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Prélogo

El Instituto Andaluz de Prevencién de Riesgos Laborales tiene como principios inspiradores la implantacién
de la cultura de la prevencion con caracter general para el conjunto de la sociedad andaluza y de manera
mucho mas especifica en su ambito productivo, todo ello como resultado de los sucesivos acuerdos de
Concertacion Social que en concreto se sustancian en la Estrategia Andaluza de Seguridad y Salud Laboral
(2010- 2014), fruto del compromiso del gobierno Andaluz con los agentes sociales y econémicos.

En este sentido, la Estrategia Andaluza de Seguridad y Salud en el trabajo 2010- 2014 recoge como su
tercer objetivo estratégico la mejora de la situacion preventiva de los territorios, actividades econdmicas,
colectivos de trabajadores y riesgos de especial relevancia o interés.

Que duda cabe que el sector vitivinicola andaluz en sus distintas denominaciones de origen no solamente
es un pilar basico del sector primario de nuestra economia sino también un referente identitario de
nuestra Comunidad Auténoma basado en la tradicién y el buen hacer de muchas familias del ambito rural
de Andalucia y responde, sin duda, a un colectivo sometido a riesgos de especial interés por cuanto sus
trabajadores estan expuestos a circunstancias de diversa indole asociadas a las formas tradicionales de
produccion que aunque han experimentado, sin duda ninguna, importantes innovaciones tecnolégicas
pueden ser causa potencial de accidentes o, si careciesen de la vigilancia adecuada, de posibles
enfermedades profesionales.

Por ello, en desarrollo del mencionado tercer objetivo de la Estrategia nos planteamos la realizaciéon de un
estudio sectorial destinado a analizar las Condiciones de Trabajo y la Gestion Preventiva en las empresas del
sector vitivinicola que desarrollen su actividad en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

El Instituto Andaluz de Prevencién de Riesgos Laborales, en cumplimiento de esta encomienda, ha realizado
este trabajo que permite un conocimiento preciso y exhaustivo de la realidad preventiva del sector, al
mismo tiempo que recopila las mejores practicas disponibles en la gestion de la seguridad y salud laboral.
Me gustaria agradecer de modo explicito la especial implicacién de los representantes empresariales,
sindicales y los servicios de prevencion de las empresas en las cuales se ha realizado un analisis
pormenorizado de las practicas implantadas en seguridad y salud.

El estudio realizado, estoy convencido, sera una herramienta eficaz para afrontar los nuevos retos del
sector y ademas, colaborara a convertir a la Prevencion de Riesgos Laborales en un aliado estratégico, tanto
desde el punto de vista de la productividad como de la mejora del clima laboral, al tiempo que facilitara la
planificacion e implementacién de politicas de actuacion en materia preventiva mediante la identificacion
de necesidades de actuacion en este ambito, lo que repercutird indudablemente no sélo en una continuada
disminucion de la siniestralidad laboral, sino en la mejora de las condiciones de trabajo de este colectivo y
por ende de la poblacién laboral andaluza.

Manuel Recio Menéndez
Consejero de Empleo
Presidente del Instituto Andaluz de Prevenciéon de Riesgos Laborales
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INTRODUCCION

El Gobierno de Andalucia, en el marco de sus competencias en materia de empleo, tiene como una de sus
prioridades el desarrollo de politicas activas en el ambito de la seguridad y salud en el trabajo y prevencién
de riesgos laborales.

Esta voluntad se reconoce explicitamente en el Estatuto de Autonomia de Andalucia, que establece como
principios rectores de las politicas publicas: “el empleo de calidad, la prevencién de riesgos laborales y la
promocién en el trabajo”. Dentro del capitulo Il del Titulo VI del Estatuto de Autonomia para Andalucia
se establece que la Administracion Publica contribuird a garantizar la seguridad y salud laboral de los
trabajadores, para lo que disefard instrumentos de control y reduccién de la siniestralidad laboral, asi
como mecanismos de inspeccién y prevencion de riesgos laborales.

En este contexto, el pasado 9 de febrero de 2010 es aprobada la Estrategia Andaluza de Seguridad y Salud en
elTrabajo 2010-2014 (EASST). Los objetivos principales de la EASST se orientan hacia la reduccién sostenida
y significativa de la siniestralidad laboral en Andalucia, asi como la mejora continua de las condiciones
de trabajo, a través del reforzamiento de la cultura preventiva en la sociedad en general y en la sociedad
laboral en particular.

Para ello, el Instituto Andaluz de Prevencién de Riesgos Laborales, a iniciativa de la Comisiéon Permanente
de su Consejo General integrada por los agentes sociales y econémicos, asi como por miembros de la
administracion laboral andaluza, con el objeto de desarrollar la citada estrategia, pone en marcha el presente
proyecto de elaboracion y difusién de la“Guia de buenas practicas en prevencion de riesgos laborales en el
sector vitivinicola andaluz”.

Espafa es el primer pais en superficie de vifedo y tercer productor de vino del mundo, resultado del
conjunto de las producciones de las Comunidades Auténomas, cada una de ellas con sus peculiaridades y
caracteristicas propias. Si bien Andalucia no aporta una cantidad considerable de vino al conjunto nacional,
si representa una especificidad de productos y un prometedor futuro con nuevas elaboraciones, siendo
de destacar la riqueza de las variedades autdctonas que ademds pudieran ser objeto de proyectos de
recuperacion y potenciacion en el futuro.

El sector vitivinicola andaluz sigue siendo una actividad importante para el desarrollo socioeconémico
de algunas comarcas, especialmente en aquellas en las que tradicionalmente ha tenido una implantacion
histérica, pero también en zonas de sierra, entornos de parques naturales y zonas de especial proteccion,
donde supone una garantia de desarrollo sostenible y facilita la fijacién de la poblacién al medio rural y el
mantenimiento y creaciéon de empleo.

El objetivo de la presente guia es poner en manos del sector una herramienta que ayude a difundir en el
mismo la cultura de la prevencién de riesgos laborales y las mejores préacticas preventivas identificadas
durante el desarrollo del trabajo, con el objeto de mejorar las condiciones de trabajo de las personas
empeladas en el sector. Este trabajo pretende ser difusor de informacion relevante entre los diferentes
agentes que tiene incidencia sobre la mejora de las condiciones de trabajo: empresarios, trabajadores y
trabajadoras, delegados de prevencion, servicios de prevencién, asociaciones empresariales, organizaciones
sindicales y administraciones publicas.
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La guia queda finalmente estructurada en tres apartados :

1. Unprimerbloque que describe el sector vitivinicola en Andalucia, asi como los aspectos metodolégicos
del proyecto.

2. Enunsegundo apartado se presentan, atendiendo al desarrollo de los diferentes procesos productivos,
los riesgos laborales presentes en los mismos. Asimismo, son identificadas las medidas preventivas
adoptadas por las empresas participantes en este trabajo para eliminar o minimizar los riesgos,
destacando las mejores practicas.

3. Por ultimo, se describen los criterios basicos de gestion de la prevencién aplicables en el sector.
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1. METODOLOGIA EMPLEADA PARA EL
DESARROLLO DE LA GUIA.

La presente guia de buenas practicas en prevencién de riesgos laborales en el sector vitivinicola andaluz
pretende ser una herramienta de trabajo util, en la que se recopilan aquellas buenas practicas que se estan
desarrollando en el sector vitivinicola andaluz, a fin de generar conocimiento y ponerlo a disposicién de los
profesionales del sector.

La metodologia de trabajo desarrollada para la ejecucién del proyecto se describe en orden cronolégico
siguiendo las siguientes fases:

PRIMERA FASE: ESTUDIO Y ANALISIS DEL SECTOR EN ANDALUCIA.

El objetivo de esta fase fue caracterizar el sector vitivinicola en Andalucia, para lo cual se realizo una
recopilacion de informacion bibliogréfica y estadistica.

Los resultados de este andlisis permiten describir el sector en nuestra regién, pormenorizando segun las
principales zonas de produccién, el nimero de empresas y la agrupacion de las mismas en torno a las
diferentes denominaciones de origen o indicaciones geogréficas protegidas, lo que permitioé identificar las
zonas de actuacion y las empresas que participarian en el trabajo de campo.

Se identificaron cuatro grandes zonas de produccién, en las que se producen la mayor parte del vino en
Andalucia y donde se localizan un porcentaje significativo de empresas y poblacién empleada del sector a
nivel regional. Estas zonas son: marco de Jerez, la comarca de Montilla — Moriles, la comarca del Condado de
Huelva y las zonas productoras de la Provincia de Mélaga.

Se trata de territorios en los que histéricamente se ha desarrollado el cultivo de la vid y la elaboracién
de vinos, teniendo adscrita cada uno de ellos una Denominacién de Origen Protegida: Denominacién de
Origen “Jerez-Xeres-Sherry” y “Manzanilla de Sanltcar de Barrameda’, Denominacién de Origen “Montilla-
Moriles’, Denominacién de Origen “Condado de Huelva” y Denominacién de Origen “Vinos de Mélaga”y
“Sierras de Malaga”.

SEGUNDA FASE: TRABAJO DE CAMPO.

El trabajo de campo se abord6 dentro de las zonas productoras de las Denominaciones de origen
identificadas, dada la importancia productora de éstas, el nUmero de empresas que producen siguiendo las
prescripciones de las mismas y el nimero de personas que trabajan en el sector.

Cada una de estas Denominaciones de Origen esta gestionada por un Consejo Regulador, consistiendo una
de las primeras actividades del trabajo de campo en la toma de contacto y visita a los diferentes Consejos
Reguladores . Durante estas visitas se recopil6 informacion acerca de las empresas que estan acogidas a
los mismos, sus datos de contacto, los tipos de vinos que se producen bajo la denominacién de origen e
informacion sobre los procesos productivos empleados.

En el proyecto han participado 32 empresas representativas de cada zona productora, visitdindose 40
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centros de trabajo, lo que proporciona una informacién y una muestra lo suficientemente amplia como
para encontrar en ella representacion de los distintos tipos de empresas (familiares, grupos multinacionales,
cooperativas, etc.), variedad de vinos andaluces, asi como de los procesos productivos desarrollados por las
empresas del sector.

El trabajo de campo ha sido desarrollado por un equipo de técnicos de prevencion de riesgos laborales
con amplia y contrastada experiencia en gestion de la prevencion y con conocimientos del sector y de sus
procesos productivos.

Los técnicos responsables del desarrollo del proyecto mantenian entrevistas con personas responsables
de los servicios de prevencion, representantes de los trabajadores y trabajadoras, y otro personal de la
estructura de las organizaciones participantes. En estas visitas se analizaban los aspectos relacionados con
la gestion de la prevencion, como son:

* Integracion de la Prevencion y Organizaciéon de Recursos para las Actividades Preventivas.
* Evaluacion inicial de riesgos y revisiones periddicas en las diferentes disciplinas.
* Vigilancia de la salud.

* Gestion de los equipos de proteccion individual.

* Formacion e Informacion a los trabajadores.

* Consulta a los trabajadores.

* Medidas de emergencia.

e Coordinacién de actividades empresariales: gestion de la subcontratacion.

* Investigaciones y registro de accidentes.

* Control de la documentacion y los datos.

e Auditorias.

* Implantacién de sistemas de gestion normalizados.

e Andlisis de la perspectiva de género.

Complementariamente, en una segunda parte se visitaban los centros de trabajo, analizando in situ los
riesgos presentes en los procesos productivos y las medidas preventivas aplicadas en cada caso:

* Recepcion de la uva.

* Asoleo de la uva.

* Elaboracién de mosto.

* Fermentacion.

¢ Crianza.

* Operaciones previas al envasado.
e Envasado.

* Almacenamiento y expedicion.

* Mantenimiento.

* Trabajos en laboratorio.

* Trabajos en oficinas (administracion).

TERCERA FASE: ANALISIS DE LA INFORMACION Y ELABORACION DE LA GUIiA DE
BUENAS PRACTICAS

Una vez finalizado el trabajo de campo, se analizo toda la informacion recopilada con el fin de detectar
buenas practicas de gestion de la prevencién y medidas preventivas aplicadas. A continuacién, se procedié
aestructurar esta informacion, de forma que fuera util para los agentes del sector, asi como, para los técnicos
de prevencién que realizan su trabajo en el mismo. El resultado del mismo es la presente guia.
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2. SECTOR VITIVINICOLA ANDALUZ

El sector vitivinicola andaluz produce una gran variedad de vinos con un estilo propio en su elaboraciéon y
forma de hacer, un gran prestigio internacional y una magnifica calidad.

Las primeras denominaciones de origen de vinos nacieron en Andalucia, y los vinos generosos andaluces,
junto con los vinos dulces, ofrecen una singularidad reconocida y una tradicion centenaria, con practicas
propias como el asoleo de la uva o la crianza por el método de criaderas y soleras. Las nuevas tendencias
en los mercados han hecho que los vitivinicultores de Andalucia diversifiquen sus producciones surgiendo
vinos nuevos con caracteristicas distintas que amplian la gama de estos productos.

La vid en Andalucia ocupé en 2009 una superficie total de 35.831 has. de las cuales 30.071 has. son para
vinificacién y el resto, 5.759 has. son de uva de mesa. Se aprecia en las ultimas décadas una sensible
disminucion de las superficies de vifiedo tanto a nivel nacional como andaluz. Como consecuencia de las
OCM vitivinicolas y el régimen voluntario de arranques de vifas, se pasa desde las mas de 100.000 has.
existentes en nuestra region en 1.980 hasta las actuales 35.831 has.

Es, por tanto, el sector vitivinicola andaluz, una actividad importante para el desarrollo socioeconémico de
algunas comarcas, especialmente en zonas de sierra, entornos de parques naturales y zonas de especial
proteccion, donde supone una garantia de desarrollo sostenible y facilita la permanencia de la poblacién
en el medio rural y el mantenimiento y creacion de empleo.

Tabla 1. Superficie de cultivo de vid en Andalucia - Aho 2009.

Cultivo Hectareas
Uva de mesa 5.759 17.239
Uva de transformacion 30.071 1.077.535
Vinedo 35.831 1.094.774

Fuente: Encuesta de Superficies y Rendimientos de Cultivos (ESYRCE). Ministerio
de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

Como podemos observar en la tabla 2, las provincias mas productoras son las de Cadiz, Cérdoba y Mélaga,
aunque en todas las provincias andaluzas se produce alguna variedad y en todos los casos de gran calidad,
con una superficie total de 30.071 hectareas, lo que supone un 2,79% de la superficie nacional. El sector
vitivinicola andaluz tiene una gran importancia, tanto por el valor econémico que genera como por
la poblacion que ocupa, asi como por el papel que desempeiia en la conservacion medioambiental. En
Andalucia la produccién de vino y mosto en los ultimos afos oscil6 entre 1,71y 1,23 millones de hectolitros,
aproximadamente un 5% del total nacional. La actividad vitivinicola aporta alrededor del 3,4% de la
produccion final agraria andaluza. El reparto provincial de la produccidon de vino y mosto lo tenemos en la
tabla 3.

PROLOGO

SECTOR VITIVINICOLA




DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

Espaia cuenta con 62 Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) que, siguiendo el modelo europeo de
produccion, mantienen un estricto control sobre la cantidad producida, las practicas enoldgicas y la calidad
de los vinos que se producen en cada zona. Las primeras denominaciones autorizadas datan de 1932, y
cuatro de ellas fueron andaluzas, en concreto: Jerez-Xéres-Sherry, Manzanilla de Sanltcar de Barrameda,
Malaga y Montilla Moriles, ubicadas en las tres provincias con mayor produccion.

Imagen 1. Zonas de mayor produccion vitivinicola en Andalucia.

Tabla 2. Superficie de cultivo de uva de vinificacion - Aho 2009.

Uva de transformacion Hectareas %
Cadiz 8.562 28,5
Coérdoba 7.335 24,4
Méalaga 5.168 17,2
Granada 3.516 11,7
Huelva 2.446 8,1
Sevilla 2.276 7,5
Almeria 530 1,8
Jaén 238 0,8
Total 30.071 100

Fuente: Encuesta de Superficies y Rendimientos de Cultivos (ESYRCE). Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

Tabla 3. Produccién en Andalucia de vino y mosto - Ao 2009.

Produccién de vino y
mosto (HI)

Almeria 19.039 2
Céadiz 489.900 40
Cérdoba 315.158 26
(%2
m Huelva 197.000 16
O
— Granada 107.798 9
=0 Jaén 9.417 1
< Malaga 57.886 5
= Sevill 38.494 3
evilla .
=<
4 Total 1.234.692 100
O Fuente: Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia.
—
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Fuente: Consejeria de Agricultura y Pesca. Junta de Andalucia.

En la provincia de Cadiz la zona de produccion de las denominaciones de origen de Jerez-Xérés-Sherry,
Manzanilla-Sanlucar de BarramedayVinagre de Jerez se denomina cominmente Marco de Jerez. Pertenecen
a estas denominaciones 2.791 explotaciones y 99 bodegas inscritas. Debemos destacar que los vinos de
Jerez han sido la principal actividad econémica de la zona y la base de su cultura e identidad, ya que sus
origenes se remontan desde el aflo 1100 a.C. y sus vinos fueron distribuidos por todo el Mediterraneo.

En la provincia de Cérdoba, el municipio de Montilla ha experimentado un fuerte crecimiento econémico
gracias al cultivo de la vid y, en la actualidad, ocupa el segundo lugar en creacién de empleo de la provincia
y el tercero en actividad empresarial. Se ha creado un Museo Andaluz del Vino y la Ruta del Vino Montilla-
Moriles esta certificada como itinerario de turismo espafol y participa en la Red Europea de Ciudades del
Vino. Cuenta con 7.000 hectéreas de produccién y actualmente hay inscritos 3.850 viticultores y 99 bodegas.

En la provincia de Huelva el sector vitivinicola del Condado agrupa a 18 términos municipales, siendo
Bollullos la localidad que concentra casi el 40% de la superficie y el 36% de los viticultores. Estd compuesto
por unas 5.500 hectareas con una producciéon media de 45 millones de kilos y agrupa a 2.709 viticultores y
36 bodegas inscritas.

La zona de producciéon de las denominaciones de origen Mélaga y Sierras de Malaga integra gran parte
de los municipios de la provincia distribuidos en cuatro zonas: Axarquia, Montes de Mélaga, Norte y Costa
Occidental, y una subzona: la Serrania. Aproximadamente son 1.200 las hectdreas de vifiedo en el conjunto
de las dos denominaciones, pertenecientes a 427 viticultores, estando inscritas 18 bodegas.

Vinos de Calidad

Desde 2009, Andalucia cuenta con dos Vinos de Calidad con Indicacion Geogréfica: ‘Granada’ y ‘Lebrija)
encuadrados a nivel comunitario en la categoria 'Vinos con Denominaciones de Origen Protegida’ Con el
paso del tiempo, estos mismos vinos podran llegar a formar parte del grupo de las Denominaciones de
Origen Protegidas Vinicas andaluzas, ya que tras un periodo de 5 afos, tienen la posibilidad de solicitar su
reconocimiento con dicho nivel de proteccion.

PROLOGO

19

<
—
O
O
<
>
=
>
(04
O
—
O
LLI
(V0]




(2]
m
@)
—
O
AJ
=<
=
=<
<
@)
O
—
>

s

Imagen 2. Zonas de produccion de Vinos Andaluces con Denominacién.

Fuente: Consejeria de Agricultura y Pesca. Junta de Andalucia.

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Otra indicacion geografica diferenciadora para los vinos de calidad es la denominacién Vino de laTierra, que
se trata de una indicacién geografica protegida (IGP) espanola para los vinos de mesa con caracteristicas
especificas determinadas por condiciones ambientales y de cultivo, segun lo establecido en la ley de
“Sistema de Proteccion del Origen y la Calidad de los Vinos” de 2003. En Andalucia se han creado 16
indicaciones geograficas con derecho a la mencion tradicional Vino de la Tierra, y que son: Altiplano de
Sierra Nevada, Norte de Granada, Bailén, Cadiz, Cérdoba, Cumbres del Guadalfeo, Desierto de Almeria,
Laderas del Genil, Laujar-Alpujarra, Los Palacios, Norte de Almeria, Ribera del Andarax, Sierra Norte de
Sevilla, Contraviesa Alpujarra, Sierra Sur de Jaén, Vino de la Tierra de las Sierras de Las Estancias y Los
Filabres, Torreperogil y Villaviciosa de Cérdoba.

Desde la entrada en vigor de la OCM vitivinicola el pasado afo, estos vinos, que anteriormente tan sélo
contaban con la consideracién de‘vinos de mesa con indicacidon geogréfica; han obtenido el reconocimiento
comunitario como Indicacion Geografica Protegida, con un nivel de proteccién equivalente al de las
Denominacién de Origen Protegida. Estos vinos poseen una reputacion, calidad u otras caracteristicas
atribuibles a su origen geogréfico, siendo al menos el 85% de la uva utilizada originaria exclusivamente de
la zona geogréfica protegida, en cuyos limites debe llevarse a cabo la elaboracién.

Las bodegas acogidas a estas indicaciones geograficas pueden pertenecer a otras denominaciones de
origen. Como ejemplo puede servir el caso de bodegas pertenecientes a la DOP Montilla - Moriles, que
pertenecen también a la Indicacion Geografica Protegida Vinos de la Tierra de Cérdoba, ya que también
elaboran vinos que por sus caracteristicas (variedad de uva, sistema de produccion, caracteristicas fisico
-quimicas) no estan acogidos a la DOP, pero que en la actualidad tienen una alta demanda en el mercado,
como pueden ser los vinos tintos. De esta forma tienen la opciéon de comercializar los vinos bajo una
denominacion y/o certificacion que reconoce la calidad, diferenciacién del producto y el origen del mismo.
En algunos casos las Indicaciones Geograficas Protegidas (Vino de la Tierra de Bailén, Vino de la Tierra
de Torreperojil y otras) estan formadas por una sola bodega, que agrupa en forma de cooperativa a los
productores de una zona determinada, que puede abarcar varios términos municipales.



Ademas de las bodegas acogidas a una DOP o IGP existen bodegas no acogidas a las mismas, que elaboran
y comercializan vinos de calidad.

Imagen 3. Zonas de produccion de Vinos de la Tierra

Fuente: Consejeria de Agricultura y Pesca. Junta de Andalucia.
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BUENAS PRACTICAS EN PREVENCION
DE RIESGOS LABORALES EN LOS
PROCESOS PRODUCTIVOS
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BUENAS PRACTICAS




INTRODUCCION

En el desarrollo de este bloque de la guia se describen las buenas practicas en prevencién de riesgos
laborales del sector vitivinicola, se trata de buenas practicas identificadas en el desarrollo del trabajo de
campo, en el que se visitaron las instalaciones de 32 empresas del sector, distribuidas en cuatro de las zonas
de mayor produccion vitivinicola de Andalucia:

¢ Comarca de Montilla-Moriles.

¢ Condado de Huelva.

* Marco de Jerez.

* Zonas productoras de la provincia de Malaga.

Lainformacién hasido ordenada atendiendo a los diferentes procesos productivos del sector, en cadaunade
las secciones de este bloque se atiende a una fase del proceso productivo, realizdndose una descripcion del
mismo, de forma que se recogen las caracteristicas principales del proceso teniendo en cuenta las posibles
diferencias que pueden existir debido a circunstancias como: el tipo de bodega, los equipos utilizados, el
tipo de vino que se elabora, etc., que sin duda definen las condiciones de trabajo de cada proceso.

Tras la descripcion del proceso productivo se realiza en cada seccién una descripcién del lugar donde se
realiza el trabajo, identificando a su vez los riesgos que se pueden encontrar, las causas de los mismos y las
buenas practicas aplicables para eliminar o controlar el riesgo. A continuacion se describe cada una de las
actividades que se realizan en la fase de produccién correspondiente a la seccion, describiendo situaciones
de riesgo, causas de los mismos y buenas practicas, teniendo en cuenta los equipos y maquinaria usadas
en cada una de ellas.

En algunos casos se destaca la mejor practica preventiva asociada a una actividad, definiéndose esta como
aquella practica que elimina el riesgo o que minimiza tanto la probabilidad de aparicién, las consecuencias
del mismo o el grado de exposicién, que lo convierte en un riesgo controlado.

Las buenas practicas descritas a los largo de esta guia son fruto de la investigacion de campo y han sido
identificadas en las bodegas visitadas, por lo tanto se trata de practicas aplicables y transferibles a otras

empresas y centros de trabajo del sector.

Para la identificacion, en cada una de las secciones, de los riesgos, causas y buenas practicas se ha utilizado
los siguientes cédigos visuales:

Riesgo

Causa del riesgo

Buena practica para eliminar o controlar el riesgo
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Fuente : Elaboracién propia a partir de informacion suministrada por Marzola
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02

03
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Equipo de tomamuestras
Plataformas volteadoras

Tolva de recepcién

Conjunto despalilladora - estrujadora -
bomba helicoidal

Despalilladora
Estrujadora

Bomba helicoidal hidraulica
Tuberia de conduccién de raspén

Transportador neumatico (Aspirador de
raspon)

FERMENTACION
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11

12

13

14
15
16

17

18

Depésito dosificador de sulfuroso

Tuberia para conduccién de vendimia
frescay fermentada

Desvinador de agotamiento progresivo
Prensa de agotamiento progresivo

Prensa de membrana

Prensa vertical

Cinta descubadora o carro autovolcante
Cinta transportadora y transportadora de

cadenas

Contenedor almacenamiento de orujos

CRIANZA
OPERACIONES
PREVIAS ENVASADO
ENVASADO

VINO

MANTENIMIENTO

LABORATORIO

ADMINISTRACION

ALMACEN

GESTION DE RESIDUOS
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RECEPCION
DE LA UVA







H INTRODUCCION

La recepcion de la uva en el lagar es la primera actividad
dentro del proceso de produccién del vino.

Esta operacion presenta caracteristicas diferentes
dependiendo de factores como el tipo de vendimia, el
sistema de transporte empleado, el tamaino de la bodega
y los procesos productivos implantados, que analizamos a
continuacion.

TIPO DE VENDIMIA

La vendimia, o recogida de la uva de los vinedos, se realiza cuando su grado de maduracién es el 6ptimo
para el tipo de vino a elaborar.

El comienzo, finalizacion y duracién de la vendimia y, por tanto, la recepcion de la uva en la bodega, viene
determinado por diferentes factores, como:

- Situacion geografica, que influye en el clima de la zona, tipo de tierras, etc.
- Variedad de la uva.

- Tipologia del vino a producir.

- Condiciones meteoroldgicas.

En Andalucia la vendimia se desarrolla entre los meses de agosto y octubre.

La jornada de trabajo en vendimia comienza al amanecer, evitando las horas centrales del dia, que por la
mayor incidencia solar, y el consiguiente aumento de temperatura, afectan a la calidad de la uva. Este hecho
repercute de forma directa en la mejora de las condiciones de trabajo. Excepcionalmente, para un tipo
determinado de vinos, se realiza vendimia nocturna.

Los sistemas de explotacion de las viias se dividen en dos tipos: “en cepa” en la que el crecimiento de las
vides es natural sin apoyo fisico, o “en espaldera” en el que su crecimiento esta guiado o “tutorado’, ya que
se van atando los sarmientos durante su crecimiento a los alambres de la espaldera.

-

Vides en cepa Sistema espaldera
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En el caso de cepas, la vendimia solo se pude realizar de forma manual, mientas que en espaldera puede
realizarse de forma manual o mecanizada:

- En la vendimia manual las personas encargadas de la recoleccion cortan el racimo de uva y lo
depositan en cajas de plastico. La uva también puede ser depositada directamente en pequenos
remolques (Imagen 3), que acompanan a los vendimiadores, y que por su disefio estan preparados
para la descarga automatica ya que incorporan un tornillo sinfin que deposita la uva en la tolva de
recepcion en el lagar (Imagen 4).

- -

Remolque de vendimia Sinfin de descarga remolque

- En la vendimia mecanizada se usan maquinas vendimiadoras autopropulsadas (Imagen 5) o
vendimiadoras propulsadas por tractores (Imagen 6). En muchos casos, estas maquinas incorporan
sistemas que ademas “despalillan” la uva, separando el grano o uva del racimo o escobajo.
Eliminando de esta forma el primer proceso que se realiza en los lagares. Las vendimiadoras
vuelcan directamente el fruto recolectado en los remolques y abonan la tierra con los “sarmientos
y escobajos’, evitando que estos residuos lleguen al lagar y eliminando asi su gestién posterior.

- -

Vendimiadora autopropulsada Vendimiadora para tractor

SISTEMA DE TRANSPORTE

La uva es transportada desde la vifa al lagar el mismo dia de su vendimia, el medio de transporte esta
definido por la forma de vendimia realizada:

- En cajas, este sistema es usado en explotaciones de pequeia produccion o en las que se le quiere
dar un procesado diferenciado al fruto, realizar una seleccion, pasar la uva, etc.

- A granel, la uva es transportada directamente en remolques estancos tipo baiera, o que suelen
ir protegidos con algun tipo de lona o aislante que recoge el zumo que se produce por el
aplastamiento de la uva por su propio peso.

INTRODUCCION




Si el remolque o el camion es auto-basculante, o dispone de algun sistema mecanizado de descarga, el
contenido pasa a la tolva de recepcion. En caso de que contrario, los remolques sin sistema de auto- vaciado
se colocan sobre una plataforma basculante para su descarga en la tolva.

- -

Descarga de cajas Remolque en descarga

TAMANO Y TIPO DE BODEGA

El tamafo de la bodega, tipo de vino elaborado y volumen de produccién, son factores claves para definir
el disefo y dimensiones de las instalaciones, y los procesos productivos desarrollados.

De esta forma la uva destinada a la pequefia produccién de vino, se vuelca manualmente desde las cajas
en mesas de seleccién, para eliminar hojas, suciedad y los racimos que estén en mal estado. Al realizar esta
seleccion manual del fruto se consiguen mostos de mayor calidad.

Las grandes producciones de vino no permiten la seleccion en bodega, la recepcion se realiza volcando
grandes cantidades de uva en tolvas de recepcion.

Una vez descargada la uva, se procede al lavado de las cajas o de los remolques. Con esta operacién se
consigue la higienizacion de los mismos y se evita la fermentacién de los restos que puede afectar a la
siguiente uva transportada.

Durante la actividad de recepciéon de la uva se realiza el control del peso de la uva aportada al lagar y
un andlisis para determinar el contenido en azucares y otros pardmetros. En esta fase se distinguen las
siguientes actividades productivas:

- Pesado de la uva.

- Toma de muestra para el analisis y la medicion de parametros quimicos de la uva.
- Entrada delauvaen el lagar.

INTRODUCCION
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B UGAR DE TRABAJO

La zona de la bodega donde se desarrolla la descarga de la
uva suele estar situada al aire libre y esta dotada del suficiente
espacio de forma que permita la perfecta maniobrabilidad
de los vehiculos de transporte.

En bodegas de gran produccién de vino, existe un intenso
transito de vehiculos en esta fase de la produccion, lo que
provoca que se formen largas filas de vehiculos, dispuestos
en orden de llegada.

Los vehiculos siguen un circuito establecido, para su pesado,
toma de muestras, y posterior descarga. Existiendo una zona
preparada para la limpieza de los remolques y/o cajas.

En bodegas de pequena produccién, en las que la uva
viene transportada en cajas, éstas son descargadas desde
los vehiculos de transporte en la zona preparada para su
recepcion.

Accidente de trafico.
Atropellos o golpes con vehiculos.
@ Transito de vehiculos y personas.

@ * Estudio de las condiciones internas de circulacion: caracteristicas del recinto,

numero de vehiculos que circulan, horas de mayor afluencia, etc.

* Definicion e implantacién de normas de circulacién interna, tanto para vehiculos
como para peatones:

= Desarrollo de normas de circulacion, incluyendo la utilizacion obligatoria de
chalecos reflectantes o ropa de alta visibilidad, tanto para el personal de la
bodega, como para los conductores que desciendan de los vehiculos y de los
peatones.

= Sefalizacion vertical y horizontal, para la correcta circulacién en el interior del
recinto, separando él transito de personas y vehiculos.

= Formacion e informacion sobre las normas de circulacion internas a todo el
personal de la bodega.
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ORONS

= Difusion de las normas de circulacion internas:

- Publicacion escrita de las normas de circulacion interna en zonas de
acceso.
- Entrega de copia a todas las personas que entren en el recinto.

* Debe existir iluminacién suficiente en la zona de transito de vehiculos y zona de
descarga en el caso de realizarse descarga nocturna.

* Senalizacion de los riesgos de atropello en las zonas de confluencia de los
circuitos peatonales y de vehiculos.

-

Senalizacién de circulacién Senalizacién de circulacion Senalizacion de circulacién

horizontal vertical peatonal

Caida al mismo nivel.

Suelo mojado y charcos en la zona de lavado de remolques o cajas y existencia de
mangueras en zonas de transito.

* Utilizacion de dispositivos para la recogida de mangueras.

* Obligacion de recoger la manguera y la eliminacién de restos del suelo, con
elementos de limpieza puestos a disposicion del usuario.

* Deberd existir desagiie que recoja el agua de lavado.

* El suelo de la zona de lavado debe ser antideslizante y tener la suficiente
pendiente hacia el desagiie de forma que recoja el agua.

* Sefalizacion de los riesgos de caida al mismo nivel por suelo mojado.

 Utilizacion de maquinas lavadoras de cajas.

-

Almacenaje de cajas de
transporte de uva.
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Exposicion a ruido.

Varias maquinas funcionando al mismo tiempo y vehiculos en transito.

@@Q

* Evaluacién y medicién de la exposicién al ruido.

» Utilizacion de protectores auditivos si fuesen necesarios. En este caso el personal
debe tener especial cuidado, ya que aumenta el riesgo de atropello al inhibir
también el ruido de los vehiculos. Deben usarse en zonas de transito peatonal
exclusivamente y protegidas del tréfico.

* Sefalizacion de los riesgos de exposicién al ruido, y de la obligacién de uso de
protectores en caso necesario.

Golpe de calor.

Altas temperaturas.

* Instalacion de toldos o parasoles.

» Utilizacién de gorro, sombrero.

* Hidratacién continda.

* Realizacion de descansos en lugares frescos y aclimatados.

* Rotacion periddica de las personas que realizan los trabajos.

@@Q

Exposicion a contactos eléctricos.

Manipulacién de mandos de aparatos eléctricos.

* Mantenimiento preventivo y correctivo de los sistemas eléctricos.
* Sefalizacion de peligro eléctrico en elementos con posible riesgo de acceso a
partes activas.

@@Q
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B ACTIVIDADES

PESAJE DE LA UVA

Como ya se ha explicado en la introduccioén, la uva puede ser
transportada en cajas o a granel directamente en remolques.

El pesado de la uva a granel es realizado en los vehiculos en la
que es transportada, realizando el tarado del vehiculo una vez
descargado el fruto.

En el caso del transporte de la uva en cajas, estas son pesadas
cuando son descargadas del vehiculo.

MAQUINARIA UTILIZADA

BASCULA DE VEHICULOS

uva descargada.

La bascula para vehiculos estd compuesta por una plataforma metélica
donde se situa el vehiculo y un puesto de control donde se toman los pesos.
El puesto de control de la bascula suele ser un recinto aislado, pero con
perfecta vision de la plataforma y del paso de vehiculos. En él, la persona que
realiza las tareas de pesado, registra el peso del vehiculo tanto a la entrada,
como a la salida del recinto, reflejando el diferencial, que indica el peso de la

Bdscula para camiones y
remolques

Golpe de calor.

@@Q

Altas temperaturas estivales.

* Climatizacién de la cabina de pesaje.

* Hidratacién continuada de la persona responsable.

* Informacién y formacion a los trabajadores de los riesgos por golpes de calor y
las medidas preventivas a adoptar.

-

Termostato Aire
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Paso continuo de vehiculos.

®
©

* Elacceso al puesto de control debera estar fuera del
radio de accion de vehiculos, o limitado y sefalizado.

* Separacion y sefalizacién correcta de la zona de
transito peatonal y de vehiculos.

e Utilizacion de ropa de alta visibilidad para la
circulaciéon por las zonas donde exista el transito de
vehiculos.

* Sefalizacion de los riesgos de atropello en las zonas
de confluencia de los circuitos peatonales y de
vehiculos.

MAQUINARIA UTILIZADA
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Valla de proteccion en
la salida de la cabina

de control de la bdscula

BASCULA PARA CAJAS

En el caso del transporte de la uva en cajas, las personas encargadas de la descarga del vehiculo depositan

las cajas en la bascula.

Una vez se ha registrado el peso, las cajas son transportadas hacia la zona de proceso (mesa de seleccion,
zona de asoleo, etc.). Una vez vaciada, la caja es lavada y depositada en el vehiculo para su posterior

utilizacion. Las cajas son taradas una vez finalizado el proceso de descarga.

{ Bdscula para cajas

Sobreesfuerzos.

Manejo manual de cargas.

@@Q

el riesgo, del tipo:

= (Carretilla elevadora.
= Transpaletas.

= Mesas elevadoras.

ACTIVIDADES

* Automatizacion del proceso o la utilizacién de ayudas mecanicas que eliminen




@ = (Cintas transportadoras, que pueden disponer de bascula en algun tramo del
recorrido.
= Carretillas manuales.
= (ajas o estanterias con ruedas.

* Evaluacién del manejo manual de cargas, teniendo en cuenta factores como:
= Pesos.
= Altura de recogida y descarga de la caja
= Torsiones del tronco.
= Desplazamientos.
= Caracteristicas de las cajas: dimensiones, sistema de cogida, etc.
= Tiempo de exposicion.
= Caracteristicas del lugar de trabajo.
= Caracteristicas de las personas que desarrollan las tareas.

* Formacion e informacidn sobre el manejo manual de cargas que incluya:
= Uso correcto de las ayudas mecénicas.
= Riesgos que entraia el manejo manual de cargas y como evitarlos.
= Utilizacién correcta de los equipos de proteccién individual que sean
necesarios.
= Entrenamiento en el correcto manejo manual de cargas.

* Evitar el manejo manual de cargas a mujeres embarazadas y hasta tres meses
después del parto.

Golpes con objetos.

Caida de objetos en manipulacion.

OJOXS,

* Las cajas deberan disponer de un sistema de agarre adecuado y comodo.
* Las personas que manipulen las cajas deberan estar equipadas con calzado de
seguridad con puntera reforzada.

-

Calzado de seguridad
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RECEPCION DE LA UVA

BUENA PRACTICA DESTACADA

BASCULA INTEGRADA
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B ACTIVIDADES

TOMA DE MUESTRAS

Esta actividad consiste en la toma de muestra de uva para
su analisis en un refractometro, con el objeto de determinar
parametros evaluables del fruto. El contenido de azucares,
junto con el peso, le sirve al productor para la valoracion de
la uva aportada.

Brazo tomamuestras

MAQUINARIA UTILIZADA

MANUAL

La toma de muestra se realiza mediante el acceso de una persona al remolque.

Caida a distinto nivel.

El remolque no dispone de sistema seguro para el acceso y para la ejecucién de la
actividad.

* Uso de plataforma de trabajo que disponga de una escalera fija y barandillas
para el acceso seguro.
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MAQUINARIA UTILIZADA

BRAZO MECANIZADO

Se trata de un brazo articulado y mecanizado para la toma de muestra de uva, en algunos casos su
manejo es teledirigido. Posee un tubo con un tornillo sinfin en el interior que estruja la uva, enviando por
un conducto el mosto para su analisis en un refractometro. Los desechos pueden ser expulsados por un
conducto especifico o invirtiendo la direccién del tornillo sinfin.

Tomamuestra mecdnico

Danos derivados de posturas forzadas.

Los mandos estan situados en la base del brazo articulado, forzando la postura del
trabajador para su manejo.

@@Q

 Situarlos mandos en lacabinade controlde labéscula,
o bien utilizar sistemas con mando a distancia, que
permitan un posicionamiento mas confortable del
operario.

-

Mando a distancia del
brazo tomamuestras

Golpes o atrapamiento

Los mandos estan situados en la base del brazo articulado. El brazo mecanizado
puede golpear a la persona que lo maneja durante su funcionamiento.

* Situar los mandos en cabina de control de la bascula o bien utilizar sistemas con
mando a distancia.

* Evaluar los riesgos concretos de su utilizacién, y a partir de este estudio elaborar
un procedimiento de uso, informando y formando a las personas sobre la forma
correcta de utilizarlo.

* Senalizacion de los riesgos de golpe o atrapamiento en el radio de accion del
brazo articulado.

@@Q

ACTIVIDADES




RECEPCION DE LA UVA

BUENA PRACTICA DESTACADA

N4 MEDICION CONTINUA

Se trata de un sistema que incorpora un dispositivo de medicion en las bombas o tuberias
a la salida de la tolva, realizando un muestreo y andlisis de la uva de forma continua. De
esta manera, se consigue un muestreo completo de la uva transportada, permitiendo
obtener una medida muy aproximada de toda la vendimia.

En el caso de procesos de descarga manual de cajas, el sistema utilizado es la colocacién
de una toma de muestras en la bomba a la salida de la tolva o tras la mesa de seleccion.

Este sistema elimina la presencia de personas en el proceso de pesado, por lo que no
existe la exposicion a riesgos.

- -

Tomamuestra de tuberia Tomamuestra de tuberia
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B ACTIVIDADES

ENTRADA DE LA UVA

Es la operacion final de esta fase de recepcion del fruto y
consiste en la entrada de la uva en el lagar.

La uva transportada a granel se descarga en tolvas o fosos con
tornillos sinfin en su parte inferior, los cuales la introducen en
el lagar para su procesado.

El conductor aproxima el vehiculo a la zona de vaciado, abre
la compuerta trasera de forma mecéanica o manual, e inicia el
volteo de la carga.

Toda la operacién es supervisada desde un puesto de control
por una persona que abre la tapa o la barandilla que protege
la zona de descarga de la tolva, y regula la entrada de uva en
lagar mediante los tornillos sinfin.

En el caso de uva transportada en cajas, estas se vuelcan
manualmente sobre la mesa, donde un grupo de personas
situadas a ambos lados realizan la seleccion.

MAQUINARIA UTILIZADA
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TOLVA

Las tolvas instaladas en la actualidad poseen todos sus componentes de acero inoxidable y estan
sustituyendo al tradicional foso “alicatado’, ya que disponen de mas sistemas de seguridad y mejoran las
operaciones de limpieza e higiene. En estos nuevos sistemas, la parte mecanica, engranajes y motores,
son mas accesibles para sus reparaciones, mantenimiento y sustitucion, lo que facilita las operaciones de

mantenimiento.

Caida del vehiculo.

* Instalaciéon de topes para las ruedas
del vehiculo en la parte frontal de la
tolva (imagen 21).

* Utilizacion de calzos en las ruedas
durante la operaciéon de volcado.

@@Q

ACTIVIDADES

No existen topes o sistemas de seguridad para la retencion del vehiculo.

{Tope de rueda en
tolva de recepcidn




° Presencia de una persona que dirigird todas las
operaciones de aproximacién, apertura de los
vehiculos y descarga.

* Elaboracién y difusion de un procedimiento de
descarga de vehiculos, en el que se incluyan los
riesgos especificos y las medidas preventivas que se
deben adoptar obligatoriamente.

-
Volcado de caja de uva en
mesa de seleccion

Caida a distinto nivel.

Falta de proteccion en el perimetro de la tolva.

* Proteccion que evite la caida de personas en todo el perimetro de la tolva.

» Utilizaciéon de barandilla practicable en la zona de descarga de la tolva, que
puede estar mecanizada y controlada desde el puesto de control, de forma que
su apertura solo sea posible una vez el vehiculo haya sido posicionado y no haya
personas expuestas a la caida.

* Utilizacion de tolva cubierta, cuya tapa sea practicable, de tal forma que se
abra solo en el momento de la descarga desde el puesto de control, y posea
protecciones que eviten la caida en el momento de la descarga.

* Antelaimposibilidad de llevar a cabo las recomendaciones anteriores, utilizacion
de sistema de proteccién individual anticaidas (arnés, sistema alargador y punto
de fijacion).

* Elaboracién y difusion de un procedimiento de descarga de vehiculos, en el
que se incluyan los riesgos especificos y las medidas preventivas que se deben
adoptar obligatoriamente.

* Presencia de una persona que dirigira todas las operaciones de aproximacion,
apertura de los vehiculos y descarga. Esta funcion puede ser realizada por la
misma persona que maneja el sistema.

* Sefalizacion del riesgo de caida a distinto nivel y utilizacion de equipo de
proteccion individual anticaidas, en caso de ser necesario.

-
Pasarela segura en tolva de
recepcion

ACTIVIDADES
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Atrapamiento y cortes.

Falta de proteccion en la parte superior de la tolva y/o falta de proteccién del tornillo
sinfin.

@@Q

* Disponer de protecciéon horizontal tipo reja, que cubra la tolva, de tal forma que
evite el contacto con el tornillo sinfin en caso de caida accidental (imagen 24).

* Utilizacién de sistema de parada automatica por hilos de corte o células eléctricas
(imagen 25).

* Utilizacién de sistema de parada de emergencia, tipo seta, en el puesto de
control y cerca de la zona de descarga, y accesible para otros operarios.

* Sefalizacion de los riesgos de atrapamiento y cortes.

-

Reja anticaida en tolva de Hilo de corte de suministro
recepcion. eléctrico que para el tornillo
sin fin.

MAQUINARIA UTILIZADA

PLATAFORMA DE VOLTEO

La plataforma de volteo, es un sistema destinado al vaciado de la carga de los remolques que no disponen
de mecanismo de autovaciado o autobasculante.

El remolque se sitia sobre la plataforma, que lo inclina mediante un sistema hidraulico o de tornillo,
permitiendo la descarga del contenido en la tolva.

El sistema se controla desde el puesto de control de la tolva, y dispone de un mecanismo que calza el
remolque para evitar su desplazamiento.

En ocasiones, la plataforma de volteo se encuentra instalada en tolvas que incorporan tapa practicable y
funcionan de forma sincronizada.

La secuencia de descarga es la siguiente:

1. Elvehiculo que debe descargar pasa por encima de la tapa de la tolva hasta situarse sobre la plataforma
de volteo.

2. Una vez calzado e inmovilizado el remolque, se separa del vehiculo tractor que sale de la plataforma.

3. Seabre latapa de la tolva y se desbloquea el porton trasero del remolque desde plataforma segura.
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4. Una vez retiradas las pasarelas seguras, se procede al levantamiento del vehiculo.
5. Finalizada la operacion, y ya vacio el remolque, la plataforma de volteo y la tapa de la tolva vuelven a la
posicion horizontal, realizdndose la bajada de los calzos del remolque y la salida del vehiculo.

Plataforma de descarga y Operario en cabina
tapa de tolva abiertas. manipulando tolva.

- -
Tope de rueda armados Sistema de  plataformas
previo al levantamiento de cerrado.

sistema.
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Caida a distinto nivel.

Tanto la tolva como la plataforma, al estar abiertas, dejan al descubierto sus fosos.

* Utilizacién de sistema proteccién que evite la caida de personas en todo el
perimetro de la plataforma.

 Utilizacion de barandilla practicable en la zona de acceso de la plataforma, con
sistema de enclavamiento y bloqueo si no esta cerrada.

* Elaboracion y difusion de un procedimiento de descarga de vehiculos, en el
que se incluyan los riesgos especificos y las medidas preventivas que se deben
adoptar obligatoriamente.

* Sefalizacion de los riesgos de caida a distinto nivel.

@@Q

Atrapamiento
Golpes

Las tapas son piezas méviles de grandes dimensiones.

* Utilizacién de sistema de alarma visual y acustica
durante su uso.

* Sefalizacion de los riesgos de atrapamiento.

e Utilizacidon de sistema de parada de emergencia,
tipo seta, en el puesto de control y cerca de
la plataforma, de forma accesible para otros

@@Q

operarios.
* El mecanismo debe poseer vélvula paracaidas o
dispositivo que baje la plataforma despacio, en -
caso de rotura de manguitos o fallo en el sistema. Seta de parada de

emergencid.

MAQUINARIA UTILIZADA

MESA DE SELECCION

La mesa de seleccién es usada en el caso de producciones mas
pequenas, o vendimias seleccionadas. La uva que es transportada en
cajas se vuelca manualmente sobre la mesa de seleccién, la cual vibra
eliminando restos de hojas y suciedad. A ambos lados de la mesa de
seleccién se sittan personas que manualmente eliminan los racimos
que no cumplan las condiciones de calidad deseada.
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Personas trabajando en
mesa de seleccion.
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Sobreesfuerzos.

Manejo manual de cargas, al vaciar las cajas en la mesa de seleccion.

* Automatizacién del proceso o utilizaciéon de ayudas mecanicas que eliminen el
riesgo, del tipo:
= Carretilla elevadora.
= Transpaletas.
= Mesas elevadoras
= (Cintas transportadoras, que pueden disponer de bascula en algin tramo del
recorrido.
= Carretillas manuales.
= Cajas o estanterias con ruedas.
* Evaluacion del manejo manual de cargas, teniendo en cuenta factores como:
= Pesos.
= Altura de recogida y descarga de la caja.
= Torsiones del tronco.
= Desplazamientos.
= Caracteristicas de las cajas: dimensiones, sistema de cogida, etc.
= Tiempos de exposicion.
= (aracteristicas del lugar de trabajo.
* Formacién e informacién sobre el manejo manual de cargas que incluya:
= Uso correcto de las ayudas mecdnicas.
= Riesgos que entraina el manejo manual de cargas y como evitarlos.
= Utilizacién correcta de los equipos de protecciéon individual que sean
necesarios.
= Entrenamiento en el correcto manejo manual de cargas.
e Evitar el manejo manual de cargas a mujeres embarazadas y hasta tres meses
después del parto.

OROLS,

Golpes con objetos.

Caida de objetos en manipulacion.

* Las cajas deberan disponer de un sistema de agarre adecuado y comodo.
* Las personas que las manipulen deberan estar equipados con calzado de
seguridad con puntera reforzada.

Danos derivados de la exposicion a vibraciones.

Mesa vibratoria.

@Q @@Q

ACTIVIDADES
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Evaluacion de la exposicidn a las vibraciones.

* En caso necesario, aislamiento de la vibracién de las personas que realicen esta
funcién, mediante sistemas aislantes incorporados en la estructura de la mesa
vibratoria.

* Sifuera necesario, minimizar la exposicion mediante la realizacion de turnos.

» Sifuera necesario, se sefalizara el riesgo por vibraciones.

Exposicion al ruido.

Mesa vibratoria.

* Evaluacién de la exposicion al ruido.

* Sifuera necesario, minimizar la exposicion mediante la realizacion de turnos.
» Utilizacién de protectores auditivos en caso de que fueran necesarios.

* Sefalizacion de los riesgos si fuera preciso.

@@Q

Trastornos musculo-esqueléticos.

Movimiento repetitivo de manos y brazos en la seleccién manual de la uva en
movimiento.

* Hacer turnos rotatorios con cambio de actividad entre las personas que trabajan
en esta zona.

@@Q
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RECEPCION DE LA UVA

BUENA PRACTICA DESTACADA

TOLVA CON PLATAFORMA DESLIZANTE

Se trata de tolvas con todo el perimetro protegido. En la zona frontal (zona de descarga),
existe un plataforma de trabajo sobre la que se colocan una o mas personas para abrir
el remolque. Cuando se ha retirado la compuerta, las personas se desplazan de alli y
el vehiculo se aproxima; en este momento, desde el puesto de control se acciona la
plataforma que se mueve hacia la parte posterior de la tolva, de forma que el vehiculo
puede descargar. Una vez descarga la uva, la plataforma vuelve hasta su posicion
original, retirandose el vehiculo. Hasta que la plataforma no esta situada de forma que
impide la caida de personas, no empieza a funcionar el tornillo sinfin situado en el fondo
de la tolva.

De esta forma se evita la caida a distinto nivel, ya que el perimetro de la tolva esta siempre
cerrado, asi como el atrapamiento de personas por el tornillo sinfin, puesto que este no
se pone en funcionamiento hasta la proteccion completa del perimetro.

-
Tolva de descarga segura. Tolvas seguras en
funcionamiento.

ACTIVIDADES

51

<
>
)
<
—
L
Qo
Z
O
)
o
T,
@)
L
(a4







— e a - - - T
i ST e T g S SN s T e . -

AT ﬂw R O

e

-

- :=. L5 =
.:l".'-|- "’_ P w #.‘: Ty _d-." - ‘_if'._.q._

. 3“.' o !
; £ i

ASOLEO







B INTRODUCCION

El soleo (asoleo) de la uva es una fase previa a la
obtencidon del mosto de la uva, mediante el cual los
racimos, una vez vendimiados, son expuestos al sol en
los almijares o paseras, sobre “redores o capachos” de
esparto, aunque actualmente también se usan esteras
de fibra plastica. Con este procedimiento se consigue la
evaporacion de agua, maximizando la concentraciéon de
azucares.

Este es un proceso que se realiza en el suelo en
explanadas orientadas para obtener la maxima

radiacion solar. Se realiza solo a algunos tipos de uva,
para la elaboracidon de vinos dulces. Se trata de una
actividad que tradicionalmente ha sido desarrollada
mayoritariamente por mujeres.

Los racimos, que vienen transportados en cajas, son
extendidos en las paseras. Para que la pasificacion sea
homogénea, los racimos son volteados manualmente
cada dos o tres dias. Las paseras pueden ser cubiertas
con plasticos para evitar la humedad del rocio nocturno,
o la lluvia. Una vez que la uva llega a su estado 6ptimo
de pasificacion, es recogida y transportada en cajas
hasta el lagar.
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B LUGAR DE TRABAJO

Las paseras o almijares estan situados en el campo,
sobre el terreno, que en algunas zonas puede tener
algo de inclinacion y estar poco asentado, presentando

irregularidades. El proceso se realiza tras la vendimia (final
de agosto y septiembre), lo que hace que la temperatura sea
muy elevada y la humedad muy baja.

Caidas al mismo nivel.

Condiciones del terreno.

= Asentar el terreno donde se instala la pasera, dejando espacio entre las lineas
de esteras para poder caminar y realizar los trabajos.

@@Q

= Utilizacién de botas de seguridad con proteccién del tobillo.

= El personal debe tener formacion e informacion sobre las condiciones del
terreno, siendo aconsejable la realizacion del trabajo por parte de personal
“autéctono” o que este acostumbrado a este tipo de trabajos y conozca el
terreno.

Golpe de calor.

Altas temperaturas.

* Realizacién de los trabajos en las horas del dia con menor incidencia solar.

@@Q

» Utilizaciéon de gorro o sombrero.

* Hidratacion continua.

O310SV

* Realizacion de descansos en lugares frescos y aclimatados.

* Rotacion periddica de las personas que realizan los trabajos.
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Picaduras de insectos.

@@Q

Lugar de trabajo y manipulacién de fruta.

» Utilizacién de pantalén largo y camisetas de manga larga.

e Utilizacién de repelentes.

* Formacion especifica de primeros auxilios y utilizacion de antidotos.
* Evitar esta labor a personas alérgicas a las picaduras de insectos.

Golpes y atropellos con vehiculos.

@@Q

Trafico de vehiculos.

* Definicion e implantacién de normas de circulacion, tanto para vehiculos como
para peatones:
= Definicién de circuito de circulacion para vehiculos.
= Formacion e informacion sobre las normas de circulacion internas a todo el
personal de la pasera.
= Difusion de las normas de circulacion internas:
Publicacion escrita en zonas de acceso.
- Entrega de copia a todas las personas que entren en el recinto.
* Debe existir iluminacién suficiente en el caso de realizarse trabajos durante las
horas del dia con déficit de luz natural.
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B ACTIVIDADES

EXTENDIDO, VOLTEO Y RECOGIDA

Se trata de las operaciones realizadas para el extendido de la uva que es transportada en cajas, el volteo de
ésta una vez soleada y la recogida de la uva pasificada.

Sobreesfuerzos y trastornos musculo-esqueléticos.

* Manejo manual de cargas en el manejo de las cajas.

* Mecanizacién del proceso de extendido, volteo de uva y recogida de pasas.
* Utilizacién de ayudas mecénicas que eliminen el riesgo, utilizando vehiculos
para acercar las cajas al lugar de descarga.
* Evaluacién del manejo manual de cargas, teniendo en cuenta factores como:
= Pesos.
= Altura de recogida y descarga de la caja.
= Torsiones del tronco.
= Desplazamientos.
= Caracteristicas de las cajas: dimensiones, sistema de cogida, etc.
= Tiempo de exposicion.
= Caracteristicas del lugar de trabajo.
* Formacion e informacién sobre el manejo manual de cargas que incluya:
= Uso correcto de las ayudas mecénicas.
= Riesgos que entrana el manejo manual de cargas y como evitarlos.
= Utilizacién correcta de los equipos de proteccion individual que sean
necesarios.
= Entrenamiento en el correcto manejo manual de cargas.
= Evitar el manejo manual de cargas a mujeres embarazadas y hasta tres meses
después del parto.

@@Q

Uvaen pasera.
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OROURORO

* Postura de trabajo.

= Mecanizacién del proceso de extendido, volteo de uva y recogida de pasas.

* Movimiento repetitivo de manos y brazos.

= Realizacién de descanso y rotacién en las tareas de extendido, volteo y

recogida.
= Formacion e informacion sobre posiciones correctas de trabajo.

Golpes con objetos.

@@Q

v/

* Caida de objetos en manipulacién.

= Las cajas deberan disponer de un sistema de agarre adecuado y cémodo.
= Las personas que manipulen las cajas deberan estar equipadas con calzado de

seguridad con puntera reforzada.

RECEPCION DE LA UVA

BUENA PRACTICA DESTACADA

MECANIZADO DEL EXTENDIDO, VOLTEO Y RECOLECCION

En la actualidad existen maquinas que permiten el extendido de la uva, su volteo y la

posterior recogida de la pasa, evitando la manipulacion manual de las cajas,
forzadas y los demas riesgos descritos anteriormente.

Uva en pasera.

las posturas

ACTIVIDADES
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H INTRODUCCION

La obtencién del mosto es la segunda fase de la elaboracion
del vino, y en ella, la uva recibida en la primera fase es
procesada dando como resultado el mosto con el que se
elaboraré el vino; durante el procesado de la uva aparecen
otros subproductos, tales como raspones, hollejos y pepitas,
que son tratados como residuos.

El tamano de la bodega, cantidad de produccion y tipo de

vino elaborado, como se indic6é en secciones anteriores,

influyen en el volumen de uva recibida y, por consiguiente,

Person, tr'a%ajando en el dimensionamiento del lagar, de su maquinaria y del
obtencion delim: A personal necesario.

L

Los procesos para la obtencién del mosto difieren dependiendo del tipo de vino que se vaya a producir:
tinto, blanco, rosado o dulce, ya que no solo varia por el tipo de uva utilizada, sino que en esta fase el
tratamiento de la uva y su procesado tiene elementos diferenciadores, circunstancia que también afectara
a las fases de elaboracion posteriores.

Las operaciones presentes en esta fase son:

¢ Despalillado: eliminacién del escobajo y raspén.

e Estrujado: rotura de la uva.

* Encubado: almacenamiento en depdsitos.

* Prensado: aplicacion de presion a la uva estrujada.

* Estabilizado: control de los parametros basicos del mosto en depositos.

Las particularidades para el desarrollo de estas operaciones atendiendo al tipo de vino elaborado se
describen a continuacién:

* Vinos blancos.

En los vinos blancos existen casos en los que se realiza el encubado del mosto con el resto de productos
de la uva, sin que se produzca fermentacion. En otros casos, el mosto es prensado tras el despalillado y
estrujado del grano sin realizarse encubado del mismo.

* Vinos dulces.

Los vinos dulces se realizan con uvas cuyo contenido en azucar es alto. Para ello su utilizan diversos métodos
previos, como dejar que la uva madure en la planta, o aplicarle un proceso de pasificacion mediante el

“asoleo” de los racimos; de esta forma se consigue que permanezcan azucares después de la fermentacion
alcoholica. Existen variantes en el proceso como estrujar el grano o prensar directamente el racimo.
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¢ Vinos tintos.

Para la elaboracion de mostos destinados a vinos tintos, la uva, ya despalillada y estrujada, realiza una
parte de la fermentacion en contacto con la parte sélida de esta. Es decir, que el zumo proveniente del
estrujado de la uva junto con los hollejos (piel de la uva) y sus pepitas, se encuban conjuntamente para
su fermentacién, lo que permite mejorar la vinificacion, y hace que las levaduras de la piel aceleren su
multiplicacion al airear el mosto. También se consigue la transferencia de color, taninos y otros elementos
desde los hollejos al mosto.

* Vinos rosados.
Los vinos rosados se elaboran basicamente de dos formas:

* La primera, y menos extendida, es aquella en la que se utiliza uva de color rosado y los procesos son
similares a los realizados en los vinos tintos.

* La segunda manera de elaborar vino rosado es mediante la utilizacién de tipos distintos de uvas,
blancasy tintas, siendo imprescindible el uso de esta Ultima, ya que de esta depende el color obtenido.
La uva despalillada y estrujada es prensada de forma estética (por su propio peso) encubada en
depdsitos; este mosto es fermentado como si se tratase de un blanco, es decir separado de la parte
sélida. —

La temporalidad de esta fase es otro factor esencial que debe tenerse en cuenta, coincidiendo con la
duracién de vendimia.
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B LUGAR DE TRABAJO

El tratamiento de la uva en el lagar es un proceso que estd muy mecanizado y automatizado, lo que limita
la labor realizada por los trabajadores al control, solucién de incidencias, limpieza y mantenimiento. Los
diferentes equipos que realizan cada una de las operaciones pueden estar conectados en linea, o bien
se realiza el trasvase del producto de un equipo a otro, por medio de cintas transportadoras o bombas.
Normalmente lazonaen la que se ubican los equipos depende del tipo de bodega, existiendo bodegas en las
que, por su dimension o produccion, la maquinaria es fija, y en otras en las que la maquinaria es emplazada
temporalmente durante la época de vendimia. Asi, encontramos bodegas donde las despalilladoras
estan ubicadas bajo el nivel del suelo, a la salida de las tolvas de recepcion, junto con las estrujadoras y
el resto de equipos y otras donde la uva despalillada y estrujada se traslada, mediante bombas o cintas
transportadoras, a la zona donde se encuentra el resto de maquinaria necesaria en esta fase.

En bodegas de produccion mas reducida y con espacio limitado, tras su uso, la maquinaria es limpiada,
embalada para evitar suciedad y almacenada; por su tamafo, poseen ruedas para su desplazamiento.

Toda la maquinaria en esta fase debe tener marcado “CE” cumpliendo con la normativa vigente en materia
de seguridad, o bien estar puestas en conformidad.

— Exposicion a ruido.

Varias maquinas funcionando al mismo tiempo.

e Evaluacién y medicidn de la exposicién al ruido.

e Utilizacion de protectores auditivos si fuesen necesarios.

¢ Sefalizacion de los riesgos de exposicion al ruido, y de la obligacion de uso de
protectores en caso necesario.

-

Protectores auditivos
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— Accidente por iluminacion deficiente.

Zonas de trabajo ubicadas en fosos o zonas con poca luz.

* Medicion del nivel de iluminacién existente y la evaluacién de los riesgos
existentes por falta de iluminacion.
e Utilizacion de luz artificial suficiente en caso necesario.

lluminacicn de foso

— Caida al mismo nivel.

@ Suelo humedo provocado por derrames de mosto o durante la limpieza de
maquinas.

* Instalacion de sistemas de desagie.

» Utilizacion de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desague.

* Mantenimiento del suelo limpio y seco, con elementos de limpieza puestos a
disposicion de los trabajadores.

* Eliminacion de fugas en las diferentes maquinas y conducciones.

N
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Desagtie suelo
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Golpes o atrapamiento con objetos moviles.

Maquinaria no anclada al suelo por su uso temporal.

¢ Utilizacion de sistemas de fijacién una vez ubicados los equipos.
¢ Ruedas con sistema de bloqueo.

@@Q

Rueda con freno y tope de
fijacion
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L] ACTIVIDADES PREVIAS AL PRENSADO

DESPALILLADO

Es el proceso mediante el cual se separa la uva del racimo, obteniendo por un lado la uva o granoy, por otro,
el palillo, rasp6n o escobajo.

MAQUINARIA UTILIZADA

DESPALILLADORA

Como su nombre indica, es la maquina destinada al despalillado, suele estar fabricada en acero inoxidable.
Funciona haciendo girar los racimos con unas aspas, en el interior de un cilindro agujereado que separa las
uvas del raspon.

Despalilladora

MAQUINARIA UTILIZADA

DESPALILLADORA MOLEDORA

Existen despalilladoras en el mercado que después de quitarle el raspén o escobajo al racimo, rompen la
uva, evitando su estrujado posterior.
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ESTRUJADO

Es el proceso con el que se rompe el hollejo de la uva liberando la pulpa y el zumo. Como producto inicial
tenemos el grano o uva sin raspon, obteniendo una masa de zumo, pulpay hollejos. Esta operacion debe ser
lo suficientemente potente para la rotura de la uva, pero no debe romper sus pepitas.

Tradicionalmente, esta operacion se realizaba por la“pisa’, es decir, el pisado de los racimos por medio de los
pies, lo que permitia el aplastado de la uva sin afectar ni al raspon ni a la pepita.

MAQUINARIA UTILIZADA

MOLEDORA

Es una maquina que mediante rodillos rompe la uva; se encuentra
integrada en el sistema tras la despalilladora. La distancia entre los
rodillos es regulable dependiendo del tamano de la uva.

-
Moledora para romper
la uva

Falta de proteccion de piezas moviles.

* No retirar las protecciones de las piezas moviles. Desconectar la maquina si
fuese necesaria retirar dicha proteccion, por incidencia o atasco, volviendo a
colocarla antes de activar nuevamente el sistema.

¢ Utilizacién de sistemas de enclavamiento y bloqueo en las tapas de acceso a los
sistemas moviles de la maquina.

* Senfalizacion del riesgo de atrapamiento.

— Atrapamiento.

Senal de atrapamiento

ACTIVIDADES
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Atrapamiento.

Cintas en movimiento.

* Las partes moviles de las cintas deben estar protegidas evitando su acceso.
e Utilizacién de sistema de parada de emergencia, tipo seta.
* Sefalizacion del riesgo de atrapamiento.

@@Q

-

Cuadro con seta de

emergencia

Contactos eléctricos.

Falta de proteccion necesaria de los elementos activos.

* Mantenimiento preventivo y correctivo.
* Sefalizacion del riesgo por contacto eléctrico.

N

Senal de contacto eléctrico
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ENCUBADO

El encubado consiste en introducir la uva despalillada y estrujada en un depésito. Esta operacién que no
se realiza en la elaboracion de todos los vinos y tiene finalidades diferentes dependiendo del tipo de vino.

¢ ENCUBADO DE BLANCOS

En algunos vinos blancos, el encubado se lleva a cabo unas horas previas a la fermentacion, evitando que
se produzca la misma mediante el control de la temperatura; esta operacion se denomina “macerado”. Con
ello se consigue que las levaduras de la piel pasen al mosto, acelerando su posterior fermentado, ademas
de los taninos y otros elementos.

Por un proceso de prensado natural -por su propio peso- se obtiene el primer mosto o “mosto yema’, que
es retirado mediante bombas de los depdsitos de encubado. El resto de productos pasa a un desvinador y/o
prensa que, mediante la aplicacién de presion, obtiene el resto de mosto.

¢ ENCUBADO DE TINTOS

El encubado en la elaboracion del vino tinto se realiza para la fermentacién del mosto en contacto con la
piel y pepitas, adquiriendo este las levaduras de la piel, los taninos, ademas de su color.

Esta fermentacion produce CO, que hace que los hollejos suban a la superficie formando el denominado
“sombrero’, mientra que las pepitas quedan en el fondo del deposito. La operacion de “remontado” consiste
en la bajada del sombrero; esto se consigue sacando el liquido de la parte inferior del depésito y rociandolo
por la parte superior, consiguiendo que se mezclen de nuevo los sélidos con el mosto.

MAQUINARIA UTILIZADA

DEPOSITO DE ENCUBADO

* Es un depdsito de acero inoxidable que, por su disefo, permite el posterior desfangado y limpieza.
Ademas, tiene salidas de mosto con una rejilla para su filtrado, una de las cuales es usada para realizar
el“remontado” en los tintos.

* Los depositos de encubado de blanco disponen de sistema de enfriamiento, mediante camisas o
serpentines interiores, para el control de la temperatura.

Depdsito encubado
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Intoxicacion o asfixia por exposicion a CO,

Produccién de CO, durante la fermentacion del mosto de vinos tintos.

* La zona de fermentacion debe estar situada al aire libre, o disponer de buena
ventilacion superior e inferior natural, y forzada en caso necesario.

* Utilizacidn de sistemas de deteccion y alarma que midan las concentraciones de
CO, en locales interiores.

* Automatizar la entrada en funcionamiento de los sistemas de ventilacién
forzada cuando la concentracion de CO, asi lo requiera.

 Evitar trabajar en la zona durante el periodo de fermentacion.

* Ventilar el lugar de trabajo antes del acceso.

* Senalizarla presencia de CO, durante el proceso de fermentacion en las entradas
alazona de fermentacion.

@@Q
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Zona de fermentacion al

aire libre
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DESFANGADO O DESCUBADO

Procedimiento mediante el cual se retira del depésito de encubado los restos sélidos de la vendimia
mezclada con mosto, para su posterior desvinado y/o prensado. El disefio del depésito permite realizar esta
operacion de una forma comoda gracias a su forma y disefo, ya que posee una gran compuerta inferiory la
base del depésito es inclinada, lo que favorece la salida.

— Aplastamiento.

Apertura brusca de la compuerta de salida del depésito.

Utilizacion de sistema de apertura de compuerta progresiva.

Compuerta abierta
depdsito de encubado

hasta el desvinador

¢ Utilizacién de ayuda mecanica tipo carretilla elevadora para el transporte.
* Utilizacién de sistema de transporte automatico tales como cinta de cangilones
o tornillo sinfin.

— Aplastamiento.
@ Utilizacion de carro manual para el transporte de la parte sélida de la vendimia,
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Salpicaduras en los ojos u otras partes del cuerpo.

Vaciado del depésito.

e Utilizacidon de protector plastico en la compuerta que evite las salpicaduras o
pérdidas.

e Utilizaciéon de vestimenta adecuada impermeable (mandil).

e Utilizacion de elementos de proteccion individual como guantes y gafas de
proteccion ocular.

* Disponer de lavaojos en las proximidades.

@@Q

Sinfin retirada de sdlidos del
descube
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PRENSADO

El prensado es el proceso mediante el cual se obtiene mosto de la uva ya despalillada, estrujaday, en algunos
casos, encubada. La calidad del mosto obtenido va en relacion a la presion ejercida para su obtencion,
consiguiéndose los mostos de mejor calidad con la menor presion. Si el prensado es natural por el propio
peso o por la aplicacion de una presién muy suave, el mosto obtenido es de primera calidad, y se denomina
“mosto yema". Los mostos obtenidos con mayor presiéon son de menor calidad y, por lo tanto, destinados a
vinos de calidades inferiores.

MAQUINARIA UTILIZADA

PRENSA VERTICAL

* Estetipo de prensa fue el primero en usarse, aunque se han modernizado, pasando de las que realizaban
la presién mediante el apriete por tornillo, a las actuales hidraulicas.

* Estetipo de prensa es usada comunmente para la obtencion de vinos de uvas sin despalillar, los racimos
son distribuidos en capachos circulares de fibra, antiguamente de esparto. Estos capachos se colocan
uno encima de otro, ejerciéndose presion vertical a los capachos, que actian de filtrante.

* Las prensas verticales se usan frecuentemente para la obtencién de vinos dulces procedentes de uvas
pasas.

-

Prensa vertical

MAQUINARIA UTILIZADA

PRENSA DE MEMBRANA

También llamada de “pulmén’, contiene una membrana que se infla mediante aire, ocupando el interior de
un cilindro, y prensando de esta forma el contenido entre la membrana y las paredes de este.

L

-

Pulmdn de prensa
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MAQUINARIA UTILIZADA

DESVINADOR PROGRESIVO

Prensa de baja presion destinada a la extraccion del mosto antes de
aplicar prensado de agotamiento.

Desvinador

MAQUINARIA UTILIZADA
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PRENSA DE AGOTAMIENTO
PROGRESIVO

Prensa con sistema progresivo, actua horizontalmente extrayendo
el mosto a diferentes presiones; tiene capacidad para realizar altas
presiones.

wl o

-

Prensa de prensado
progresivo

Cintas en movimiento.

e Las partes moviles de las cintas deben estar
protegidas evitando su acceso.

¢ Utilizacién de sistema de parada de emergencia,
tipo seta.

e Seializacion del riesgo de atrapamiento.

— Atrapamiento.

-

Cuadro con seta de

emergencia

ACTIVIDADES




— Atrapamiento.

Falta de proteccion de piezas moviles.

* No retirar las protecciones de las partes moviles. Desconectar la maquina si fuese
necesario retirar dicha proteccion, por incidencia o atasco, volviendo a colocarla
antes de volver a activar el sistema.

e Utilizacion de sistemas de enclavamiento y bloqueo en las tapas de acceso a los
sistemas moviles de la maquina.

e Utilizacién de sistemas de parada automatica por acceso indebido, mediante
sensores fotoeléctricos.

¢ Senalizacién del riesgo de atrapamiento.

-
Célula fotoeléctrica de corte Senal de atrapamiento
de emergencia

— Contactos eléctricos.

@ Falta de proteccion necesaria de los elementos activos.
* Mantenimiento preventivo y correctivo.
¢ Senalizacién de peligro eléctrico.

Senal de contacto eléctrico
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Exposicion al ruido.

Las prensas en funcionamiento pueden alcanzar hasta 85db(A).

e Evaluacién de la exposicién al ruido.

* Sifuera necesario, minimizar la exposicion mediante la realizacién de turnos.
 Utilizacion de protectores auditivos si fuese preciso.

* Senalizacion de los riesgos en caso necesario.

@@Q
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Protectores auditivos
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B ACTIVIDADES DE ESTABILIZACION DEL MOSTO

Una vez obtenido y filtrado el mosto, y previamente al fermentado, se procede a su estabilizacion. En
esta operacion se le anade acido tartéarico para la regulacion de la acidez. Después se realiza la adicién de
anhidrido sulfuroso que evita la oxidacion, y que junto a la regulacion de la acidez evita contaminaciones
bacterianas.

REGULACION DE LA ACIDEZ

Se realiza mediante la adicién de acido tartérico. Se trata de una sal 4cida organica que se utiliza como
acidificante y conservante natural; no es un producto toxico ni inflamable.

Irritacion de los ojos.

Irritacion tracto respiratorio.

Irritacidon gastrointestinal.

Irritacion en la piel.

@ Contacto directo con los ojos.

Inhalacién.

Ingestion accidental.

Contacto directo con la piel humeda.

@ * Disponer de la ficha técnica y de seguridad quimica.

* Formacién e informacién sobre los riesgos, el uso en condiciones seguras y
primeros auxilios.

* Utilizaciéon de equipos de proteccién individual:
= Guantes e indumentaria especificos para evitar el contacto con la piel.
= Gafas de proteccion ocular.
= Mascarilla especifica segiin Norma Europea EN 149.

* Disponer de lavaojos.

* Buena ventilacion en la zona de manipulacion.
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B ACTIVIDADES DE ESTABILIZACION
DEL MOSTO

TRATAMIENTO SULFUROSO

La aplicacion del azufre para la desinfeccion es muy antigua.
Actualmente, en la elaboracién de vino, y dependiendo del
tamano de los depdsitos a tratar, se aplica en dos formatos:

e Solido. En polvo como metabisulfito potasico.
¢ Gaseoso. El anhidrido sulfuroso ya viene preparado en
estado gaseoso, en bombonas.

METABISULFITO POTASICO

Irritacion de los ojos.

Contacto directo con los ojos.

06

Irritacion en la piel.

Inhalacién.

Irritacion gastrointestinal.

Ingestion accidental.

Irritacion tracto respiratorio.

@Q @@ @Q

Contacto directo con la piel humeda.
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e Formacion e informacion sobre el uso del producto, riesgos que entraia,
proceso correcto de trabajo y primeros auxilios.
¢ Utilizacién de los elementos de proteccién recomendados, tales como:
= Guantes e indumentaria especificos para evitar el contacto con la piel.
= Gafas de proteccion ocular.
= Mascarilla especifica segun Norma Europea EN 149.
¢ Disponer de lavaojos.
¢ Buena ventilacion en la zona de trabajo.

@ * Disponer de la ficha técnica y de seguridad quimica.

ANHIDRIDO SULFUROSO

— Irritacion de los ojos.
@ Contacto directo con los ojos.

— Irritacion tracto respiratorio.

=

Mascarilla
@ Por inhalacién de producto téxico.
e Disponer de la ficha técnica y de seguridad
@ quimica.

e Formaciéon e informacion sobre el uso del
producto, riesgos que entraia, proceso correcto
de trabajo y primeros auxilios.

e Utilizacién de los elementos de proteccion
recomendados, tales como:
= Gafas ajustadas de seguridad, pantalla facial o

proteccion ocular, combinado con proteccion
respiratoria con filtros especificos (Tipo E).

* Disponer de lavaojos.

* Buena ventilacién del recinto.

— Congelacién por contacto.

Contacto directo del liquido con la piel.
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— Sobreesfuerzos.

Movimiento de bombonas.

e Utilizacion de ayuda mecénica como, por
ejemplo, carretilla especifica para el movimiento
de bombonas.

 Utilizacion de ayuda tipo montacargas o polipasto
para la subida de botellas a la parte superior de
los depositos.

-

Bombona de sulfuroso

sobre carretilla para
transporte

MAQUINARIA AUXILIAR

Se trata de maquinaria usada para los movimientos de producto de esta fase entre las diferentes maquinas
de procesado.

CINTAS DE TRANSPORTE DE RACIMOS

Esta cinta transporta los racimos desde la mesa de seleccién o la tolva
de recepcion a la maquina de despalillado, y puede trasladar la uva
horizontalmente o en plano inclinado.

Estd disenada con compartimentos para el cuidado de la uva y,
ademas, al ser estancos, no se producen pérdidas de mosto.

-

Cinta transporte uva

BOMBAS DE VENDIMIA

Son utilizadas para el traslado de uva ya despalillada y estrujada,
entre la zona de recepcion y la zona de prensado.

7

Bomba de vendimia
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CINTA HELICOIDAL DESCUBADORA

Son utilizadas para el traslado del mosto con parte sélida desde el
encubado hasta el desvinador o prensa.

Sinfin retirada de sélidos del
descube

Falta de proteccion de piezas moviles.

* No retirar las protecciones de las piezas moviles.
Desconectar la maquina si fuese necesaria retirar
dicha proteccion, por incidencia o atasco, volviendo
a colocarla antes de activar nuevamente el sistema.

* Sefalizacién del riesgo de atrapamiento.

— Atrapamiento.

Senal de atrapamiento

Cintas en movimiento.

* Utilizacién de sistema de parada de emergencia, tipo
seta.
* Sefalizacion del riesgo de atrapamiento.

— Atrapamiento.

Cuadro con seta de
emergencia

O
5
O
S
m
(@)
Z
O
O
Z
LI
0
O

ACTIVIDADES




Contactos eléctricos .

Falta de proteccion necesaria de los elementos activos.

Mantenimiento preventivo y correctivo.

@@Q

Senal de contacto eléctrico
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FERMENTACION







B INTRODUCCION

La fermentacion es la fase mas importante en el proceso
de fabricacion, ya que se trata de aquella en la que el zumo
de uva o mosto se transforma en vino, definiéndose en ella
muchos aspectos clave del producto final.

La fermentacion es un proceso bioquimico que aparece de
forma natural y espontanea por la presencia de levaduras
en un medio azucarado. Las levaduras naturales, presentes
en la uva y en el medio ambiente, transforman los aztcares
del mosto en alcohol etilico, liberando una gran cantidad de
anhidrido carbénico y calor. Durante este proceso se controla
la temperatura de los depodsitos mediante refrigeracion con
agua fria, bien por medio de camisas externas o mediante
circuitos de refrigeracion en el interior de los depésitos. A esta
fermentacion se le denomina “fermentacién tumultuosa”

Dicha fermentacion se presenta en cuatro fases:

1. Laslevaduras se adaptan al medio que contiene gran cantidad de azUcares, asu pH, etc.; lafermentacion
esta en su fase de inicio.

2. Multiplicacién de las levaduras; la fermentacién acelera su proceso.

3. Fase estacionaria, en la que no se incrementa el contenido de levaduras; la fermentacién esta en cotas
de maxima produccion.

4. Al bajar el contenido en azucar y subir el contenido alcohdlico, las levaduras van muriendo, lo que
ralentiza el proceso de fermentacion.

Una vez finalizado el proceso de fermentacion, el liquido pierde turbidez, y las “lias” o levaduras muertas,
pasan al fondo de los depdsitos. En este momento se produce el “desliado”, o separacion por decantacion
del vino y de las lias, retirando estas Ultimas a través del fondo del deposito.

Existe otra fermentacion denominada“malolactica’, originada por una bacteria lactea que esté presente de
forma natural en la uva y que transforman el acido malico en acido lactico, regulando la acidez del vino. Esta
fermentacion, en muchas ocasiones, se fuerza para hacerla coincidir con la“tumultuosa”.

Tradicionalmente la fermentacion se ha realizado en los “conos’, que son depésitos de hormigén de unos
4 metros de altura y completamente impermeables, utilizando como uUnico acceso para entrada y salida
de liquidos la boca superior. Estos conos estan dispuestos en naves de gruesas paredes que hacen que la
temperatura en su interior sea muy estable, su cantidad varia en funcién de la produccién. En la actualidad
la fermentacion se realiza en depodsitos de acero inoxidable, que poseen un sistema de refrigeracién
incorporado (camisas o serpentin por los que circula agua fria), para el control de la temperatura durante
el proceso.

El vino elaborado de cada afio se almacena para su envasado y posterior comercializaciéon, o bien es
sometido a un proceso de crianza para obtener vinos generosos (los procesos de crianza son tratados en

secciones posteriores).

Para la elaboracién de determinados tipos de vinos es necesaria la adicién de alcohol en esta fase, si no se
ha obtenido la suficiente graduacion alcohélica; a este proceso se le denomina “encabezado”.

INTRODUCCION

FERMENTACION
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B LUGAR DE TRABAJO

La zona de fermentacion del mosto puede ser exterior o interior, dependiendo del tipo de vino a producir,
antigliedad de las instalaciones, clima, etc.

En el caso en el que los depdsitos utilizados para la fermentacion sean conos, esta nave es de paredes anchas
para mantener la temperatura, y suele disponer de una planta a la altura de las bocas, para la realizacion de
los diferentes trabajos.

En el caso de los depésitos de acero inoxidable, su ubicacién puede ser exterior o interior. Estos, a diferencia
de las tinajas o conos, tienen salidas y entradas de liquidos en la parte inferior, también disponen de “boca-
hombre” y duchas interiores para su posterior limpieza. Los depésitos se instalan en conjunto y poseen
un sistema de acceso seguro a la parte superior mediante escaleras y pasarelas con sus correspondientes
barandillas y rodapiés.

Intoxicacion o asfixia por CO,.

Proceso de fermentacion del mosto.

* La zona de fermentacién debe estar situada al aire libre, o disponer de buena
ventilacion natural y forzada. La ventilacién natural se consigue mediante el
disefio adecuado de las instalaciones incorporando rejillas en la parte inferior de
las instalaciones y salida mediante sistemas de evacuacién superior .

* Mantener la zona de fermentacién con las puertas abiertas.

* Ventilar el lugar de trabajo antes del acceso.

 Evitar trabajar en la zona durante el periodo de fermentacion.

* Utilizacién de sistemas de deteccién y alarma que midan las concentraciones de
CO0, en los locales interiores.

* Automatizar la entrada en funcionamiento de los sistemas de ventilacion forzada
cuando la concentracion de CO, asi lo requiera.

* Senalizar la presencia de CO, durante el proceso de fermentacion en las entradas
alazona donde este se lleva a cabo.

ONOXS

-

Ventilacién forzada Ventilacién natural

LUGAR DE TRABAJO




— Accidente por iluminacion deficiente.

@ Naves con escasa luz natural y falta de iluminacién artificial.
@ * Medicion del nivel de iluminaciéon existente y evaluacién de los riesgos
existentes por falta de iluminacion.

e Utilizacién de luz artificial suficiente en caso necesario.

-

lluminacion artificial

— Caida al mismo nivel.
@ Derrames de mosto.

* Instalacién de sistemas de desagiie.
@ » Utilizacion de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desagte.
* Mantenimiento del suelo limpio y seco.
* Eliminacion de fugas en bombas y depositos.
* Senalizacion de riesgo de caida por suelo mojado.

-

Senalizacion de derrame de
mosto
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Caida a distinto nivel.

Falta de proteccion en trabajos realizados en la parte superior de los depésitos.

* Instalacion de pasarelas superiores que dispongan de barandillas, con proteccién
superior minimo a 90 cm, listén intermedio y rodapié, ademas de escalera de
acceso fija dotada de barandilla de similares caracteristicas (imagen 5 y 6).

* Las plataformas de trabajo deben estar disefadas de forma que se pueda tener
acceso a las zonas altas de los depésitos de forma segura.

* Las superficies de escaleras y plataformas de trabajo deben ser antideslizantes.

@@Q

Escalera y pasarela superior Escalera y pasarela superior
en depositos en depdsitos

Caida a distinto nivel.

Falta de proteccion en las bocas de los conos.

* No caminar sobre los conos.

* Instalacion de pasarelas seguras sobre los conos.

* Instalacién de protecciones entre los conos que no dispongan de paso seguro
(imagen 7).

» Utilizacién de protecciones para las bocas que eviten la caida, ya sea tipo rejilla
o tapa (imagen 8).
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Proteccion anticaida entre Proteccién  anticaida en
los conos boca de cono
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B ACTIVIDADES

TRASIEGO

Se denomina “trasiego” al proceso de movimiento de liquido, ya sea mosto o vino, entre distintos depoésitos
para su tratamiento en las sucesivas fases del proceso de elaboracion. Para el trasiego se utilizan bombas y
mangueras especiales de trasiego.

DESLIADO

La operacion de desliado es la retirada de las “lias”, es decir, las levaduras muertas tras la fermentacion. Estas
se acumulan en el fondo de los depdsitos al enfriarse, tras la fermentacion.

El proceso se realiza por decantacion natural, por lo que se trata del vaciado del liquido restante del fondo
del depésito, una vez trasegado el vino decantado.

Existen vinos en los que el desliado se realiza mas tarde, llevando a cabo un envejecimiento del vino junto
con las lias.

Caidas al mismo nivel.
Sobreesfuerzos.

Utilizacion de mangueras, bombas y otros equipos.

* Ordeny limpieza.

* Recogerlas mangueras que no se estén utilizando en cada momento, eliminando
los restos en desaglies y colgandolas en espacios habilitados para tal fin .

* Las medidas de las mangueras deben ser las idoneas para cada cometido,
evitando mangueras excesivamente largas.

* Intentar ubicar las mangueras durante su uso en los laterales de los pasillos que
quedan entre los depésitos, dejando espacio suficiente para el paso .

» Utilizacién de canalizaciones subterrdneas y pasos de manguera, que eviten su
uso en superficie.

* Eliminar el uso de mangueras mediante la conexién de tuberia fija entre
depésitos.

O @

- - -
Bandejas para canalizacion Manguera  conectada a Tuberia fija interconexion
y deposito mangueras depésito depdsitos

ACTIVIDADES

FERMENTACION




B ACTIVIDADES

ENCABEZADO

Proceso mediante el cual se anade alcohol vinico al vino, de forma que se aumenta su grado alcohdlico.
Este proceso se encuentra normalmente automatizado y es realizado por medio de sistemas que bombean
el alcohol desde depésitos.

Irritacién de los ojos.

Salpicaduras de alcohol.

Irritacion del tracto respiratorio.

Inhalacién de vapores.

Intoxicacién alcoholica.

Ingestion accidental.

Irritacion en la piel.

Contacto directo con la piel.

* Disponer de la ficha técnica y de seguridad.
* Formacion e informacion sobre el uso del material y primeros auxilios.
* Buena ventilacion.
» Utilizacion de los elementos de proteccion recomendados, en caso de
salpicaduras o derrame accidental, como por ejemplo:
= Guantes e indumentaria especificos para evitar el contacto con la piel.
= Gafas de proteccion ocular segiin normativa.
= Mascarilla especifica segiin Norma Europea y filtro para vapores organicos de
punto de ebullicién menor de 65° C.
* Disponer de lavaojos.
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Incendio de material altamente inflamable.

Vertido accidental de alcohol.

* Seguir el plan de emergencia.

* Establecer un dique para limitar el derrame, mediante la utilizacién de tierras
absorbentes o zeolitas.

* Recogida del producto absorbente.

* Gestion del residuo por entidad autorizada.

* Limpieza final de la zona con abundante agua.

MAQUINARIA AUXILIAR

BOMBA DE TRASIEGO

Bomba especifica de movimiento de liquido desde los depdsitos de
mosto y de fermentado; también se usan en “trasiegos” posteriores
hasta el almacenamiento, crianza o embotellado.

Antiguamente se utilizaban bombas manuales, que han sido
sustituidas por las actuales bombas con motor; estas deben tener el
marcado CE y cumplir con la normativa vigente, o estar puestas en
conformidad.

-

Bomba de trasiego

Atrapamiento.

Falta de proteccién de partes moviles.

* No retirar las protecciones de las piezas
moviles; desconectar la maquina de la fuente
de alimentacion si fuese necesario retirar dicha
proteccion, por incidencia o atasco, volviendo a
colocarla antes de volver a activar el sistema.

* Sefalizacién del riesgo de atrapamiento.
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Senal de atrapamiento

ACTIVIDADES




Contactos eléctricos.

Falta de proteccion necesaria de los elementos activos.

* Mantenimiento preventivo y correctivo de las
bombas.

Senal de contacto eléctrico

FERMENTACION DEL MOSTO

BUENA PRACTICA DESTACADA

MONITORIZADO DE CONCENTRACION DE CO2

Instalacién de sistemas de medicion continua de CO; en las zonas de fermentacion,
de forma que en cualquier momento pueda conocerse la concentracién del gas. En las
entradas de la zona de fermentacién se puede colocar una seializacion luminica que
indique si esta o no permitida la entrada en funcién de la concentracion del gas. La
extraccion forzada también debe estar automatizada, de forma que, cuando se alcancen
concentraciones altas de COy, entren en funcionamiento.

FERMENTACION DEL MOSTO

BUENA PRACTICA DESTACADA

CONEXION FIJA ENTRE DEPOSITOS

Instalacion de sistemas de tuberias entre
depdsitos, de forma que se elimina el uso
intensivo de mangueras para la realizacion de
trasiegos, evitando de esta forma factores de
riesgos relacionados con las caidas al mismo nivel
y sobreesfuerzos. Conexion fija entre
depdsitos
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H INTRODUCCION

La crianza es la fase en la que el vino joven (vino del ano)
es introducido en vasijas de madera para su envejecimiento.
Mediante este proceso el vino evoluciona, adquiriendo los
matices de sabor y olor que le proporciona el tiempo, la
madera de las botas y/o la mezcla con vinos ya criados de
cosechas anteriores.

En la antigliedad, el vino era almacenado en vasijas de barro,
pero el comercio hizo adoptar el barril de madera como
método idéneo para el transporte. Este hecho hizo que
evolucionaran también las propiedades organolépticas y
sustanciales del vino hasta su situacion actual.

Las vasijas estan fabricadas en madera de roble, ya sea
americano o de otros tipos, y dependiendo del tamafio, tipo
de madera utilizada, capacidad y zona de produccién, se
denominan tonel, barril, bocoy, barrica o bota.

Crianza bajo velo de flor

Las botas son fabricadas en las tonelerias; una vez elaboradas, en algunos casos, reciben un tratamiento
llamado “envinado’, que consiste en llenarlas con vino de graduacién alcohdlica alta, para posteriormente
poderlas usar en los sistemas de crianza. En el caso de los vinos tintos no se realiza este proceso.

Actualmente muchas bodegas “envinan” botas para comercializarlas para la crianza de brandy, whisky y
otros licores.

En esta fase tenemos que volver a diferenciar los tipos de vino elaborados; asi pues:

¢ Vinostintos: en este caso el envejecimiento se produce por el sistema de“afadas’, mediante un proceso
anaerobico, en dos fases diferenciadas en el tiempo:

= Una primera en barrica de roble, la cual se llena completamente sin dejar espacio para el oxigeno,
y donde el vino obtiene aromas y sabores de la madera. En vinos comercializados como “crianza” se
mantienen alli durante seis meses; como “reserva’, un afo; y como “gran reserva’, dos anos.

= Una segunda fase de crianza en botella. En vinos “crianza” se mantienen en botella durante un afo,
dos afos para los “reservas”y, como minimo, tres afos para los “gran reserva”.

* Vinos blancos: En estos, la crianza o envejecimiento puede producirse por dos métodos:

= Crianza o envejecimiento oxidativo. En este caso se permite la entrada de aire, al no cerrar
herméticamente el tapon de la bota, y sin que exista “velo de flor” que lo proteja de la oxidacion,
oscureciendo su color. A este tipo de crianza se dedican los vinos que han sido “encabezados” con
alcohol vinico hasta elevar los grados necesarios y de esta forma no permitir la crianza biolégica; son
los vinos olorosos o amontillados.

INTRODUCCION
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= Crianza bioldgica o bajo “velo en flor”. El “velo de flor” es un
velo bioldgico que se genera en la superficie del vino, originado
por levaduras evolucionadas de la zona, que impiden el contacto
del vino con el aire, evitando asi su oxidaciéon y generando una
metabolizacion del alcohol y de los azUcares residuales, ademas de
otros elementos; esto propicia los cambios necesarios en el vino,
dotandolo de caracteristicas organolépticas tipicas de este tipo de

crianza. .
Crianza bajo velo de flor

* Vinos dulces. En estos, el envejecimiento se realiza por crianza del tipo oxidativo.

Aunque en la crianza oxidativa es posible un procedimiento estatico, normalmente, como en la crianza
bioldgica, se utiliza el sistema dinamico, mediante el cual se van mezclando vinos de diferentes niveles de
envejecimiento, consiguiendo de estaforma, ademas de enriquecer el vino, homogeneizar las caracteristicas
del vino que se comercializa cada afo. Este sistema se denomina de “soleras y criaderas’.

El principio de funcionamiento del sistema de “soleras y criaderas” es el siguiente:

Las botas son llenadas dejando libre una cuarta parte, y estas son ordenadas colocando las de mayor
crianza cercanas al suelo, que se denominan por ello “soleras’; y situando encima en orden descendente en
relacion al envejecimiento, hasta una tercera o incluso cuarta “criadera”. Estas lineas de botas forman las
llamadas andanas o piernas, que dejan pasillos intermedios para poder realizar las distintas labores. Cada
ano se comercializa una parte del contenido de la bota solera mediante la “saca” parcial del vino, que sera
reemplazado al ser“rociada” con el vino proveniente de la bota de primera criadera, situada sobre esta. Este
proceso se repite con las botas de criaderas superiores, hasta que la Ultima criadera es completada con vino
del afo.

Todo estos movimientos de vino de “saca y rocio” entre las distintas
criaderas, que se denomina “correr escalas’, se hacen con cuidado para
dafar lo minimo posible el “velo en flor” y no extraer las “cabezuelas” o
sedimentos acumulados en el fondo de las botas durante anos. Ademas
se produce un proceso de oxigenacién que permite la regeneracion
del “velo en flor” en el caso de la crianza bioldgica, y una mejora de la

oxidacion en el tipo de crianza oxidativa.

Sistema solera y criadera

Un proceso de crianza bioldgica puede interrumpirse aiadiéndole alcohol vinico a la bota, y desde ese
momento envejecer el vino con crianza oxidativa, como es el caso de los vinos amontillados.

Existen ademads otras actividades auxiliares como el lavado de botas, que en el caso de los vinos tintos se
realiza al finalizar la crianza, por lo que el movimiento y traslado de botas es habitual, mientras que en la
crianza mediante el sistema “soleras y criaderas”, el lavado y movimiento de botas es excepcional, solo
realizado cuando se produce la rotura de una bota o porque es necesario su vaciado, para ser reparadas
y/o lavadas.

La crianza de brandy es otro proceso realizado en una gran parte de las bodegas de Andalucia. El brandy es
un producto elaborado a partir del vino, mediante un proceso de destilado en alambique, por calentamiento,
evaporacion y posterior condensacion en serpentin de enfriamiento. Tras ello, se procede a la crianza en el
sistema de “soleras y criaderas” y su proceso es el mismo que el del vino.

INTRODUCCION




B LUGAR DE TRABAJO

La crianza del vino en madera requiere que las botas estén en
unas condiciones adecuadas de temperatura y humedad, e
incluso de luz y ruido.

El climay tipo de tierras que es tan beneficioso para el cultivo
de la vid, puede afectar a la correcta crianza de los vinos.
Estas ideales condiciones necesarias eran implementadas
tradicionalmente en el diseiio de las bodegas, en el que se
tenia en cuenta la situacion, orientacion, tipo de cubierta,
luces, situacion de puertas, alturas, grosores de muros, etc.
Por ello nos encontramos con un estilo de construccion
genuino y particular en las distintas zonas vinicolas de
Andalucia, en las que, en muchas ocasiones, utilizan
elementos arquitecténicos muy comunes.

Con el paso del tiempo y la consiguiente evoluciéon de la tecnoldgica, las nuevas bodegas han sido
disenhadas para mantener esas condiciones de temperatura y humedad de forma automatizada, e incluso
las tradicionales han ido adaptandose, sin perder las caracteristicas heredadas, instalando climatizacion,
humidificacién controlada, etc.

Esta evolucion también ha influido en la disposicion de las botas; tradicionalmente las botas eran colocadas
de forma manual, con ayuda de cuerdas, unas sobre otras directamente, e inmovilizadas con cufas de
madera. Aunque las soleras eran fabricadas con duelas de madera mas gruesa, su soporte se limitaba hasta
una tercera o cuarta criadera, con el objeto de no cargar excesivamente las botas de la solera. Este sistema,
ademas, dificultaba la sustitucion o reparacidn de las botas situadas en los niveles inferiores, usandose el
sistema de “puente” en el que se ataban las botas colindantes a las que se iba a sustituir, para poder sacar
solo esta.

Actualmente, gracias a las ayudas mecanicas existentes, como las carretillas elevadoras, el sistema de
“puente” tiene un uso esporadico, ya que conlleva un gran esfuerzo fisico y de tiempo, y por supuesto
resulta muy peligroso para las personas que lo ejecutan.

El uso de carretillas elevadoras ha mejorado la productividad y la seguridad, pero también estad cambiando
el diseno de las bodegas de crianza, pues ahora las botas pueden quedar almacenadas de forma
independiente sobre estructuras metalicas, o con “durmientes” o bandejas, o sistemas de almacenaje en
estanterias, que facilitan su movimiento de forma mecanizada.
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Bodega crianza tinto Bodega crianza y envinado
de botas
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— Caidas al mismo nivel y golpes con objetos.

@ Zonas de trabajo con iluminacion deficiente.
e Medicion del nivel de iluminacién y evaluacién de los riesgos existentes por
falta de iluminacion.

e Utilizacién de luz artificial suficiente en caso necesario.

-
Luz auxiliar
— Caidas al mismo nivel.
@ Suelo himedo provocado por derrames o roturas.
* |nstalacion de sistemas de desagiie.
 Utilizacion de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desaglie.

¢ Mantenimiento del suelo limpio y seco con elementos de limpieza puestos a
disposicion.
e Eliminacion de fugas.

Desaglie

LUGAR DE TRABAJO
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* Golpes con objetos.
e Posturas forzadas.

O
©

Reducido espacio de trabajo por la estrechez entre las andanas de botas.

e Ubicacion de las botas de forma que se puede pasar por su parte trasera,
facilitando las operaciones de mantenimiento.

* Mayor anchura en las calles entre andanas y en las calles perimetrales de la
bodega de crianza, de forma que puedan operar maquinas y existan pasillos de
emergencia.
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B OPERACIONES

SACA/ROCIO

La“saca” es la actividad de substraccién de vino de las botas,
y “rocio’, la introduccién de vino en ellas. Por la disposicién
tradicional de las botas, estas operaciones se realizaban
utilizando pequenas mangueras y vasijas especiales para ello

En la actualidad, la saca y el rocio se realizan con bombas de
trasiego y con mangueras con terminales especificos que
poseen detectores de nivel que cortan el flujo en la cota
deseada.
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Hay que tener en cuenta la disposicion de las botas, pues es
necesario el acceso a su parte superior, donde tienen situada la boca,
siendo menos accesibles las botas colocadas mas arriba; durante la
operacién hay que quitar y poner el tap6n de cada una de ellas.

En esta actividad, y para el desarrollo concreto de este manual,
englobamos también la actividad de llenado y vaciado de las barricas
de vino tinto, y el envinado de botas.

Saca con manguera

Tropiezos con mangueras, bombas y otros elementos.

— Caidas al mismo nivel.

e Ordeny limpieza.

* Recoger las mangueras que no se estan
utilizando en cada momento, eliminando los
restos en desagiies y colocandolas en espacios
habilitados para tal fin.

* Las mangueras que estén siendo utilizadas,
deben ser las de medida idénea para ese
cometido, evitando mangueras excesivamente
largas que ocupen grandes espacios.

* Intentar ubicar las mangueras durante su uso
en los extremos de los pasillos, dejando espacio
suficiente para el paso.

OPERACIONES

-

Carro para orden y
transporte de mangueras




* Utilizacién de canalizaciones y pasos de manguera, que evite su uso en superficie.
¢ Conexion fija entre zonas, con colectores y bocas en cada pasillo, minimizando
el uso de mangueras.

-
Manguera entre botas Colectores de tuberias fijas
evitan riesgos en bodega de crianza

Caidas a distinto nivel.

Trabajos realizados en las criaderas o botas altas.

* Nunca caminar por encima de las andanas de las botas.
* Nunca trepar por las botas.
* No es seguro utilizar escaleras de mano para esta actividad por:
= El apoyo de la escalera sobre las botas, al ser estas cilindricas, no resulta
estable.
= la actividad requiere del uso de ambas manos, por lo que no se tienen tres
puntos de apoyo continuado.
= La actividad requiere del movimiento de cargas, que pone en peligro la
seguridad de los trabajadores.
= Es necesario realizar estiramientos para quitar los tapones de las botas.
» Utilizacion de plataformas de trabajo seguras para el acceso a las zonas
superiores.

@@@
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Plataforma de trabajo
sequra
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Posturas forzadas.

Acceso a los tapones y bocas de las botas desde las plataformas de trabajo.

* Situar correctamente la plataforma de trabajo, para facilitar el acceso.
* Utilizacion de herramientas de ayuda para facilitar la operacion de quitar/poner

@@Qﬁ

el tapon.
-
Herramienta que facilita
poner o quitar el tapén
Sobreesfuerzos.

Arrastre manual de mangueras y operaciones con ellas.

¢ Evitar o minimizar los movimientos manuales de
las mangueras.

* Procurar que los movimientos se realicen con las
mangueras vacias.

* Las mangueras que estén siendo utilizadas, deben
ser las de medida idonea para ese cometido,
evitando mangueras excesivamente largas, que
aumentan el peso.

* Conexion fija entre zonas, con colectores y bocas -
en cada pasillo, minimizando el uso y la longitud Arrastre de manguera con
de las mangueras. plataforma autopropulsada

e Utilizacion de las plataformas de trabajo, si
estan motorizadas, para el autoarrastre de las
mangueras.

@)
2
>
Z
~
>

108 OPERACIONES




MAQUINARIA'Y DISPOSITIVOS

AUXILIARES DE SACA/ROCIO

Ademas de las bombas de trasiego, cuyos riesgos ya han sido analizados en fichas anteriores, los equipos de

trabajo utilizados en esta actividad estan directamente relacionados con los trabajos en altura.

MAQUINARIA Y DISPOSITIVOS

AUXILIARES DE SACA/ROCIO

ESCALERA MOVIL

Se trata de una escalera de estructura fija, con una plataforma de trabajo en la parte superior, donde
posee barandilla, y que se desplaza facilmente, pues dispone de ruedas. Debe tratarse de un equipo con

certificado CE de conformidad.

Escalera movil con
plataforma de trabajo

ANDAMIO MOVIL

Es un andamio que dispone de ruedas para su desplazamiento; las ruedas poseen sistema de bloqueo para

evitar movimientos no controlados cuando se esta trabajando. El andamio ha ser montado por personal
formado para ello, y se debe mantener la estructura disefiada por el fabricante.

_

Caidas a distinto nivel.

O
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Trabajo en altura.

Tanto los andamios como las plataformas de trabajo deben disponer de barandillas

de al menos 90 cm de altura, travesanos intermedios y rodapiés.

OPERACIONES
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Caidas a distinto nivel.

Movimiento de la escalera o andamio.

Caidas a distinto nivel.

Vuelco.

@ * Bloquear las ruedas antes de su uso.
* No realizar movimientos del andamio con personas subidas.

e Utilizacién de patas antivuelco.
* Mantener el cuerpo en el interior de la barandilla, para evitar la pérdida de
estabilidad.

— Sobreesfuerzos.
@ Desplazamiento manual.

@ * No desplazar con cargas o personas subidas en las escaleras o andamios.

PLATAFORMA ELEVADORA

Son plataformas en algunos casos autopropulsadas para el trabajo en altura. Las plataformas tienen
instalado un sistema para realizar la saca y el rocio, y es la misma plataforma la que mueve la manguera por
arrastre.

Como norma general deben tener marcado CE, y el personal que la utilice debe estar formado y autorizado
para su uso.
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Plataforma elevadora Carro de saca y rocio
adaptada
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Caida de personas a distinto nivel.

Trabajo en altura.

@@Q

* No subir o bajar de la plataforma en movimiento.
* Mantener el cuerpo en el interior del perimetro delimitado por la barandilla.
* Subiry bajar de la plataforma por las vias de acceso previstas para ello.

Atrapamientos.

* Desplazamiento.
* Elevacion.

* No sacar brazos o manos del perimetro de la plataforma mientras se realizan
desplazamientos.
* Losdispositivos de elevacion estaran protegidos.

@@Q

Atropello.

Desplazamiento.

@@Q

* Evitar el desplazamiento junto a personas.
¢ Aviso sonoro y luminoso de desplazamiento.
¢ Sefalizacién de trabajo con carretillas mediante la colocacién de sefales.

<C
N
Z
<
(0’4
@)

OPERACIONES 111




@)
A
>
Z
~
>

112

Incendio.

Sistema eléctrico.

El dispositivo debe poseer extintor.

© 096

Explosién.

Atmosfera explosiva (zona de crianza de brandis).

Plataforma antideflagrante, con sistemas de deteccién de gases y parada automatica.

Asfixia o intoxicacion.

@@Q@

Trabajo en recinto cerrado.

Utilizacion exclusiva de maquinaria de funcionamiento eléctrico.

Choques entre vehiculos.

ONOXS

OPERACIONES

Circulacion de varias maquinas en zonas con poco campo visual.

* Formacién y autorizacion para el uso de carretillas elevadoras.
* Definiry establecer un plan de circulacion interior.

* Senfalizacion de viales y paso de peatones.

* Colocacion de espejos en las intersecciones de pasillos.




FERMENTACION DEL MOSTO

BUENA PRACTICA DESTACADA

CARRO DE SACA Y ROCiO AUTOPROPULSADO

El uso de estos elimina los sobreesfuerzos por desplazamiento, tanto del sistema como
de mangueras, ya que son autopropulsados. Ademas, minimizan los riesgos de caida a
distinto nivel y la probabilidad de que estos sucedan. Disponen de sistemas de llenado
con bastones consiguiendo con ello posturas mucho mas ergonémicas.

Detalles de plataforma Trabajador realizando
adaptada para saca y rocfo operacion de rocio

-

Bastones para la saca y el Detalles de plataforma
rocio adaptada para sacay rocfo
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Carro de saca y rocio Carro de saca y rocio
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B OPERACIONES

MOVIMIENTO DE BOTAS

El movimiento de botas es una actividad que se realiza, dentro de las bodegas de crianza, por diferentes
motivos, como pueden ser lareparacion de botas, lavado, traslado de lugar por modificacién de instalaciones,
etc.

La frecuencia de este movimiento es mas habitual de lo que inicialmente pueda parecer, si partimos de la
premisa de que la agitacién no es una buena practica para la crianza de los vinos. Hay que tener en cuenta
que en bodegas de crianza de vino tinto, las barricas son lavadas tras cada uso, y antes de introducir la nueva
cosecha.

En la actualidad, las botas son movidas bien de forma manual, o con la ayuda de sistemas mecanicos
disenados para el agarre de botas con carretillas elevadoras. Cuando los movimientos de botas son mas
habituales, porque estos forman parte del proceso de produccion, la barricas son depositadas en bandejas
o “durmientes’, que facilitan el manejo y almacenamiento.

Para grandes producciones de vino, que requieren continuo movimento de botas, la instalacién se diseia
como un sistema automatizado de almacenaje en estanterias metalicas.

SISTEMAS UTILIZADOS

MANUAL

Las botas son movidas, previamente vaciadas, con ayuda de cuerdas
y rampas. Ademas, cuando forman parte de una estructura del
sistema de solera y criadera, se realiza el “puente” o atado, esto es, la
fijacion e inmovilizacion de las botas colindantes.

Mural de movimiento
manual de botas

* Aplastamiento.
* Atrapamiento.

e (Caidas a distinto nivel.

@ ¢ Derrumbe de la estructura de las botas.
* Movimiento manual de la bota.
* Trabajo realizado sobre las botas.
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@ * Esta actividad debe ser realizada por personal especializado, formado para ello
y con la suficiente experiencia.
* Trabajar sobre sistemas de elevacion seguros.
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— Golpes con objetos manipulados.

Caida de tacos de fijacién o herramientas.

* Formacion en prevencion de los riesgos evaluados para este tipo de actividad.

¢ Utilizacién de elementos de proteccién individual como botas de seguridad con
refuerzos en puntera y suela, y guantes.

e Utilizacién de sistemas mecanicos para la realizacién de estas operaciones.

SISTEMAS UTILIZADOS

CON AYUDA MECANICA

Mediante la utilizacion de carretilla elevadora. Se trata de una maquina autopropulsada para el transporte
y elevacion de cargas. Los trabajos se realizan en el interior, por lo que la carretilla debe ser de propulsion
eléctrica. Para facilitar el transporte de las botas, la carretilla dispone de sistema de agarre especifico, o
bien las botas se encuentran depositadas sobre “durmientes” o bandejas metélicas que son movidas por las
“ufias” de la carretilla.

- - - -
Pinza para agarre de bota Carretilla con pinza Durmiente para transporte Carretilla elevadora
con carretilla elevadora sujetando bota y almacenaje de botas

| SISTEMAS UTILIZADOS

AUTOMATIZADO

En este sistema, las botas quedan almacenadas en estanterias metalicas que alcanzan grandes alturas. Las
carretillas elevadoras estan disefadas para el movimiento especifico de botas.
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Sistemas automatizdos de Sistemas automatizdos de Sistemas automatizdos de

almacenamiento almacenamiento almacenamiento
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Circulacion de varias maquinas en zonas con poco campo visual.

— Choque entre vehiculos.

* Formacién y autorizacion para el uso de carretillas
elevadoras.

* Definiry establecer un plan de circulacion interior.

* Sefalizacion de viales y paso de peatones.

* Colocacion de espejos en las intersecciones de
pasillos.

Espejo de ayuda ala
conduccion

Circulacion de varias maquinas en zonas con poco campo visual.

* Prohibir la circulacion de peatones en zonas de
operacién cuando las carretillas estan trabajando.
* Establecer normas de circulacion interna.

®
9

PRORIBIDO

EL P§S0

FREFLSE THRRRIENES

-

Senalizacion

Caida de cargas desde carretillas o estanterias.

— Aplastamiento.

* Prohibir la circulacién de peatones en zonas de operaciéon cuando las carretillas
estan trabajando.
* Establecer normas de circulacion interna.
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Aplastamiento.

Derrumbe por choque con estanteria.

@@Q

* Proteger estanterias con sistemas antichoque en
las esquinas.

¢ “Filo-guiado” de carretillas (carretillas con
sensores que siguen hilos metalicos insertados
en el suelo, de forma que no se pueden salir del
recorrido definido).

-

Sistema antichoque

BUENA PRACTICA RECOMENDADA

FILO-GUIADO

La instalacion del sistema de guiado de carretillas por filamentos insertados en el suelo,
elimina los riesgos derivados del fallo humano, que puede producir el choque con
estanterias.
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B OPERACIONES

LAVADO DE BOTAS

Las botas utilizadas para la crianza de vinos tintos deben ser
lavadas cada vez que se vacian, mientras que las de sistema
de “soleras y criaderas” utilizadas para el envejecimiento
de vinos blancos, permanecen inméviles durante afos, no
siendo necesario su lavado sino en casos excepcionales.;
por ello, en las bodegas donde se produce vino tinto es una
actividad habitual.

Esta tarea puede estar automatizada en bodegas de grandes
producciones, aunque hay bodegas donde existen procesos
semiautomatizados y manuales, este Ultimo mas habitual en
bodegas donde esta operacion es residual, como en las que
usan el sistema de solera y criadera.

El lavado de la bota vacia se realiza con agua a presion, que
puede incorporar algun desinfectante, colocando la bota con
la boca sobre un chorro de agua.

El tubo de salida del agua puede estar instalado en el suelo,
lo que obliga a rodar la bota hasta que su boca se posicione
sobre este.

SISTEMAS UTILIZADOS

MANUAL

La bota vacia es “rodada” manualmente hasta el chorro que esta
instalado en el suelo.

-

Manipulacion de bota

SISTEMAS UTILIZADOS
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CON AYUDA MECANICA

La bota es rodada hasta un soporte que facilita el giro de la bota, para su“embocado” en el chorro de agua
a presién y su posterior vaciado.
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Carro para ayuda de lavado Carro para ayuda de lavado
de bota de bota

Sobreesfuerzos o problemas ergonémicos.

Rodado manual de botas de madera.

Utilizacion de trasporte mecénico de botas o carretilla.

Cortes y pinchazos.

Rodado manual de botas de madera.

Utilizacion de guantes.

Aplastamiento o golpes en los pies.

Rodado manual de botas de madera.

@@Q @@Q @@Q

Utilizacion de calzado de seguridad con punta reforzada y suela antideslizante.
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Caidas al mismo nivel.

Suelo mojado.

* |nstalacion de sistemas de desagiie.
» Utilizacion de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desagie.
¢ Sefalizacién de riesgo de caida por suelo mojado.

_
O
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Chorro de lavado.

e Utilizacién de ropa impermeable.
 Utilizacion de gafas de proteccién ocular.

SISTEMAS UTILIZADOS

AUTOMATICO

Es un sistema mediante un “tren de lavado” que realiza todos los movimientos y procesos de forma
automatica.

o =

e
Sistema automatizado de Sistema automatizado de Sistema automatizado de
lavado de bota lavado de bota lavado de bota

CRIANZA

BUENA PRACTICA RECOMENDADA
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TREN DE LAVADO

Se trata de un sistema que elimina la parte manual en el proceso de lavado, por lo que no
existe la exposicion a los factores de riesgo descritos anteriormente.

Ademés, dispone de cerramientos que impiden el acceso al proceso y utiliza sistemas de
enclavamiento y bloqueo en las puertas de acceso a los sistemas moviles de la maquina.
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B OTRAS OPERACIONES

CRIANZA DE BRANDIS

En muchas bodegas de Andalucia, ademas de la crianza de vinos, también se realiza la crianza de brandis. El
brandy es envejecido mediante el sistema de solereas y criaderas, obteniendo durante su crianza un elevado
grado alcohdlico. La singularidad de este proceso viene dada por la elevada concentracion de alcohol que
se produce en las bodegas de crianza de brandy, que provoca la aparicion de atmosferas explosivas. En esta
ficha se describen las medidas preventivas que se recomienda adoptar.

®
)

Atmosfera explosiva debido a la concentracion de vapores de alcoholes.

e  Personal formado y autorizado para el trabajo y acceso a la zona con riesgo
ATEX.

*  Zona exclusiva para la crianza de brandis, aislada con puertas automaticas
de cierre en caso de ambiente explosivo y/o en caso de incendio. Se trata
de puertas con alta resistencia al incendio, lo que hace que se produzca el
aislamiento de la zona de crianza de brandis del resto de la bodega.

{ Puerta de cierre automdtico que asegura
la compartimentacion en caso de incendio
o alta concentracion de alcohol en la
atmosfera.

*  Detectores de nivel de explosividad ambiental de zona y personales.
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Detector de nivel de
explosividad ATEX
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@ e  Ventilacion forzada antideflagrante.

Ventilacion forzada

*  Sefalizacion de zona ATEX con prohibicion expresa de uso de aparatos
eléctricos y teléfonos moviles.

Senalizacién ATEX Senalizacién ATEX Depdsito para maviles a la
entrada de zona ATEX

e Sistema eléctrico antideflagrante.

Sistema eléctrico
antideflagrante

*  |luminacion antideflagrante.

-

lluminacion antideflagrante

OTRAS OPERACIONES




©

lluminacion de emergencia antideflagrante.

-

lluminacién de emergencia
antideflagrante

Bombas de trasiego antideflagrantes.

Bombas de trasiego
antideflagrantes.

Sistema de alarma y antiincendios antideflagrante.

-

Sistema de alarma
yantiincendios
antideflagrante.

Utilizacion de teléfonos méviles especificos para ATEX.

Teléfono mavil
antideflagrante

OTRAS OPERACIONES
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B INTRODUCCION

B ACTIVIDADES

OPERACIONES PREVIAS AL ENVASADO

INTRODUCCION 127







Accidente por iluminacion deficiente.

Naves con poca entrada de luz natural y falta de iluminacion artificial.

¢ Medicion del nivel de iluminacién existente y evaluacién
de los riesgos existentes por falta de iluminacion.
* Utilizacién de luz artificial suficiente en caso necesario.

lluminacién de la zona
superior de depdsitos
mediante luz natural y
artificial

Caida a distinto nivel.

Falta de proteccion en trabajos realizados en la parte superior de los depésitos.

Instalacién de pasarelas superiores que dispongan de
barandillas, travesafo intermedio y rodapié, ademas
de escalera de acceso fija y dotada de barandillas
con pasamanos, listén intermedio y rodapié. Ha de
utilizarse material antideslizante.

Protecciones 'y pasarelas
superiores en depdsitos

Falta de proteccion en las bocas de los conos.

* No caminar sobre los conos.

* Instalacion de pasarelas seguras en la parte
superior de la nave de conos.

* |nstalacion de protecciones entre los conos que no
dispongan de paso seguro.

e Utilizacién de protecciones de las bocas, que
eviten la caida, ya sea tipo rejilla o tapa.
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ACTIVIDADES 129



Suelo humedo provocado por derrames de vino o por la limpieza de maquinas
después de su uso.

@

* |nstalacion de sistemas de desagiie.
¢ Utilizacién de suelos antideslizantes, con suficiente

caida para su desagie.
¢ Mantenimiento del suelo limpio y seco.
¢ Eliminacién de fugas.
¢ Senalizacion de riesgo de caida por suelo mojado.

-
Senalizacidn suelo mojado

Pérdida de conocimiento.

Inhalacién nitrégeno.

Formacion e informacion sobre el uso y manipulacién de nitrégeno.

Caida a distinto nivel.

Falta de proteccion en trabajos realizados en la parte superior de los depésitos.

Instalaciéon de pasarelas superiores que dispongan de
barandillas, travesafo intermedio y rodapié, ademas
de escalera de acceso fija y dotada de barandillas
con pasamanos, listén intermedio y rodapié. Ha de
utilizarse material antideslizante.

-
Montacargas para  subir
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B ACTIVIDADES

Caidas a distinto nivel.

Boca de trujal sin proteccion.

Cerramiento o proteccién de la entrada al trujal o tinaja.

Asfixia.

Trabajos en recintos confinados: limpieza de trujales.

e Sustitucion de trujales por depdsitos de acero para este fin, evitando asi el
trabajo en recintos confinados, ya que los depdsitos tienen sistemas de limpieza
mediante duchas interiores.

* Aireacion forzada previa, y durante la realizacion de los trabajos.

e Utilizacion de un sistema de autorizaciones y permisos de trabajo.

* Mediciéon de niveles de oxigeno.

* Vigilancia externa por personas de apoyo.

* Utilizacién de medios de acceso y evacuacién, arnés para la persona que realiza
los trabajos y sistemas de elevacion.

e Formacion e informacién sobre procedimientos y evacuacion.

@@Q @@Q

-

Trujal con boca protegida Sistema de acceso y

evacuacion

ACTIVIDADES

OPERACIONES PREVIAS AL ENVASADO

131



©)
&
m
2
>
@)
©)
Z
m
v
-
7y
m
b
>
%)
>
Z
m
Z
<
>
%)
>
O
O

132

B ACTIVIDADES

Inhalacién de polvo.

Dispersién de polvo.

e Evitar la dispersion de la sustancias utilizadas.
o Utilizacién de mascarillas con filtro tipo FFP1.
¢ Utilizacién de gafas de proteccién ocular.

ONOXS

Carro filtro

* Filtros de placa, con diferentes elementos filtrantes: cartones, placas metalicas, fibras plasticas, etc.,
con diversos grados de porosidad; dependiendo de ello y del nimero de placas usadas, la filtracion
puede ser devastadora o fina.

* Filtros de manga, donde el elemento filtrante va envuelto en una tela.

* Filtro de prensa, también de tela, lleva asociadas como elementos filtrantes harinas fosiles.

* Filtro aluvinado continuo, que utilizan tierras diatomeas.

* Filtros de cartucho. Son cartuchos construidos con polimeros especiales, que eliminan cualquier
tipo de germen; puede llevar asociado un proceso de enfriamiento del vino previo, para eliminar la
formacion de cristales una vez embotellado.

ACTIVIDADES




Filtro de placa

Caidas al mismo nivel.

@@Q

Suelo mojado por fugas de vino

* |nstalacion de sistemas de desaguie.

» Utilizacién de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desaglie.

* Mantenimiento del suelo limpio y seco.
e Eliminacion de fugas.

Caidas al mismo nivel.

@@Q

Tropiezos con mangueras, bombas y otros elementos.

¢ Ordeny limpieza.

¢ Recoger las mangueras y elementos que no se
estan utilizando.

¢ Las mangueras que estén siendo utilizadas, deben
ser las de medida idonea para ese cometido,
evitando mangueras excesivamente largas.

¢ Intentar ubicar las mangueras durante su uso en
los extremos de los pasillos, dejando espacio
suficiente para el paso.

e Utilizacion de canalizaciones y pasos de
manguera, que eviten su uso en superficie.

¢ Conexion fija entra depésitos, evitando el uso de
mangueras.

Piezas ordenadas

ACTIVIDADES

OPERACIONES PREVIAS AL ENVASADO

133



Exposicion a ruido.

Utilizacion de compresores.

¢ Evaluacion y medicién del ruido.

¢ Independizar en lugares insonorizados los compresores.

¢ Utilizacion de protectores auditivos si fuesen necesarios.

¢ Senalizacién de los riesgos de exposicion al ruido y de la obligacién de uso de
protectores en caso necesario.

@@Q

Senal de uso de protector
auditivo

Caidas al mismo nivel.

Suelo mojado por fugas de vino

* Instalacion de sistemas de desagie.

* Utilizacidon de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desaglie.
* Mantenimiento del suelo limpio y seco.

e Eliminacion de fugas.

* Irritacién de los ojos.
* Irritacién del tracto respiratorio.
* Irritacién en la piel.

Uso de diatomeas en el filtrado.
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@ e Utilizacidon de gafas de seguridad ajustadas.
e Utilizaciéon de mascarilla de proteccion FFP1.
 Evitar la dispersion en polvo.

* Vigilancia de la salud.
e Utilizacion de guantes protectores.

Filtro por diatomeas

-

Senalizacién de uso de
mascarilla
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B INTRODUCCION

En el envasado se prepara el vino para su transporte y
comercializacion. Los diferentes tipos de envasado utilizado
estan relacionados con el tipo de bodega y su estrategia
comercial, ya que el vino puede ir destinado, por ejemplo,
a la venta a granel a otras bodegas para su crianza o a
la comercializacién al cliente final en diferentes tipos de
formatos, siendo la botella de cristal el mas comun.

Botellas en embotelladogé

Podemos diferenciar los siguientes tipos de envasado:

* Granel: se envia en “cisternas”, en diferentes medios de transporte; también puede transportarse en
depdsitos ya paletizados, en jaulones metélicos o que permiten su paletizacion.
* Garrafas de plastico o la tradicional “damajuana” (envase de cristal de forma esférica que esta envuelto
en una proteccién plastica o de mimbre).
* Botella de cristal.
* Otro tipo de envase:
= Tetrabrik. Es poco frecuente en el sector vitivinicola en Andalucia.
= Bag-in-Box. Con capacidades de 2, 5, 10 o 15 litros. Son bolsas especiales para el envasado de
liquidos, que van introducidas en cajas para facilitar su transporte y almacenaje. Ademas disponen de
un pequeno grifo para facilitar la dosificacién.

Independientemente del tipo de envase utilizado, podemos distinguir las siguientes fases en el proceso:

* Preparacion del envase. * Precintado o encapsulado.
* Lavado de los envases. * Etiquetado.

* Llenado del envase con el vino. * Embalado.

* Taponado. * Paletizado.

Cada una de estas actividades, y dependiendo del tamafo de la bodega y sus sistemas de produccion,
puede ser realizada de forma manual, semiautomatica con ayuda de elementos mecénicos, o
completamente automatica, con sistemas industrializados en los que las labores del personal se limitan al
control, supervisién y/o solucién de incidencias.
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Transporte a Granel Envase tipo garrafa Botellas

INTRODUCCION 139




M
Z
<
>
%)
>
U
O

140 ACTIVIDADES




B LUGAR DE TRABAJO

La zona de trabajo de envasado suele cumplir con unas
condiciones de limpieza excepcionales, obligadas por
la normativa en sanidad, teniendo en cuenta que es un
producto para consumo humano. Este hecho implica el llevar
unos registros exhaustivos de limpieza e higiene y sobre la
trazabilidad del producto.

artificial.

* Medicion del nivel de iluminacién existente y evaluacién de los riesgos
existentes por falta de iluminacion, analizando las diferentes zonas donde
trabajan personas y los requisitos de iluminacién de las tareas desarrolladas.

e Utilizacion de luz artificial suficiente en caso necesario, en funcién de la tarea
desarrollada.

— Caida al mismo nivel.
@ Suelo himedo provocado por fugas de vino o durante limpieza de maquinas

— Golpes con objetos y caidas al mismo nivel.
@ Naves industriales con entrada de luz natural deficiente y falta de iluminacion

después de su uso.

* Instalacion de sistemas de desagiie.

» Utilizacion de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desagie.

* Mantenimiento del suelo limpio y seco con elementos de limpieza puestos a
disposicion.

* Eliminacién de fugas.

* Senalizacion de riesgo de caida por suelo mojado.

— Exposicion al ruido.

@ Ruido provocado por maquinas trabajando y choque entre botellas en el proceso.
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Evaluacion y medicién del ruido.

Aislamiento de las cadenas de envasado para
minimizar la emision de ruido, realizando tuneles
con materiales absorbentes o aislantes del ruido.
Utilizacion de materiales plasticos en las cadenas
de transporte de botellas y colocacion de
amortiguadores de impactos en las zonas de giro
del tren de envasado.

Regular la produccion de forma que no se
acumulen muchas botellas que puedan golpearse
entre si.

Reducir la exposicién de personas a las zonas de
envasado.

Realizar rotacién de personas en puestos de alta
exposicion al ruido, de forma que disminuya el
grado de exposicion.

Utilizacion de protectores auditivos si fuesen
necesarios.

Senalizacion de los riesgos de exposicién al ruido
y de la obligacion del uso de protectores en caso
necesario.

Cadena de envasado
aislada

* Cortesy pinchazos.

Proyeccion de particulas en los ojos.

ACTIVIDADES

Rotura de envases de cristal.

Utilizacion de guantes de proteccion para trabajos en los que se realice la

manipulacion de botellas.

Utilizacion de botas de seguridad con suela reforzada.

Utilizacion de gafas protectoras para la realizacion de trabajos en la proximidad

de las envasadoras.

Elementos de proteccion
individual




Golpe de calor.

@@Q

Exposicion a altas temperaturas en la zona de envasado.

¢ Instalacién de sistemas de renovacién de aire mediante ventilacion natural o
forzada.

¢ Aislamiento de la cubierta mediante la instalacion de sistemas aislantes como
falsos techos.

* Instalacion de sistemas de climatizacion.

-
Aire acondicionado en zona
de envasado
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B ACTIVIDADES PREVIAS AL ENVASADO

PREPARACION DEL ENVASE

Independientemente del tipo de envase utilizado, es
necesaria la realizacion de una fase previa de preparacion de
los envases. Muchos de los envases utilizados son a su vez
ser suministrados como envases embalados y/o paletizados.

En el caso de cisternas o grandes depésitos, estos deben
ser colocados en el lugar de carga y con las bocas abiertas
para su llenado. En el caso de garrafas, deben ser situadas en
la zona de llenado y libradas de su tapén, para permitir su
llenado.

En el caso de botellas de cristal, estas suelen venir
suministradas sobre palés armados con flejes y plasticos, y
separadas en varias capas por cartén. Esto implica un proceso
de apertura para su uso, por parte de una persona o de modo
automatizado.

Las bolsas de los Bag-in-Box y sus respectivas cajas vienen,
a su vez, suministradas en cajas, por lo que hay que abrir las
cajas y armar los contenedores del Bag-in-Box .

Todos estos procesos pueden generar residuos como flejes,
plasticos o cartones, que deben ser debidamente retirados
y almacenados para que posteriormente puedan ser
gestionados convenientemente.

LAVADO DE ENVASES

Aunque en la mayor parte de las ocasiones los envases
son suministrados previamente lavados en origen,
pueden recibir otro lavado antes del llenado. Este
lavado es realizado con agua a presién y algunas veces
también utilizando un detergente especifico.

En el caso de cisternas, se realiza un lavado con agua.
Las garrafas retornables, o que en muchos casos trae el
propio cliente para la venta al detalle, son enjuagadas
en lavaderos previstos para ello.

Las botellas suelen ser lavadas en maquinas disefiadas
para dicho cometido, bien de forma manual o
automatizada en el tren de envasado. Lavado de garrafas
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Caidas al mismo nivel.

Suelo mojado provocado por el lavado de envases.

* Instalacién de sistemas de desagiie.

e Utilizacion de suelos antideslizantes, con
suficiente caida para su desague.

* Mantenimiento del suelo limpio y seco.

@@Q

Mdquina de limpieza de
suelos

Caidas al mismo nivel.

Tropiezos con embalajes, plasticos, flejes, etc.

@@Q

* Ordeny limpieza.

* Protocolizar el proceso de preparaciéon de los
envases, usando contenedores especificos para
la posterior retirada de residuos.

Contenedor de restos de

embalaje

Cortes y pinchazos.

Utilizacion de herramientas de corte para apertura de envases y embalajes.
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» Utilizacién de herramientas de calidad y apropiadas para el corte.
* Uso de guantes para las operaciones de corte y desembalado.
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Bl ACTIVIDADES ENVASADO

LLENADO

El llenado del envase puede ser realizado de forma manual, con ayuda de llenadoras de uno o mas
envases, o con sistemas de llenado automatizado.

B
Llenado de "bag-in-box” Llenador de botella manual Llenador de 4 botellas
manual

TAPONADO

El taponado, y dependiendo del tipo de envase, evita la salida de liquido y su estanqueidad.
Los tapones pueden ser con sistema de rosca, encorchado, corcho con corona, plastico, etc.
El taponado del envase también puede hacerse de forma manual o automatizada.

-

Mdquina encorchadora Mdquina encorchadora
manual mecdnica
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PRECINTADO ENCAPSULADO

Consiste en precintar y decorar el tapon utilizado. Puede realizarse mediante lacre, capsula metalica o
plastica, pegatina u otros distintivos diferenciadores.
El procedimiento puede ser manual, mediante calor, a presion, etc., o bien encontrarse automatizado.

Encapsuladora térmica Precintado manual

ETIQUETADO

El etiquetado del envase consiste en la identificacion del producto. El envase puede tener impresa esta
identificacion, o puede serle aplicadas diferentes etiquetas autoadhesivas o pegadas con cola.

Ftiquetado Etiquetado

EMBALADO

Los diferentes tipos de envases pueden ser embalados en cajas de varias unidades, por un sistema manual
0 automatico, tanto para las operaciones de armado de la caja, como para la introduccién de los envases o
el cierre de aquella.
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Embalaje manual Embaladora mecdnica
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PALETIZADO

Una vez terminado el embalaje, este puede ser montado sobre palés para su transporte, que normalmente
es envuelto en plastico o flejado con ayudas mecanicas.

Paletizad automdtico Sistema de paletizado

Golpes, cortes o quemaduras.

Actividades manuales de envasado con ayuda de herramientas o equipos que
emiten calor

* Formacion sobre el uso de la herramienta utilizada.

* Utilizaciéon de elementos de protecciéon individual para cada actividad, como
guantes para el trabajo con botellas.

* Los equipos de trabajo deben estar certificados CE o puestos en conformidad
por entidad una acreditada.

* Sefalizacion sobre los riesgos concretos de cada actividad.

@@Q

-

Manejo manual de botellas

Atrapamientos o golpes con piezas moviles.
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Sistemas automatizados de envasado.
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@ * Evitar el acceso a las partes moéviles mediante la proteccién o enjaulado para
evitar el acceso a estas.

* Utilizacién de sistemas de enclavamiento y bloqueo en las tapas de acceso a los
sistemas moviles de la maquina.

e Utilizacién de doble mando, que obligue al uso de ambas manos para la
activacién de mecanismos.

* No retirar las protecciones de las piezas méviles; desconectar la maquina si
fuese necesario retirar dicha proteccion, por incidencia o atasco, volviendo a
colocarla antes de volver a activar el sistema.

* Senalizacion del riesgo de atrapamiento.

* Instalaciéon y uso de pasarelas seguras que eviten los pasos indebidos bajo las
lineas de envasado.

* Utilizacién de un sistema de parada de emergencia, tipo “seta”.

-

Doble mando instalado en Pasarela segura sobre tren
mdquina de despaletizado de embotellado
— Contactos eléctricos.
@ Falta de proteccion necesaria de los elementos activos.
@ * Mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos alimentados por
electricidad.

* Proteccion de las partes activas mediante su aislamiento por cajas no
conductoras cerradas.

* Senalizacion de riesgos eléctricos en las zonas correspondientes de los equipos
en tension (carcasa de proteccion, puertas de cajas de registro, etc.)

* Prohibicién de manipular elementos puestos en tensién sin autorizacién previa.

ACTIVIDADES
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FERMENTACION DEL MOSTO

BUENA PRACTICA DESTACADA

AUTOMATIZACION DEL PROCESO

Una gran parte de los riesgos descritos anteriormente presentes en esta fase de
produccion, desaparecen con la automatizacion, con laque se limita la presencia humana
a tareas de control, mantenimiento y verificacion. Existen procesos automatizados al
completo desde la apertura de embalajes de botellas, hasta el embalado y paletizado
del producto terminado. Estos sistemas automatizados estan equipados con un gran
numero de dispositivos de proteccion de los trabajadores, entre otros:

Proteccion de partes moviles.

Sistemas de bloqueo ante la presencia humana en zonas de riesgo.
Sistemas de doble mando.

Sistemas de enclavamiento.

Sistemas para la minimizacion del ruido.

Sistemas de insonorizacion de procesos generadores de ruido.
Puestos de trabajo ergonédmicos.

Sistemas de paro de emergencia, manual y automatizados.

Hay que destacar como buenas practicas que se recomienda generalizar las siguientes:

Correcta senalizacion de riesgos en cada maquina en un idioma que pueda ser
comprendido por los usuarios.

Las personas que usan la maquina deben disponer del manual de uso y
mantenimiento de la misma, en un idioma que puedan comprender.

Listados visibles de chequeos y verificaciones que se deben realizar a la maquina por
parte del usuario, y sus correspondientes registros.

Herramientas necesarias para el mantenimiento, ubicadas de forma ordenada.

Planta embotelladora
automatizada

ACTIVIDADES

Sistema enjaulado con Sistema de parada por Herramientas ordenadas
enclavamiento y seta célula fotoeléctrica junto mdquina










ALMACENAMIENTO







B INTRODUCCION

El almacenamiento es una actividad muy transversal en gran
numero de sectores dedicados a la fabricacion y comercializacién
de productos. Se realiza en espacios fisicos acondicionados para
tal funcion y conlleva la entrada y salida de productos de dichos
espacios.

Almacénde prod, uctagerminado

En el sector que nos ocupa se pueden diferenciar los siguientes tipos de almacenes:
* Almacenamiento de materias primas:
= Materias primas generales:

- Cartoén: cajas para el embalado del producto terminado.
- Vidrio: botellas para el envasado del vino.

+ Bag-in-box: sistema de envasado de vino.

- Capsulas: precinto utilizado en la boca de las botellas.

- Corchos: para taponado de botellas.

- Tapones: plasticos o metalicos de rosca.

- Etiquetas: para la personalizacién de los envases.

= Productos quimicos:
+ Productos para la elaboracién del vino:

- Alcohol.

- Acido sulfuroso.

- Productos clarificantes.
- Diatomeas de filtrado.
- Gelatinas.

- Colorantes.

- Otros.

= Otros productos:

- Conservacioén o inertizacion de depdsitos:
- Nitrégeno

+ Limpieza y mantenimiento.
- Sosa caustica.
- Bisulfito potasico.
- Otros (detergentes, etc.)

* Almacenamiento de productos terminados.
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B LUGAR DE TRABAJO

El almacén, ya sea de materias primas o de productos
terminados, es un recinto cerrado que puede disponer de
uno o varios muelles de carga y descarga, asi como varias
puertas de acceso.

Los productos quedan almacenados en palés, que a su vez
pueden encontrarse en estanterias separadas por pasillos.

Los palés son movidos por ayudas mecanicas como
transpaletas o carretillas elevadoras.

Almacén de materias primas

Atropello.

Circulacion de vehiculos en zonas con poco campo visual.

Aplastamiento.

* Caida de cargas desde carretillas o estanterias.
* Derrumbe por choque con estanteria.

* Establecimiento de un plan de circulacion interna.

e Prohibicion de la circulacion de peatones en las zonas que corresponda o
delimitacion de zonas para el trdnsito peatonal y de maquinas.

* Colocacion de espejos en las esquinas para aumentar el campo visual.

* Proteger las estanterias con sistemas antichoque.

© @Q@Q
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Senalizacion — de  pasillo Vallas para separacion de Proteccidn antichoque de
peatonal pasillo peatonal estanteria
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Aplastamiento.

Derrumbe por sobrecarga.

* Senalizacién de cargas maximas permitidas en las diferentes estanterias.

@@Q

Marcado de estanteria

Golpes y atropellos.

Zonas de trabajo con poca luz.

¢ Medicién del nivel de iluminacién existente y la evaluacion de los riesgos
existentes por falta de iluminacion.

» Utilizacion de luz artificial suficiente en caso necesario y en funcion de la tarea
que se vaya a desarrollar.

@@Q

-

lluminacion artificial en
almacén
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B LUGAR DE TRABAJO

En los procesos productivos se utilizan productos quimicos en
diferentes fases de la elaboracion, tal y como se ha expuesto
en las anteriores secciones. La variedad de productos
quimicos es muy alta y estd sujeta a la tipologia de la bodega
y de los vinos y otras bebidas elaboradas. En funcién del
tamaio de la bodega, y dependiendo del espacio del que
se disponga, puede existir un almacén especifico o una zona
reservada para el almacenamiento de productos quimicos.

En ambos casos, y siempre teniendo en cuenta los productos
a almacenar, hay que cumplir con la normativa vigente en
el almacenamiento de productos quimicos, que varia segun
las caracteristicas y cantidades de producto. Determinados
productos como el alcohol, nitrégeno, sulfurosos, etc., que
algunas bodegas usan en grandes cantidades, necesitan
unos depdsitos especialmente disenados, que suelen estar
colocados en el exterior y pueden ser refrigerados, estar
dentro de cubiculos o tener medidas o sistemas antiincendios
especificos .

En concreto, los almacenamientos de productos quimicos

han de cumplir con el Reglamento de Almacenamiento

de Productos Quimicos y sus instrucciones técnicas _—

complementarias. Almacén cerrado de productos quimicos

* Explosion.

Deflagracion.
* Efectos toxicos para la salud.
* Efectos nocivos para la salud.
e Efectos corrosivos.
e |rritacion de la piel o la mucosa.
* Efectos sensibilizantes.

@ Actividades de almacenaje de productos quimicos.
* Eluso y almacenamiento de productos quimicos requiere la realizacién de una
evaluacion de riesgos especifica sobre la exposicion de los trabajadores a dichos
productos.

* Serd necesaria ademas la realizacion de una evaluacién de riesgos del
almacenamiento de los productos quimicos utilizados.

* Restringirelacceso alalmacén de productos quimicos a personas no autorizadas.

* Senalizacién de los tipos de productos almacenados, para evitar confusiones.

OINIIWVNIOVWITY
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@ * Inventariado de productos quimicos utilizados.
* Correcto etiquetado de los envases.

* Disponer de las fichas de seguridad de todos los productos almacenados.

» Utilizacidn, en caso necesario, de los armarios de almacenaje especifico para
cada tipo de producto.

* Formacion especifica a los trabajadores sobre el uso, manejo y almacenamiento
de productos quimicos.

¢ Conocer las incompatibilidades de almacenaje de productos.

* Conocer los simbolos y pictogramas.

* Utilizacion de los elementos de proteccion individual adecuados en cada caso.

* |nstalacion de sistemas antiincendios especificos para los productos
almacenados.

* Protocolizacidon de actuacion en caso de emergencias.

* Formacion a los trabajadores en caso de emergencias provocadas por productos
quimicos.

* Disponer de duchas y lavaojos para su uso en caso de emergencia.

* Formacion de los trabajadores en el uso y almacenamiento de productos
quimicos.

* Almacenar sobre cubetos capaces de recoger derrames fortuitos con capacidad
suficiente para la cantidad almacenada.

-

Utilizacion de cubetos para Duchay lavaojos de
el almacenamiento  de emergencia
productos quimicos
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B ACTIVIDADES

La actividad principal en los almacenes es la entrada y
salida de productos, que son transportados por camiones.
Dependiendo de la actividad de la bodega, los productos
gestionados en los diferentes almacenes son:

Liquidos que son almacenados en depdsitos: vinos,
alcoholes, licores, etc., que entran como materia prima
o que salen como producto terminado, en cualquiera
de los casos a granel. La carga o descarga de productos
liquidos suele realizarse con camiones cisterna en zonas
habilitadas para ello.

Sélidos o productos paletizados: entrada de materias
primas como cartén, botellas, etc., y salida de productos
terminados, como cajas de vino. La carga y descarga de
productos sélidos suele realizarse en muelles de carga.

Accidente de trafico o atropello.

Trénsito de vehiculos y personas.

¢ Estudio de las condiciones internas de circulacién: caracteristicas del recinto,
numero de vehiculos que circulan, horas de mayor afluencia, etc.
* Definicion e implantacién de normas de circulacion interna, tanto para vehiculos
como para peatones:
= Desarrollo de normas de circulacién, incluyendo la utilizacién obligatoria de
chalecos reflectantes o ropa de alta visibilidad, tanto para el personal de la
bodega como para los conductores que desciendan de los vehiculos y los
peatones.
= Sefalizacion vertical y horizontal, para la correcta circulacién en el interior del
recinto, separando el transito de personas y vehiculos.
= Formacion e informacién sobre las normas de circulacion internas a todo el
personal de la bodega.
= Difusion de las normas de circulacion internas:
Publicacién escrita de las normas de circulacion interna en zonas de acceso.
- Entrega de copia a todas las personas que entren en el recinto.
* Debe existir iluminacion suficiente en la zona de transito de vehiculos y zona
de descarga en el caso de realizarse trabajos nocturnos o con poca iluminacion
natural.

@@@
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= Delimitacién con vallas de la zona de transito peatonal.
= Senalizacion de los riesgos de atropello en las zonas de confluencia de los
circuitos peatonales y de vehiculos.

- -

Camiones en proceso de Barandilla proteccion salida

carga peatonal

* (Caida de carretillas elevadoras.
* (Caida de personas a distinto nivel.

©

Muelle de descarga abierto.

Senalizacion del riesgo de caida a distinto nivel.

Mantener la puerta del muelle cerrada en todo momento excepto en los

momentos de carga y descarga, cuando el camion se encuentra colocado.

* Instalacion de sistema de bloqueo, que no permita la apertura del muelle de
descarga en ausencia de camion.

* Senalizar escaleras y accesos para personas independientes de los muelles.

©

Incendio y explosion.

* (Carga o descarga de productos inflamables.
* (Carga o descarga de productos generadores de atmdsfera explosiva

e Zonas de carga o descarga especialmente preparadas, con sistemas
contraincendios como rociadores.

* Utilizacién de pinza antiestatica, con sistema de bloqueo que no permita la
descarga mientras no sea usada.

e Utilizacion de carretillas elevadoras con sistemas antideflagrantes, y bloqueos
por deteccion de atmosfera explosiva.
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* Sefalizacion de los riesgos de incendio y explosion.
* Prohibicion expresa de fumar en estas zonas.
* Prohibicién de uso de aparatos eléctricos y electrénicos durante la carga o
descarga de sustancias inflamables.

Camidn en zona descarga Pinza de "tierra” de zona de Seguridad antiexplosiva
ATEX descarga ATEX carretilla

MAQUINARIA AUXILIAR

TRANSPALETA MANUAL

La transpaleta manual estd especialmente disefiada para
la manipulaciéon de palés de forma manual. Suele estar
construida en acero y dispone de rueda de guiado, mango
ergonoémico y sistema de elevacién por bomba hidraulica.
Debe disponer de marcado CE.

Traspaleta manual

TRANSPALETA ELECTRICA

Este tipo de transpaleta es accionada por un motor eléctrico
y manejada mediante un mando situado en la parte trasera
de la misma. Debe disponer de marcado CE y estar equipado
con sistemas de parada de emergencia y de parada por falta
de accionamiento (“hombre muerto”).

-

Traspaleta eléctrica
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Golpes.

Por desplazamiento de traspaleta.

Aplastamiento.

Al bajar la carga.

* Formacion sobre manejo de la traspaleta utilizada.

* Permiso de trabajo especifico para el uso de transpaletas.

* No usar en pendientes.

* Respetar la sefializacion y normas de circulacion interior.

* Evitar el paso de otras personas mientras se desarrolla la actividad.
* Revisar los distintos componentes antes de cada uso.

* Mantenimiento preventivo y operativo periddico.

* No sobrepasar la carga maxima permitida por la transpaleta.

* Mantenerla en “posicion bajada” cuando no se use.

@@Q@Q

Caida al mismo nivel.

Tropiezo con transpaleta.

* Depositar la transpaleta cuando no se usa en un lugar habilitado y sefalizado
para tal fin, evitando su estacionamiento en zonas de transito.

Sobreesfuerzos.

Desplazamiento de traspaleta manual cargada.

* No sobrepasar la carga maxima permitida por la transpaleta.
* Utilizar preferiblemente carretillas motorizadas o transpaletas eléctricas.

@@Q @@Q
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CARRETILLA ELEVADORA
TRANSPALETA MOTORIZADA CONDUCIDA

Son maquinas autopropulsadas, que al ser utilizadas en locales interiores son eléctricas; deben poseer
el marcado CE y cumplir con la normativa vigente para su comercializacién, disponiendo de medidas de
seguridad como avisador acustico, indicador luminoso, cinturon de seguridad, etc.

Como norma general deben ser usadas solo por personas que hayan recibido la formacién necesaria para
su uso.

-

Carretilla elevadora Transpaleta eléctrica
guiada

Accidente con otras carretillas o choques con otros elementos.

Circulacion con maquina autopropulsada.

* Formacion especifica sobre su uso.

* Permiso de trabajo especifico para el uso de carretillas.

* Circular sin prisa.

* Respetar la sefalizacién y normas de circulacién interior.

e Circular con la carga baja, dejando libre el campo de vision.

* Comprobar la existencia de obstaculos antes de iniciar cualquier maniobra.

 Evitar arrancadas, virajes y paradas bruscas.

* Senalar maniobras con indicadores luminosos o con la mano.

* Virar a baja velocidad avisando con el claxon.

* Mantener la distancia de seguridad cuando se circule detras de otra carretilla.

* Ayudas para la conduccién segura, tales como sefalizacién, espejos, luces,
seméforos, etc., (imagenes 16y 17).
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Semdforo regulacion Espejo de ayuda
circulacion de carretillas y conduccion
peatonal
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Atrapamiento.

Movimiento de las palas de la carretilla o de la carga transportada.

Evitar la presencia de personas cerca de la zona de operacion de la carretilla.

Aplastamiento.

@@Q @@Q

Caida de cargas transportadas.

*  No operar con carretillas en presencia de peatones.

*  No pasar por debajo de cargas elevadas.

*  No utilizar palés rotos o deteriorados.

e Circular con la carga a 15 cm del suelo.

*  No desplazar cargas que no estén bien aseguradas sobre los palés.

Atropello.

Circulacién de personas y maquinas.

*  Respetar las zonas delimitadas para la circulacién peatonal.
*  Evitar pasar cerca de puertas que no tengan protegida la salida.

Incendio.

@@Q @@Q

Durante la carga de las baterias.

*  Realizar la carga de carretillas en zonas preparadas para este fin, con suficiente
ventilacion y medios de extincién de incendios previstos.

ACTIVIDADES
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Caida al mismo nivel.

@@Q

Tropiezo con las palas de carretillas aparcadas.

*  Aparcar en zonas definidas y sefalizadas para ello.

Zona de carga de carretillas Posicionador carretillas

ALMACENAMIENTO

ACTIVIDADES

BUENA PRACTICA DESTACADA

CARRETILLA AUTOMATIZADA

Son sistemas de almacenaje automatizados en los que los movimientos de palés lo
realizan carretillas que no necesitan el guiado humano, ya que sus movimientos estas
dirigidos por ordenadory se desplazan sobre railes o sistemas de filoguiado. Disponen de
elementos de seguridad y bloqueo que evitan cualquier choque o atropello accidental,
sistemas de control de presencia de peatones, sistemas de paro tras choque accidental,
etc.

Con este sistema se minimiza la presencia humana dentro de la zona de almacenaje, lo
que conlleva la eliminacion de algunos de los riesgos anteriomente descritos.

-

Carretilla transportadora Célula fotoeléctrica
pallets automdtica de parada en caso de
presencia















H INTRODUCCION

El mantenimiento es un conjunto de actividades ligadas
a cualquier proceso productivo, y aunque pueden no
pertenecer directamente a la elaboracidon del producto, si
influye en ella, asi como en las condiciones de trabajo, ya que
un mantenimiento defectuoso puede generar importantes
retrasos, pérdidas econédmicas y, sobre todo, generar riesgos
para la seguridad de las personas.

Dentro del mantenimiento estan incluidas todas las tareas
técnicas, administrativas y de gestion encaminadas al cuidado
y reparacion de los bienes para el correcto funcionamiento
en su vida util establecida, e incluso, de ser posible, para
prolongar aquella.

_Trabajo de mantenimiento ™ ==

Podemos distinguir los siguientes tipos de mantenimiento:
* Mantenimiento correctivo

Tiene lugar con el fin de solucionarfallos en lamaquinariay consiste en la reparacion, de forma transitoria
o permanente, de dichos fallos en el funcionamiento de las maquinas e instalaciones; incluye:

= Sustituciones de maquinaria o cambio de piezas.
= Ajustes para el correcto funcionamiento de la maquinaria.
= Limpieza, tanto de la maquinaria reparada como de la zona afectada por la averia o la reparacién.

Los fallos que se reparan durante el mantenimiento correctivo pueden ser:

- Imprevistos generados durante el proceso productivo, lo que ocasiona paralizacién o ralentizacion
del proceso productivo y anade riesgos para la seguridad de los trabajadores de la zona.
- Previstos y planificados, tras revisiones preventivas.

* Mantenimiento preventivo

Consiste en el tratamiento periddico de los bienes para que su rendimiento sea el adecuado.
Evita la paralizacion de los procesos productivos, ya que es realizado de forma planificada para no
obstaculizarlos. Este incluye:

= |nspecciones o revisiones periddicas con:
- Ensayos.
- Mediciones.
= Lubricacion.
= Pintado.
= Limpieza de maquinaria, instalaciones y zonas de trabajo.

* Mantenimiento operativo

Consiste en la puesta en marcha, ajuste de maquinaria o, en su caso, la preparacion para su almacenado
de los distintos elementos, por temporalidad del trabajo o cambio de funcién de la maquinaria.
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Como ejemplo de estas operaciones podemos citar:
= Desembalaje, situacidn e instalacién de la maquinaria de recepcién de uva en la época de vendimia.

= Limpieza y embalado de la maquinaria de recepcién de uva, después de la época de vendimia, para
su almacenaje hasta su reutilizacion.

= Cambio de “perfil” de la maquinaria del embotellado, por cambio de tamaio de envase, debiendo
sustituirse piezas para adaptarlas a ese nuevo formato.

= Lalimpieza de la zona de trabajo de cualquier operacidn productiva y de la maquinaria o elementos
utilizados.
Desde el punto de vista preventivo, los trabajos de mantenimiento conllevan riesgos que pueden ser:

* Riesgos laborales, derivados de las propias tareas de mantenimiento, para las personas que las
desarrollan.

* Riesgos laborales para los demas trabajadores, ya que la ausencia o mala ejecucién del mantenimiento

puede poner en riesgo la seguridad de otras personas.

Por ello es necesaria una clara atribuciéon de funciones, ya que los trabajos de mantenimiento pueden ser
realizados por los propios operarios de las maquinas, pero deben tener bien definidos los trabajos que
tienen permitidos y estar formados para ello. Las labores de mantenimiento especificas deben ser realizadas
por personal especializado, propio o ajeno a la empresa.
Todos los trabajos de mantenimiento deben seguir unas pautas de actuacion generales:

* Desconexion de los elementos sobre los que se va a actuar.

* Sefalizacion y bloqueo de accesos de terceras personas a la zona donde se van a realizar los trabajos.

* Desmontaje de la maquina o liberar el acceso al punto concreto donde se va actuar.

* Labor especifica de mantenimiento, ya sea limpieza, revision o reparacion.

* Montaje de la maquina o cierre del elemento sobre el que se actua.

* Prueba de funcionamiento.

* Limpieza de la zona de actuacion.

* Eliminacion de seializacion y bloqueos de acceso.

* Conexion operativa.
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B LUGAR DETRABAJO

Los trabajos de mantenimiento se desarrollan en cualquier
lugar de las instalaciones, por lo que las personas que realizan
estos trabajos se ven expuestas a los riesgos concretos de
cada zona, a los que habra que anadir los riesgos especificos
de la tarea que se vaya a realizar.

En las bodegas existen lugares especificos para realizacion
de labores de mantenimiento que se definen como “talleres
de mantenimiento” En estos talleres se almacenan las
herramientas y piezas necesarias para los distintos trabajos
realizados, existiendo espacios concretos para el desarrollo de
ciertas tareas, como bancos de trabajo, etc.

Caidas al mismo nivel.

Derrames de liquidos, objetos y herramientas en uso en el suelo.

* Ordeny limpieza de la zona.

» Utilizaciéon de botas de seguridad con suela antideslizante.

* Asegurarzonade trabajo con sefalizacién y colocacién de barreras que impidan
el paso a personas ajenas a las actividades de mantenimiento.

Herramientas ordenadas

Golpe de calor y quemaduras.

QRONS

Trabajos en zonas exteriores afectadas por radiacién solar.

* Realizacién de los trabajos en las horas del dia con menor incidencia solar.
* Utilizacién de gorro o sombrero.

* Hidratacion continua mediante la ingesta de liquidos.

* Realizaciéon de descansos en lugares frescos y aclimatados.

LUGAR DE TRABAJO
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Trastornos musculo-esqueléticos.

Postura de trabajo forzada por dificultad de acceso.

* Alternar posturas de trabajo, realizando descansos y cambiando de tarea.

* Realizacion de descansos y rotaciones en las tareas de mantenimiento.

* Formacién einformacién sobre posiciones correctas de trabajo y procedimientos
de trabajo seguros.

@@@

Golpes o aplastamientos con objetos.

Caida o golpes con objetos durante la manipulacion.

* Las personas que realicen estos trabajos deberan estar equipadas con elementos
de proteccién individual como guantes y calzado de seguridad con puntera
reforzada.

* Los movimientos de piezas pesadas o con mal agarre deben ser realizados
preferiblemente mediante medios mecénicos: mesas elevadoras, polipastos,
etc.

* En el caso de no poder realizar el movimiento de cargas pesadas o con mal
agarre con ayuda mecdénica, debera realizarse entre varias personas, llevando a
cabo con anterioridad la planificacion de la operacién.

@@Q

* Exposicién a ruido.
* Exposicién a vibracién en manos o brazos.
* Proyeccién de particulas en los ojos.

Utilizacion de maquinas como taladros, esmeriladoras, lijadoras, etc.

» Utilizacién de maquinas con marcado CE.

* Gestion de compras de estas herramientas, seleccionando la de menor emision
de ruido y vibraciones posible.

* Hacer turnos rotatorios con cambio de actividad entre las personas que realizan
estas operaciones, en el caso de operaciones continuadas en el tiempo.

* Utilizacién de elementos de proteccién individual, como protectores auditivos
y oculares, y guantes.

* Formacion e informacién sobre posiciones correctas de trabajo y medidas
preventivas concretas del uso de cada maquina.
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Trabajos de soldaduras.

» Utilizacion pantalén largo y camisetas de manga larga de material ignifugo.

e Utilizacién de elementos de proteccion individual como guantes, mascara de
soldadura, mandil ignifugo, polainas, etc.

* Formacion especifica sobre la utilizacion de soldadoras, medidas preventivas y
primeros auxilios.

— Electrocucion o contacto eléctrico.

— Quemaduras.

@ Trabajos en instalaciones o con maquinaria eléctrica.
* Desconexion de la red eléctrica antes de cualquier actuacion.
@ * Enclavamiento de los sistemas de conexion a red de la maquina donde se realiza
el trabajo.

* Utilizacién de herramientas aislantes.

* Realizacién de trabajos solo por personal formado y autorizado.

e Utilizacién de elementos de proteccién individual, como guantes o botas
aislantes.

* Evitar realizar estos trabajos en zonas con el suelo mojado o alto nivel de
humedad.

* Formacion especifica en prevencion de riesgos para trabajos de mantenimiento
eléctrico.

* No poner en funcionamiento maquinaria sin la reposicion de los elementos de
proteccion activos y pasivos.

Presion por falta de tiempo.

* Formacion para la prevencion de riesgo psicosociales.
* Implementacion de pautas de trabajo.
* Organizacién del trabajo.

— Riesgo psicosociales.
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Exposicion a productos quimicos.
— Trabajos en lugares donde existen productos quimicos.

@ * Disponerde lafichatécnicay de seguridad de los productos quimicos existentes.
* Formacion e informacién sobre los riesgos existentes, el uso en condiciones
seguras, las posibles incompatibilidades y primeros auxilios.
 Utilizacion de equipos de proteccién individual:
= Guantes e indumentaria especificos para evitar el contacto con la piel.
= Gafas de proteccion ocular.
= Mascarilla especifica.
* Disponer de lavaojos.
* Buena ventilacion en la zona de trabajo.
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B ACTIVIDADES DE MANTENIMIENTO EN BODEGA

En las bodegas existen unos trabajos de mantenimiento especificos y que conllevan unos riesgos asociados,
relacionados con el tipo de instalaciones y maquinaria necesarios para la elaboracién del vino.

| TRABAJOS EN DEPOSITOS DE ACERO Y CONOS

En los depositos ya sean de acero inoxidable o de cualquier otro
material, utilizados para la fermentacién y almacenaje del vino u
otros liquidos, las principales actividades de mantenimiento son la
limpieza exterior e interior de los mismos.

-

Mantenimiento depdsitos

Suelo mojado de la zona y de los depositos.

* Instalacion de sistemas de desagtie.

 Utilizacion de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desagtie.

* Mantenimiento del suelo limpio y seco de forma continua durante el proceso de
limpieza del depésito.

— Caidas a distinto nivel

— Caidas al mismo nivel.

Trabajo en altura.

* Instalacién de pasarelas y escaleras de acceso fijas, y que posean travesaio
intermedio y rodapié en la parte superior de los depositos.

* Plataformas de trabajo antideslizantes.

* Proteccion y sefalizacién de huecos.

* Instalacion de lineas de vida si fuese necesario.
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Asfixia.

Trabajos en recintos confinados.

e Utilizacidn de sistemas de limpieza interna de depdsitos con ducha de agua a
presion.

* Utilizacion previa de dispositivo de deteccion de CO2.

e Utilizacion de depésitos con “boca-hombre” o, en su defecto, sistemas de
elevacion seguros.

* Ventilacion del deposito antes del comienzo de los trabajos y durante la
realizacion de trabajos en el interior.

e Utilizacion de sistema de permisos de trabajo para el desarrollo de las
actividades.

* Realizar siempre los trabajos en recintos confinados en presencia de otras
personas.

* Disponerde sistemas idoneos para el rescate de personas: sistemas de elevacién
y arnés de seguridad para la persona que realiza los trabajos.

* Formacion especifica en prevencion para la realizacion de trabajos en espacios
confinados, y primeros auxilios.

@@Q

Senalizacién de peligro

Manejo manual de cargas.

 Utilizaciéon de ayudas mecanicas para subir herramientas o mangueras a la parte
superior de los depésitos, tipo montacargas o polipasto.

* Conducciones de agua fijas en las pasarelas superiores, con varias tomas para
minimizar la dimension de la manguera a utilizar.

— Sobreesfuerzos.

<
>
Z
—|
I
Z
<
M
Z
_|
O

178 ACTIVIDADES




TRABAJOS EN ZONAS ATEX

Los trabajos realizados en zonas de atmosferas explosivas tienen
riesgos asociados a la zona de trabajo y otros especificos, derivados
de las propias actividades que se van a realizar.

Senalizacién de ambiente
explosivo

* Explosion.
* Incendio.
@ Trabajos en zonas ATEX.

@ * Planificacion de los trabajos que se van a realizar. Métodos, tiempos,
herramientas, etc.
* Evaluacién de riesgos concretos del trabajo.
» Utilizacion de equipos antideflagrantes.
* Ventilacion forzada de la zona de trabajo.
» Utilizacidon de detectores de niveles de gases.
* Formacion en prevencion de riesgos en zonas de atmdsfera explosiva, y
utilizacién de sistema antiincendios.

-

Detector de atmdsfera
explosiva
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TRABAJOS EN TORRES DE REFRIGERACION

Enlasbodegas se utilizan sistemas de refrigeracion para elacondicionamiento
térmico de zonas de trabajo o enfriamiento de agua para la procesos
de tratamiento de vino por frio. Estos sistemas conllevan unos riesgos
especificos, y deben cumplir el Real Decreto 865/2003, por el que se
establecen los criterios higiénico-sanitarios para la prevencién y control de
la legionelosis.

-
Torres de refrigeracion
@ Funcionamiento de motores.
* Sistema de refrigeracién en ubicaciones aisladas.
@  Utilizacion de protectores auditivos en caso necesario.
— Biolégicos como Legionella.
@ Torres de refrigeracion por agua.
* Reducir al minimo las personas dedicadas a esta labor.
@ * Elaboracion de un plan de mantenimiento y de procedimientos de trabajo
adecuados.

e Utilizaciéon de elementos de proteccién individual:
= Mascarilla tipo FFP2 o FFP3.
= Guantes de proteccion quimica segin UNE 374.
= Gafas de seguridad adaptables al rostro.
= Utilizacion de ropa de trabajo impermeable y desechable.

@ * Revisiones periodicas del sistema.
* Tratamiento de agua.
* Higienizacién de todas las partes que puedan verse afectadas.
* Elaboracion de un registro de mantenimiento.
* Formacién especifica en prevencién de riesgos bioldgicos a las personas

encargadas de este mantenimiento.
* Especial vigilancia de la salud a las personas afectadas por riesgos bioldgicos.
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TRABAJOS DE CAMBIO DE PERFIL DE LA MAQUINARIA

Los procesos desarrollados en cadena requieren de adaptaciones de las maquinas implicadas en el trabajo
que se va a desarrollar. En el caso del embotellado automatizado, es una actividad muy comun cuando se
cambia de formato de botella, ya que genera una serie de modificaciones que afectan a todos los procesos,
desde el despaletizado de envases, hasta su embalaje final una vez determinada la botella.

Este proceso conlleva el cambio de piezas en todas las maquinas, que pueden ser voluminosas y pesadas,

lo que anade riesgos especificos a este tipo de actuacion, ademas de los riesgos habituales antes sefalados
para cualquier otro trabajo de mantenimiento.

— Sobreesfuerzos.

Desplazamiento de piezas pesadas.

Utilizacion de ayudas mecdnicas para el traslado de piezas.

-

Carro de transporte de
piezas

Utilizacion de multitud de piezas.

— Caidas al mismo nivel.

. R 1 -
Es necesario el orden para una correcta realizacion del 3 !== ;’!j s -
trabajo. R~ =
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Almacenamiento de piezas
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BUENA PRACTICA DESTACADA

v CORRECTA EJECUCION DEL MANTENIMIENTO

Todas las labores de mantenimiento deben conllevar:

* Planificacién, que debe incluir, con la participacion de los trabajadores:
= Alcance de la actuacion.
= Evaluacién de los riesgos.
= Definicion de sistemas de trabajo seguros.
= Reparto de funciones y responsabilidades.
= Formacion y directrices claras.
= Tiempo y recursos necesarios.
= Comunicacién a todo el personal afectado.

* Asegurar el area de trabajo:

* Barreras y sefalizacién para impedir el acceso.

* Procedimientos de trabajo para pequefas actuaciones que no supongan retirada de
sistemas de seguridad.

* Desconexion de la maquinaria.
= Usar el equipo de trabajo apropiado:

* Herramientas y equipos marcados “CE"y en perfectas condiciones.

¢ Elementos de proteccién individual adecuados.
= Seguimiento de la planificacion.
= Control final con elaboracion de informe y registro de la actuacion.
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GESTION DE
RESIDUOS







H INTRODUCCION

Contenedores clasificacion residuos

Atendiendo al volumen, la mayor parte de los residuos generados en la elaboracién de vino son organicos,
en concreto los orujos provenientes de la elaboracion del mosto. Estos orujos son destinados a la fabricacion
de alcoholes y son normalmente gestionados por empresas especializadas.

La generacion de diferentes tipos de residuos y las cantidades generadas de cada uno de ellos depende de
latipologia de la bodegay de los procesos productivos desarrollados en ella: elaboracién de vinos, tipologia
de envasado, etc.

Ademas de los orujos procedentes de la elaboraciéon del mosto otros residuos habituales son: vidrio,
plastico, papel, cartén, envases, productos quimicos, etc. En la mayoria de los casos, las aguas residuales
son tratadas de forma concreta existiendo en algunas bodegas plantas depuradoras.

-
Contenedores para la
clasificacion de residuos
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B LUGAR DE TRABAJO

Fase proceso
elaboracion

Recepcion de
lauva

Principales residuos
generados

* Restos de vendimia
en mal estado
* Desechos vegetales

Tipo de residuos

Sélidos organicos

Tratamiento

* Acopio para su retirada por
empresa gestora.

e Tratamiento previo
(fermentacion) para su destilado
posterior en alcoholera.

* Agua de limpieza de
remolques

* Agua de limpieza de
cajas

Aguas con carga
organica

e Tratamiento con depuradora.

Elaboracion
de mosto

* Raspones o
escobajos de racimos
* Orujos de prensados

Sélidos organicos

* Acopio para su retirada.

* Tratamiento previo
(fermentacion) para su destilado
posterior en alcoholera.

* Agua de limpieza de
prensas y maquinaria

Aguas con carga
organica

e Tratamiento con depuradora.
e Tratamiento previo
(fermentacion) junto con
los orujos para su destilado
posterior en alcoholera.

Fermentacion

* Orujos del prensado
de hollejos y pepitas
procedentes de
desfangadosy
encubados

Sélidos organicos

* Acopio para su retirada.

e Tratamiento previo
(fermentacion) para su destilado
posterior en alcoholera.

* Mosto con lias
(fangos)

Liquido con alta
carga organica

* Tratamiento previo
(fermentacion) junto con
los orujos para su destilado
posterior en alcoholera.

* Bitartrato de potasio

Sal orgédnica

Proviene de limpieza de
depdsitos de fermentado y se
usa como aditivo alimenticio

y uso farmacéutico; empresas
especializadas en su tratamiento
gestionan este residuo.

Crianza

* Agua de limpieza de
botas

Aguas con carga
organica

Tratamiento con depuradora.
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Fase proceso
elaboracion

Operaciones
previas al
envasado

Principales residuos
generados

¢ Liquido de limpieza
de envases

Tipo de residuos

Aguas con carga
organica

Tratamiento

Tratamiento con depuradora.

* Plasticos, cartones 'y
otro material

Residuos reciclables

Clasificacion y acopio para reciclaje.

Envasado

¢ Plasticos, cristales,
cartén y papel de
envases desechados

Residuos reciclables

Clasificacion y acopio para reciclaje.

* Desechos de tintes,
colas, etc.

Residuos peligrosos

Clasificacion y acopio para retirada
por gestor autorizado.

Almacena-
mientoy
expedicion

e Plasticos, cristales,
madera, cartény
papel desechados

Residuos reciclables

Clasificacion y acopio para reciclaje.

Mantenimiento

* Metales, plasticos
de reparaciones o
reposiciones

Residuos reciclables

Clasificacion y acopio para reciclaje.

* Aceites, pinturas,
disolventes etc.

Residuos peligrosos

Clasificacion y acopio para retirada
por gestor autorizado.

Almacenaje
de productos
quimicos

* Envases
contaminados

Residuos peligrosos

Clasificacion y acopio para retirada
por gestor autorizado.

Administracion

* Papel y cartéon

Residuos reciclables

Clasificacion y acopio para reciclaje.

Intoxicacion o asfixia por al nivel de CO, o Metano

on
O
9

La zona de acopio o tratamiento de orujos y otros
residuos organicos debe estar situada al aire libre.
Disponer de contenedores especiales o espacios
delimitados que eviten el acceso a personas no

Fermentacion residuos organicos acopiados.

autorizadas y que permitan su rapida retirada.

Evitar trabajar en la proximidad de la zona
de acopio de residuos durante el periodo de

fermentacion.

Depésito exterior aislado
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Explosién o incendio.

Fermentacion residuos orgénicos acopiados.

* Implementacion de medidas de prevencion y
extincion de incendios en la zona de acopio de
residuos organicos.

@@Q

Medidas antincendios

Intoxicacién por sustancias toxicas o nocivas.

Manipulacién de residuos peligrosos.

e Evaluacién de riesgos de las operaciones de
almacenamiento y gestion de residuos peligrosos.
e Formacién e informacion de la correcta
manipulacidn de estos residuos.
* Procedimentar la manipulacién de estos residuos.
* Disponer de contenedores especiales o espacios
delimitados que eviten el acceso a personas no
autorizadas a estos residuos y que permitan su
rapida retirada.
* Sefalizacion de riesgos. Almacén aislado de
residuos peligrosos

@@Q

Caida al mismo nivel.

Suelo humedo provocado por fugas de liquidos.
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e Instalacion de sistemas de desagtie.
e Utilizacion de suelos antideslizantes, con suficiente caida para su desagte.

* Mantenimiento del suelo limpio y seco.

* Eliminacion de fugas.

* Utilizacién de cubetos para la recogida de derrames.
* Senfalizacion de riesgo de caida por suelo majado.

i |
el
Senalizacién de elementos Elementos de limpieza
de limpieza

— Caida al mismo nivel.

-

Tropiezos con embalajes, plasticos, flejes, etc.

* Ordeny limpieza.
* Protocolizar el proceso de gestién de residuos, '1 I"'”':H L|r|::'|'-|
usando contenedores especificos para cada tipo. MANICL ULl
T

NALI)

ne TOADA
I TRAEA

Senalizacion

* Cortesy pinchazos.
* Proyeccion de particulas en los ojos
@ Manipulacién de residuos.
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@  Utilizacion de ayuda mecanica para la retirada de residuos.
 Utilizacion de los elementos de proteccion individual especificos para cada tipo
de residuo, tales como:
= QGuantes.
= Gafas de proteccion ocular.
= (Calzado de seguridad con suela y punteras reforzadas.
= Mascarillas en el caso de residuos pulvigenos.

MAQUINARIA AUXILIAR

ASPIRADOR RASPON

Sistema de aspiracion que permite la retirada automatizada de los raspones, una vez esté la uva despalillada,
depositandolo en la zona de acopio para su retirada a través de tubos de PVC.

.I.."'_
."r *
| Ll
i

Aspirador de raspén

MAQUINARIA AUXILIAR

CINTA TRANSPORTADORA

Cinta de transporte que desplaza los escobajos del despalillado hacia la zona de acopio.

N

Cinta transportadora
escobajos
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MAQUINARIA AUXILIAR

TORNILLO SINFIiN

Sistema de desplazamiento de desechos desde su origen, maquina de despalillado, prensas, y depdsitos de
desfangados, hasta la zona de acopio.

Sinfin recogida de restos de
prensa

Atrapamiento.

Falta de proteccion de piezas moviles.

* No retirar las protecciones de las piezas moviles; desconectar la maquina si fuese
necesario retirar dicha proteccion, por incidencia o atasco, volviendo a colocarla
antes de activar nuevamente el sistema.

¢ Utilizacién de sistemas de enclavamiento y bloqueo en las tapas de acceso a los
sistemas moviles de la maquina.

* Seializacion del riesgo de atrapamiento.

o Utilizacién de sistema de parada de emergencia, tipo seta.

@@Q

Contactos eléctricos.

Falta de proteccion necesaria de los elementos activos.

* Mantenimiento preventivo y correctivo.
¢ Aislamiento de las partes activas.
¢ Sefalizacion de riesgo eléctrico en las partes de los equipos sometidas a tension.
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GESTION DE RESIDUOS

BUENA PRACTICA DESTACADA

v DEPOSITO DE ORUJOS

Los orujos y restos organicos de la elaboracion de vino, deben ser copiados para su
posterior retirada por empresas especializadas en su tratamiento.

Normalmente ese producto es acumulado en patios exteriores y es cargado con palas
mecanicas que llenan camiones para su transporte.

Los depositos estan expresamente disefiados para el almacenamiento de orujos y su
posterior vaciado sobre las cubas de los camiones, lo que evita movimiento de maquinas
en los patios, donde pueden crear interferencias con otras actividades. Los depositos
ademas evitan el acceso de personas a los residuos, haciendo que los riesgos de incendio
e intoxicacion (asfixia) esté mucho mas controlado.

Depdsito de orujos Depdsito de orujos
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H INTRODUCCION

o de laborato,

A

Las caracteristicas de los laboratorios variaran en funcién del tipo de bodega, la tipologia del analisis a
realizary, por lo tanto, de los reactivos quimicos utilizados y del instrumental empleado. Estas caracteristicas
influiran de forma determinante sobre las condiciones de trabajo de las personas que desarrollan su labor
profesional en ellos.

En muchos casos los laboratorios que poseen las bodegas del sector estan destinados a la realizacion de
analiticas basicas, apoyandose en laboratorios externos para la realizacién de andlisis mas complejos.

B LUGAR DE TRABAJO

Ademéas disponen de equipos y herramientas de uso habitual en laboratorios, como son:

* Material de cristal o vidrio (tubos de ensayo, pipetas, destiladores, varillas, vasos de precipitado,
probetas, embudos, cuentagotas, etc.).

* Material de metal (espatulas, gradillas, pies universales, agitadores, etc.).
* Material plastico (pera de succion, tapones, tubos, etc.).

* Material de madera (morteros, espatulas, etc.).

INTRODUCCION
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* Material de porcelana (mortero, embudos, etc.).

* Instrumentos de medicion (termémetros de diferentes tipos, colorimetros, calorimetros, espectrometros,
cromatografos, etc.).

El material y equipos presentes en un laboratorio varian en funcién de las analiticas realizadas en los mismos.

-

Matraz dosificador de vidrio

Rotura de material de vidrio.

* Examinar el estado de los elementos de vidrio
antes de usarlos, desechando los defectuosos.

* Usar pinzas u otros utensilios para coger los tubos
de ensayo, nunca las manos.

* Depositar el vidrio desechado o roto en un
contenedor para vidrio, no en una papelera.

— Cortes o heridas.

-

Lavado piezas de vidrio

Rotura de material de vidrio.

* Realizar los montajes de piezas de vidrio, utilizando los soportes y abrazaderas
adecuadas.

* No calentar el vidrio en los mecheros sin interponer un difusor de calor.

* Especial cuidado en limpieza y secado.

e Utilizacion de elementos de proteccion individual como guantes y gafas de
proteccion ocular.

— Proyecciones en los ojos.
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Electrocucion.

Contacto eléctrico.

¢ Instalacion eléctrica que cumpla con la normativa vigente, con cuadro
eléctrico y protecciones especificas, toma de tierra, interruptor diferencial y
magenetotérmico.

* No utilizar de marera permanente alargaderas ni multiconectores.

* No manipular ni retirar las protecciones de los aparatos eléctricos utilizados.

@@@

* Quemaduras.
¢ Incendios.

Utilizacion de aparatos con llama.

* Asegurese de enfriar cualquier elemento calentado antes de cogerlo con la
mano.

* Mantenimiento periédico de la instalacién de gas.

* Especial cuidado en la utilizacion de mecheros de alcohol.

* Utilizacion de mecheros piezoeléctricos largos para el encendido, no usando
cerillas ni encendedores.

e Utilizar sistemas de emergencia que permitan la interrupcion del suministro de
gas y eléctrico en caso de ser necesario.

* Disponer de sistema antiencendios que cumplan con la normativa vigente, con
especial énfasis en:
= Evacuacién y salidas de emergencia.
= Resistencia al fuego de elementos constructivos.
= |nstalaciones de proteccion contraincendios (extintores , bocas de incendios,

senalizacion, alarma, etc.).

* Plan de emergencia de las instalaciones.

* Formacion sobre uso de los sistemas antincendios existentes y sobre el plan de
emergencia y evacuacion.

* Asegurese de la desconexién del suministro de gas tras su uso.

@@@
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Mechero de laboratorio
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— Intoxicacion.

@ Inhalacién de gases o humos.

@ * Instalacién de sistema de ventilacion forzada con
filtracion.

* Instalacién de extraccion localizada especifica
en los puestos de trabajo necesarios, asi como
utilizacion de campanas o vitrinas extractoras
para el trabajo con agentes téxicos y nocivos.

-

Extractor de humos y gases

— Intoxicacion.

@ Contacto con productos nocivos.

* Lavarse las manos al entrar y salir del laboratorio.
@ » Utilizacién de batas abrochadas y material de seguridad en todo momento.

 Utilizacion de los elementos de proteccién individual, como guantes especificos,
etc.

* Ordeny limpieza.

* Instalacién de duchas y lavaojos de emergencia.

* Conocimiento y aplicacién de las fichas de seguridad de los productos quimicos
utilizados.

* No comer o beber dentro del laboratorio.

* No almacenar comida en los frigorificos del laboratorio.

-
Piezas de vidrio ordenadas
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Accidente por iluminacion deficiente.

Trabajos que necesitan de precision.

* Medicion del nivel de iluminacion existente y evaluacion de los riesgos existentes
por falta de iluminacién.

* Utilizacion de luz natural en la medida de lo posible.

 Utilizacion de luz artificial suficiente en caso necesario.

* Utilizacion de luz artificial localizada en los puestos de trabajo necesarios.

OROIS)

-

lluminacion natural de

laboratorio

INSTALACIONES AUXILIARES

Pueden existir instalaciones especificas en los laboratorios, como por ejemplo:

* Instalaciones de gas.
* Instalaciones de aire comprimido.

Estas instalaciones, que pueden ser fijas o con suministro por botellas, tienen que cumplir con la legislacion

vigente y con las medidas de seguridad que estas dispongan. No obstante pueden acarrear riesgos
especificos.

®
©

Caida de botellas o rotura de valvulas.

* Mantener las botellas fijas sujetandolas a un soporte sélido anclado al paramento
vertical.
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* Escape de gases inflamables.

* Incendio en boca de botella de gas inflamable.
* Intoxicacion por fugas.

@ Rotura de valvulas.

* Protocolizar las medidas que se deban adoptar en caso de emergencia en el
correspondiente “plan de emergencias”.
* Adoptar las medidas dependiendo del tipo de gas fugado.

ACTIVIDADES PRINCIPALES
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TRASVASE DE LIQUIDOS

Es una operacién muy habitual en los laboratorios, y puede ser vertido libre, con bomba o con sifén.

— Contacto con sustancias peligrosas, nocivas, toxicas, irritantes, etc.

@ Derrame accidental.

 Utilizacion de bomba o sifén para el trasvese de volimenes grandes de liquidos.
@  Utilizacion de guantes de proteccidn especificos para el producto trasvasado.
» Utilizacién de ropa de laboratorio.
* Realizacion de trasvases en lugares especialmente preparados.
* Minimizar en la medida de lo posible la presencia de personas.
* Utilizacidn de vitrinas con campanas extractoras para la realizacion de trasvase
de sustancias peligrosas.

— Proyecciones en los ojos.

@ Salpicadura en la operacién de trasvase.
* Utilizacién de mamparas protectoras.
 Utilizacion de gafas protectoras.

LUGAR DE TRABAJO




— Explosion por sobrepresion.
@ Utilizacién de bombas o sifon.

o Utilizacién de sistemas de seguridad que eviten este riesgo.
¢ En caso necesario utilizar sistema de gravedad.
¢ Teneren cuenta la compatibilidad de componentes con el producto trasvasado.

OPERACIONES DE VACIO

Son actividades en las que se realizan trabajos con equipos de vacio y sulen realizarse para la evaporacion,
destilacion, filtracion y secado.

_ * Implosion.
* Proyecciéon de material.

* Reaccién por mezcla de elementos incompatibles.

@ Diferencias de presion.

@ » Utilizar el material adecuado y que soporte las presiones orignadas.
* Retornar la presion atmosférica de forma gradual.
* Enfriar los envases para el retorno a la presién atmosférica en caso de vacio por
evaporacion.
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MEZCLA DE PRODUCTOS

Son operaciones muy habituales en laboratorios, y pueden tener efectos o reacciones inesperadas.

— * Explosion.

Proyeccién de material.
e Emisién de gases.
* Deflagracion.

@ Causas varias imprevistas por falta de formacion, informacién y entrenamiento.
* Procedimentar los ensayos analiticos, en base a la informacion aportada por las
fichas de seguridad de las sustancias utilizadas.

* Hacer pruebas iniciales con cantidades minimas en caso de no tener experiencia
previa sobre la reacciéon quimica.
* Formacion sobre los procesos de trabajo.

ALMACENAJE DE PRODUCTOS

Existe una gran diversidad de productos quimicos utilizados en laboratorios, y su peligrosidad o riesgo
deben conocerse. Por ello existe una normativa vigente respecto al almacenaje de productos quimicos.

e Explosion.

e Deflagracion.

* Efectos toxicos para la salud.
* Efectos nocivos para la salud.
* Efectos corrosivos.

e [rritacién de piel o mucosa.

* Efectos sensibilizantes.

* Efectos cancerigenos.

* Efectos mutagénicos.

@ Utilizacion de productos quimicos.
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@ * Inventariado de productos quimicos utilizados.

* Correcto etiquetado de los envases.
* Disponer de las fichas de seguridad de todos los productos utilizados.
» Utilizacion de los armarios de almacenaje especifico para cada tipo de producto.
* Conocer las incompatibilidades de almacenaje de productos.
* Minimizacién de stocks.
* No reutilizar envases.
* Conocer los simbolos y pictogramas.
* Utilizacién de los elementos de proteccién individual adecuados en cada caso.
* Protocolizacién de emergencias.
* Formacion de los trabajadores en el uso y almacenamiento de productos

quimicos.
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ADMINISTRACION







H INTRODUCCION

La administracion en las bodegas es un proceso que, no
siendo prioritario para la elaboracion del vino, no es por ello
menos importante, ya que se trata de tareas que se realizan
de manera continuada, al contrario que otros procesos,
como los relacionados con la elaboracién del vino, que se
desarrollan en periodos concretos del afo.

Aunque el concepto de trabajo en oficina transmite la sensacion de ser seguro, desde el punto de vista
preventivo tiene unos riesgos especificos relacionados con la labor desempenada y el lugar donde se
desarrolla que es necesario evaluar y gestionar.

Las actividades normalmente desarrolladas en las oficinas son entre otras:

* Trabajos de escritorio:
= Escribir / leer documentos.
= Atencion telefénica.
= Utilizaciéon de ordenador.
= Utilizacién de elementos de corte (tijeras, cuter, etc.).

* Otras actividades:
= Atencioén al publico.
= Recibir, abrir y enviar correo.
= Recibir o enviar fax.
= Archivar.
= Hacer fotocopias.
= Encuadernacion.
= Utilizacion de elementos de corte (guillotinas).
= Levantary manejar paquetes y otros objetos.

Orden en oficina
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B LUGAR DE TRABAJO

Las oficinas, como espacio fisico donde se desarrollan las actividades de administracion, entranan riesgos
especificos que vienen definidos por su situacion, dimensionamiento, disefo, instalaciones de las que
dispone, mobiliario etc.

Caidas a distinto nivel.

Objetos en las zonas de paso.

@ * Mantener las zonas de paso despejadas de objetos, papeleras, cables, etc.
* Respetar la senalizacién de suelo mojado durante la limpieza de la oficina.

— Caidas a distinto nivel.

Escaleras fijas de acceso.

@ » Utilizacién de pasamanos.
— Caidas a distinto nivel.

Alcanzar objetos de lugares elevados.

* No utilizar sillas u otros elementos no definidos para realizar trabajos en altura.
@ » Utilizar escaleras de mano completamente abiertas, comprobando que no le
falte ninguin elemento de seguridad.
* No intentar alcanzar objetos alejados de la escalera.
* No mover objetos pesados en los ultimos peldanos.
* Intentar mantener una mano libre para poder sujetarse.
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Golpes con objetos.

Objetos moéviles o mal situados.

¢ Abrir los cajones de mesas o archivadores y las
puertas de armario solo para acceder a su interior,
manteniéndolos cerrados el resto del tiempo.

* No depositar objetos en las zonas de paso.

* Senalizacidon de puertas y mamparas de cristal a la
altura de los ojos.

@@@

-

Cajon abierto

Sobreesfuerzos.

Manejo manual de cargas, como cajas de folios, etc.

* Formacion e informacion sobre el manejo manual de cargas con indicaciones
como:
= Mantenga los pies separados y firmemente apoyados.
= Doble las rodillas para levantar la carga del suelo, y mantenga la espalda recta.
= Sitiene que levantar la carga por encima de la cintura no lo haga nunca en un
solo movimiento.
= No gire el cuerpo mientras transporta la carga.
= Mantenga la carga lo mas cercana al cuerpo, colocando los brazos lo mas
tensos posibles.
= Pida ayuda a un companero si la carga es excesiva.
* Evitar el manejo manual de cargas a mujeres embarazadas y hasta tres meses
después del parto.

@@@

Cortes o pinchazos.

Utilizacion de herramientas de corte.
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e Atencién y precaucion durante su uso.
* Orden: recoger después de usar los elementos cortantes o punzantes.
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Disconfort térmico.

Mala regulacién de temperatura.

* |nstalar sistemas de climatizacidn e intentar mantener la temperatura dentro de
los margenes 6ptimos de confort.

Cansancio visual.

lluminacién deficiente.

¢ Disenar los puestos de trabajo procurando que
la entrada de luz, natural o artificial, sea lateral u
oblicua.

e Utilizacién de persianas regulables para evitar
deslumbramientos.

¢ Utilizar fuentes de luz auxiliares en caso necesario.

@@Q @@Q

ﬁ

Persiana regulacion
entrada de luz

Contactos eléctricos.

Utilizacion de elementos eléctricos.

* No sobrecargar lo enchufes o la instalacion.

* Mantener lo cuadros eléctricos cerrados.

* No manipular maquinas sin haberlas
desconectado de la red previamente.

* No desconectar enchufes tirando del cable.

@@Q
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Enchufes
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— Exposicion al ruido.

Ruido de maquinas.

@ * Insonorizar las oficinas o situarlas alejadas de la zona de proceso o utilizacién de
maquinaria de la bodega.
» Utilizar maquinaria de oficina de baja emisién sonora, o situadas en lugares
aislados de la zona de trabajo.
* Revision periodica de las maquinas de la oficina, observando especialmente la
emisién de ruido.
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B ACTIVIDADES

Dentro de la zona de trabajo existen diversos puestos de trabajo, que deben estar dimensionados para el
desarrollo de las actividades que se van a realizar, siendo las mas habituales:

e Actividades de escritorio.

¢ Actividades con ordenadores.

¢ Actividades con otras maquinas.
e Atencion al publico.

ACTIVIDADES DE ADMINISTRACION

ACTIVIDADES DE ESCRITORIO

Las actividades de escritorio como leer, escribir, gestién de correo postal, etc. son desarrolladas en mesas;
las personas que las desarrollan lo hacen sentadas.

Posturas forzadas.

Diseno incorrecto del puesto de trabajo.

* El puesto de trabajo debe tener:
= Mesa:

- Tablero espacioso.

- Tablero de color claro y acabado mate.

- Bordes redondeados.

- Debe disponer de espacio suficiente para permitir la movilidad de las

piernas.

= Silla:

- Cémoda.

- Debe tener ruedas para permitir la movilidad.

- Serestable y disponer de 5 o més patas.

- Serregulable en altura.

- Debe permitir la inclinacion del respaldo para garantizar el apoyo lumbar.
= Reposapiés: que permita el apoyo de los pies de forma cémoda, en el caso

que estos no lleguen al suelo.
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Ruedas silla Detalle ruedassilla Posicidn con pies apoyados
en el suelo
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ACTIVIDADES DE ADMINISTRACION

ACTIVIDADES CON
ORDENADOR

Es una de las actividades principales en oficinas. Los ordenadores estan compuestos por varios elementos
como son:

¢ Pantalla de visualizacion de datos (PVD).
* Introduccién de datos:

= Teclado.
= Ratén.
¢ Fatiga visual.
* Posturas forzadas.
PVD.
» Utilizaciéon de pantallas de baja radiacion tipo TFT.
* Mantener limpia la pantalla.

* Regular la luminosidad y el contraste.

* Evitar reflejos regulando la inclinacién de la pantalla.

* Regulacién y situacién correcta de la pantalla evitando la incidencia directa de
luz.

* Posicionamiento correcto del teclado y raton.

* Utilizacién de ayudas para la introduccion de datos como soportes de
documentos o atriles.

-

Trabajo PVD

ACTIVIDADES




ACTIVIDADES DE ADMINISTRACION

ACTIVIDADES CON
OTRAS MAQUINAS

Impresoras, fotocopiadoras, destruye-documentos, etc.

_

Atrapamiento.
Contactos eléctricos.

©

Piezas moviles.
Funcionamiento eléctrico.

Formacién sobre el uso correcto de estos dispositivos.

No retirar los protectores.

Desconectar de la red eléctrica antes de cualquier operacién que implique
retirar protectores.

ACTIVIDADES DE ADMINISTRACION

ATENCION AL PUBLICO

_

Estrés.
Dolencias cervicales.

)

Atencién al publico.
Atencion telefénica.

Cambio frecuente de actividad y rotacion de personal.
Utilizacion de sistema de auriculares o “manos libres”.

ACTIVIDADES
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CRITERIOS DE GESTION PREVENTIVA
EN EL SECTOR VITIVINICOLA
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4.1 INTEGRACION DE LA ACTIVIDAD PREVENTIVA Y ORGANIZACION
DE LOS RECURSOS.

La actividad preventiva comprende el conjunto de acciones definidas y desarrolladas por la empresa para
evitar que el trabajo influya de forma negativa en la salud de los trabajadores, entendiendo como salud
el estado de bienestar completo fisico, psiquico y social, y no meramente la ausencia de enfermedad. La
integracion de la actividad preventiva se refiere a la necesidad de gestionar la actividad empresarial de
forma que el desarrollo habitual de los trabajos se realice minimizando los riesgos que puedan afectar a los
trabajadores.

La integracion de la actividad preventiva en las organizaciones solo se realizard de forma efectiva si se
integra en el conjunto de actividades y en todos los niveles jerarquicos de ésta. Para ello la empresa definira,
implantard y aplicard un plan de prevencién de riesgos laborales.

PLAN DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

La principal herramienta para conseguir la integracion de la prevencion en las organizaciones es el plan
de prevencion de riesgos laborales, documento que debe incluir la estructura organizativa de la empresa,
identifica funciones y responsabilidades relacionadas con la prevencién, procedimientos, los procesos,
incluyendo los recursos humanos, técnicos, materiales y econémicos que la empresa dispondrad para
conseguir la implantacién de la accion preventiva.

El plan de prevencion ha de adaptarse a las caracteristicas de la empresa y reflejara de forma precisa éstas
en relacion a su politica, objetivos, estructura, procesos y actividades desarrolladas, etc., huyendo de
documentos formalistas que no se adaptan a la realidad empresarial. El plan de prevencion se define como
el documento de organizacién de la actividad preventiva, debe ser aprobado por la direccion de empresa,
ser asumido por toda la estructura y conocido por todos los trabajadores.

El plan de prevencion debe incluir:

1. Identificacién de la empresa: datos basicos de la empresa, descripcion de su actividad productiva,
numero y caracteristicas de los centros de trabajo, nimero de trabajadores y las caracteristicas de estos
en relacion con la prevencion de riesgos laborales.

2. Estructura organizativa: identificando las funciones y responsabilidades que asume cada uno de sus
niveles jerarquicos e identificando los diferentes cauces de comunicacién entre ellos.

3. Organizacién de la produccién: Una descripcion de la organizacién de la produccién en cuanto a
la identificacion de los distintos procesos productivos, las actividades y practicas desarrolladas y los
diferentes procedimientos organizativos que tiene incidencia en la prevencién de riesgos laborales.

4. Organizacién de la prevencién: descripcion de los recursos puestos a disposicion por la empresa de
forma que se asegure la integracion de la misma. Se debera describir la modalidad preventiva elegida
(servicio de prevencion ajeno, servicio de prevencién propio, designacién de trabajadores, etc.), de
forma que queden cubiertas las diferentes especialidades descritas por la Ley (Seguridad en el Trabajo,
Higiene Industrial, Ergonomia, Psicosociologia aplicada y Vigilancia de la Salud). Ademas debe recoger
la descripcidon de los 6rganos de representacién de los trabajadores en materia de prevencion de
riesgos laborales que existan en la empresa.

5. La politica de prevencién: donde se reflejaran los valores de la organizacién en relacién con la
prevencién de riesgos laborales, las intenciones de la misma con la implantacion de un sistema de
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gestion de la prevencion. En definitiva se trata de un documento donde se recoge el compromiso de
la direccién con la prevencion de riesgos laborales. La politica es un documento esencial en cualquier
sistema de gestion, ya que recoge el compromiso de la direccion de laempresa, circunstancia necesaria
para la integracion efectiva de la prevencion en la actividad y gestién de la organizacion. En la politica
se pueden incluir los objetivos de la organizacion en materia de prevencion de riesgos laborales.

El plan de prevencién estara a disposicién de los trabajadores a través de sus representantes o bien de
forma directa si estos no existieran. La definicion del mismo se debera realizar con la participacién de los
representantes de los trabajadores en materia de prevencion, para lo que la direccion de empresa realizara
las consultas necesarias a los mismos.

El plan de prevencién deberd ademas estar disponible para la consulta por la autoridad laboral y las
autoridades sanitarias.

La definicion del plan de prevencion y el contenido del mismo hacen que sea un documento vivo, que debe
ser actualizado cuando se produzcan cambios que afecten a su contenido, como pueden ser la definicion de
nuevos objetivos tras el analisis de los resultados de la gestion de la prevencion, cambios en la organizacion,
funciones, estructura, etc.

ESTRUCTURA Y RECURSOS PREVENTIVOS

Uno de los aspectos clave de la gestion de la prevencion es sin duda la asignacién de recursos dedicados a la
misma y la estructura definida por la empresa. La legislacion exige la dotacion de una estructura y recursos
para la gestién de la prevencion al empresario, ofreciendo varias alternativas para su configuracion.

1. Asumiendo personalmente la actividad preventiva:

El empresario podra asumir personalmente la actividad preventiva en aquellas empresas de hasta 10
trabajadores, siempre y cuando el empresario desarrolle de forma habitual su actividad profesional en
el centro de trabajo y tenga formacion correspondiente al menos con el nivel basico de formacién (50 o
30 horas dependiendo de los casos). La vigilancia de la salud se debe garantizar mediante el recurso de
alguna de las otras modalidades de organizacién, normalmente mediante la contratacién de un servicio de
prevencion ajeno en esa especialidad.

No podra asumir la actividad preventiva ningiin empresario cuya actividad se encuentre definida dentro del
listado de actividades peligrosas incluidas en el Anexo 1 del Reglamento de los Servicios de Prevencion. Un
analisis no exhaustivo de las actividades del sector vitivinicola pone de manifiesto que no existen actividades
peligrosas recogidas en el citado Anexo 1, aunque es necesario un analisis especifico y pormenorizado de
cada empresa con el objeto de determinar la ausencia de actividades de este tipo.

2. Designando a uno o varios trabajadores para llevarla a cabo:

El empresario podra designar trabajadores pertenecientes a su organizacién para ocuparse de la gestion de
la actividad preventiva. Estos trabajadores deberan estar formados en materia preventiva de acuerdo a las
funciones a realizar y el tipo de actividad que desarrolla la empresa. Asi mismo, los trabajadores designados
seran los suficientes en base a las caracteristicas de la organizacién y deberan disponer de los recursos
suficientes para el desarrollo de sus funciones, aunque pueden compatibilizarlo con otras tareas dentro de
la organizacion.

3. Constituyendo un servicio de prevencion propio:

El empresario podra constituir un servicio de prevencién propio, es decir contar con una unidad o
departamento interno especifico para la gestion de la prevencién. Las personas integrantes de esta unidad
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se dedicaran en exclusiva a la gestion de la prevencion, por lo tanto, estas personas deberan contar con los
medios adecuados y suficientes para el desarrollo de sus funciones.

Dentro de la estructura del servicio de prevenciéon propio deberd contar con al menos dos de las
especialidades preventivas, asumidas por técnicos superiores de prevencion de riesgos laborales.

Serd obligatoria la constitucion de un servicio de prevencién propio cuando la empresa tenga mas de 500
trabajadores o més de 250 y desarrolle una actividad considerada peligrosa, incluida en el Anexo 1 del
Reglamento de los Servicios de Prevencion.

4. Recurriendo a un servicio de prevencion ajeno:

Los servicios de prevencion ajenos son entidades especializadas en la gestion de la prevencion de riesgos
laborales, con la que el empresario contrata el asesoramiento en prevenciéon cuando:

* No ha seleccionado alguna otra de las modalidades anteriores.

® Cuando habiendo seleccionado alguna otra modalidad es necesaria la contratacién de un servicio de
prevencién ajeno para cubrir alguna necesidad especifica, como puede ser la gestion de la vigilancia de
la salud, u otra necesidad concreta.

Las organizaciones que decidan constituirse y acreditarse, ante la autoridad laboral competente, como
servicio de prevencién ajeno han de cumplir una serie de requisitos relacionados con los recursos materiales
y humanos disponibles dentro del mismo.

El empresario puede definir la modalidad de gestion atendiendo a las posibilidades antes descritas,
con el objetivo de dotar a la organizacion de una estructura de gestion de la prevencién adecuada a las
necesidades de la misma. La definicién sobre la modalidad de organizacién de los recursos deberia también
ser consultada a los trabajadores o sus representantes si existieran.

El trabajo de campo pone de manifiesto que en el sector vitivinicola andaluz la decision
mayoria de las empresas opta por la contratacién de un servicio de prevencion ajeno, que
asume todas las especialidades preventivas. En algunas empresas, el servicio de prevencion
ajeno se complementa con el nombramiento de un trabajador designado que hacia la
funciones de enlace entre la empresa y el servicio de prevencion. Este hecho, de contar con
recursos propios para la gestion de la prevencion hace que la integracién de la actividad
preventiva en las empresas sea mayor.

Una parte importante de los recursos y estructura empresarial destinados a prevenciéon son los
representantes de los trabajadores con funciones especificas en materia de prevencion de riesgos laborales,
los delegados de prevencion. Las funciones y responsabilidades de estos se desarrollan en el apartado
dedicado a la consulta y participacion de los trabajadores.

FORMACION DE LOS RECURSOS

La formacién adecuada de las personas dedicadas a la gestion de la prevencidon es una garantia de
éxito para la integracién de la misma en la gestion general de la organizacién, asi como la formacién en
materia preventiva de la estructura organizativa responsable de la integracién de la prevenciéon: mandos
intermedios, delegados de prevencion, etc.
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4.2 EVALUACION DE RIESGOS

La evaluacién de riesgos aparece referenciada en el Articulo 16 de la Ley
de Prevencién como uno de los instrumentos esenciales para el disefio y
posterior gestion y aplicacion del plan de prevencion de riesgos laborales.
El Articulo 3 del reglamento de los servicios de prevencion define la
evaluacion de riesgos como el proceso dirigido a estimar la magnitud
de los riesgos que no se han podido evitar, con el objeto de obtener la
informacion necesaria para que el empresario esté en condiciones de
tomar decisiones apropiadas sobre la necesidad de adoptar medidas
preventivas.

La definicion anterior pone de manifiesto la importancia de la evaluacion inicial de riesgos laborales como
herramienta de gestion preventiva y como paso inevitable para la planificacion de la prevencion de riesgos
laborales.

El empresario debera consultar a los representantes de los trabajadores o a los propios trabajadores en
ausencia de representantes, acerca del procedimiento de evaluacién a utilizar en la empresa o centro de
trabajo.

La evaluacion debe extenderse a cada uno de los puestos de trabajo de laempresa en los que existan riesgos
que no hayan podido eliminarse. Y debe ser realizada por personal competente. Debiendo actualizarse o
revisarse cuando:

Se detecten daiios a la salud de los trabajadores.
Se realice la introduccién de nuevos equipos de trabajo, nuevos productos quimicos.

® Cuando se modifique alguna circunstancia que modifique las caracteristicas del puesto del trabajo o
las caracteristicas del trabajador.

® Se deberd ademas revisar la evaluacion con la periodicidad que se acuerde entre la empresa y los
representantes de los trabajadores.

®  Aspectos a considerar en las evaluaciones de riesgos del sector vitivinicola.

Aunque las caracteristicas de cada empresa hacen de cada evaluacién un documento Unico, si existen
aspectos concretos presentes en la mayor parte de las empresas del sector y a tener en cuenta en la
elaboracion o revision de las evaluaciones de riesgos. Se describen a continuacion los aspectos mas
importantes a considerar atendiendo a los principales procesos productivos:
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Proceso productivo

Aspectos a considerar

Recepcion de la uva

Trafico intenso de vehiculos y personas durante la época de vendimia.
Ruido en la zona de descarga debido a la presencia de vehiculos y
maquinaria en funcionamiento.

Temperaturas elevadas en determinadas horas del dia.

Manejo manual de cargas si la descarga de la uva se realiza mediante
cajas.

Tolva de recepcion de la uva.

Soleo de la uva

Irregularidades del terreno

Temperaturas elevadas en determinadas horas del dia.

Tréfico intenso de vehiculos y personas durante la descarga de uva y la
carga de pasas.

Manejo manual de cargas en la descarga de uva y carga de pasas.
Posturas forzadas durante los trabajos de extendido y recogida del fruto.

Obtencion de mosto

Ruido en la zona de elaboracion por el funcionamiento de maquinas.
Derrames que pueden provocar caidas al mismo nivel.

Presencia de CO2 durante la fermentacion.

Utilizacion de productos quimicos para la estabilizacion del mosto.

Fermentacion

Presencia de CO2 durante la fermentacion.

Derrames de mosto que pueden provocar caidas al mismo nivel.
Trabajos en zonas elevadas: parte superior de depodsitos o conos de
fermentacion.

Movimiento de cargas: transporte de mangueras para trasvases, etc.
Utilizacion de productos quimicos para la mejora de propiedades del vino
(alcohol, etc.).

Crianza

Condiciones luminicas en las naves de crianza.

Trabajos en altura desarrollados en las botas que se encuentran en la
parte alta de las andanas.

Movimiento manual de cargas: mangueras, etc.

Trabajos en posturas forzadas.

Movimientos de botas (barricas).

Manejo de carretillas elevadoras.

Presencia de atmosferas explosivas en las naves de crianza de brandis.

Operaciones previas al
envasado

Trabajos en zonas elevadas: parte superior de depésitos o conos de
fermentacion.

Derrames de liquidos.

Movimiento manual de cargas.

Ruido por la presencia de maquinas en la zona de trabajo.

Utilizacion de productos quimicos para el filtrado, estabilizaciéon y la
conservacion de los vinos.
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Proceso productivo Aspectos a considerar

* Derrames de liquidos.
Envasado ® Exposicién al ruido provocado por los sistemas mecénicos de envasado.
* Maquinas con multitud de partes moviles.

* Circulacién interior y exterior de vehiculos.

* Sistemas de almacenamiento en altura.

* Manejo de carretillas elevadoras.

* Movimiento manual de cargas.

¢ Utilizacion de productos quimicos.

* Formacién de atmosferas explosivas durante el envasado y trasvase de
liquidos con alta graduacién alcohdlica.

Almacenamiento y
expedicién

* Trabajos en zonas elevadas.

® Movimiento manual de cargas.

® Exposicion a ruido.

¢ Utilizacion de productos quimicos.

. * Trabajos en posturas forzadas.

Trabajos? d‘e ® Trabajos en maquinas con o6rganos moviles y elementos a alta
mantenimiento temperatura.

® Realizacién de operaciones de soldadura.

* Trabajos en recintos confinados.

* Trabajos de mantenimiento de sistemas de refrigeracion.
* Trabajos en zonas con atmosferas explosivas.

. ¢ Utilizacion de productos quimicos.
Laboratorio * Trabajos con objetos con superficies calientes.

. » * Trabajo con pantallas de visualizacion de datos.
Administracion * lluminacién de las oficinas.

Los aspectos descritos en la tabla anterior deben considerarse a titulo orientativo, estando disponible una
informacion ampliada sobre factores de riesgo en la parte de esta guia dedicada a la identificaciéon de
riesgos y mejores practicas preventivas.

Un aspecto clave a tener en cuenta en la evaluacién de los riesgos es la exposicion de los trabajadores a
estos. En el caso del sector vitivinicola hay determinados procesos y actividades muy limitadas en el tiempo,
lo cual debe ser considerado a la hora de valorar los riesgos. La temporalidad de los trabajos influye también
en la contratacién de personas exclusivamente para cubrir esa demanda, lo que supone un factor también
a considerar.

Un aspecto transversal a todos los procesos productivos es la organizaciéon del trabajo que condiciona la
aparicion de riesgos psicosociales. En este caso no existen aspectos comunes, ya que la organizacion es
muy particular para cada entidad, siendo necesaria una metodologia de evaluacién adecuada para que los
considere correctamente.
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METODO DE EVALUACION

La evaluacién de riesgos laborales como proceso dirigido a estimar la magnitud de aquellos riesgos que no
han podido evitarse, necesita de una metodologia para su realizacion. Los requisitos legales a este respecto
se encuentran recogidos en el Articulo 5 del Reglamento de los Servicios de Prevencién, en el que se
recogen unas pautas generales a tener en cuenta en dicho procedimiento (obtencién de informacién sobre
caracteristicas de las actividades, trabajos, etc.), y se hace hincapié en que los criterios de valoracién sean
considerados objetivos, segun los conocimientos técnicos existentes, y consensuados con los trabajadores;
senalando asi que el procedimiento de evaluacion utilizado proporcione confianza sobre el resultado. Este
mismo articulo hace referencia a la obligatoriedad de seguir, en el caso de existir, la normativa especifica
a este respecto y recomienda la utilizacion de métodos o criterios definidos por normas UNE, guias del
Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo, normas internacionales y otros.

El método cominmente mas utilizado es el método del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

Para la realizacion de la evaluacion de determinados riesgos es necesario la utilizacion de una metodologia
concreta y definida legalmente, como es el caso de la evaluacidn de riesgos de trabajadores expuestos a
vibraciones, ruido, riesgos psicosociales, agentes quimicos, etc.

Los datos a incluir dentro de la evaluacién de riesgos, para cada puesto de trabajo son los siguientes: la
identificacion del puesto de trabajo, el riesgo o riesgos existentes y la relacion de trabajadores afectados,
el resultado de la evaluacién, las medidas preventivas procedentes y la referencia de los criterios y
procedimientos de evaluacion y de los métodos de medicién en el caso de que se hayan realizado.

TRABAJADORES ESPECIALMENTE SENSIBLES

La proteccion de los trabajadores sensibles por sus propias
caracteristicas personales o estado bioldégico conocido, incluidos
aquellos que tengan reconocida la situacion de discapacidad fisica,
psiquica o sensorial, debe estar garantizada por el empresario. Para
ello, estos aspectos se deberan tener en cuenta en las evaluaciones
de riesgos.

De forma especial la legislacion hace mencion a la proteccion de
la maternidad, estableciendo que en el momento de realizar las
evaluaciones de riesgos han de tenerse en cuenta las trabajadoras embarazadas o en proceso de lactancia y
lainfluencia que las condiciones de trabajo puedan tener sobre las mismas. Si los resultados de la evaluacién
revelasen un riesgo para la seguridad y la salud o una posible repercusién sobre el embarazo o la lactancia
de las citadas trabajadoras, el empresario adoptara las medidas necesarias para evitar la exposicion a dicho
riesgo, a través de una adaptacion de las condiciones o del tiempo de trabajo de la trabajadora afectada.
Dichas medidas incluiran, cuando resulte necesario, la no realizacién de trabajo nocturno o de trabajo a
turnos.

Cuando la adaptacién de las condiciones o el tiempo de trabajo no resultase posible o, a pesar de tal
adaptacion, las condiciones de un puesto de trabajo pudieran influir negativamente en la salud de la
trabajadora embarazada o del feto, y asi lo certifiquen los servicios médicos, ésta podra desempefar un
puesto de trabajo o funcién diferente y compatible con su estado. El empresario debera determinar, previa
consulta con los representantes de los trabajadores, la relacion de los puestos de trabajo exentos de riesgos
a estos efectos.

El cambio de puesto o funcion se llevara a cabo de conformidad con las reglas y criterios que se apliquen
en los supuestos de movilidad funcional y tendra efectos hasta el momento en que el estado de salud de la
trabajadora permita su reincorporacién al anterior puesto.
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Si dicho cambio de puesto no resultara técnica u objetivamente posible, o no pueda razonablemente
exigirse por motivos justificados, podra declararse el paso de la trabajadora afectada a la situacion de
suspension del contrato por riesgo durante el embarazo, contemplada en el Articulo 45.1.d) del Estatuto de
los Trabajadores, durante el periodo necesario para la protecciéon de su seguridad o de su salud y mientras
persista la imposibilidad de reincorporarse a su puesto anterior o a otro puesto compatible con su estado.

La evaluacion de riesgos debera estar conservada y actualizada a disposicion de las autoridades laboral y
sanitaria.

Cuando los resultados de la evaluacion de riesgos pongan de manifiesto situaciones de riesgo, el empresario

debera planificar las actividades a realizar con el objeto de eliminar o controlar dichos riesgos, para ello
utilizara la planificacién preventiva.

4.3 PLANIFICACION PREVENTIVA

La planificacion preventiva se define como un instrumento esencial para
la gestion y aplicacion del plan de prevencién, junto con la evaluacién
de los riesgos. La planificacion preventiva emana de la evaluacion de
riesgos, y es la herramienta de programacion de la actividad preventiva
de las organizaciones, con el objetivo de eliminar o controlar los riesgos
identificados en la evaluacion. Las actividades preventivas necesarias
se estableceran conforme a un orden de prioridad en funcién de la b
magnitud del riesgo a paliar y al nUmero de trabajadores expuestos al
mismo.

=

Para cada actividad se definira el plazo de ejecucion, un responsable, asi como los recursos humanos y
materiales para su ejecucion. En el caso de que el periodo temporal que engloba la planificacién preventiva
sea superior a un afo, la empresa debera establecer un programa anual de actividades.

En la planificacién preventiva se integraran ademas de las medidas concretas contra los riesgos laborales,
las medidas de emergencia y la vigilancia de la salud, la informacion y la formacion de los trabajadores, asi
como todas las obligaciones normativas que puedan tener incidencia sobre las condiciones de trabajo,
como por ejemplo las disposiciones concretas de la reglamentacion industrial que hacen referencia a
distintas instalaciones o equipos de trabajo (extintores, aparatos a presion, etc.).

La planificacion preventiva debe ser aprobada por la direccion de la empresa, con el acuerdo de los
representantes de los trabajadores y debe ser difundida a todas las personas que tengan responsabilidades
sobre la implantacién de medidas preventivas.

Con el objeto de asegurar la efectiva ejecucion de las actividades preventivas incluidas en la planificacion,
el empresario debera definir y establecer los sistemas de seguimiento y control de las medidas planificadas,
asi como el seguimiento y control de la eficacia de las mismas.

® Revision de la planificacion preventiva

La planificacién de la actividad preventiva se debe realizar tomando como base la ultima revision de la
evaluacion de riesgos, debiendo actualizarse cuando se aprecie por parte del empresario falta de eficacia
de las medidas preventivas definidas. La revision de la planificacion se realizard también cuando se hayan
producido dafos para la salud de los trabajadores o cuando, con ocasién de la vigilancia de la salud,
aparezcan indicios de que las medidas preventivas resultan insuficientes. En cualquiera de los casos el
empresario debera llevar a cabo una investigacion al respecto a fin de conocer las causas de estos hechos.
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®  Nuevos proyectos

Es importante para la integracion de la prevencion en la actividad ordinaria de la empresa tener en cuenta
sus condicionantes en el momento de diseiar e implementar nuevos proyectos, en la planificacion futura
de nuevas instalaciones, adquisicion de nuevos equipos de trabajo, adjudicaciéon de nuevos contratos, etc.

44 VIGILANCIA DE LA SALUD

El articulo 22 de la Ley de Prevencién de Riesgos Laborales determina
la obligacién del empresario a garantizar a los trabajadores la vigilancia
periddica de su estado de salud en funcién de los riesgos inherentes al
trabajo. Para dar cobertura a este derecho del trabajador, el empresario
puede optar por gestionar la disciplina de vigilancia de la salud entre
las diferentes formas definidas en el Reglamento de los Servicios de
Prevencion, bien constituyendo un servicio de prevencién propio en
el que se incluya esta especialidad, o bien contratando un servicio de
prevencion ajeno.

La especialidad de vigilancia de la salud es realizada por médicos especialistas en medicina del trabajo, o
diplomados en medicina de empresa, y por ATS/DUE de empresa.

Para asegurar que la vigilancia de la salud se realiza de forma
especifica, es necesario que la planificacion de la misma se realice en
base al resultado de la evaluacién de riesgos, siendo imprescindible
que el empresario comunique a los servicios médicos los riesgos a los
que estan sometidos.

En funcién del contenido de la evaluacién de riesgos el médico del
trabajo aplicara los protocolos médicos adecuados en funcion de las
tareas y riesgos a los que se encuentran expuestos los trabajadores
y trabajadoras.

La vigilancia de la salud en general tiene caracter voluntario y solo podré llevarse a cabo cuando la persona
empleada preste su consentimiento. No obstante de este caracter voluntario se exceptuaran, previo informe
de los representantes de los trabajadores, las situaciones siguientes:

e Cuando sea imprescindible para evaluar los efectos de las condiciones de trabajo sobre la salud de los
trabajadores.

* Para verificar si el estado de salud del trabajador puede constituir un peligro para el mismo, para los
demas trabajadores o para otras personas relacionadas con la empresa.

* Cuando esté establecido en una disposicion legal en relacién con la proteccion de riesgos especificos y
actividades de especial peligrosidad.

Se debe optar siempre por los reconocimientos médicos o pruebas que causen la menor molestia a los
trabajadores y trabajadoras y que sean proporcionales al riesgo al que se encuentran expuestos. Las
actividades de vigilancia de la salud se llevarén a cabo respetando siempre el derecho a la intimidad y a la
dignidad de la persona, asegurando la confidencialidad de toda la informacién relacionada con su estado
de salud.
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Serd necesaria la realizacion de una evaluacion inicial de la salud de los trabajadores después de la
incorporacién al trabajo o después de la asignacién de tareas especificas con nuevos riesgos para la salud.
Del mismo modo, serd necesaria una evaluacién de la salud a los trabajadores que reanuden su actividad
laboral tras una ausencia prolongada por motivos de salud. Tras los exdmenes iniciales serd necesario
establecer la periodicidad de las evaluaciones a realizar a cada trabajador.

Los resultados de la vigilancia de la salud seran comunicados a los
trabajadores. El acceso a la informacién médica de caracter personal
se limitard al personal médico y a las autoridades sanitarias que
lleven a cabo la vigilancia de la salud de los trabajadores, sin que
pueda facilitarse al empresario o a otras personas sin consentimiento
expreso del trabajador.

No obstante lo anterior, el empresario y las personas u érganos con
responsabilidades en materia de prevencion seran informados de
las conclusiones que se deriven de los reconocimientos efectuados
en relacidn con la aptitud del trabajador para el desempeno del puesto de trabajo o con la necesidad de
introducir o mejorar las medidas de proteccion y prevencion, a fin de que puedan desarrollar correctamente
sus funciones en materia preventiva.

Los datos relativos a la vigilancia de la salud no podran ser usados con fines de discriminacién ni en perjuicio
de los trabajadores y trabajadoras.

El personal sanitario del servicio de prevencion deberd conocer las enfermedades que se produzcan
entre los trabajadores y las ausencias del trabajo por motivos de salud, con el objeto de poder determinar
cualquier relacién entre la causa de la enfermedad o de ausencia y los riesgos para la salud a los que estén
expuestos los trabajadores.

Una de las funciones mas importantes del servicio de prevenciéon que realice la vigilancia de la salud es
la de analizar los resultados de la vigilancia de la salud de los trabajadores junto con la evaluacion de los
riesgos, a fin de investigar y analizar las posibles relaciones entre la exposicion a los riesgos profesionales
y los perjuicios para la salud que estén relacionados con los mismos, con el objeto de poner medidas
encaminadas a mejorar las condiciones de trabajo.

En particular se vigilaran especialmente los riesgos que puedan afectar a las trabajadoras embarazadas
o con parto reciente, a los menores y a los trabajadores especialmente sensibles a determinados riesgos.

4.5 EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL
i

La utilizacion de equipos de proteccion individual (EPI'S) como medida
preventiva se realiza cuando no existe la posibilidad de eliminar el
riesgo identificado y cuando no se han podido implementar medidas
de proteccién colectiva. Para dar cumplimiento a la obligacion del
empresario de proporcionar a los trabajadores equipos de proteccion
individual, recogida en el Articulo 17 de la Ley de Prevencién de Riesgos
Laborales, es necesario realizar una gestién adecuada de estos equipos,
que incluya una seleccién adecuada de los mismos y su correcto uso y
mantenimiento.
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SELECCION

Una adecuada seleccién de los equipos de proteccion individual parte del anélisis de los resultados de la
evaluacion de riesgos. Una vez se han identificado, evaluado y determinado las causas de los riesgos a los
que se encuentran expuestos los trabajadores, se han de definir las medidas preventivas para eliminar o
minimizar los mismos. Entre estas medidas puede incluirse la utilizacion de equipos de proteccion, cuando
no haya sido posible la puesta en marcha de otra medida preventiva. La eficacia protectora dependera de
la adecuacién del EPI al riesgo existente, para lo que habra que tener en cuenta:

= La definicion de las caracteristicas necesarias para que los EPI respondan a los riesgos, teniendo en
cuenta las potenciales fuentes de riesgo que pueden constituir los propios equipos.

= La evaluacién de las caracteristicas de los EP| existentes en el mercado, contrastandolas con las
definidas segun lo indicado en punto anterior.

= La actualizacién y revision en funcion de los cambios posibles originados por el desarrollo de la
técnica, los métodos productivos, etc.

Una vez completadas las fases anteriores, el empresario se encuentra en condiciones de decantarse por un
equipo determinado. En estas condiciones, es obligacion del empresario exigir al equipo el cumplimiento
de los siguientes requisitos:

= Debeadecuarsealasdisposicionescomunitarias en cuanto adisefioy construccién. Este requerimiento
se verifica plenamente si el equipo esta provisto del marcado “CE".

El marcado “CE”

La estampacion de dicho marcado en los equipos de protecciéon individual implica el cumplimiento,
por parte del fabricante, de todas las disposiciones del RD 1407/1992 en términos de disefio y
produccion, que son indispensables para la estampacion del mismo. Este marcado garantiza que el
uso y mantenimiento adecuado del EPI garantizan la proteccién del trabajador para el nivel de riesgo
para el que se haya definido.

El marcado “CE” de conformidad estard compuesto por las iniciales “CE” segun el disefio de la figura
siguiente:

CE+XXXX

M g iy 1
& e B paiwgeria B

B: Codigo de cuatro digitos identificativos en el ambito de la UE, del organismo que lleva a cabo el
control de aseguramiento de la calidad de la produccion.

El marcado “CE” estara colocado y permanecera colocado en cada uno de los EPI fabricados de
manera visible, legible e indeleble, durante el periodo de duracion previsible o de vida util del EPI. No
obstante, si ello no fuera posible debido a las caracteristicas del producto, el marcado “CE” se colocara
en el embalaje.

= Debe ser adecuado a los riesgos a proteger, sin suponer un riesgo adicional. En este sentido una
sobreprotecciéon, en determinadas circunstancias, puede ser tan perjudicial como una proteccion
deficiente (por ejemplo, necesidad de audicion de seiales sonoras de alarma, etc.).

233



= Debe responder a las condiciones existentes en el lugar de trabajo. Es decir: debe presentar una
adecuada adaptabilidad e integracién en el medio ambiente laboral (temperatura, humedad, tc.).

= Debe tener en cuenta las exigencias ergonémicas y de salud, es decir, debe presentar una adecuada
adaptabilidad e integracién en el medio ambiente laboral.

= Debe adecuarse al portador, tras los ajustes necesarios. En este sentido la existencia de elementos
suficientes de ajuste a la morfologia del usuario es esencial en elementos tales como los protectores
contra los contaminantes de las vias respiratorias, por ejemplo.

= Deben ser compatibles y mantener su eficacia los diferentes equipos, en caso de riesgos multiples.

UTILIZACION Y MANTENIMIENTO

El Real Decreto 773/1997, de 30 de mayo, es la norma reglamentaria que fijay concreta los aspectos técnicos
relativos a la utilizacion por los trabajadores en el trabajo de equipos de proteccion individual.

= En relacién al uso y mantenimiento, el empresario deberd velar por el cumplimiento de unas normas
generales:

= El tiempo durante el que el equipo se debe llevar serd determinado en funcién de la gravedad del
riesgo, de la frecuencia de exposicion al mismo, de las caracteristicas del puesto de trabajo y de las
prestaciones del equipo.

= El equipo sera de uso personal. En casos especiales, en que varios usuarios puedan utilizarlos, se
tomaran las medidas necesarias que aseguren la higiene de los mismos.

= Elequipo sélo podrd utilizarse para los usos previstos, salvo en casos excepcionales. En cualquier caso,
debera usarse conforme al manual de instrucciones, el cual sera comprensible para los trabajadores.

= Conrelacion al suministro y mantenimiento de los EPI, el empresario debera suministrar gratuitamente
los Equipos de Proteccion Individual y, ademas, debera garantizar su buen funcionamiento y su estado
higiénico satisfactorio por medio del mantenimiento, los arreglos y las sustituciones necesarias.

El empresario, una vez adquiridos los equipos, y en el propio proceso de adquisicion, ha de satisfacer todos
aquellos elementos que son necesarios para un desarrollo eficaz de la informacion y formacion de los
trabajadores, y que, esencialmente, se concretan en los siguientes puntos:

= La informacién sobre cada equipo, necesaria para el desarrollo de los criterios de seleccién y uso,
debera facilitarse y estar disponible en las empresas y/o establecimientos. Es importante sefialar que
la satisfaccion de este precepto es util no soélo para el trabajador, sino también para el suministrador
del equipo, lo cual puede resultar de capital importancia a la hora de completar un correcto proceso
de seleccion.

= El empresario informara al trabajador, previamente a su uso, de los riesgos contra los que protege el
equipo. Es también muy importante recalcar de qué no le protege y cual es la limitacién de uso del
equipo.

= El empresario garantizara la formacion y organizara, en su caso, sesiones de entrenamiento. En este
sentido, la participacion del fabricante o de su suministrador en estas sesiones de entrenamiento
puede resultar especialmente ilustrativa.

® Obligaciones de los trabajadores
Unavez que los trabajadores han recibido una formacién adecuada conforme a lo sefalado con anterioridad,

se encuentran en condiciones de participar activamente en todo el proceso de seleccién y utilizacion de
equipos, de cuya participacion se derivan las siguientes obligaciones:
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= Utilizar y cuidar correctamente los equipos puestos a su disposicion, para lo cual, como ya se ha
indicado, es preciso explicarles previamente y explicitar por escrito cudles son los cuidados especiales
que requiere el equipo, condiciones de utilizacién, etc.

= Colocar el equipo, una vez utilizado, en el lugar adecuado habilitado a tal efecto; este hecho es de
capital importancia para una correcta conservacion del equipo (por ejemplo, el caso de un casco de
seguridad industrial abandonado en un vehiculo tras su uso y consiguientemente expuesto a los
efectos de la radiacion solar, con el deterioro aparejado que ello supone).

= Informar a su superior jerarquico directo de los dafos, sobrecargas, defectos, etc., que haya podido
sufrir el equipo y que puedan suponer una pérdida de su eficacia protectora.

En elanexo 1 de la presente guia se encuentra una relacion de los equipos de proteccién que habitualmente
se utilizan en el sector.

4.6 FORMACION DE LOS TRABAJADORES

El Articulo 19 de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales establece
los requisitos minimos relacionados con la formacién de los trabajadores.
La formacion es un aspecto clave en la gestion de la prevencién de
riesgos laborales y, como tal, debe ser tratada por parte de las empresas
del sector.

La formacion en prevencion de riesgos laborales debe ser tedrica de
forma que al trabajador conozca los aspectos clave de la prevencion
(derechos, obligaciones, etc.) y los riesgos a los que se vera expuesto en
su puesto de trabajo. En los casos necesarios, la formaciéon debera ser practica de forma que el trabajador
conozca los procesos de trabajo, identifique los riesgos en el puesto de trabajo con ayuda de un formadory
sea entrenado en la adopcién de medidas preventivas, asi como en el uso seguro de los equipos de trabajo,
incluidos los equipos de proteccién individual.

La legislacion obliga a realizar la formacién suficiente y adecuada al nivel y caracteristicas de los riesgos
presentes en los centros de trabajo.

Los trabajadores y trabajadoras deben recibir la formacion en prevencion de riesgos laborales antes de
su incorporacién al puesto de trabajo, cualesquiera que sea la modalidad de su contrato y la duracién del
mismo.

—— ., . p .
E i La formacién debera estar centrada especificamente en el puesto de trabajo o
funcion de cada trabajador, adaptarse a la evolucion de los riesgos y a la aparicion
de otros nuevos y, repetirse periddicamente, si fuera necesario.

La formacion se debe impartir, siempre que sea posible, dentro de la jornada
de trabajo y, en su defecto, en otras horas pero con el descuento en aquélla del
tiempo invertido en la misma. La formacion se podra impartir por la empresa
mediante medios propios o concertdndola con servicios ajenos, y su coste no
recaerda en ningun caso sobre los trabajadores.
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Para dar cumplimiento a las premisas anteriores es necesario realizar un analisis de cada organizacion,
tomando de nuevo como punto de partidala evaluacién de los riesgos de cada puesto de trabajo. Este anélisis
darad como resultado una identificacion de las necesidades de la empresa en materia de prevencion, que
puede ser complementada con la consulta realizada a los representantes de los trabajadores. La respuesta
a estas necesidades sera la definicion de un plan de formacion que formara parte de la planificacion de la
actividad preventiva.

En el analisis de las caracteristicas y necesidades formativas de la empresa es importante identificar las
caracteristicas especiales que puedan presentar los trabajadores, como pueden ser idiomas, discapacidades
sensoriales u otras caracteristicas diferenciales que supongan la necesidad de recursos formativos diferentes
al resto de la plantilla.

FORMACION DE LOS DELEGADOS DE PREVENCION.

Los delegados de prevencién representantes de los trabajadores en prevencién de riesgos laborales
también han de ser convenientemente formados, proporcionandoles los conocimientos necesarios y
suficientes para el desarrollo de sus funciones con garantias.

FORMACION CONTINUA Y DE RECICLAJE.

Es necesario establecer en cada organizacion criterios que definan en cada caso cuando es necesaria la
formacioén de reciclaje en prevencién de riesgos laborales. Como ejemplo cabe citar:

= Formacion de reciclaje para trabajadores cada cierto tiempo en funcién a los riesgos a los que se
encuentran expuestos.

= Cambio de equipos o procesos de trabajo. Cambio de las caracteristicas de los equipos de proteccion
individual.

= Formacion para trabajadores que han sufrido accidentes laborales.

= Programas especificos de formacion, campanas de choque, por aumento de la siniestralidad en un
centro de trabajo o en un determinado puesto.

El cambio de trabajo o actividad es una practica habitual del sector que se produce por necesidades de la
organizacion del trabajo. Esta circunstancia debe considerarse al planificar la formacién cuando se produce
este cambio, o mediante la formacion de los trabajadores en los diferentes puestos de trabajo que puedan
de desarrollar.

FORMACION PARA LA ACTUACION EN CASO DE EMERGENCIA.

Otro aspecto obligatorio, y por lo tanto, que debe estar presente en los programas formativos son acciones
dirigidas a la formacién y entrenamiento para la actuacion en caso de emergencias. La metodologia incluira
un apartado con formacion tedrica adaptada al plan de emergencias de cada centro de trabajo. Se debera
incorporar formacién practica en el manejo de medios de extincion, siendo recomendable realizar practicas
con fuego real con el apoyo de personal especializado. Junto con esta formacion se desarrolla también en
muchos casos formacién en primeros auxilios.

FORMACION ESPECIFICA EN PREVENCION PARA EL SECTOR VITIVINICOLA.
Entre las acciones especificas de formacion que se detectan cabe resaltar:

= Trabajos en altura para empleados que realizan actividades de mantenimiento.
= Manejo de productos quimicos.
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= Manejo de equipos de trabajo, incluidos los equipos de proteccion individual.
=  Manejo manual de cargas.

= Trabajos en recintos confinados.

= Trabajos en atmdsferas explosivas.

4.7 INFORMACION

—'—

La informacion como técnica preventiva es complementaria de la
formacién. Es un derecho de los trabajadores recogido en el Articulo 18
de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales. Para dar cumplimiento
a esta obligacion el empresario debe asegurarse que los trabajadores
reciben y comprende la informacién sobre:

* Losriesgos para la seguridad y la salud, tanto aquellos que afecten a la empresa en su conjunto como a
cada tipo de puesto de trabajo o funcién.

¢ Las medidas y actividades de proteccién y prevencién aplicables a los riesgos de la organizacion y de
cada uno de sus puestos de trabajo.

* Informacién sobre las medidas a adoptar en caso de emergencia.

Los cauces para proporcionar esta informacion seran los mas efectivos en cada caso. En las empresas
que cuenten con representantes de los trabajadores, la informacion relativa a prevencion se facilitara
por el empresario a los trabajadores a través de dichos representantes. No obstante, debera informarse
directamente a cada trabajador de los riesgos especificos que afecten a su puesto de trabajo o funciéony de
las medidas de proteccién y prevencién aplicables a dichos riesgos.

4.8 CONSULTA Y PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES

Se trata de uno de los derechos fundamentales de los trabajadores en el
ambito de la prevencion, regulado por el Articulo 18 y el Capitulo V de
la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales, que recogen requisitos que
influyen en gran medida en la gestiéon de la prevencién, ya que obliga
al empresario a consultar y permitir la participacién de los trabajadores
en todas las cuestiones que afecten a la seguridad y a la salud en el
trabajo. En apartados anteriores se han ido identificando algunos de los
aspectos principales en los que los trabajadores o sus representantes
deben participar: seleccion de modelo organizativo de la prevencion,
confeccién de la evaluacién de riesgos, planificacion de la actividad preventiva, etc.

En las empresas que cuenten con representantes de los trabajadores, la consulta y participaciéon de los
mismos se llevara a cabo por medio de dichos representantes.
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DELEGADOS DE PREVENCION

Los delegados de prevenciéon son los representantes de los trabajadores con funciones especificas en
materia de prevencién de riesgos en el trabajo.

Los delegados de prevencion seran designados por y entre los representantes del personal, en el ambito
de los 6rganos de representacion previstos en las normas a que se refiere el articulo anterior, con arreglo a
la siguiente escala:

= De 6 a 30 trabajadores: 1 delegado de prevencion, que sera el delegado de personal.

= De 31 a 49 trabajadores: 1 delegado de prevencién elegido por y entre los delegados de
personal.

= De 50 a 100 trabajadores: 2 delegados de prevencion elegidos por y entre los delegados
de personal.

= De 101 a 500 trabajadores: 3 delegados de prevencién elegidos por y entre los delegados
de personal.

= De501 a 1.000 trabajadores: 4 delegados de prevencion elegidos pory entre los delegados
de personal.

= De 1.001 a 2.000 trabajadores: 5 delegados de prevencién elegidos por y entre los
delegados de personal.

= De 2.001 a 3.000 trabajadores: 6 delegados de prevencion elegidos por y entre los
delegados de personal.

= De 3.001 a 4.000 trabajadores: 7 delegados de prevencién elegidos por y entre los
delegados de personal.

= De 4.001 en adelante: 8 delegados de prevencion elegidos por y entre los delegados de
personal.

Las competencias de los delegados de prevencion son las siguientes:

= Colaborar con la direccién de la empresa en la mejora de la accién preventiva.

= Promover y fomentar la cooperacion de los trabajadores en la ejecucion de la normativa sobre
prevencion de riesgos laborales.

= Serconsultados por el empresario, con caracter previo a la ejecucion de los aspectos relacionados con
la prevencién de riesgos laborales.

= Ejercer una labor de vigilancia y control sobre el cumplimiento de la normativa de prevencion de
riesgos laborales.

Los delegados de prevencion estan facultados para:

= Acompanar a los técnicos en las evaluaciones de caracter preventivo del medio ambiente de trabajo,
asi como, a los Inspectores de Trabajo y Seguridad Social en las visitas y verificaciones que realicen en
los centros de trabajo para comprobar el cumplimiento de la normativa sobre prevencién de riesgos
laborales, pudiendo formular ante ellos las observaciones que estimen oportunas.



= Tener acceso, con las limitaciones relativas al mantenimiento de la confidencialidad de los datos de
caracter personal relativos a la vigilancia de la salud, a la informaciéon y documentacion relativa a
las condiciones de trabajo que sean necesarias para el ejercicio de sus funciones y, en particular, a
la documentacion que el empresario debe tener a disposicion de la autoridad laboral. Cuando la
informacion esté sujeta a las limitaciones resefiadas anteriormente, sélo podra ser suministrada de
manera que se garantice el respeto de la confidencialidad.

= Ser informados por el empresario sobre los dafos producidos en la salud de los trabajadores una
vez que aquél hubiese tenido conocimiento de ellos, pudiendo presentarse, auin fuera de su jornada
laboral, en el lugar de los hechos para conocer las circunstancias de los mismos.

= Recibir del empresario las informaciones obtenidas por éste procedentes de las personas u drganos
encargados de las actividades de proteccion y prevencion en la empresa, asi como de los organismos
competentes para la seguridad y la salud de los trabajadores.

= Realizar visitas a los lugares de trabajo para ejercer una labor de vigilancia y control del estado de las
condiciones de trabajo, pudiendo, a tal fin, acceder a cualquier zona de los mismos y comunicarse
durante la jornada con los trabajadores, de manera que no se altere el normal desarrollo del proceso
productivo.

= Recabar del empresario la adopcion de medidas de caracter preventivo y para la mejora de los niveles
de proteccion de la seguridad y la salud de los trabajadores, pudiendo a tal fin efectuar propuestas al
empresario, asi como al Comité de seguridad y salud para su discusién en el mismo.

= Proponer al 6rgano de representacién de los trabajadores la adopcion del acuerdo de paralizacién de
actividades en el caso de riesgo grave e inminente.

El tiempo utilizado por los Delegados de prevencion para el desempeiio de sus funciones sera considerado
como de ejercicio de las funciones de representacion a efectos de la utilizacion del crédito de horas
mensuales retribuidas.

El empresario debera proporcionar a los Delegados de prevencion los medios y la formacion en materia
preventiva que resulten necesarios para el ejercicio de sus funciones. El tiempo dedicado a la formaciéon
sera considerado como tiempo de trabajo a todos los efectos y su coste no podra recaer en ningin caso
sobre los delegados de prevencion.

Los delegados de prevencion deberan guardar sigilo profesional respecto a las informaciones a las que
tiene acceso como consecuencia de su actuaciéon en la empresa.

COMITE DE SEGURIDAD Y SALUD

El comité de seguridad y salud es el 6rgano paritario y colegiado de participacion destinado a la consulta
regular y periédica de las actuaciones de la empresa en materia de prevencion de riesgos.

Se constituird un comité de seguridad y salud en todas las empresas o centros de trabajo que cuenten con
50 o mas trabajadores. El comité estara formado por los Delegados de prevencion, de una parte, y por el
empresario y/o sus representantes en nimero igual al de los Delegados de prevencién, de la otra.

El comité de seguridad y salud se reunird trimestralmente y siempre que lo solicite alguna de las
representaciones en el mismo. El comité adoptara sus propias normas de funcionamiento.

Las empresas que cuenten con varios centros de trabajo dotados de comité de seguridad y salud podran
acordar con sus trabajadores la creacion de un comité intercentros, con las funciones que el acuerdo le
atribuya.
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El comité de seguridad y salud tendra las siguientes competencias:

= Participar en la elaboracién, puesta en practica y evaluacién de los planes y programas de prevencién
de riesgos en la empresa. A tal efecto, en su seno se debatiran, antes de su puesta en practica y en
lo referente a su incidencia en la prevencidn de riesgos, los proyectos en materia de planificacion,
organizacion del trabajo e introduccion de nuevas tecnologias, organizacion y desarrollo de las
actividades de proteccion y prevencién y organizacion de la formacion en materia preventiva.

= Promover iniciativas sobre métodos y procedimientos para la efectiva prevenciéon de los riesgos,
proponiendo a la empresa la mejora de las condiciones o la correccion de las deficiencias existentes.
Las facultades atribuidas legalmente al comité de seguridad y salud son:

= Conocer directamente la situacién relativa a la prevencion de riesgos en el centro de trabajo,
realizando a tal efecto las visitas que estime oportunas.

= Conocer cuantos documentos e informes relativos a las condiciones de trabajo sean necesarios para el
cumplimiento de sus funciones, asi como los procedentes de la actividad del servicio de prevencion,
en su caso.

= Conocer y analizar los dafos producidos en la salud o en la integridad fisica de los trabajadores, al
objeto de valorar sus causas y proponer las medidas preventivas oportunas.

= Conocer e informar la memoria y programacién anual del servicio de prevencion.
= En las empresas que no cuenten con comité de seguridad y salud por no alcanzar el nimero minimo

de trabajadores establecido al efecto, las competencias legalmente atribuidas al mismo seran
ejercidas por los Delegados de prevencion.

4.9 MEDIDAS DE EMERGENCIA

En relacién con la respuesta ante emergencias, las organizaciones
deben identificar las situaciones de emergencia potenciales, de forma
que puedan definir medidas que mitiguen la aparicién de las mismas,
asi como tener definida la respuesta de forma que se minimicen las
consecuencias adversas ante la aparicion de una de estas situaciones.

En relacion con los requisitos mencionados anteriormente, el analisis e
y evaluacién de las situaciones de emergencia se realiza mediante los
planes de emergencia. En estos planes estan recogidos los medios

humanos y técnicos necesarios para hacer frente a las mismas.

Para realizar el analisis el empresario habra de tener en cuenta los siguientes factores:

= Elemplazamiento donde se desarrolla la actividad. Situacidn, accesos, etc.

= las actividades desarrolladas por la empresa.
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= |as caracteristicas del centro de trabajo.

= Los procesos productivos ejecutados.

= Los materiales y productos utilizados.

= Los medios para la actuacion en caso de emergencia.

= Las maquinasy equipos utilizados.
En base a estos factores el empresario debera definir qué emergencias existen con motivo de su actividad y
planificar la actuacién de la organizacion en caso de presentarse, teniendo que definir entre otros:

= Los medios humanos y materiales para hacer frente a la emergencia.

= Laevacuacion de los trabajadores en caso de ser necesaria.

= Los primeros auxilios a practicar a los accidentados.
Como ya se expuso en el apartado dedicado a formacion de los trabajadores, es necesaria la imparticion de
formacion, para realizar una implantacion eficaz de los planes de emergencia. La formacion se ha centrar en
el entrenamiento de los equipos de intervencion, mediante practicas en extincion con fuego real. También

es necesaria laformacion en primeros auxilios a las personas responsables de actuar en caso de emergencia.

La realizacion de simulacros debe planificarse por las organizaciones en cada centro de trabajo.
4.10 CONTROL OPERACIONAL. CONTROL ACTIVO.

En el control operacional o control activo, se agrupan las actividades
de control realizadas sobre la ejecucién de las tareas y operaciones
desarrolladas por las organizaciones, con el objeto de identificar aquellas
operaciones y actividades asociadas con riesgos para la que es necesaria
la implementacién de controles para gestionar estos riesgos. Son varios
los requisitos normativos recogidos bajo este epigrafe, establecidos en
los Articulos 15, 16, 17, 22, 23 y 24 de la Ley de Prevencién de riesgos
laborales.

Es necesaria, por tanto, la realizacién de revisiones periédicas de las condiciones de seguridad y salud,
existiendo diferentes practicas en cuanto a la programacion y caracteristicas de las mismas:

* Inspecciones de seguridad realizadas por personal de la empresa dedicado a labores productivas,
como pueden ser los mandos intermedios responsables de la produccién en determinadas areas o
departamentos.

* Inspecciones de seguridad por parte del servicio de prevencion. Se trata de actividades programadas,
con una periodicidad establecida en funcion de los riesgos y trabajadores expuestos.
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* Inspecciones no programadas, realizadas por el servicio de prevencion o responsables de areas
funcionales.

Estas inspecciones se centran en la verificacion del buen estado de equipos, de la correcta operacion y
utilizacion de los mismos y la observacién de conductas y comportamientos seguros por parte de los

trabajadores.

El propio comité de seguridad y salud o delegados de prevencién en su defecto pueden realizar inspecciones
de seguridad en los centros de trabajo.

En cualquiera de los casos es necesario y procedente dejar registro de estas inspecciones.

4.11 COORDINACION DE ACTIVIDADES EMPRESARIALES

Los requisitos relativos a prevencion de riesgos laborales debidos a la
concurrencia de actividades por varias empresas en un mismo centro de
trabajo estén recogidos en el Articulo 24 de la Ley de prevencién de
riesgos laborales y su posterior desarrollo por medio del Real Decreto
171/2004, de 30 de enero.

En el sector es habitual la participacion de empresas o trabajadores
auténomos a las que se le contratan diferentes actividades, en la mayor
parte de los casos actividades auxiliares relacionadas con servicios de
mantenimiento, transporte, vigilancia, limpieza, etc. Esta circunstancia hace necesaria la coordinacién de
sus actividades empresariales.

La coordinacién de actividades empresariales busca compartirinformacién entre las empresas participantes
en relacién con los riesgos que cada una de las empresas puede provocar en el lugar de trabajo, y que
pueden afectar a los trabajadores de otras empresas presentes. El trasvase de informacion tiene por objeto
el analisis de la influencia entre actividades y la puesta en comun de soluciones que eviten la presencia de
riesgos derivados de la confluencia de actividades.

La realizacién de actividades de formacién para el personal de empresas que van a prestar servicio en
determinados centros de trabajo o zonas donde existen determinados riesgos es una practica generalizada.
Estaformacion debe serimpartida antes de comenzar los trabajos y en ella se trasmiten pautas de seguridad
aseguir por los trabajadores pertenecientes a la empresa contratista, derivadas del analisis de la confluencia
de actividades y la definicion de medidas preventivas.

Especial atencion se debe prestar a los casos en los que la actividad a desarrollar en el centro de trabajo por
una empresa externa supone:

* La realizacién de actividades o procesos reglamentariamente considerados como peligrosos o con
riesgos especiales, que puedan afectar a la seguridad y salud de los trabajadores de las demas empresas
presentes.

* Cuando exista una especial dificultad para controlar las interacciones de las diferentes actividades
desarrolladas en el centro de trabajo que puedan generar riesgos calificados como graves o muy graves.

* Cuando exista una especial dificultad para evitar que se desarrollen en el centro de trabajo, sucesiva o
simultdneamente, actividades incompatibles entre si desde la perspectiva de la seguridad y la salud de
los trabajadores.
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* Cuando exista una especial complejidad para la coordinacién de las actividades preventivas como
consecuenciadel nimero deempresasy trabajadores concurrentes, del tipo de actividades desarrolladas
y de las caracteristicas del centro de trabajo.

La empresa titular del centro de trabajo debera designar una persona responsable de la coordinacion de
actividades empresariales, que se tratara normalmente de personal del servicio de prevencion propio o de
un trabajador con la formacion y atribuciones necesarias. Los medios de coordinacién se completan en los
casos descritos mediante la designacion por parte de los empresarios concurrentes de uno o varios recursos
preventivos.

4.12 INVESTIGACION Y REGISTRO DE ACCIDENTES

La investigacion de accidentes es una técnica preventiva que genera una
informacion muy util para la retroalimentacion del sistema de gestion.
La investigacion de accidentes es un requisito legal recogido en los
Articulos 16.3, 23.1 de la Ley de Prevenciéon de riesgos laborales y el
Articulo 6.1 del Reglamento de los servicios de prevencion.

Las personas encargadas de la investigacion deben tener la formacion
adecuada para la realizacion de la investigacion de accidentes.

La participacion del comité de seguridad y salud o, en su defecto, los delegados de prevencién en la
investigacidon de accidentes es una practica necesaria para realizar una investigacion adecuada.

4.13 AUDITORIAS

Los requisitos legales dedicados a las auditorias los encontramos en
el Articulo 30.6 de la Ley de prevencion de riesgos laborales y en los
Articulos 29 al 33 incluidos dentro del Capitulo V del Reglamento de
los servicios de prevencion. Es necesario advertir que la auditoria a la
que se refiere la normativa es exclusivamente la auditoria legal, es decir,
la auditoria para los empresarios que no hayan concertado la gestion
preventiva con un servicio de prevencién ajeno, y en todos los casos se
refiere a una auditoria externa. La modificacion del Reglamento de los
servicios de prevencion por medio del Real Decreto 604/2006, de 19 de
mayo, por el que se modifican el Real Decreto 39/1997 y el Real Decreto 1627/97, incluye una nueva
modalidad de auditorias, “auditorias voluntarias’, que se pueden ser llamadas auditorias internas.

La auditoria es definida como el proceso sistemético, independiente y documentado para obtener
evidencias de registros, declaraciones de hecho u otra informacién que son relevantes a fin de determinar
hasta qué punto los criterios de auditor se cumplen. Las evidencias recogidas durante las auditorias pueden
ser cualitativas o cuantitativas.

Las auditorias constituyen una herramienta muy potente para la mejora del sistema y es necesario
planificarlas previamente.

La primera auditoria del sistema de prevencién de la empresa debera llevarse a cabo dentro de los doce
meses siguientes al momento en que se disponga de la planificacién de la actividad preventiva.

La auditoria debera ser repetida cada cuatro aios, excepto cuando se realicen actividades incluidas en el
anexo | del Reglamento de los servicios de prevencion, actividades consideradas peligrosas, en que el plazo
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sera de dos anos. Estos plazos de revision se ampliaran en dos afnos en los supuestos en que la modalidad
de organizacién preventiva de la empresa haya sido acordada con la representacidon especializada de los
trabajadores en la empresa. En todo caso, deberd repetirse cuando asi lo requiera la autoridad laboral,
los 6rganos técnicos en materia preventiva de las comunidades auténomas, a la vista de los datos de
siniestralidad o de otras circunstancias que pongan de manifiesto la necesidad de revisar los resultados de
la ultima auditoria.

La auditoria debera ser realizada por personas fisicas o juridicas que posean, ademas, un conocimiento
suficiente de las materias y aspectos técnicos objeto de la misma y cuenten con los medios adecuados para
ello. Las personas fisicas o juridicas que realicen la auditoria del sistema de prevencién de una empresa no
podran mantener con la misma vinculaciones comerciales, financieras o de cualquier otro tipo, distintas a
las propias de su actuacién como auditoras, que puedan afectar a su independencia o influir en el resultado
de sus actividades.

Solo podran realizar auditorias las personas o entidades especializadas con la autorizacion de la autoridad
laboral competente del lugar donde radiquen sus instalaciones principales.
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