo Tatagiba®, que realizou estudo com
um grupo de educadores, no Rio de Janeiro (R]),
as dinamicas do grupo favorecem a troca de ex-
periéncias e permitem o processo de constru¢ao
do saber. Nesse contexto, a experiéncia do indivi-
duo nao pode ser desprezada, a descoberta de um
passa a fazer parte da experiéncia do outro e pro-
porciona-se a troca de conhecimento a partir do
que o grupo pode trazer, produzir e viver. Dessa
forma, ndo ¢ o instrutor que detém todo o co-
nhecimento — o grupo é que auxilia na constru-
¢ao do saber, pela participagdo e pelo trabalho
coletivo, na qual cada membro ¢é estimulado a
contribuir com consideragoes, reflexdes e anali-
ses, abrindo espago para ouvir o que o outro tem
a dizer.

Para Ballestero-Alvarez’!, as atividades ladi-
cas sdo excelentes para introduzir e/ou reforgar
0s conceitos microbioldgicos, como perigos, ali-
mentos seguros, Boas Praticas, e apresentam,

geralmente, uma boa aceita¢do pelos participan-
tes. Entre essas atividades, encontra-se o teatro,
que constitui uma linguagem poderosa, com alto
poder de sintese, rica de possibilidade estética,
capaz de proporcionar impacto multiplo e di-
versificado, além de promover a integra¢do entre
os participantes®.

Em rela¢do ao uso de jogos, destaca-se o seu
auxilio na constru¢do de novas descobertas, no
desenvolvimento e enriquecimento da persona-
lidade e porque simboliza um instrumento pe-
dagdgico que permitem ao instrutor a condicao
de condutor, estimulador e avaliador da apren-
dizagem. Adicionalmente, o cardter de integra-
¢do e interagdao contidas nas atividades ludicas
proporcionam a integra¢ao do conhecimento
com agdes praticas®.

Em rela¢do ao uso de fotos, Recuero® expli-
cita a capacidade de captar um momento, uma
realidade, em momento tnico, como testemu-
nha ocular do fato. Ao mesmo tempo, proporci-
ona comunica¢ao, revela inimeras possibilida-
des de interpretacdo, ainda que em momento
“congelado”, e motiva mudangas de pensamento
e de comportamento.

O uso da ludicidade como recurso pedagdgi-
co, além de observar o seu valor educacional in-
trinseco, considera dois elementos que a caracte-
rizam: o prazer e o esfor¢o espontineo. O prazer
decorre da sua capacidade de absorver o indivi-
duo de forma intensa e total, criando um envol-
vimento emocional, o que encerra o forte teor
motivacional da atividade. Ao mesmo tempo, as
atividades lddicas sao excitantes e requerem um
esfor¢o voluntario, o que mobiliza para o desen-
volvimento de esquemas mentais, estimulando o
pensamento’>.

Como resultado do concurso de parddias,
um grupo de marisqueiras compds uma cangao,
que integrava palavras-chave na perspectiva da
seguranca dos produtos e da satde do trabalha-
dor, conforme se transcreve a letra abaixo. Dada
a criatividade da equipe, a apresentacdo da ma-
sica foi posteriormente produzida sob a forma
de video.

Trabalho de marisqueira
- higiene e protecao

(Marisqueira 1, Marisqueira 2 e Marisqueira
3)

Na Ilha do Paty, foi que comegou,

o curso de Boas Prdticas de manipulagdo:

promovendo o trabalho das marisqueiras

para qualificar o nosso pescado.



Quando vou mariscar levo os EPI,

para me proteger dos acidentes e do sol.

Quando chego em casa, faco a higiene,

separo os utensilios para sanitizar. (refrdo)

Quando eu cato o meu pescado,

eu ponho a touca,

corto as minhas unhas

e lavo bem as mdaos.

Para proteger das bactérias e dos micro-orga-
nismos

que sdo as Salmonelas.

(refrdo)

Ap6s a realizagdo deste curso, para fins de
verificagdo e orientagdo quanto aos procedimen-
tos adotados no beneficiamento, em atividade
prética, o que constitufa uma demanda da pré-
pria comunidade, procedeu-se a consulta sobre
a possibilidade de haver um acompanhamento
do processamento nas residéncias. Apesar de
muitas marisqueiras terem concordado inicial-
mente com esta proposta, quando da sua imple-
mentac¢ao, nao houve boa adesao, o que limitou
o treinamento idealizado.

Nesse sentido, embora nao tenham sido ex-
plicitadas as razdes da negacdo, conversas em
campo com algumas marisqueiras, fizeram pen-
sar sobre a necessidade de preservacgao da priva-
cidade, a ndo revelagao das condi¢des de mora-
dia e a ndo alteracdo da rotina doméstica.

A dltima etapa da pesquisa consistiu na Roda
de Conversa na Mariscagem, realizada durante
uma tarde e que contou com a participacdo de 12
marisqueiras. A oficina contemplou uma reto-
mada do propésito das atividades formativas, o
reforco as orientagdes em satide do trabalhador
e aroda de conversa, propriamente, com traba-
lho em grupo e resposta ao roteiro de perguntas,
com socializagdo posterior, em um processo de
escuta sensivel & comunidade’®.

No inicio, no intervalo e ao final da atividade,
foram realizadas orientacdes quanto a ergono-
mia e postura para mariscagem, alguns exercici-
os de automassagem e atividades de alongamen-
tos, individual e em grupo, pela equipe de fisiote-
rapia, com objetivo de manter ou melhorar a
flexibilidade do corpo, consideradas essenciais na
prevenc¢ao de LER e DORT?.

Quanto a avaliagdo da sensibiliza¢do e do
curso, feita pelos participantes, os resultados en-
contram-se sumariados na Figura 3. Como se
verifica, para ambos os cursos, as notas de ava-
liagao foram satisfatdrias, com médias acima de
quatro, e, para a maior parte dos itens avaliados,
o curso apresentou desempenho superior a sen-
sibilizagao, a exce¢dao do item esclarecimento as
duvidas.

Quanto a explica¢do dos assuntos, a nota
média passou de 4,56, na sensibilizagao, para 4,74,
no curso, o que faz depreender o bom nivel de

Explicagao dos assuntos
48

Aprendizagem individual

Ritmo das atividades

Esclarecimento

de duvidas

—4@—— !'Sensibilizagdo

Recursos utilizados

— —m- — *Curso

Figura 3. Média das notas para itens de avaliagao das atividades de sensibilizagao e curso, conduzido junto a

marisqueiras da Ilha do Paty, Brasil, 2012.
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comunicagdo e interagdo entre os instrutores da
equipe e os participantes. No item ritmo das ati-
vidades, apesar das médias elevadas, 12,5% e
15,0% dos participantes da sensibilizagao e do
curso, respectivamente, indicaram conceito re-
gular (nota 3), o que aponta para o fato das
atividades apresentarem intensidade ou densida-
de de conteddo alta para o tempo planejado, li-
mitando um espago maior para apreensao e in-
ternalizagdo dos temas apresentados.

Assim, para melhor aproveitamento dos
participantes, este resultado sinaliza a necessi-
dade de desenvolver um trabalho de formagao
mais compassado, com carga hordria maior,
compativel a ampla inclusao de individuos de
menor escolaridade, oferecendo oportunidade
para questionamentos, debates e outras formas
de fixacdo, em que os participantes sejam mais
ativos.

Em relagdo aos recursos utilizados, os resul-
tados da etapa da sensibiliza¢ao, média 4,44, e
do curso, média 4,48, apresentaram pontua-
¢do prdoxima, posto que se conformavam da
disponibilidade material da equipe e da refle-
x40 sobre que estratégias contribuiriam de
modo significativo a aprendizagem. Nesse sen-
tido, embora nao tenha sido vidvel, ressalta-se a
importancia de se trabalhar os contetidos de for-
ma pratica, o que possibilitaria a apropriacao do
conhecimento em uma perspectiva do aprender-
fazendo, no contexto da aprendizagem de um
coletivo®®”,

Quanto ao esclarecimento de duvidas, a ati-
vidade de sensibilizagdo obteve média 4,60, en-
quanto que para o curso foi 4,30. Possivelmente,
esse resultado estd relacionado a abordagem de
conteddo mais especifico e técnico, durante o
curso, focado nas Boas Préticas de manipulag¢ao
de mariscos, com uso de termos especificos e
maior quantidade de informagoes, o que dificul-
tou, em parte, a compreensdo do publico-alvo.
Esse resultado reforga a relevincia da realizaciao
de atividades em educagdo continuada, o que
oportuniza maior familiarizacao com os termos
e procedimentos associados as Boas Prdticas,
uma vez que a acumula¢do de conhecimento per
se é processual®, sendo as informagdes gradati-
vamente assimiladas pelo publico-alvo.

No que se refere ao aspecto de aprendizagem
individual, houve uma discreta melhoria nos re-
sultados da avaliagdo — de 4,47 na sensibilizacdo
para 4,59 no curso. Esse resultado mostra-se
positivo, apesar das limitagdes de ritmo explici-
tadas, e expde um aspecto importante que se re-
fere a apropriacdo do saber, por meio de uma

superac¢ao constante e a possibilidade de amplia-
¢ao do conhecimento quando hd algum conhe-
cimento pregresso sobre o assunto*’ — neste caso,
considera-se o conhecimento vulgar e aquele de-
corrente dos meios de comunica¢do que as ma-
risqueiras ja acumulavam. Adicionalmente, este
aspecto reforga o entendimento de que informa-
¢oes conhecidas ajudam a fixar o contetido novo
e permitem relacionar as novas informag¢des com
o conhecimento trazido.

Freire'®afirma que educar exige tempo, partici-
pagdo, escuta e respeito ao aprendente. Exige impli-
cagdo mutua e a consciéncia da existéncia de sabe-
res nem maiores, nem melhores, apenas diferen-
tes. O educar deve despertar a renovagao constante
da curiosidade, da criatividade, da busca de respos-
tas, da autonomia. Para o educador, ¢ imprescin-
divel a consciéncia de também ser um aprendente
— é preciso estudar e aprender a aprender.

Entre as sugestdes apontadas pelas maris-
queiras, com vistas ao aperfeicoamento das ati-
vidades formativas, constaram: a necessidade de
maior participagdo da comunidade no curso;
maior tempo para realizagao das atividades, com
espago para responder aos questionamentos; e a
solicita¢ao do retorno da equipe de pesquisa a
comunidade, com o compromisso de manter as
atividades e discutir os resultados obtidos, de
modo a orientar a melhoria da qualidade do pes-
cado beneficiado e os cuidados com a satide do
trabalhador.

Por meio da roda de conversa, foi possivel
observar grande satisfacdo dos participantes em
relacao as atividades realizadas e a apreensao dos
assuntos abordados, com mudangas no com-
portamento, conforme pode ser observado nas
respostas abaixo:

E, jd limpava a embarcagdo, mas passou a cui-
dar melhor na hora de botar, de tirar o marisco,
tal: quando a gente vé que tem sujeira passa uma
dgua e ndo coloca mais o marisco em cima da lama,
bota o pescado, o marisco em cima do pldstico.
Grupo 1.

Refor¢ou na higiene durante a catagdo: lavar a
mao depois de atender o telefone, ter um balde s6
pra os mariscos e lavar ele antes de usar. Hoje eu sei
que nao devo pegar qualquer balde pra mariscar.
Isso ai eu aprendi muito que antes eu ndo fazia.
Grupo 2.

... coisas que ndo faziamos, passamos a fazer:
assim, usar a touca que a gente ndo usava. Muitas
vezes, quando chegava da mariscagem ndo tomava
banho, catava logo o marisco. Hoje, a gente jd faz
diferente, por exemplo, jd bota uma touca ou lengo
no cabelo para nao cair cabelo, lava a mao com



frequéncia, a gente cobre o marisco direitinho.
Grupo 3.

Observar se os equipamentos de protegio indi-
vidual [EP1] e as ferramentas [apetrechos de pes-
ca] estdo em bom estado para mariscar. Grupo 3.

Na pergunta referente a dificuldade para fazer
mudancas no modo de trabalho, ap6s o curso, o
que foi mais fécil e o mais dificil, um dos grupos
sintetizou ambos, a dificuldade e a mudanca:

Sim [foi dificil]. Mais fécil: continuar com hi-
giene. Mais dificil: lavar o pescado antes de cozi-
nhar, principalmente a dona ostra, porque como a
gente pegava dois, trés ou quatro baldes de ostra
para lavar era mais dificil ... é o trabalho de lavar
a ostra, porque a ostra é um marisco Mmuito cor-
tante. Para vocé lavar ela antes de cozinhar, estd
correndo o risco de se cortar, mas também era sé a
ostra que ndo lavava. Os outros, os demais, a gente
lavava; ninguém aqui diga que lavava a ostra que
nao lavava. Se dizer isso vai td mentindo. Mas,
hoje, a gente jd passa uma dgua e bota para cozi-
nhar. Grupo 2

Como sugestdes, para o aprimoramento de
atividades futuras e o fortalecimento da cadeia
produtiva local, a partir da roda de conversa,
foram citadas: a necessidade de conscientizacdo
dos companheiros da comunidade; a disponibi-
lidade de equipamentos utilizados para benefici-
amento, como exemplo um fogdo, de modo a
ndo precisarem cozinhar a lenha; um mercado
certo para o escoamento e a venda dos produtos
beneficiados; palestras sobre o cooperativismo,
para solucionar demandas da comunidade; ser-
vigos de fisioterapia para atendimento as maris-
queiras; e informagdes sobre a alimentagdo — o
que comer para trabalhar no mangue, como
melhorar a alimentacédo e cuidados dietéticos para
doengas cronicas ndo transmissiveis como dia-
betes e hipertensdo, dentre outras.

Pelo conjunto de avalia¢des feitas, as ativida-
des formativas tiveram a aprovagdo pelo publi-
co-alvo, o que pode ser explicado pelos recursos
utilizados e pelas estratégias metodoldgicas ado-
tadas, que permitiram a integra¢do entre a equi-
pe de instrutores e a comunidade, a oportunida-
de de troca de experiéncias entre todos, bem como

pelaidentificacdo e reconhecimento da relevan-
cia da atividade pelas marisqueiras, uma vez
que as temdticas abordadas constitufam inte-
resse e realidade delas.

Assumindo como principio que ensinar nao
¢ transferir conhecimento, mas criar as possibili-
dades para a prépria produciao ou construcao
do conhecimento®, avalia-se que foi possivel a
implanta¢ao de um processo educativo, visando
uma transformacédo pratica na comunidade pes-
queira, em uma vertente de respeito as pessoas e
de reconhecimento das dificuldades e limitagoes,
possiveis de serem superadas.

Consideragoes finais

A experiéncia evidencia o potencial do desenvol-
vimento de atividades educativas junto a comu-
nidades pesqueiras, no que tange ao aprimora-
mento do beneficiamento dos mariscos, a pro-
mogao da seguranga alimentar e a satde do tra-
balhador, em um processo de construgao coleti-
va e de parceria com a comunidade.

Entre as estratégias metodoldgicas utilizadas,
destaca-se o uso de métodos interativos, as dina-
micas e 0 emprego de imagens, em processos de
construgao do conhecimento, tendo como base
arealidade local e a contribui¢ao dos participan-
tes para apreensdo do saber.

Ainda que os participantes tenham manifes-
tado, de modo geral, satisfacao na avalia¢do das
atividades conduzidas, sinaliza-se a necessidade
de melhoria do modelo de intervencdo, quanto
ao ritmo das atividades, e de inclusdo de ativida-
des préticas, buscando aumentar a eficicia da
formacao.

Pelo carater formativo, sugere-se a continui-
dade do estudo, com vistas a mensurar a sua efe-
tiva contribuicao para a melhoria da seguranga
dos produtos e na qualidade de vida das pessoas
envolvidas. Igualmente, dada a natureza da inter-
vengao e a insuficiéncia de estudos nesse campo,
considera-se a contribui¢do social e cientifica do
trabalho e aponta-se para importancia da ampli-
ficagdo e divulgacao de experiéncias nessa linha.
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