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GLOSARIO

CRIOPROTECTORES: Sustancias utilizadas para proteger la materia
prima en frio.

CUTEO: Mezcla suave de productos.

GLACEO: Proceso a través del cual a un producto congelado se la hace
una inmersion en agua — hielo para recubrirlo con una pelicula de agua y
evitar su deshidratacién.

ICTIOACANTOSIS: Pinchazo con espinas de pescado.

SURIMI: Especie de pasta de pescado.




RESUMEN

En el Centro Nautico Pesquero del Caribe (SENA), durante los afios 1997 —
1998 se realiz6é un trabajo de investigacion en el Area de Procesamiento y
Conservacion de Pescados y Mariscos, para evaluar el estado ambiental de
dicha area, descubriendo los factores de riesgo que afectan a los
trabajadores y su influencia en la salud de los mismos, al igual que en la

calidad del producto terminado.

El método utilizado en la investigacién fue de tipo descriptivo vy se trabajé
con la observacion directa en el laboratorio de procesamiento, describiendo
los pasos del proceso a traves de un flujograma, se realizaron encuestas y
entrevistas directas a los estudiantes y trabajadores, y revisidén de los
archivos medicos de la institucién, para recoger mayor informacion sobre el
efecto que en los estudiantes y trabajadores podria darse como
consecuencia de la manipulacibn de la materia prima (pescados vy

mariscos).

La encuesta contempld aspectos como elementos de proteccién personal
(guantes, gorros, mascarillas), estado de conservacidon de la materia prima,

estado ambiental del sitio de trabajo, posibilidades de accidentes; todo




esto con el fin de encontrar los problemas que afectan a las salud de los

trabajadores y buscar alternativas de solucién.

Recogida la informacion se realizaron tablas que reportaron porcentajes
sobre los riesgos a que estan sometidos los trabajadores y la probabilidad
de accidentes que puedan presentarse; estos resultados fueron analizados
encontrando que algunos no coinciden con la realidad de los hechos y en
muchos casos la situacidon es mas seria de lo que se presenta; por lo tanto,
se pusieron de manifiesto estos aportes en la discusion de los mismos y se
llegd a concluir que la actividad realizada en el Centro Nautico Pesquero
del Caribe sobre procesamiento y conservaciéon de pescados y mariscos, a
pesar de ser con fines didacticos, pue;le convertirse en el futuro en una
fuente industrial de suma importancia, siempre y cuando se insista en
corregir las fallas que se presentan en cuanto a bioseguridad, estado
ambtental, accidentalidad y otros; factores estos que inciden directamente
en ei mejoramiento de la calidad de vida de los trabajadores; por lo tanto,
es importante concientizar a los directivos de la institucién sobre la buena

gestion que al respeto deben realizar.

En las recomendaciones se insistié en la urgente necesidad de mantener
en la institucion un Especialista en Salud Ocupacional que oriente todo el

proceso encaminado a mejorar la calidad de vida de los trabajadores.




INTRODUCCION

La pesca como renglon industrial y alimenticio le brinda al ser humano
elementos de vital importancia en su proceso nutritivo, como son los
pescados y mariscos; estos para su total aprovechamiento deben ser
sometidos industrialmente a un proceso donde sin duda interviene la mano
del hombre, con miras a transformarlos en productos higienicamente
adecuados para la alimentacién. Buscando cada vez mas
perfeccionamiento al respecto, diferentes paises han trabajado
enfaticamente en mejorar su tecnologia, siendo el Japdn uno de los
abanderados en este campo; Colombia a pesar de sus escasos recursos
tecnologicos, ha dado algunos pasos tendientes a incrementar la industria
pesquera; esto se refleja como es obvio en las ciudades que son puerto
maritimo o fluvial. Cartagena goza de este privilegio, y COmMo una nueva
fuente de avance en la industria pesquera del futuro, nace el Area de
Procesamiento y Conservaciéon de Pescados y Mariscos del Centro Nautico
Pesquero del Caribe (SENA), donde en forma didactica se le ensefta a un
grupo de jovenes las diferentes etapas necesarias para la manipulapién de
estos recursos hasta transformarlos en productos utiles a la alimentacidn,

con ayuda de la tecnologia a su alcance.
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Teniendo en cuenta el valioso aporte de la Salud Ocupacional en lo
relacionado al mejoramiento de las condiciones de vida de los trabajadores,
las actividades a realizar para dicho procesamiento han contado con la
vigilancia y asesoria de esta especialidad en los afos 1997 - 1998,
tendientes a controlar los factores de riesgo de mayor incidencia en contra
de la salud de los estudiantes y profesores. Para ello se hizo uns
investigacion en el medio de trabajo, utilizando el método descriptivo vy
valiendose de un protocolo de vigilancia epidemioldgica que a través de
observacion directa, encuestas y charlas realizadas, se detectaron algunas
tallas que se dan en contra de la salud de los operarios, pero que son

solucionables si se acatan las sugerencias dadas por Salud Ocupacional.

Siendo asi se puede esperar en un futuro no lejano la proyeccidén de esta
area de trabajo a muchos habitantes de Cartagena que en forma segura vy
saludabie contribuyan al progreso de la industria pesquera, a la
disminucion del desempleo y al mejoramiento de! estado nutricional det

pueblo cartagenero.

Se trazd como objetivo principal de esta investigacién evaluar las
condiciones de salud y del medio ambiente de trabajo en el Area de
Procesamiento y Conservacion de Pescados y Mariscos, con el fin de
establecer un sistema de vigilancia epidemiolégica que permita mejorar

estas condiciones a los profesores y estudiantes que laboran en dicha area.



Il

Como conclusion se establece que si se cumplen las normas de
bioseguridad y saneamiento ambiental requeridas en el Area de
Procesamiento y Conservacion de Pescados y Mariscos del Centro Nautico
Pesquero del Caribe, en el futuro se podra lograr mejores condiciones de
salud para las personas que laboran en ese campo, y por ende mayor
disposicion de éstas para la obtencion de un mejor producto; por lo tanto,
se recomienda el nombramiento en la institucion de un Especialista en
Salud Ocupacional que establezca un sistema de vigilancia epidemiologica

y coordine todas las actividades a realizar para un mejoramiento definitivo.

\\
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1. MATERIALES Y METODOS

Todo trabajo de investigacidon que aplique el método cientifico requiere de
un diseno previo, sobre el cual siente sus bases para la realizacién de!
mismo; en este caso, las actividades se basaron en el método descriptivo
tomando como punto de partida la observacion directa del ambiente de
trabajo y de todo el despliegue de los trabajadores en su campo de accién.
Se trabajo con toda la poblacién que labora en el Area de Procesamiento
de Pescados y Mariscos que asciende a un total de 20 personas entre
estudiantes y profesores; se elaboré una encuesta aplicada a dicha
poblaciéon con la asistencia de 15 personas, se revisaron los archivos de
atencion medica de la empresa en los afos 1997 — 1998 y se les hizo
entrevistas directas a todos ellos, tendientes a adquirir informacion sobre
los postbles accidentes sucedidos en esa area. También se hizo
observacion directa del trabajo realizado, posterior a unas charlas

Hustrativas sobre elementos de proteccidon personal.

Recogida la informacion por todos los medios anotados, se elaboraron
tablas que contienen datos importantes sobre los resultados obtenidos vy
reflejan la forma como se desempenfiaron en las diferentes actividades que

tienen que ver con el cuidado de su salud.
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El flujograma que a continuaciéon se anota, describe los pasos llevados a
cabo para el procesamiento de la materia prima. Este empieza por la
inspeccidn, donde se evallan las propiedades organolépticas del material a
procesar, cerciorandose de que el color, olor y textura corresponda a
plezas frescas. Cumplida esta etapa se pasa a la congelacién que
garantiza mayor tiempo de duracién del material, esto se corrobora con_las
pruebas de comportamiento, donde se utilizan crioprotectores y se evita la

deshidratacién a través del glaceo.

La descongelacion se realiza para la cantidad de materia prima que se
desea procesar, la cual se somete de inmediato a la molienda y fileteo; de
aqui se parte al disefio del producto para preparar pasta base, surimi.
enlatado, ahumado, etc. Por Ultimo se obtiene el producto terminado que
se somete a formulacion y empaque, para luego ser almacenado a

temperaturas de -18°C a -25°C.




FLUJOGRAMA

INSPECCION

Propiedades organolépticas
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Olor Color Textura
[ CONGELACION
|
Prueba de Cfamportamiento
| |
Textura Utilizacion de
* del crioprotectores Glaceo
material
|
DESCONGELACION
| l |
Molienda Cuteo Fiieteo
DISENO DE PRODUCTO PARA:-
| | | I
Pasta Enlatado Ahumado Secado
base
* Surimi * Precocido | Salado |

z Z Control

PRODUCTO ELABORADO

De calidad

Formulacién

| Preelaborado

e —

Congelacién |

pA

Producto
terminado

Empaque

Almacenamiento —18°C - 25°C

|

Congelacion ~19°C — 40°C

Refrigeracion —0°C — 5°C
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Inspeccion de la materia prima para el procesamiento de
- pescados y mariscos.
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INSPECCION

Inspeccion de la materia prima para el procesamiento de
pescados y mariscos.
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INSPECCION

Inspeccion de la materia prima para el procesamiento de
pescados y mariscos.
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DESCONGELACION

Descongelacién de la materia prima para procesar pescados y
mariscos.
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DISENO DE PRODUCTO

Preparacion de pasta base.
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DISENO DE PRODUCTO
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. Preparacion de pasta base.
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PRODUCTO ELABORADO

Iniciacion de empaque.
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PRODUCTO ELABORADO

) Producto terminado - Embutido.




2. RESULTADOS

En esta seccidon se dan a conocer los nuevos aportes que a través de la
investigacion la ciencia pone de manifiesto al mundo actual. Para el caso
que compete estos resultados estan plasmados en las tablas que con los
datos obtenidos de las encuestas y entrevistas ya mencionadas, se pudo

lograr establecer.

Otro aporte valioso para la descripcidon de los resultados es la observacion
del proceso realizado en la preparacién de los alimentos objeto de la
investigacion, la cual se visualiza a través de las fotografias tomadas en las
diferentes etapas a cumplir; éstas complementan objetivamente los datos

numericos reportados por las tablas que a continuacién se expresan.
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Tabla 1. Evaluacién general de la exposicion de los trabajadores

del Centro Nautico Pesquero del Caribe (SENA) en el Area de
Procesamiento y Conservacion de Pescados y Mariscos a los

factores de riesgo laborales. Cartagena 1997 — 1998

Tipo de riesgo F %

Alto 2 13.3
Mediano 2 13.3
Bajo 11 73.3
Total 15 100.0

Fuente: Encuesta aplicada a trabajadores y estudiantes del Centro Nautico Pesquero del
Caribe en |la Laboratoric de Preparacion y Conservacion de Pescados y Mariscos.
Cartagena, septiembre de 1998.

Tomando el puntaje obtenido sobre 100 puntos de cada uno de los

encuestados, y como criterio de evaluacion los siguientes:

» Alto riesgo < 60%.
¢ Mediano riesgo 60 — 69%.

¢ Bajo riesgo 70% o0 mas puntos.
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La tabla anterior describe en forma general las frecuencias y el porcentaje

de personas sometidas a riesgo en mayor o menor proporcién durante su

actividad laboral.

Como es bien sabido, la materia prima utilizada en este campo es producto
del ser viviente (pescados y mariscos), la cual esta sujeta a la
descomposicion por microorganismos sino se utilizan medidas efectivas y
oportunas para su conservacion. Los trabajadores son los primeros en
ponerse en contacto directo con este matenial y por lo tanto, sufrir las
consecuencias de la contaminacion microbijana, razon por la cual es
importante hacer un buen analisis al respecto para deducir el porqué de

estos resultados.
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Tabla 2. Debilidades y fortalezas presentes en el Area de

Procesamiento y Conservacion de Pescados y Mariscos del Centro
Nautico Pesquero del Caribe (SENA). Cartagena, 1997 — 1998.

Debilidades

Fortalezas

El aseo en el area de trabajo es adecuado:

Siempre ~ Algunas veces — Nunca

Usa guantes metalicos para cortar el pescado.

Siempre — Algunas veces - Nunca

.Qué hace cuando sufre pinchazos por espinas o
huesos de pescados Yy mariscos durante su
manipulaciéon?

; Qué hace cuando encuentra pescados ¢ mariscos con

parasiios {lombrices, larvas de insectos)?

;Que hace cuando hay moscas en contado con
pescados y mariscos o con {os utensilios empleados en
su preparacion?

. Qué sustancias utiliza para la conservacion de estos
alimentos?

Considera que el producto obtenido es de optimas
condiciones para el consumo humano?

(Usa quantes y gorro durante todo el proceso de
preparacidn y conservacion de pescados y mariscos?
Siempre - Algunas veces — Nunca

(Usa mascarillas (tapabocas} durante todo el proceso
de preparacion y conservacion de pescados Y
mariscos? Siempre - Algunas veces — Nunca

;Ha sufrido heridas con el cuchillo u otra herramienta
cortante al manipular pescados y mariscos? Siempre -
Algunas veces - Nunca

El uso de molinos ha provocado accidentes que
comprometa su salud. Siempre - Algunas veces -
Nunca

1 Qué medidas toma con los desechos oblenidos en |a
preparacion y conservacién de esos alimentos?

¢ Qué sustancias utiliza para lavar los implementos de
trabajo en la manipulacion de pescados y mariscos?

.Considera que las sustancias enunciadas en |3
pregunta anterior son suficientes para mantener una
buena asepsia en los materiales de trabajo?

SI ____ No____ Porqué?

;Le ha causado alguna molestia relacionada con su
salud el uso de eslas sustancias?

Si___ No____ Mencibnelas:

.Bajo qué condiciones se mantiene el matenal a
procesar (pescados y mariscos en el {aboratorio?
Refrigeracion ____ Congelacion ____

De las dos condiciones anteriores, cual ofrece mayor
garantia para la conservacion de estos productos?
Refrigeracion ___ Congelacion ___

Por qué?

.Se ha sometido a cambios bruscos de temperatura
(calor a frio y Vs) duranie el proceso de manipulacion
de estos alimentos?

Si___ No___
En caso afirmativo, han repercutido negativamente
estos cambios de temperatura en su salud?

Si___ No___ Porque?

Fuente: Encuesta aplicada a trabajadores y estudiantes del Centro Nautico Pesquero del Caribe
en |la Laboratorio de Preparacion y Conservacion de Pescados y Mariscos. Cartagena, septiembre

de 1998.
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Para elaborar esta tabla se saco el puntaje promedio de cinco puntos de
cada una de las preguntas de la encuesta, tomando como criterios de

evaluacion los siguientes:

e Debilidades < 3,5.

e Fortalezas a 3,5 o0 mas.

La observacion de estos resultados dejaron entrever que hubo notables
deficiencias en la parte de asepsia en el area de trabajo y también en las
medidas preventivas que deben tener presentes los trabajadores vy
estudiantes para evitar accidentes propios de ia manipulacién de la materia
prima, como la ictiocacantosis. También se detectaron fallas en las medidas
utilizadas para la conservacién de los alimentos y en los cuidados para
impedir que agentes externos como los insectos se pongan en contacto con

estos y desmejoren su calidad.

Basados en e! criterio de evaluacidn preestablecido de considerar
fortalezas las respuestas con puntaje promedio igual o mayor de 3,5, se
observo que muchos aspectos como los elementos de protecciéon personal,
el buen uso de elementos de trabajo como molinos, cuchillos, etc. y el
grado de educacidn para manejar las situaciones de cambios bruscos de
temperatura, estan enmarcados dentro de éstas, dato este de gran
importancia para lograr en el futuro el aumento de ias fortalezas y la

eliminacidén o al menos disminucién de las debilidades.
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Tabla 3. Accidentalidad ocurrida en estudiantes y trabajadores del

Area de Procesamiento y Conservacion de Pescados y Mariscos del

Centro Nautico Pesquero del Caribe (SENA). Cartagena 1997 — 1998

Tipo de accidente F %
Quemaduras en el 0jo por

detergentes ~ 1 14.3
Quemaduras con hipoclorito

de sodio 1 14.3
Pinchazo con espina de 5 71.4
pescado (ictioacantosis)

Total 7 100.0

Fuente: Encuesta aplicada a trabajadores y estudiantes det Centro Nautico Pesquero del
Caribe en la Laboratoric de Preparacion y Conservacidn de Pescados y Mariscos.
Cartagena, septiembre de 1998,

De acuerdo con los datos obtenidos por entrevistas verbales con los
estudiantes y trabajadores y la encuesta escrita realizada, al igual que los
archivos de atencidén médica de la empresa, la tabla demuestra que los
accidentes mas frecuentes presentados en el area de procesamiento de
pescados y mariscos fueron las quemaduras con detergentes y con
hipociorito de sodio y Ilos pinchazos con espinas de pescado
(ictiopacantosis), revelando ademas el porcentaje en que se presentd cada

uno de dichos accidentes;
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tenidos en cuenta en las tablas, se sacaron con base en una poblacién total

de 15 personas.

Uno de los propdsitos de la Salud Ocupacional en una empresa es
disminuir y controlar los factores de riesgo que conllevan a la produccion
de accidentes de trabajo. Este resultado, producto de las debilidades
encontradas, debe mejorar para bien de los trabajadores y de la empresa,
st se establece un buen equipo de trabajo orientado y vigilado por Salud
Ocupacional; en caso contrario, podria incrementarse este factor yéndose

a accidentes de trabajo de mayor envergadura.
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Tabla 4. Frecuencia de uso de elementos de proteccion
personal por los trabajadores y estudiantes del Centro
Nautico Pesquero del Caribe (SENA). Cartagena 1997 — 1998
Elementos de proteccién personal
Frecuencia de uso
Guantes % Mascarilla % Gorro % Guantes %
metalicos
Siempre 7 46.6 13 86.6 13 86.6 0 0
Algunas veces 8 53.3 Z 13.3 2 13.3 0 0
Nunca 0 0 0 0 0 0 15 100

il

Fuente: Encuesta aplicada a trabajadores y estudiantes del Centro Nautico Pesquero del
Caribe en la Laboratorio de Preparacion y Conservacion de Pescados y Mariscos.
Cartagena, septiembre de 1988.

En esta tabla se ponen de manifiesto los indicadores siempre, algunas
veces, nunca y la frecuencia con que se hizo uso de cada uno de los
elementos de proteccion personal estipulados en la misma, como son
guantes, mascarillas, gorros, guantes metalicos, al igual que el porcentaje

en cada uno de los casos.

Se observd que el 86% de la poblacidn estudiada (13 personas) siempre
usa gorros y mascarillas y el 46.6% (7 personas) siempre usa guantes, solo
el 13.3% usa mascarilia y gorro algunas veces (2 personas) y el 53.3% (8
personas) usa guantes algunas veces. El 100% de toda la poblacion (15%)

nunca usa guantes metalicos para la manipulacién de pescados y mariscos,
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este dato refleja la poca informacién que se tiene al respecto y es esta una

debilidad de gran magnitud que debe convertirse a toda costa en fortaleza.
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Tabla 6. Estado ambiental del sitio de trabajo de
los trabajadores y estudiantes del Centro Nautico
del Caribe (SENA). Cartagena 1997 - 1998
.
Indicadores Puntaje Riesgo %
promedio
;Que hace cuando hay presencia de
moscas y otros insectos en contacto con
los pescados y mariscos o con los
utensilios empleados en su
procesamiento? 3.4 Medio 25
""' .
¢ Qué medidas toma con los desechos gque
se obtienen en el proceso de preparacion
Yy conservacion de estos alimentos? 3.7 Medio 25
¢ Qué sustancias utiliza para lavar los
implementos con que manipula los
pescados y mariscos? 9.0 Bajo 25
N ¢, Considera que las sustancias enunciadas
en |a pregunta anterior son suficientes
para mantener una buena asepsia en 0s
materiales de trabajo? 3.7 Medio 25
Fuente: Encuesta aplicada a trabajadores y estudiantes del Centro Nautico Pesquero del
Caribe en la Laboratorioc de Preparacion y Conservacién de Pescados y Mariscos.
Cartagena, septiembre de 1998.
- Con base en la encuesta realizada se tomaron cuatro item (10, 11, 12 vy

13), los cuales evaltan el estado ambiental del sitio de trabajo, se les dio
un valor promedio de cero (0) a cinco (5) puntos de acuerdo a las
respuestas obtenidas y se tomaron como criterios evaluativos los

siguientes:
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e De 0 a3 puntos Alto riesgo
e Mayor de 3 hasta 4 puntos Mediano riesgo
e Mayor de 4 hasta 5 puntos Bajo riesgo

Se hizo el promedio de puntaje entre todos los 15 encuestados para los
cuatro item mencionados y se armé la tabla colocando el riesgo

correspondiente de acuerdo al puntaje promedio obtenido en cada item.

Se encontré que hay deficiencia en las medidas adoptadas para mantener
un buen estado ambiental en el sitio de trabajo, de tal forma que sdélo en el
25% de los casos se logrd estar sometido a un bajo riesgo y esto coincide
con el uso de sustancias quimicas para el aseo del area de trabajo. El 75%
de los casos restantes corresponde a estar sometido a mediano riesgo vy
ftene que ver con situaciones en que priman los factores de riesgo

biologico, sino se dan las condiciones adecuadas de asepsia.
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3. DISCUSION

Tomando como punto de partida la observacion global de todo el proceso, y
el estado ambiental en que se desempefia la empresa, es precisc enmarcar
la discusion de los resultados obtenidos dando a ¢onocer de antemano que
hay en el ambiente laboral innumerables factores de riesgo, principalmente
bioldgicos, quimicos y mecanicos que amenazan la salud de los
trabajadores y aun de ios consumidores dei producto elaborado, sin
ninguna medida de intervencion que amerite amortiguar esta situacion,
pues no basta solo con las orientaciones de los instructores, si la émpresa
no adopta politicas que cobijen el amplio desarrollo de un programa de

Salud Ocupacional acorde con las necesidades de la institucion.

Lo anterior explica el por qué algunas respuestas obtenidas en las
encuestas no coinciden con la realidad, a pesar de las orientaciones
impartidas por Salud Ocupacional tendientes a concientizar a los
trabajadores sobre ia importancia en la veracidad de las mismas; sin
embargo, la tabulacion refieja en gran parte la problematica del area de
trabajo en lo que a factores de riesgo y estado ambiental se refiere como

se expresa a continuacion:
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El 26.6% de la poblacion estudiada esta en alto y mediano riesgo de
quebrantar su salud al realizar cualquier actividad del proceso de
preparaciéon y conservacion de pescados y mariscos, lo cual es
significativo, mas aun cuandc l|a realidad de los hechos demuestra la
presencia de muchos factores de riesgo principalmente biologicos vy

mecanicos que de hecho deben superar las cifras indicadas.

Las debilidades y fortalezas que sobresalieron a través del analisis
realizado, versaron sobre aspectos de suma importancia para mantener el
equilibrio de la triada ecoldgica (huésped, agente, medio ambiente), como
son dentro de las debilidades el aseo deficiente del area de trabajo, ia
ausencia de elementos de proteccidon personal (guantes metalicos), la faita
de orientacion para evitar el contacto de heridas con la materia prima en
proceso, etc. Cualquiera de estos factores, puede ser la puerta de entrada
para que el agente causante de la enfermedad (virus, bacteria, hongos,
etc.), penetre al organismo del huésped (hombre) y se produzca la
enfermedad. Como es de observar las preguntas No. 1, 5, 8, 10, 14, 20
(ver anexos) respondieron a las debilidades, quedando como fortalezas el
resto de las 20 que contenia la encuesta, lo cual ho coincide con la
realidad, pues muchos aspectos como el uso de gorros, guantes,
mascarillas no se cumplen en el 90% de las personas que procesan la
materia prima, de acuerdo con la verificacién fisica y real de la encuesta en

el sitio de trabajo (ver fotografias).
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En cuanto a la accidentalidad se reporté que el 46.5% de la poblacidn
estudiada sufrié algun tipo de accidente, lo cual equivale a 7 personas, de
éstas el 33.3% (5 personas) sufrieron pinchazos con espinas de pescado y
el 13.2% sufrieron quemaduras con sustancias quimicas, todos fueron
accidentes leves; esto no excluye la probabilidad de que en el futuro se

puedan presentar accidentes graves.

A excepcion de los guantes metalicos como elemento de proteccidon
personal que no fueron usados en la totalidad de los encuestados, los
demas como mascarillas, gorros, etc. fueron usados adecuadamente en su
mayor porcentaje por los trabajadores y estudiantes de acuerdo con los
resultados que reporta la tabla numero 4, pero la realidad demuestra que
hay carencia de estos elementos en la mayoria de los trabajadores cuando

se enfrentan a sus actividades laborales.

El 75% de la poblacién encuestada estuvo sometida a mediano riesgo en lo
que al ambiente de trabajo se refiere y el 25% restante se encontro en bajo
riesgo, esto corrobora la presencia de factores de riesgo en el ambito
laboral, que para este caso son mas que todo de tipo biolégico y
mecanicos, y aun cuando el riego no es alto existe la probabilidad de llegar

a ello, sino se toman a tiempo los correctivos del caso.
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4. CONCLUSIONES

El estudio y analisis realizado en el Area de Procesamiento y Conservacion
de Pescados y Mariscos del Centro Nautico Pesquero del Caribe, ha

marcado pauta para llegar a ias siguientes conclusiones:

Las fallas elementales en cuanto a higiene y bioseguridad, se deben a la
desinformacion en Salud Ocupacional, careciendo antes de este estudio de
un panorama de factores de riesgo a través del cual se pudieran priorizar

los riesgos.

La ausencia de un comité paritario y de un especialista en Salud

Ocupacional desvirtua las actividades planeadas para tal fin.

En la empresa no se trazan politicas que adopten un programa de Salud

Ocupacional apropiado para ias necesidades de la misma.

Las debilidades refiejadas en el estudio se deben a la ignorancia en Salud

Ocupacional de los trabajadores y estudiantes.

El analisis hecho a los resultados obtenidos lleva a concluir que el

procesamiento de pescados y mariscos en el Centro Nautico Pesquero del
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Caribe (SENA), puede convertirse en una de las principales areas
industriales en 1o que a pescados y mariscos se refiere, donde se impartan
las mejores normas de bioseguridad que avaladas didacticamente, puedan
influir positivamente en la calidad del producto procesado, y lo mas
importante en el mejoramiento de las condiciones de vida de los
trabajadores y estudiantes; pero para ello es necesario sentar correctivos
sobre muchos aspectos que desmejoran el proceso como son las
condiciones ambientales, el desconocimiento por parte de los trabajadores

de las normas basicas de asepsia y bioseguridad, etc.

Es importante también informar todo esto a los directivos de la institucién
que en ultima instancia son los que pueden intervenir directamente con el
gobierno para buscar el mejoramiento definitivo a la situacion que muchos

beneficios podra prestar a la comunidad.




39

5. RECOMENDACIONES

De acuerdo con el analisis realizado es importante tener en cuenta las

sigulentes recomendaciones:

» Actualizar anualmente el panorama de factores de riesgo.

e Crear un comité paritario y mantener un Especialista en Salud
Ocupacional en la empresa que oriente y coordine las actividades a

realizar.

e Trazar politicas que adopten un programa de Salud Ocupacional acorde

con las necesidades.

o Concientizar a los trabajadores y estudiantes de la amenaza que
conlleva para la salud de elios y de los consumidores del producto, la
presencia de factores de riesgo bioldgico, llevandolos a buscar alternativas

de soiucion al respecto como es el cumplimiento de las normas de

bioseguridad.

+
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e« Actualizar a tiempo los contratos de trabajo a los profesores para lograr
que la practica de aprendizaje sea continua y los estudiantes no se
desmotiven en llevar a cabo las actividades pertinentes que de paso los

obliga a vacancia forzosa.

e« Equipar el Area de Procesamiento y Conservacion de Pescados vy
Mariscos con todos los elementos de proteccidn personal requeridos para

una buena labor en este campo.

e Se sugiere a las personas que continuen con este estudio hacer énfasis
en la correccion de las fallas encontradas, principalmente o que concierne
a la disminucion de los factores de riesgo biologico, cuya trascendencia
podria menoscabar grandemente el auge de la industria naciente y de la

salud de los trabajadores.
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UNIVERSIDAD DE CARTAGENA
FACULTAD DE ENFERMERIA
POSTGRADO SALUD OCUPACIONAL
11l SEMESTRE 1998

Encuesta aplicada a trabajadores y estudiantes del Centro Nautico

Pesquero del Caribe (SENA) en el laboratorio de preparacién vy

conservacion de pescados y mariscos.

Fecha;

Nombre:

La presente encuesta tiene como objetivo obtener informacién acerca de
los factores de riesgo que mas comlunmente se pueden presentar en el
Area de Preparacién y Conservacion de Pescados y Mariscos durante su
manipulacion y que pueden incidir en la salud de los trabajadores vy

consumidores del producto.

En las preguntas a continuacién debe marcar con una X el guién sequido a

una de las tres opciones a elegir, y en algunos casos decir el por qué:

1. ¢ El aseo que se mantiene en el Area de Preparaciéon y Conservacion de
Pescados y Mariscos, lo considera adecuado para la actividad que alli se
realiza?

Siempre Algunas veces Nunca

Por qué? _

2. ¢Usa guantes durante todo el proceso de preparacién y conservacion
de pescados y mariscos?

Siempre Algunas veces Nunca

e - ———— -




Y

3. ¢Usa mascarilla (tapabocas) durante todo el proceso de preparacion y
conservacidon de pescados y mariscos?

Siempre Algunas veces Nunca

e ] L] e Rry—

4. ;Usa gorro durante todo el proceso de preparacidon y conservacion de
pescados y mariscos?

Siempre Algunas veces Nunca

el el —- e N

5. ¢Usa guantes metalicos para cortar el pescado y los mariscos?

Siempre Algunas veces Nunca

e — ——— e — e

6. ¢;Ha sufrido heridas con el uso de cuchillos u otra herramienta cortante?

Siempre Algunas veces Nunca

7. ¢Eluso de molinos ha provocado accidentes que comprometa su salud?

Siempre Algunas veces Nunca

—— A

En las siguientes preguntas respondera expresando su actitud frente a

determinada situacion de acuerdo al caso:

8. +Qué hace cuando sufre pinchazos por espinas, aletas 0 huesos de

pescados y mariscos durante su manipulaciéon?

9. ;Qué hace cuando encuentra pescados 0 mariscos que contengan

parasitos (lombrices, larvas de insectos, etc.)




10. ¢Qué hace cuando hay presencia de moscas u otros insectos en

contacto con los pescados y mariscos ¢ con los utensilios empleados en su

procesamiento?

11. ¢Qué medidas toma con los desechos que se obtienen en el proceso

de preparacion y conservacion de estos alimentos?

12. i Qué sustancias utiliza para el aseo de los implementos con que

manipula los pescados y mariscos?

En ias preguntas a continuacidn respondera afirmativa 0 negativamente de
acuerdo al caso, marcado una X en el guidn seguido de la palabra Si o de
la palabra No, diciendo el porqué de la situacion, y en algunas se iimitara a
enunciar nombres concretos o a marcar con una X el guidn seguido del

nombre que se le indica en la pregunta:

13. ;Considera que las sustancias enunctadas en la pregunta anterior
son suficientes para mantener una buena asepsia en los materiales de
trabajo?

Si No Por que?

———— le—t——

14. ;Qué sustancias utiliza para la conservacién de los alimentos

procesados?




15. ¢;Le ha causado alguna molestia relacionada con su salud el uso de

estas sustancias?

Si No Mencionelas_

N S il —

16. ¢;Bajo cudl de las siguientes condiciones se mantiene el material a
procesar (pescados y mariscos) en el laboratorio?

Refrigeracidn Congelacion

17. De las dos condiciones anteriores, cual ofrece mayor garantia para |la
conservacion de estos productos?

Refrigeracion Congelacion
Por que?

e ]

18. ¢+Se ha sometido a cambios bruscos de temperatura (calor a frio vy
Vs) durante el proceso de manipulacién de estos alimentos?

Si No Por qué?

19. En caso afirmativo, han repercutido negativamente estos cambios de
temperatura en su salud?

St No Por qué?

P — e—

20. ¢Considera que el producto obtenido en este proceso de preparaciéon
y conservacion es de optimas condiciones para el consumo humano?

Si No Por que?

—— —reiniisieie—

i nly——— e A R i P e —

.a encuesta tiene un total de 20 preguntas con un valor de 5 puntos cada

una, para un total de 100 puntos.




