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Los distintos agentes impIicadas en 51 clesarrollo d e  I c r  pol í t ica prevent ivo 

d c  empresas dedicadas a elaborar ebnservas de p r d u c r o s  de la pesca 
encontrarán en este articulo la orientación necesaria para identificar y 

controlar los principales riesgos preserztes en este sector de actividad y, 
con ello, poder dar  eficaz cumplimiento a los rnininros niveles legalmente 

establecidos en materia preven tiva. 

i . Introdu~ciórx 

D urante años se ha hablado de 
que las maquinas acdarian 
por borrar de la memoria et 

trabajo del hombre en las fdbricas.' 
Tareas torno l a  da elaborador de 
consemas de produc~os de La pesca 
demuestran lo contrario El iactor 
humano sigue siendo imprescindible 
a La hora de manipular. Iratar, enva- 
sar o clasificar este tipo de producto. 
aunque también es imprescindible 
que realice estas tareas con unos 
par5metros adecuados de ratidad e 
higiene. algo a In que puede contri- 
buir la fonnacion especilica en esta 
materia. 

El elaborador de conservas de 
producios de la pesca debe conocer, 

por tanto, las operaciones basicas de 1 

seguridad e higiene en las industrias 
de Los produclas pesqueros. Las ope- , 
raciones de recepción y seleccion de 
materias primas y productos auxilia- 
res, las operaciones besicas de ela- 
baraci6n de conservas de pescados 
y mariscos. los procesos de dabora- 
ción de conservas de productos d e  la 
pesca. Los procesos de etaboración de 
semiconsemas de pescados y el ern- 
babdn y almacenado de productos 
pesqueros. 

El Certificado de Profesionalidad 
de Elaborador de Conservas de Pm- 
ducios de La Pesca [Real Decreto 
2022/1996!, prepara y cualifica re- 
glameniar¡amente,a todos aquelios 
irabajadores que se dedican a esta 
labor o desean hacerlo en el futuro. 

Las materias formativas prograna - 
das para la obtencibn de dicha Certi- 
ficado tienen por objetivo ampliar los 
conocimientos de tos trabajadores 
sobe la elabnraci66 de conservas y 
remiconservas de pescado y mans- 
co, facilitando la obtención. al mísme 
tiempo. de una tllutaci6n reconocida 
por el Sistema Nacional de Cualifica- 
ciones. 

Sobre esta base. el  presente arti- 
culo pretende servir como orientacihn 
a los distintos agentes implicados en 
el  desarrollo de la politm preventiva 
de la empresa (empresarios. tPcnicos 
de prevencibn, mandos directos de ti- 
nea. trabajadores y sus representan- 
tes) para facilitar su labor en la iden- 
tificacion y control de los princípabs 
riesgos presentes en este sector de 
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aciividad. y con ello poder dar un eti- 
caz cumplimiento a Los minimos nive- 
les legalmente eslablecidos en mate- t 
ria preuentiva. I 

I 
Quederán fuera del ámbito contern- 

pladoen este artículo las particularida- 
des de Los buques faclon'a que gesiio- 
nen las capluras y Las prucewn hasta 
fabricar consemas en su inlerior. En 
dicho caso. habría que sumar además 
de los riesgos cspecihcos del sector 
conservero los propios del buque. 

2. El sector conservero 
Sus caracterlsticas 

K 

2.1 Antecedentes histbritús de (os 
procesos de cartsenracián I 

Es importante evitar e l  deterroro 
de los alimenlos. tanto en [o reteren- 
Le a su calidad. como en lo relativo 
a l  riesgo de contaminación o peligro 1 para la rabd de ioi roniurniborn.  

La daboractán de conservas es un 
procedimiento consistente en enva- 
sar los productos junto con un liquido 
de cobertura en recipientes cerrados 
herm~licamenle. para somelerlos 
seguidamente a un iralamiento ter- 

' mico suficiente para destruir o inac- 
n i5var cualquier microorganismo que 

pudiera proiilerar, 

La mnservaci6n de alimentos se re- 
monta a la &tima glaciackjn. en tomo 
al 15OüO a.c.. cuando el hombre de Cm- 

'magnon dexukió una pnrnera lorma 
de pesemar la comida en el ahumado. 
Desde entonces hasta la fecha, aunque 
se han utilizado multitud de métodos. el 
calor sigue siendo una de las piedras an- 
gulares de ta conseratción de alimentos. 

, Hay cinco métodos básicos de con- 
seniaciiin de alimentoc;. 

1. Esterilizacion por radiaci6n. 

3. Acción quimica. 

El mkrodo conwncional de enlatado 
fue concebido por Apperr, en franna. 
En Daiford, Inglaterra, 1812. Donkin 
y Hall crearon la primera fabrica de 
conservas basada en (a uulización de 
envases de hojalata. 



En España, los primeros referentes toncos, hasta nuestros días, un largo 
en este senlidb datan. de la primera camino ha sido recorrido. e l  cual no ha 
década del siglo XX. donde diversas estado siempre exento de dificultades 
empresas del sector emplazadas en y situaciones gravosas para los iraba- 
Galicia iniciaban la mecanizacion de jadores. Baste citar a titulo de ejemplo 
la labricacibn de envases. Desde en- el sisrem6tico empleo de mujeres y 

menores para el desarrollo de tareas 
con niveles de riesgo considerables en 
condiciones enormemente precarias. 

Hoy en día se ha producido una 
mejora oslensible de las condiciones 
de trabajo. aunque siguen dándose 
situaciones con manifiesta posrbiii- 
dad de mejora, como es el caso de 
distribución inequitativa de tareas en 
función del genero y no de la cepaci- 
dad profesional. 

2.2 El sector transformador de pro- 
ductos del mar en Espafia. 
Características descriptivas 

El procesamienio de l  pescado com- 
prende varias actividades, que van 
desde e l  procesamiento a pequeiía 
escala y con baja iecnologfa, como el 
secado y el  ahumado de las capturas 
locales para el mercado local. hasta 
la l$brica moderna con alta iecnolo- 
gia que prepara productos altamente 
especializados en envase de consumo 
para e l  mercado internacional. 

El  sector Fabricación de Conser- 
vas de Pescado pertenece al grupo 
i5202 de (a Clasificación Nacional de 
Áclividades Econimicas. 
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El sector consewero comprende 
tres subsectores de configuración y 
envergadura muy distintas: 

- Ahumados de pescado. Es e l  de 
menor entidad y volumen eco- 
n6mico. De pequefia dimensión 
empresarial. escasa disponibi- 
lidad de recursos financieros y 
limitada diferenciación de l  pro- 
ducto. 

- De elaboración de productos 
d d  mar. Hay dos tipos clara- 
mente diferenciados en razbn 
de la envergadura empresarial. 







do se está incremenlandú en la$ 
Úllimos aiios. alcanzando aff ual- 
mente el %.L% de la producc:Ún. 
como puede verse en la figura 2. 

1 1 . Figura 2 Reporto de Is pndwccidn de conservas 
da pescados y marlscos y semiconservas 
de anahoa en 1999 
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Otras peculiaridades del sector son: 

- Trabajo en cadena. que puede 
ocasionar monolonía. un riimo 
de trabajo excesiva o lento pero 
ímpuesio. laHa de ínleracciori 
social con los compafiems y por 
tanto desgaste psiquico y mas 
cuando existe l a  presión de que 
pueden ser sustituidos por ma- 
quinas o robors industriales. 

- Se emplean. por lo general. me- 
todos tradicionaks y para el casa 
concreto de b ebboración de an- 
choa, de carácter artesanal casi 
en su totalidad. En consecuen- 
cia. una serie de operaciones, 
como son la cala2Ón. retirada de 
espina y piel. corte y troceado y 
parte del enlatado. se realizan de 
forma manual. 

Figura 3 Dla-grama de fluJo del pmesa c o m ~ ~ ~ r o  

- Especial importancia del man- 
tenimiento. Las candiciones de 
humedad. uso importante de 
productos d e  limpieza y lasde- 
rivadas de la materia prima em- 
pleada y los aditivos. provocan 
un ripido deterioro en máqui- 
nas. instalaciones y locales. por 
Lo que ec frecuente que las em- 
presas mantengan un servicio 
propio de mantenirnienlo duran- 

Envamk 
matado 

Manipulaclin 
del pcscnlo 
provli r su 
racrpcidn 
en planla 

3. Descripción del proceso 
productivo 

Estuchado. 1 encajonado 
y almacenada - 

3.1 Etapas del  proceso 
t 

ka Figura 3 se mueslra un 
rema de flujo general del proce- 







A continuacibn. se incluyen una 
serie de imagenes de las mdquinas Figura 4 Incorpor'adh dd la LPRL 0n el s @ c ~ o ~ '  

Alimentador 

I Total 

Cobreesfuerzos y cortes con herramientas 
manuales, posturas forzadas o contactos 

agresivos con el producto son riesgos 
presentes en e a  c i d  , 1 

4. RbSgOSy medidas p ~ W l t h ~  poraciCn y curnplim~enio de la Ley de 
m 

PíevenciSn de Riesgos Laborales el 
4.1 lntegraciin de la LPRL, cual, según datos de ANFACO. para el 
Orada de cumplimiento año 1999. se muestra en la figura h .  

Previamente a analizar los riesgos 
presentes en las distintas actividades. 
consideramos conveniente, a l i tulo 
informativo. y para hacernos una idea 
de La situacih de partida del secior, 
analizar el g d d o  de integracidn de La 
gesti6n preventiva en estasernpresas. 
Como elemento mas represeniatiw, 
hemos seleccionado el nivelde incor- 

4.2 Riesgos generates presentes y 
medidas preventivas asociadas 

A continuacidn se detallan las prin 
cipales riesgos. de carácter general, 
presentes en las induslrias conservs- 
ras, y. complemenlariamenle. se in- 
dican algunas de las principales me- 
didas pwventivos para los mismos. Etiquetadora 















- VeriHcar el buen funcionamen- 
io dé  bs sisiemas de control y 
prwencibn de padsitos. 

- Comprobar que Los sisiemas de 
evacuscidn esian en perfecias 
condiciontb de w o  y se aticnen 
a la  normativa vigente. 

b - Recon6cer los focos do iiilet- 
citn y puntos de acumuiacibn de 
suciedad, tomando las medidas 
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perlinenles para su ertadica- 
cion. 

- Comprobar que Las medios de 
iransparte reúnen las condicio- 
nes idcnicas e higiénicas reque- 
ridas para los productos Imw- 
portados. 

Fincrlmenle, indicar que pare 
aquelbs riesgos en los que las ms- 
didas anteriores se muestren insu- 

kienles ser$¡ precisa la utillzáadn 
de Equipas de Prolección Individual 
(EP11 para combatir los riesgos te- 
rnarientes. 

Algunos de bs equipos de protec- 
cdn individual que se podrían utilizar 
según el puesto son: 

Cdzado antidedizan te. guantes 
frente a riesgos rneclnicos lrenle 
pinchazos (en cualquier caso deben 



permitir una dexteridad sulicien- 
le  para e l  desarroilo de las iaredsl, 
guantes de malla metilica para evi- 
tar ccries .  guantes frente a riesgos 
iérmicas para minimizar e l  riesgo 
por coniat lo con produckos congela- 
dos o muy d i e n l e s .  gafas de mon- 
iura integral o adaptable5 a l  rostro 

r en lugares que puedan darse posi- 
b(es salpicaduras. 

Es recomendable hacer especial 
hincapie en e l  uso de equipas de pro- 
tecci6n individual necesarios y eliminar 
e l  rechaza de los mismos por (os m b a -  
jadores a través de una formaciijn ade- 
cuadaen la que se resalten lasventajas 
de su uso. Igualmente es muy impor- 
tante lbgrar una activa i np ( i cac i8~  de l  
trabajador en el proceso de selección 
de los EPl. teniendo en consideraci6n 

sil opinibn. conforme a lo establecido 
en  e l  Real Decreto 773/1997. 

Adicionalmente será preciso ulili- 
zar un vestuario laboral adecuado que 
evile la caniaminación de los produc- 
los  manipulados por parte del traba- 
jador. En:m dicho vesluaria. cabe (un- 
damenialmente citar las mascarilla$. 
gorros, balas y delantales, 

1. Enclcloprdia de la OIT de Segurdad y Salud en ci  Trabajo. 
Valumen lll. 

PARTE X. Sectores basados en recursos bdogicos 

- Caplrulo ó6 Pesca. Direc~oies del capituio: Hulda blafsdbtiir y 

Viihillmur Palnssan. 

- Capitulo 67 industria aiimeniaria. Directofa del rapiiulo, 
Deborah E. Berkowitz.. 

2. Ritsgns profesianales en labricacián de conxrvas de pesudo. 
Informe de siiuacih Instituto Nacional de Seguridad e HigKnc 
cn el T~abajo o. 1992. 

3 Plan de tnnovacion para el sccror tianrlarmador de pioductor 
dcl mai. ANFACO-INNOVA. 2001-2003. ANFACO (Asoci?&n Na- 
cional de 'a bricantes de Conservas)-CECOPESCA . 

4. Libro blanco para la minirniEaribn de Residuos y Emioncr Cm- 
sepas de k w d o .  IHOBE, SoCkdad W b l i  de Gtsdbn A m b i -  
tat. Gobicrno !km. 1989. 

5. lnsrikuto Nacional de Stguiidad e Higiene tn el Ttabajo Notas 
TtaHas de Prevmrián. 

- NTP591.392 y 393: Herramientas manuales. Condiciones gcnc- 
raksde seguridad. 

- NTP 714: Carieiillaseleuadoras. 

- NTP 74: Confort ikrrnico. Meroda de Fanger paca su evah~aciun 

- NTP 235: Medidas de seguiidád cn maquinas. Criit i ios de selec- 
cion. 

- NJP 177: Caqa fisica de trabajo. Definician y evaluacinn. 
0 

Legislaci6n preventiun gentral: 
Iww-~on.htol 

. . 

Adicionalmente, como legislacion especifica: 

- Reai Decieto 143711992. que icgula las Noimas Sanirarias 
aplirabfcs a la praduccion y camercializacion de productos 
pcoqueior y dc ia  acuiculciiia. 
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- Rcd k r c t o  79711995, de 19 de mayo, p r  el que sc esto- 
Wcce directrices sobre los ce r t i f i c id~  de profesionalidod y 

lb5 calespondientes rnlnimos de ioimaciori piolts;oriai ocu- ' 
p a c i o k  

- Real Decreio 202211996. pof e l  que se cstablccc cl ccrti- 
ficado dc profcsíonalidad de la ocupación dc claboirdor d t  
conservas d t  productos de ';: pesca. 

- Rcsl Decreto 309911977, de 13 dc stphcrnbit 180E de 
06-12.77). por el que se aprueba e! feglamtnto de seguridad 
&a plantss e i n r t i l a e i a n ~  frigorificas 


