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PREVENCION DOS RISCOS LIGADOS A0S POSTOS DE

TRABALLO EN PEIXARIAS

INTRODUCION

Nos departamentos de peixaria dos supermercados
preséntanse unhas condicidns de traballo, que nalglns
casos, poden ser orixe de riscos para a salde dos traba-
lladores, entre eles poderiamos citar:

Riscos fisicos: ruido, tension térmica, iluminacion.
Riscos quimicos: por manipulacion de produtos quimi-
cos (limpeza e desinfeccidn das instalacidns e utensilios
de peixaria).

Riscos bioldxicos: pola manipulaciéon de restos
organicos (espifas de peixes e crustaceos, visceras,
animais mortos e acumulacions de auga).

Riscos ergonémicos: polo manexo manual de cargas,
realizacion de movementos repetitivos, posturas
forzadas e bipedestacion prolongada.

Riscos psicosociais: traballo a quendas, ritmo de
traballo e carga mental.

XUNTA DE GALICIA



folla de prevencion

Todos estes riscos poden ser causa de dano na saude
destes traballadores.

Serd moi importante realizar cantas actividades sexan
necesarias para que o desenvolvemento da actividade
produtiva non represente un risco para a seguridade e
salde dos traballadores, articulandose e desenvolvén-
dose estas actividades conforme co plan de preven-
cidn, a avaliacion dos riscos, a planificacion da accidn
preventiva, a vixilancia da salde, o desenvolvemento
dainformacion e a formacion dos traballadores e a en-
trega de EPI, entre outras.

A prevencion de riscos laborais no noso pais atépase
regulada, basicamente, pola Lei 31/1995, do 8 de no-
vembro, de prevencidn de riscos laborais e os seus re-
gulamentos complementarios e de desenvolvemento,
de entre os que destaca pola sUa importancia para os
efectos da organizacion e xestion preventiva na empre-
sa o Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, que apro-
ba o Regulamento dos servizos de prevencion.

Esta lei constitlie o marco basico no cal se desenvol-
ve a prevencion en Espana, establecendo un réxime de
responsabilidades e obrigacions tanto das empresas
como dos traballadores asi como das distintas admi-
nistracions publicas.

Polo que respecta as empresas, estan obrigadas a
desenvolver as actividades preventivas acolléndose a
algunha das modalidades de organizacion especifica
que se lles brindan, en funcidn das sUas particulares
caracteristicas (tamafio, perigo da actividade desen-
volvida, etc.)

No caso dos supermercados adoitan ter un servizo de
prevencion propio coa vixilancia da salde contratada
cunha mutua, é dicir, modalidade mixta.

Os regulamentos derivados ou complementarios a lei
regularan aspectos particulares ou mais concretos do
ambito preventivo, entre os que se atopan, ademais
dos anteriores, os seguintes: lugares de traballo, equi-
pos de traballo, sinalizacidn, manipulacion manual de
cargas, risco eléctrico, equipos de proteccidn indivi-
dual, etc.

Os convenios colectivos poden e deben desempenar un
papel importante nas condiciéns de traballo para os
efectos preventivos.

DESCRICION DO POSTO DE
TRABALLO

Peixeriro/a: realiza as tarefas de recepcién e mani-
pulaciéon dos distintos peixes, produtos derivados da
pesca e a acuicultura, mariscos frescos e conxelados,
facendo uso da maquinaria correspondente, asi como

e

proceder a sUa presentacion e conservacion para a sta
posterior comercializacion.

Desenvolve as suas actividades en peixarias de pe-
queno tamano, sendo traballadores auténomos ou por
conta allea en supermercados e grandes areas.

DEREITOS E OBRIGACIONS DO
TRABALLADOR

A Lei 31/1995, do 8 de novembro, de prevencién de
riscos laborais, ten como maximo obxectivo a protec-
cion dos traballadores para evitar que sufran danos,
preservando a sUa seguridade e a sUa saude durante a
execucion do seu traballo. Do mesmo xeito que conce-
de determinados dereitos para asegurar a sUa seguri-
dade e saude no traballo, tamén lles impon determina-
das responsabilidades con ese mesmo fin.

DEREITOS

B Recibir unha proteccion eficaz en materia de segu-
ridade e saude.

B Recibir formacion e informacion en materia pre-
ventiva: sobre os riscos existentes, as medidas de
proteccion aplicables e as medidas de emerxencia
adoptadas.

B Consulta e participacidon nas cuestions de seguri-
dade e salde.

B No caso en que apareza un risco grave ou inminen-
te ser informado sobre o el e as instrucions para
seguir.

B Avixilancia da saude realizarase en funcién dos ris-
cos aos que estea exposto cada traballador co fin
de poder actuar eficazmente e identificar os proble-
mas de salde e avaliar as intervencions preventivas
que hai que realizar.

B Proteccidon da maternidade, os menores e os traba-
lladores especialmente sensibles.

B Disponer de equipos de proteccion individual ade-
cuados e seguros.

OBRIGACIONS

B Velar pola sua propia seguridade e salde e tamén
pola dos seus companeiros, mediante cumprimen-
to das medidas de prevencion e normas de traballo
establecidas.

B Usar e conservar adecuadamente os equipos de
traballo e de proteccion individual.

B Usar adecuadamente as maquinas, ferramentas e
materiais.

B [nformar de inmediato sobre situacidons que entra-
nen riscos.

B Non modificar nin anular os dispositivos de segu-
ridade.



PERSOAL DE PEIXARIA

Un dos postos de traballo que conta con mais clientela
dentro dun hipermercado é a zona de peixaria. Nesta
seccidn existen riscos especificos derivados da mani-
pulacion do produto co que se traballa.

Como base negativa en materia de prevencién de ris-
cos laborais na peixaria podemos atoparnos con tres
puntos importantes:

B Qs traballos en condiciéns ambientais adversas,
debido as camaras frigorificas.

B A exposicion a contaminantes bioldxicos dos produ-
tos do mar, que poden sufrir os devanditos traballa-
dores & hora de realizar as suas tarefas.

B Cortes coas ferramentas de traballo, atencién
constante, sobreesforzos, posturas forzadas, mani-
pulacién de cargas, movementos repetidos, caidas
ou esvarons no lugar de traballo, ritmos de traballo
alto, lesions musculoesqueléticas, tensions, traba-
llo a quendas, etc.

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA O
PERSONAL DE PEIXARIA

LUGAR DE TRABALLO

De acordo co establecido no Real decreto 486/1997, do
14 de abril, polo que se establecen disposicions mini-
mas de seguridade e salde nos lugares de traballo,
conclle que:

B As zonas de paso dos lugares de traballo han de es-
tar libres de obstaculos.

B Os traballadores/as da peixaria deberan vixiar que
non existan cables eléctricos no chan que poidan
provocar unha caida.

B Cando exista algun tipo de derramamento no chan
do lugar de traballo debido &s tarefas que realizan,
limparase o mais rapido posible.

B Pola sUa vez, vixiarase que non exista ningunha
irregularidade no chan que poida orixinar caidas,
como baldosas soltas ou rotas, etc.

B Se os chans estan en condicidéns esvaradias, por
exemplo, chans recentemente fregados, debera
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sinalizarse debidamente para evitar caidas innece-
sarias (Real decreto 485/1997, do 14 de abril, sobre
disposicions minimas en materia de sinalizacion,
seguridade e satde no traballo).

PREPARACION DO PRODUTO.
FERRAMENTAS MANUAIS

B A hora de escoller o utensilio de corte, o
traballador/a terd en conta o material para cortar e
o fino e delicado do corte, sabendo que para cortes
bastos utilizara follas grosas e para cortes finos fo-
llas delgadas de bo fio.

B Os devanditos coitelos non deben ser transporta-
dos sen que disponan dos seus respectivos estoxos
ou fundas para protexer os traballadores de cortes
indesexados.

B Os coitelos non deben deixarse abandonados en lu-
gares onde poida cravarllos calquera traballador,
ao caer ou tropezar, gardandose no lugar adecuado
e destinado para iso coas suUas follas debidamente
protexidas.

B Os traballadores/as da peixaria utilizaran coite-
los provistos dalgunha moldura no seu mango
que impida que a man se desprace cara a folla
de corte.

B Deberanse afiar de forma periddica xa que aque-
les coitelos ou utensilios de corte que non estean
correctamente afiados requiren por parte do tra-
ballador un maior esforzo a hora de realizar a sUa
tarefa.

B Non se empregaran coitelos que tefan os mangos
estelados, reganados ou en mal estado, nin os que
tenan a folla de corte deteriorada.

B Todas estas medidas teraas en conta con calquera
dos utensilios de corte que utilice: tesoiras, coitela,
etc.
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LAVADO E EVISCERACION DO PEIXE

B O traballador/ra debera utilizar de forma correcta e
adecuada os coitelos para descabezar e eviscerar o
peixe, evitando asi lesions por cortes nas mans ou
no corpo.

B Os labores que se realicen na peixaria executa-
ranse sen présas, evitando asi posibles acciden-
tes.

B Os traballadores/as da peixaria recibirdn toda a
formacion e informacion necesaria e adecuada de
como descabezar e eviscerar os produtos do mar
asi como de todos os riscos inherentes ao seu labor
e as medidas preventivas que hai que adoptar para
que non ocorran accidentes indesexados.

B Se ostraballadores/as sofren punzadas ou cortadu-
ras producidas por apéndices, espinas, dentaduras
de peixe ou cos propios utensilios de corte, deberan
deixar sangrar e limparse inmediatamente.

B En canto as maquinas utilizadas para o lavado dos
produtos do mar, estas montaranse e desmonta-
ran con moito coidado, fixdndose da forma mais
segura.

B Os traballadores/as utilizaran lentes ou pantallas
de seguridade para evitar lesions nos ollos orixi-
nadas por salpicaduras de sangue, proxeccions de
escamas, etc.

CONXELACION E ACONDICIONAMENTO DO
PEIXE

B O traballador/a da peixaria permanecera nas cama-
ras frigorificas ou as adegas s6 o tempo necesario
e imprescindible.

B Encanto ds camaras frigorificas e adegas, debido as
baixas temperaturas (refrixerado: 4°-8° C; conxe-
lado: -18° C e ultracongelado: -20° CJ, os traballa-

=)

dores/as poden sufrir queimaduras, en especial na
xema dos dedos; para evitalo os traballadores/as
utilizaran luvas de proteccidon adecuadas e roupa
de abrigo.

Un importante problema no sector da peixaria
preséntao o manexo do xeo, xa que se mobilizan
cantidades importantes que se colocaran
debidamente alisadas no mostrador-expositor
para a correcta conservacion do produto. Para iso
o traballador debe adoptar posturas adecuadas,
tanto no manexo como no seu transporte, para
evitar lesions indesexadas.




MEDIDAS SANITARIAS PARA
MANIPULACION DE ALIMENTQOS

B O traballador/a manterd unha hixiene persoal ade-
cuada, tendo as mans moi limpas.

B Non se podera fumar en ningin momento.

B Cando os traballadores/as da peixaria sufran pica-
das ou cortes causados polas espinas do peixe de-
beran tratarllos de forma inmediata, xa que poden
producir feridas dolorosas e dificiles de curar.

B Se o traballador/a ten algunha ferida ou corte nas
mans, empregara unha proteccién adecuada.

B Utilizarad roupa adecuada, sempre limpa e empre-
gando un gorro para manter o pelo recolleito.

B A hora de manipular o peixe fresco e os bloques
de peixe conxelado, tamén debera utilizar luvas de
seguridade para evitar picadas nas mans debido as
espinas ou bordos cortantes.

B A hora de amorear as caixas e bandexas de peixe,
o traballador/a farao tendo en conta a sua correcta
colocacion de forma que o peso estea conveniente-
mente repartido.

EQUIPOS DE PROTECCION
INDIVIDUAL (EPI) Normativa técnica

Os traballadores da peixaria deberan utilizar unha
serie de equipos de proteccion individual (EPI). Es-
tes estan sometidos a un “dobre marco normativo”:
desde a dptica da seguridade e salde no traballo, o
Real decreto 773/1997, do 30 de maio, establece as
disposicions minimas para garantir unha proteccion
adecuada do traballador/a durante a sUa utilizacidn,
e desde o punto de vista da seguridade do produto,
o Real decreto 1407/1992, do 20 de novembro, que
establece os requisitos que deben cumprir os EPI,
desde o seu deseno e fabricacidon ata a sia comer-
cializacién, co fin de garantir a saude e seguridade
dos usuarios.

Guia técnica do INSHT relativa a utilizacion de EPI,

Directiva 89/656/CEE do Consello relativa a utiliza-
cion de equipos de proteccion individual

B Os equipos de proteccion individual e o vestiario
dos traballadores non debe ser un impedimen-
to para a realizacion das tarefas e a adopcion de
posturas correctas. Estes han de ser cdmodos,
usando o talle correcto, apropiados e adaptados
ao seu corpo mediante os sistemas de axuste ne-
cesarios.

B Os equipos de proteccion individual debe disponer
da “marcacion CE”.

B A utilizacion, almacenamento, limpeza e desin-
feccion destes equipos de proteccidn debera exe-
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cutarse de acordo coas instrucions ofrecidas polo
fabricante.

B Cando se finalice a xornada de traballo os equipos
de proteccion individual gardaranse no lugar ade-
cuado e destinado para iso.

B O traballador/a deberd informar de forma inme-
diata de calquera tipo de deterioracion, anomalia
ou dano que poida ter o equipo de proteccion in-
dividual.

EPI
Mans:
- Luvas protectoras anticortes e luvas de malla
- Luvas de nitrilo
- Luvas protectoras de frio
Corpo:
- Mandil de peixaria
- Manguitos de plastico
- Abrigo térmico
- Chaleco isotérmico
Pés:

- Calzado antidescorregadizo.

FORMACION

B Os traballadores/as da peixaria, ao tratar con ali-
mentos na sUa actividade laboral, han de disponer
do carné de manipulador de alimentos (Real decreto
202/2000, do 11 de febreiro, polo que se establecen
as normas relativas aos manipuladores de alimen-
tos).

B O traballador/a debera recibir a formacion e infor-
macion necesaria e adecuada para conecer todas as
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maquinas e instalacions e sequir de forma estrita
todas as normas establecidas sobre o funciona-
mento, a seguridade, o mantemento, a reparacion
e a verificacion dos mesmos segundo disposto no
manual da fabricante

B Formacion e informacion sobre os riscos relaciona-
dos coas posturas forzadas, movementos repetiti-
vos e manipulacion manual de cargas.

RISCOS MAIS COMUNS QUE PODEN
AFECTAR 0S TRABALLADORES DE
PEIXARIA

RISCOS ERGONOMICOS

Posturas forzadas
B Sobreesforzos
B Movmientos repetitivos

B Manipulacién manual de cargas (colocacion de xeo
no expositor)

B Cansanzo fisico
B Lesions musculoesqueléticas

B Cortes coas ferramentas de traballo

Malas condicidons térmicas

RISCOS PSICOSOCIAIS

Carga de traballo

B Ritmo de traballo alto (horario e temporada)
B Falta de persoal

B Falta de descansos

B Trabajo a quendas

B Fatiga psiquica

B Estrés

B Risco especifico de xénero

RISCOS BIOLOXICOS

B Exposicion a contaminantes bioldxicos

e

ENFERMIDADES PROFESIONAIS

O Real decreto 1299/2006, do 10 de novembro, polo
que se aproba o cadro de enfermidades profesionais
no sistema da Seguridade Social e establece criterios
para a sUa notificacion e rexistro, inclie unha lista de
enfermidades reconecidas como profesionais e os tra-
ballos e substancias que exponen ao risco de contrae-
las.

O Real decreto lexislativo 1/1994, do 20 de xufio, polo
que se aproba o texto refundido da Lei xeral da se-
guridade social define a enfermidade profesional nos
seguintes termos: “Entenderase por enfermidade pro-
fesional a contraida como consecuencia do traballo
executado por conta allea nas actividades que se es-
pecifiquen no cadro que se aprobe polas disposicions
de aplicacion e desenvolvemento desta lei, e que estea
provocada pola accién dos elementos e substancias
que no devandito cadro se indiquen para cada enfer-
midade profesional”.

Se un/unha traballador/a sofre unha enfermidade que
figura na lista e a sua actividade profesional o pon en
contacto co axente nocivo xerador da enfermidade,
tal e como se describe na lista, reconéceselle como
enfermidade profesional e ten dereito as prestacions
correspondentes, pero sobre todo, e o mais importan-
te, € que se fomenta a prevencién nas empresas, xa
que unha vez declarada a enfermidade profesional, se
deben investigar as sUas causas, recoiecer os riscos
no posto de traballo, identificalas nas avaliacions de
risco, e por tanto, adoptar as medidas preventivas.

Moitas enfermidades relacionadas co traballo non es-
tan incluidas nesta listaxe, entre outras causas, por-
que moitas alteracions da salde son de tipo inespe-
cifico.

O dereito a prestacions neste caso, require que o tra-
ballador probe que a doenza que sofre estd causada
polo traballo, entén aceptariaselle como accidente de
traballo (LGSS, apartado e do artigo 115).

ENFERMIDADES PROFESIONAIS MAIS
COMUNS NA SECCION DE PEIXARIA

Estas seccions presentan unhas condicidns de traba-
llo especificas que nalglns casos poden ser orixe de
riscos para a saude dos traballadores/as. Factores
como o manexo manual de cargas ao montar a sec-
cidén, realizacion de movementos rapidos e repetidos,
utilizacion de maquinas de corte, utilizacidon de coi-
telos fileteando e sacando espifas aos peixes, cam-
bios bruscos de temperatura ao entrar nas camaras
ou ao traballar con xeo e posturas forzadas como a
bipedestacion prolongada, poden afectar a salde de
todos eles.



Estes factores de riscos tefen na maioria dos casos a
sUa orixe na organizacion do traballo, de ai a importan-
cia da prevencion.

As lesions adoitan ser xeralmente de aparicion lenta e
aparentemente inofensivas polo que se adoitan ignorar
os sintomas ata que se fan cronicas e aparece o dano
permanente.

Sintomas mais comuns: dor, debilidade, rixidez, sen-
sibilidade, inchazoén, ardor, formigo, adormecemento,
torpeza ou dificultade para moverse. Ao principio as
molestias aparecen nas horas de traballo, ao descan-
sar desaparecen, non se reduce o rendemento no tra-
ballo, isto pode durar semanas e mesmo meses, pero
chega o momento en que é irreversible e aparecen as
molestias no traballo e féra del, sobre todo pola noite,
alterando o sono e diminuindo e impedindo realizar a
tarefa, tendo que coller a baixa pola incapacidade de
traballar.

As enfermidades profesionais mais comuns nesta sec-
cidn son as seguintes:

Man e pulso:

B Sindrome do tunel carpiano: orixinase pola com-
prension do nervio mediano no tunel carpiano do

NORMATIVA
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pulso. Os sintomas son dor, entumecemento e for-
migo da zona da man inervada por ese nervio, € di-
cir, os dedos 19, 2°, 3° e parte do 4°, e pode chegar
a producir perda de forza na musculatura da man.
As causas relacionanse cos esforzos repetidos do
pulso en posturas forzadas.

Brazo e cobado:

B Epicondilite: co desgaste ou uso excesivo os ten-
ddns laterais do cobado irritanse producindo dor
ao longo do brazo. As actividades que poden desen-
cadear esta sindrome son movementos de impacto
ou sacudidas, supinaciéon ou pronacion repetidas
do brazo e movementos de extension forzados do
pulso.

B Epitrocleite: similar ao anterior, con afectacion da
cara medial do cébado.

Ombreiro:

B Tendinite do manguito rotador: o manguito rotador
formano catro tenddns que se unen na articulacion
do ombreiro. Os trastornos aparecen nos traballos
onde os cébados deben estar en posicion elevada.

Lei 31/1995, do 8 de novembro, de prevencion de riscos laborais.

Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o Regulamento dos servizos de prevencion.

Real decreto 485/1997, do 14 de abril, sobre disposicidns minimas en materia de sinalizacién de seguridade e salde no tra-
ballo.

Real decreto 486/1997, do 14 de abril, polo que se establecen as disposicidns minimas de seguridade e salde nos lugares de
traballo.

Real decreto 487/1997, do 14 de abril, sobre as disposiciéns minimas de seguridade e saude relativas a manipulacién manual
de cargas que entranen riscos en especial dorsolumbares.

Real decreto 773/1997, do 30 de maio, sobre disposicidns minimas de seguridade e salde relativas & utilizacién polos traba-
lladores de equipos de proteccion individual.

Real decreto 1299/2006, do 10 de novembro, polo que se aproba o cadro de enfermidades profesionais no sistema da seguri-
dade social e establece criterios para a sta notificacion e rexistro.

Real decreto 202/2000, do 11 de febreiro, polo que se establecen as normas relativas aos manipuladores de alimentos.
Directiva 89/656/CEE do Consello relativa a utilizacion de equipos de proteccién individual.

Real decreto 1334/1999, do 31 de xullo, polo que se aproba a Norma xeral de etiquetaxe, presentacion e publicidade dos pro-
dutos alimenticios.

Real decreto 1215/1997, do 18 de xullo, sobre disposiciéns minimas de seguridade e saude para a utilizacién polos traballa-
dores dos equipos de traballo.

Real decreto 159/1995, do 3 de febreiro, polo que se modifica ou Real decreto 1407/1992, do 20 de novembro, polo
que se regulan as condiciéns para a comercializacion e libre circulacidn intracomunitaria dous equipos de proteccion
individual.
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LEMBRE

Cando os traballadores/as da peixaria sufran picadas ou cortes causados polas espiias do peixe deberan
tratalos de forma inmediata, xa que poden producir feridas dolorosas e dificiles de curar.

A hora de manipular o peixe fresco e os bloques de peixe conxelado, tamén debera utilizar luvas de se-
guridade para evitar picadas nas mans debido as espinas ou bordos cortantes.

A hora de amorear as caixas e bandexas de peixe, o traballador/a farao tendo en conta a sua correcta
colocacion de forma que o peso estea convenientemente repartido.

Os traballadores/as, & hora de acceder ao interior da camara frigorifica deberan dispoier de pezas de
abrigo adecuadas como cubrecabezas, calzado e luvas illantes e calquera tipo de proteccion necesaria
para realizar os devanditos labores con total seguridade.

Antes de usar unha maquina ou calquera utensilio de corte é de vital importancia cofiecer o seu funcio-
namento e sistemas de seguridade e proteccion.

Os traballadores/as deben evitar realizar movementos repetitivos e se os fan deben introducir pausas
frecuentes ou alternancia de tarefas.

Sobre a manipulacion manual de cargas deberan efectualas con axuda mecanica, auxiliar ou ben pedindo
axuda a un compaineiro.

Nota: agradéceselles ¢ empresa Vegalsa-Eroski e ao persoal do centro EROSKI/Center Betanzos a colaboracion
prestada na realizacion das fotografias que ilustran este documento.
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