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Prevencion de riesgos laborales
en la fabricacion de conservas

de pescado

Noemi Garcia Puente

Centra Nacional de Medios de Protecoion-Sevilla. INGHT

Los distintos agentes implicados en el desarrollo de la politica preventiva
'

de empresas dedicadas a elaborar eonservas de productos de la pesca

encontraran en este articulo la orientacion necesaria para identificar y

controlar los principales riesgos presentes en este sector de actividad y,

con ello, poder dar eficaz cumplimiento a los minimos niveles legalmente

establecidos en materia preventiva.

1. Introduccidn

urante anos se ha hablado de
gue las magquinas acabarian

por borrar de la rmemoria el

trabajo del hombre en las fabricas.”

Tareas ecomo la de elaborador de
conservas de productos de la pesca
demuestran lo contraria. El factor
hyrmano sigue siendo imprescindible
a la hora de manipular, \ratar, enva-
sar o clasiicar este tipo de producto,
aunque lambien es imprescindible
que realice estas lareas con unos
paramelros adecuados de calidad e
higiene, algoe a lo que puede contri-
buir la formacién especifica en ecla
materia.

El elaborador de conservas de
produclos de |la pesca debe conocer,
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por tanto, las operaciones basicas de
seguridad e higiene en las industrias
de los produclos pesqueros, las ope-
raciones de recepcion y seleccion de
materias primas y productos auxilia-
res, las operaciones basicas de ela-
boracién de conserves de pescados
y mariscos, los procesos de elabora-
cidn de conservas de productos dé la
pesca, los procesos de elaboracion de
semicanservas de pescados y el em-
balado y almacensdo de productos
pesqueros.

El Certificada de Profesionalidad
de Elaborador de Conservas de Pro-
ductos de la Pesca [Real Decreto
2022/19%¢&), prepara y cualifica re-
glamentariamente,a todos aquellos
trabajadeores que se dedican a esla
labor o desean hacerlo en el futuro.

Las materias formalives programa-
das para la obtencidn de dicho Certi-
ficado tienen par objetive ampliar los
conocimientos de los trabajadores
sobre la elaboracidon de canservas y
semiconservas de pescado y maris-
co, lacilitande la obtencion, al mismo
tiempo, de una titulacion reconocida
por el Sistema Nacional de Cualifica-
clones,

Sobre esta base, el presente arti-
culo pretende servir como orientacion
a2 los distintos agentes implicados en
el desarrollo de la politica preventiva
de la empresa lempresarios, lécnicos
de prevencion, mandos directos de li-
nea, trabajadores y sus representan-
tes| para faciliar su labor en lz iden-
tificacién y control de los principales
riesgos presentes en este sector de
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actividad, y con ello poder dar un efi-
caz cumnplimiento a los minimos nive-
les legalmente establecidos en mate-
ria preventiva.

Quedaran fuers del ambito contem-
plado en este articulo las particularida-
des de los bugues factoria que geslio-
nen las caplurasz y las procesan hasla
fabricar cansenvas en su interior. En
dicho caso, habria que sumar ademas
de los nesgos especificos del sector
conservero los propios del bugque.

2. El sector conservero
Sus caracteristicas

2.1 Antecedentes histéricos de los
procesos de conservacion

Es importante evitar el delerioro
de los alimenlos. tante en lo referan-
te a su calidad, como en lo relativp
al riesgo de contaminacidn a peligro
para 'a salud de tos consumidores.

La elaboracian de conservas es un
procedimiento consislente en efiva-
sar los productios junio con un liquido
de cobertura en recipientes cerrados
hermeélicamente, para someterlos
seguidamente & un tratamento tér-
mico suficiente para destruir o inac-
tvar cuslquier microorganismo gue
pudiera proliferar

La conservacién de alimentos se re-
monta 3 la Oltima glaciacian, en torne
al 15000 a.C., cuandao el hombre de Cro

“magnon descubrié una prmera forma
de preservar la comida en el ahumado,
Desde entonces hasta la fecha, aunque
se han utilizade multitud de métodos, el
calor sigue sienda una de las piedras an-
gulares de la conservacién de alimentos.

El elaborador de conservas debe conocer las
operaciones hasicas de segudidad e higiene
en las industrias de productos pesgueros
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. Haycinco métodos basicos de con-
sefvacian de alimenlos’

1. Estenilizacion por radiacién.

2. Esterilizacion antibiotica.

3. Accién gquimica.

4, Deshidratacion

5. Refrigeracian,

Elmétodo convencional de enlatado
fue concebide por Appert, en Francia.
En Datford, Inglaierra, 1812, Donkin
v Hall grearon la primera fdbrica de

.2-I

conservas basada en la ulilizacion de

envases de hojalata.
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En Espafa, los primeros referentes
en este senlido datan, de la primera
decada del siglo XX, donde diversas
empresas del seclor emplazadas en
Galicia iniciaban la mecanizacion de
la fabricacién de envases, Desde en-

tonces, hasta nuestros dias, un largo
camino ha sido recorrido, et cual no ha
estado siempre exento de dificultades
y siluaciones gravosag para los traba-
jadores. Baste cilar a titulo de ejemplo
el sisternatico emples de mujeres y

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

Hoy en dia 32 ha producido una
mejora ostensible de lss condiciones
de lrabajo, aunque siguen déndose
situaciones con manifiesta posibili-
dad de mejora, como es el caso de
distribucion inequitativa de tareas en
funcion del género y no de la capaci-
dad profesional.

2.2 El sector transformador de pro-
ductos del mar en Espana.
Caracteristicas descriptivas

El procesamiento del pescado com-
prende varias actividades, que van
desde el procesamienio a pequeRa
esrala y con bajz tecnclogia, como el
secado y el ahurnado de las capturas
locales para el mercado local. hasta
la fabrica moderna con alta tecnolo-
gia que prepara productos altamente
especializados en envase de consumo
parz et mercado internacional.

El sector Fabricacian de Conser-
vas de Pescado pertenece al grupo
15202 de la Clasificacion Nacional de
Actividades Econdmicas.

a

El seclor conservero comprende
tres subsectores de configuracién y
envergadura muy distintas:

- Ahumados de pescado. Es el de
menor entidad y volumen eco-
namico. De pequenia dimension
empresarial, escasa disponibi-
lidad de recursos financieros y
limitada diferenciacién del pro-
ducto.

- De elaboracion de productos
del mar. Hay dos tipos clara-
mente diferenciados en razdn
de la envergadura empresarial.
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do se 2513 incremaentando en los
oltimos afos, alcanzando actual-
mente el 53.4% de la progduccidn,
como puede verse en la figura 2.

Qwras peculiaridades del sector son:

- Trabaje en cadena. gue puede
0£9sIonar monotonia, wn ritmo
de trabajo excesivo o lento pero
impuesta, falta de inleraccion
social con las companeros y por
tanto desgaste psiquico y mas
cuando existe [a presién de que
pueden ser sustituidos por ma-
fuinas o robots industnales,

- Se emgplean, per lo general, mé-
todos tradicionales y pare el caso
concreto de la elaboracion de an-
choa, de caracter artesanal cast
en sy lolalidad. En consecuen-
cia, una serie de operaciones,
comao son la salazon, retirada de
esping y piel, corte y troceado y
parte del enlatado, se realizan de
forma manusal.

- Especial impertancia del man-
tenimiento. Las condictenes de
humedad, uso importante de
praductos de limpieza y (3s “de-
rivadas de 1a materia prima em-
pleada y los aditivos, provocan
un rapido daterioro en maqui-
nas, instalaciones y locales, por
lo que es frecuente que las em-
presas manlengan un S2rVICHo
propio ce manternimientio duran-
te todo el ano.

3. Descripcion del proceso
productivo

3.1 Etapas del proceso

En I3 Figura 3 se muesira un
diagrama de flujo generat det proce-
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lizan cuchillns exclusivamente,
Se realiza en mesas de trabajo
continuo, aungue en algunas
factorias se utilizan masas dis-
continuas con alimentacion ma-
nual del pescadon,

Envasado

s Elenvasado, cornprende los pro-
cesos de enlatado, que consiste
en la introduccion de alimentas
crudos o cocinados en parie en
la latz. El envasade puede ser
manual o mecanico.

s Se anade liquido de cabertura
[aceite, escabeche..] después
del empaque y en la mayoria de
los casos las latas se trasladan
mediante cintas transportado-
ras desde la zona de empacado
hastia la maquina cerradora.

« £n el cerrado se ha de tener
presente que 13 inocuidad de los
productos de conserva depende
del mantenimianto del cierre
hermeétice y por tanto supone
un paso clave para el analisis
de riesgos y control de puntos
criticos desde el punto de vista
higiénico-sanitario  principal-
menie.

+ Por Oltime, las latas se marcan
en relieve por percusidn o can
tinta y se eslerilizan para des-
truir o inactivar los gérmenes
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capaces de producir toxinas o
de alterar el alimenlo y se pue-
gen lavar para eliminar restos
de arasa y pescado

Estuchado, encajonado
y almacenado

s Puede ser un proceso manual o
mecanico en cada caso.

Ademas de estas operaciones, de
caracter general, para el caso particu-
lar de las sernico'pﬁervas de anchoas,
concurren una.serie de especificida-
des que a continuacidn se resenan:

Elaboracion de anchoas

* La anchoa se elabora a partir
del becarie en un procese de se
miconservacton, se introducen
en tinas distribuidas por capas
distinlas con salmuera con peso
encima que facilite la madura-
con y salazén: posteriormente
se corta la cola y se procede al
escaldado [para retirar la piel
y disminuir la cantidad de sall.
A continuacion se produce un

boracion no ha intervemdo el
calor, las latas de anchoas en
aceile deben ser quardadas en
el frigorifico.

3.2 Equipos y maquinaria

Para el desarrollo de eslas activi-
dades, es preciso el empleo de una
serie de maquinas y equipos especili-
camente disefados para tal fin.

Sin pretender hacer un listado
exhaustivo, éstas son en ceneral las
maguinas y equipos que se utilizanen
una instalacion conservera:

Czalderas para precoccion, Sis-
temas de equipes de limpieza, Ca-
maras para la formacion de vacio,
cerrado en caliente, con sistema de
alimentacion, carga y transperte de
envases, Sistemas de esterilizacion
en autoclave, Sistemnas de rafrige-
racton, Linea de envasado y cerra-
do hermético, Linea de produccion
de conservas, Sistemas de cerrado,
Linea de llenado y dosificado, Lineas
de embalaje, Sisternas de almacena-
je. Camaras de congelacion, Equi

La inocuidad de los productos de conserva
depende del mantenimiento del cierre
hermético, paso clave para el analisis de
riesgos y puntos criticos

centrifugado para disminuir la
humedad y se realiza el filstea-
do y la eliminacion de espinas
para finalmente.
»
» Las anchoas se consideran se-
miconservas porque en su ela-

pos de “palet” de almacenamiento
y transporte de malerias primas,
Envasadora al vacio. Secaderos de
pescado, Autoclave, Envasadora-es-
lerilizadora, Evisceradora automa-
lica, Basculas, Prensas, Carretillas
automalicas.

SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABASD m
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A continuacidn. se incluyen ung
serie de imagenes de las maquinas

ulitizadas,

Alimentador

Cerradora

Etiquetadora

SEGURIDAD ¥ SALUD
N EL TRARAIO —

M Figura4 M Incorporacion de'la LPRL en el sector

B Total M Media-alta Baja

Sobreesfuerzos y cortes con herramientas
manuales, posturas forzadas o contactos
agresivos con el producto son riesgos
presentes en esta actividad

4, Riesgos y medidas preventivas )

4.1 Integracion de la LPRL.
Grado de cumplimiento

Previamente a analizar los riesqos
presentes en las distintas actividades,
cansideramos conventente, a titulo
informativo, y para hacernos una idea
de la situacion de partida del sector,
analizar et grado de integracion de la
gestion preventiva en estas empresas.
Como elemento mas representativa,
hemos seleccionado el mivel de incor-

poracién y cumplimiento de lp Ley de
Prevencion de Riesgos Laborales el
cual, segun datos de ANFACO, para el
ano 1999, se muestra en [z figura 4,

4.2 Riesgos generales presentes y
medidas preventivas asociadas

Acontinuacién se detallan los prin-
cipales riesgos, de caracler general,
presentes en (as industrias conserve-
ras, y. complementariamente, se in-
dican algunas de las principales me-
didas preventivas para los mismos.
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SECCION TECNICA

Hivel de iluminkodn suficenie en cada puegsio de fratajo
miénemg de 200 lux e &l plans de trabaje y en las condiciones
maés sestavorables. _

Esisgister un manisnimienio adecuado de Bmparas.
Cindar gue mosia un buen repanin de b luz ¥ gque no se
produrcan reliegos molestos.

Bilogicos Ipor contacio con despopos o Meridan en Lag
manes mal prolegides que pueden inlecisme!
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SECCION TECNICA

£.3 Riesgos por procesos.
Contral de los mismos

Los principales resnos en las ns-
talaciones conserveras son los refe-
redos a loy campes de (G seguridad
y de la hogpiene indusirsl, y especi-
ficamente los de carbcler bisldgeco
dervados de s manspulacdn de las
materiay proTas.

Corzunscribsdndonos al compo de
is segurded. o0 &l proceso de 3o
iszcitm oo las pzas ¥ #n 3 prepa-
racon |lavado. descaberado, swece-
rads, trocsads. Lmpiers. cocoids ¥
irfurado, Sleteado y conformadol, las
resgos principales son los debidos o
cories y pincharos con los preducios.
con Lo Lates y con cuchilles o utansi-
Liges wtili rachon pars bmpiar ¢ abor lad
productos y les alecciones mizculs

esqueldticas por posiuras forzadas

L6 TR

dirmadat lundamentalmente dé mo-
wmignlas Fepalilives,

Por su parie, pora lograr un elec-
two cantrol du low riesgos higidnicas
¥ de cardctor biclagica Sars preciso
Hevar a caba las asfpuented medidas

= ApLicar normes g gers par-
sonal, BEQUA hormalive wgenls,
pard asegurin la salubridad de

log praductos abrmentaros
- la veslimenta o
ml:luman SE COnSEndd (M-

pia y &n buen eyiado.

- Manigner gl periécto esiado de
higeng personpl pard proceder
4 Lo manipulicadm de alimentos.

= Comprobar gue s& 53 realirado
una adecuats prolecoaan de he-
ridas y leswnes

- infermar del padscmienis de
cudiguesr gnlermedad gue pue-
da (ransmilwse = travds dé los
alimentos.

= Wenficar gue no s& rezlizan ges-
tos y habitos suscephibles de

i peoyectar gérmenes a los pro-

durios gue se estan elaboran-
do.

- Describir al process a sequir en
Ia realizacidn de 1a higiene per-
sonal,

= Seleccionar y utilizar los pro-
ductos de fimplera persanal
mids Jpropiados,

= Efacwsar ol correclo asen parsa-
rial u;ﬁn La normativa general.

[
- Comprabkar que la indumentatia
cumpla las condicrones de hi-

guefid y liftpeeza apheables en |a
brdueslrls coRsBrErd

Describer los princrpales ms-
fodos y bécnicas da limpieza §
desinteccidn de Lla pand de i0a-
bajo. del equipo v ulillaje

Realizar la limpieza y desinfec.
culr de inslslacanes, maguins-
ria y Gliles de irabajn.

Toner prosente La rélacidn entre
la informacién sobre tonoided
@ peligrosidad de los producies
con las medidas de proteccedn,
indicandd Sy manipulaciin

Intermacbnfisrmaciin sobre Le
aplicacidn de primerns auxilios

Realizar y controlar 1 Fmowzs
del equips y maguinas s2o0n
manuaies de procedimients 3
fin de garantaar la producciin

Werilicar gue las comdicianes
ambientales, lur. temperatura,
sirgacibn y homedad, son las
indicagas.

Controlar 2l estads de li=piets
y desinfeccién de su puesio de
irabajo. segin narmas estable-
cidas.

Conmtrclar &l boen eplade de
Limpezs y desinfeceisn de |as
utenuilies y herramienias, com-

probando que no queden res1ad
de ublizacones anteriares

Merilcar s limpieza y desinles-
cign 4egun ardenes y hararios,

Comprobar gue las doesis ulill-
zadas de los productos de lim-
presa y desinfeccion son Las ca-

mreclas,
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SECCION TECNICA

- Verificar el buen funcionamien-
to de los sislemas de control y
prevencién de parasitos,

- Comprobar que los sislemas de
evacuacion eslan en perfeclas
condiciones de uso y se atienen
a la normativa vigente

- Reconocer los focos de inlec-

cién y puntos de acumulacién de
suciadad, tomando las medidas

N*41 « Fabrero 2007

perlinenles para su erradica-
cion.

- Comprobar gue los medias de
transporte rednen las condicic-
nes Lécnicas ¢ higiénicas regue-
ridas para los producles Irans-
portados.

Finalmenta, indicar que para
aquellos riesgos en los que las me-
didas anteriores se muestren insu-

{icientes serd precisa la ulilizacion
de Equipos de Proteccidn individual
{EPIl para combalir los riesgos re-
manentles,

Algunos de los equipos de protec-
cion indwidual que se podrian utilizar
segun el pueslo son:

Calzado antideslizanta, guanies
frenie a3 rresgos mecanicos frente
pinchazos [en cualguier caso deben

SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAK) =




SECCION TECNICA

pecenitic una dexteridad suficien-
te para el desarrollo de 128 13reas),
guantes de malla metalica para evi-
lar corles. quanles frenle a riesgos
\érmicos para mimmizar el riesgo
por conlaclo con productos congela-
dos o muy calienles. gafas ce mon-
tura integral o adaptables ai rostre

ren lugares que ouedan darse posi-
bles salpicaduras.
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Es recomendable hacer especial
hincapé en el uso de equipos de pro-
teccion individual necesarios y eliminac
el rechazo de los mismos por (0s Lraba-
jadores a través de una formacion ade-
cuada en la que se resalien las ventajas
de su uso. lguaimente es muy impor-
tante lograr una activa implicacién del
trabajador en el proceso de seleccidn
de los EPI, teniendo en consideracidn

su opinién, conforme a lo establecido
en gl Real Dacreto 773/1997.

Adicionalmente serd preciso ulili-
2ar un vestuario laboral adecuada que
evile I3 conlaminacion de los produc-
los manipulados por parte del traba-
jador. Entre dicho vestuarie, cabe fun-
damentalmente citar las mascarillas,
gorros, balas y delantales,
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- Real Decreto 797/1895, de 19 de mayo, por el gue se esta-
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cion,
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los correspondientes minimos de formacion profesional ocu-
pacional.

- Real Decreto 2022/1996. por el que se establece ¢f certi-
ficado de profesionzlidad de 18 ocupacion de claborador de
conservas de productos de '# pesca.

- Real Decreto 3099/1977, de 8 de septiembie (80F de
06.12.77). por e} que se aprueba el reglamento de sequndad
para plantas e instalaciones frigorificas
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