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El objetivo de este articulo es presentar los primeros resultados del proyecto que el
Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST) esta desarrollando
Jjunto con la Asociacion Nacional de Industrias de la Carne Esparnola y las
Unidades de Seguridad y Salud Laboral pertenecientes a las Oficinas Territoriales
de Trabajo de la Junta de Castilla y Leon, para mejorar las condiciones laborales de

los trabajadores de mataderos de porcino, vacuno y ovino-caprino.

INTRODUCCION

La industria de la alimentacion estd
incluida dentro de los sectores y activi-
dades con mayor riesgo en la Estrategia
Espafiola de Seguridad y Salud en el Tra-
bajo 2015-2020, a pesar de tener unos
indices de incidencia de accidentes gra-
ves y mortales similares a los totales
nacionales. Esto se debe a que, para el
establecimiento de los sectores y activi-
dades que son prioritarios desde el pun-
to de vista de la seguridad y salud labo-
ral, ademas de los indices de incidencia
y de la gravedad de los accidentes, se
tiene en cuenta el numero de trabaja-
dores presentes en cada actividad vy
sector. La industria de la alimentacién y
bebidas es la primera rama del sector
Industrial de nuestro pais segun el In-
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forme anual de la industria alimentaria
espanola, periodo 2017-2018, publica-
do por el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion (MAPA). Dentro de esta,
seglin datos de dicho informe, el sec-
tor carnico ocupa un lugar fundamental
considerando tanto las cifras de negocio
como el nimero de personas ocupadas
en el mismo.

Por todo lo anterior, el INSST est4 de-
sarrollando una linea de actuacion en el
sector carnico cuyo objetivo es mejorar
las condiciones de seguridad y salud
laboral en dicho sector y, como conse-
cuencia, disminuir la siniestralidad y las
enfermedades profesionales. Es basico
comenzar con un andlisis profundo del
trabajo que se realiza en estas industrias
para poder identificar aquellas tareas que,

preventivamente, resultan criticas y bus-
car soluciones que puedan ser llevadas a
la practica. Este estudio se estd realizan-
do en colaboracién con la Asociacién Na-
cional de Industrias de la Carne Espafiola
(ANICE) y con las Unidades de Seguridad
y Salud Laboral pertenecientes a las Ofici-
nas Territoriales de Trabajo de la Junta de
Castilla y Ledn.

ANICE es una organizaciéon empresa-
rial constituida por méas de 600 empre-
sas del sector camico (mataderos, salas
de despiece e industrias de elaborados
cérnicos), de distintos tamafios y distri-
buidas por toda la geograffa esparola. El
contacto directo que mantiene con las
empresas asociadas le aporta un conoci-
miento profundo de estas industrias que
resulta de gran utilidad para garantizar
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que el enfoque del proyecto sea el ade-
cuado y asi llegar eficazmente al publico
de interés. A su vez, este trabajo conjunto
posibilita que contemos con el asesora-
miento y apoyo de técnicos de los servi-
cios de prevencién propios de las gran-
des empresas cérnicas de nuestro pais,
tanto en la identificacion de los puntos
criticos, como en la posterior busqueda
de soluciones.

Por otra parte, al igual que ocurre en
otros sectores de actividad, el carnico esta
compuesto mayoritariamente por peque-
fias y medianas empresas (pymes). Se-
gun el informe del MAPA Sector indus-
trias cdrnicas correspondiente al periodo
2015-2016, dicho sector agrupa a 3.810
empresas Y, tal y como se observa en la
figura 1, el 94,2% de las mismas tienen
menos de 50 trabajadores. Esto eviden-
cia la necesidad de tener en conside-
racion las circunstancias propias de las
empresas de menor tamafio para poder
cumplir de manera efectiva con el objeti-
vo del proyecto. Por este motivo, aunque
el proyecto estd dirigido a las industrias
cérnicas en general, pretende incidir de
manera particular en la mejora de las
condiciones de seguridad y salud de las
pymes, siguiendo la linea marcada por la
Estrategia Espafiola de Seguridad y Salud
en el Trabajo 2015-2020.

Precisamente, tanto la participacién de
ANICE como la de las Unidades de Segu-
ridad y Salud Laboral pertenecientes a las
Oficinas Territoriales de Trabajo de la Junta
de Castilla y Leon permite no perder de
vista las especiales necesidades de las pe-
quenas empresas. Los técnicos de dichas
unidades, gracias a la labor de asesora-
miento que desarrollan en empresas de
dicha Comunidad Auténoma -en la que la
industria cdmica estd muy presente- y a
las investigaciones de accidentes que rea-
lizan, disponen de informacion de primera
mano sobre las causas més relevantes de
la siniestralidad y las dificultades a las que
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M Figura 1 M Distribucion de empresas del sector industrias
carnicas por nimero de asalariados (2015-2016)
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Fuente: Elaboracién propia a partir de datos del informe Sector industrias cdrnicas (MAPA).

M Figura 2 M Industrias carnicas
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se enfrentan las empresas del sector obje-
to del estudio.

Dentro del sector carnico, de forma
general, se pueden diferenciar tres gran-
des unidades de produccion: mataderos,
salas de despiece e industrias elaborado-
ras de productos carnicos.

Como se puede observar en la figura
2, el matadero es el primer eslabon de
la cadena. Es el establecimiento don-
de se sacrifican y faenan los animales
cuya carne estd destinada al consumo
humano. Tras el trabajo realizado en el
matadero se obtienen: la canal (cuerpo
del animal una vez sacrificado y faena-

do), los despojos (carne fresca que no
sea la de la canal, incluidas las visce-
ras y la sangre) y otros subproductos.
Los mataderos expiden habitualmente
las canales divididas por la mitad a las
plantas o salas de despiece (estable-
cimientos utilizados para despiezar o
deshuesar carne). Las piezas de carne
pueden ser, a su vez, materia prima
para las industrias de elaborados car-
nicos. En funcién de la tecnologia que
estas utilicen y del tratamiento que den
al producto, se pueden dividir de forma
esquematica en:

+ Industrias de productos cérnicos fres-
cos y adobados.
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M Figura 3 M Porcentaje de toneladas producidas por especie
frente al total (2017)
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Anuario de estadistica 2017 (MAPA).

M Figura 4 M Porcentaje de ATJT segiin su gravedad en las
industrias carnicas (2017)
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Fuente: Observatorio Estatal de Condiciones de Trabajo (INSST).

+ Industrias de productos curados (ja-
mones y paletas, embutidos).

+ Industrias de productos carnicos trata-
dos por calor (jJamones y paletas coci-
dos, fiambres cocidos, platos prepara-
dos, otros).

Los procesos productivos de estas tres
unidades de produccién son diferentes:
las tareas que se ejecutan, los equipos
de trabajo que se utilizan, etc. son espe-
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cfficos de cada uno de ellos. De la misma
manera, aunque la cadena mostrada en
la figura 2 es similar en todas las especies
animales cuya carne se destina al con-
sumo humano, las caracteristicas morfo-
l6gicas de cada una de ellas hacen que
algunas operaciones varfen significativa-
mente de unas a otras, siendo habitual
tratar por un lado -y de forma conjunta- a
las industrias de porcino, vacuno y ovino
/caprino y, por otro, a las de ganado avi-
cola y cunicola.

Por lo tanto, dentro de las actividades
comprendidas en el cddigo CNAE 707
Procesado y conservacién de carne y
elaboracion de productos cdrnicos se
incluyen procesos marcadamente dife-
renciados teniendo cada uno de ellos, a
su vez, particularidades segun la especie
animal tratada, por lo que deben estu-
diarse individualmente. Esto plantea la
necesidad de establecer un orden en el
estudio que se estd llevando a cabo.

Los datos de accidentabilidad y de enfer-
medades profesionales facilitan informacion
de las industrias camicas en global, lo cual ha
servido para identificar, de manera general,
las &reas sobre las que se deben centrar los
esfuerzos. Sin embargo, no permiten asociar
los accidentes de trabajo/enfermedades
profesionales con la parte de la cadena en
la que se han producido, por lo que no se
pueden establecer prioridades por proceso,
ni por especie. Ha sido necesario recurrir a
otros criterios, como el de la produccion es-
pafiola de came por especies, para decidir
por donde comenzar el proyecto.

En la figura 3 se aprecia que la ma-
yor produccion (toneladas) de carne en
Espafia en 2017, segln los datos publi-
cados en el Anuario de estadistica 2017
(MAPA), fue la de porcino, seguida de la
de aves y de la de bovinos. Por eso, se
ha determinado empezar el estudio por
los mataderos que sacrifican animales
del primer grupo de especies: porcino,
vacuno y ovino/caprino.

INFORMACION ANALIZADA

Se ha partido del andlisis de los da-
tos de siniestralidad y enfermedades
profesionales de las empresas engloba-
das en el codigo CNAE 107 Procesado
y conservacion de carne y elaboracidn
de productos cdrnicos que, como se ha
indicado en el apartado anterior, resulta
fundamental para determinar las areas
sobre las que se debe poner el foco.
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No obstante, la identificacion de los
riesgos més relevantes de los matade-
ros de porcino/vacuno/ovino-caprino
requiere una informacién mas detallada
acerca de las tareas que se realizan en
estos establecimientos en las que se pro-
ducen mayor nimero de accidentes de
trabajo y las formas de los mismos, ast
como de las enfermedades profesiona-
les. Esta informacion se ha recabado a
través de reuniones con técnicos de Ser-
vicios de Prevencion Propios de grandes
empresas del sector y con técnicos de las
Unidades de Seguridad y Salud Laboral
pertenecientes a las Oficinas Territoriales
de Trabajo de la Junta de Castilla y Leon.
En dichas reuniones, se han identificado
los riesgos de los distintos puestos de
trabajo presentes en un matadero -se-
gun la especie sacrificada y la tecnologia
empleada-, se han puesto en comun
otras dificultades de tipo transversal —por
ejemplo: coordinacién de actividades
empresariales- y se han extraido reco-
mendaciones que pueden ser facilmente
aplicables a otras empresas del sector.

Las actuaciones anteriores se han
complementado con visitas a mataderos
situados en diferentes zonas geogréfi-
cas, con diferentes tamafios de plantilla
y dedicados al sacrificio de las especies
objeto de estudio, de las que se ha ob-
tenido informacion directa de los lugares
de trabajo.

En los siguientes apartados de este
articulo se recogen las principales con-
clusiones a las que se ha llegado tras el
estudio de estos datos.

SINIESTRALIDAD

Y ENFERMEDADES
PROFESIONALES DE LAS
INDUSTRIAS CARNICAS

Los datos de siniestralidad correspon-
dientes al afio 2017, facilitados por el Ob-
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M Figura 5 M Porcentaje de ATJT en industrias carnicas segun

su forma (2017)
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Fuente: Observatorio Estatal de Condiciones de Trabajo (INSST).

M Figura 6 M Porcentaje de ATJT en industrias carnicas segun
la parte del cuerpo lesionada (2017)
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Fuente: Observatorio Estatal de Condiciones de Trabajo (INSST).

servatorio Estatal de Condiciones de Tra-
bajo (INSST), revelan que, durante este
periodo, se produjeron 7.689 accidentes
con baja en jornada de trabajo (ATIT) en
la industria de Procesado y conservacion
de camne y elaboracion de productos
camnicos. Tal y como se aprecia en la fi-
gura 4, el 99,6% de los mismos fueron
accidentes leves.

La figura 5 muestra los porcentajes
de los accidentes con baja en jornada

de trabajo (ATIT) ocurridos en 2017 en
las industrias cérnicas seguin la forma en
que sucedieron, siendo mayoritarios los
sobresfuerzos, seguidos de los contactos
con “agente material” cortante, punzante,
duro.

En relacion con las zonas del cuerpo
afectadas, son las extremidades superio-
res y la espalda aquellas en las que ma-
yoritariamente se producen las lesiones,
tal como se indica en la figura 6.
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M Figura 7 @ Porcentaje de lesiones en las partes que
integran las extremidades superiores (2017)
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Fuente: Observatorio Estatal de Condiciones de Trabajo (INSST).

M Figura 8 M Distribucion de las enfermedades profesionales
de las industrias carnicas por diagndstico
médico (2009-2014)
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En la figura 7 queda reflejado que, den-
tro de las extremidades superiores, los de-
dos de la mano son los que resultan afec-
tados con més frecuencia en los accidentes
con baja en jornada de trabajo, seguidos de
la mano, el brazo, el hombro y la mufieca.

Por otro lado, se han analizado los datos
de las enfermedades profesionales corres-
pondientes al periodo 2009-2014 para el
codigo 101 Procesado y conservacion de
carne y elaboracion de productos cdrnicos
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de la CNAE 2009, facilitados por el Obser-
vatorio Estatal de Condiciones de Trabajo
(INSST). Estos ponen de manifiesto que
las enfermedades profesionales engloba-
das en el grupo 2 “Enfermedades profe-
sionales causadas por agentes fisicos” (de
acuerdo con la clasificacion establecida en
el Real Decreto 1299/2006, de 10 de no-
viembre, por el que se aprueba el cuadro
de enfermedades profesionales en el siste-
ma de la Seguridad Social y se establecen
criterios para su notificacién y registro) son

predominantes y suponen un 89% del to-
tal. Dentro de este grupo destacan, con una
frecuencia del 871%, las enfermedades
provocadas por posturas forzadas y movi-
mientos repetitivos en el trabajo.

En la figura 8 podemos observar la dis-
tribucion de las enfermedades profesiona-
les notificadas entre 2009 y 2014 para este
sector seglin el diagnostico médico. Los
datos evidencian que los trastornos muscu-
loesqueléticos (TME) en las extremidades
superiores (hombro, brazo, mufieca, mano
y dedos) son los dafios que se producen
con més frecuencia.

De lo anterior se deduce que, en el
conjunto de las industrias carnicas, los
accidentes laborales que més se repiten
son debidos a sobresfuerzos, cortes, golpes
o choques y aplastamientos. De igual ma-
nera, los datos de enfermedades profesio-
nales analizados ponen de manifiesto que
la mayor parte se deben a la adopcion de
posturas forzadas y movimientos repetiti-
vos de las extremidades superiores.

Por lo tanto, tras analizar los datos de si-
niestralidad y enfermedades profesionales
de las industrias camicas, se llega facilmen-
te a la conclusion de que los riesgos labora-
les de mayor relevancia en este sector son
los relacionados con las condiciones ergo-
nomicas y de seguridad y es, por tanto, en
estos aspectos en los que se debe hacer
especial hincapié. Por este motivo, el pro-
yecto se ha abordado, fundamentalmente,
desde estas dos disciplinas preventivas.

PRINCIPALES RIESGOS
LABORALES EN MATADEROS

Se han agrupado los riesgos laborales
a los que estan expuestos los trabajado-
res de un matadero en dos categorias
diferenciadas en funcién de si estén vin-
culados al proceso de produccion que
se desarrolla en estas instalaciones o a
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las actividades accesorias que no forman
parte del mismo, pero que son necesa-
rias para su correcto funcionamiento.

Riesgos asociados al proceso
de sacrificio y faenado

Las siguientes infografias ilustran, de
manera esquemaética, el proceso que se si-
gue desde que los animales -procedentes
de las explotaciones ganaderas- llegan al
matadero hasta la obtencion de las cana-
les o medias canales de porcino, vacuno y
ovino/caprino. Téngase en cuenta que se
trata de representaciones simplificadas de
la realidad. En este sentido, aunque no se
haya plasmado en las infograffas, las man-
gas o pasillos de la zona de corrales sue-
len ir acompariadas de otros paralelos por
los que circulan los operarios, evitando,
en todo caso, que animales y personas
utilicen los mismos espacios. Asimismo,
el proceso de sacrificio y faenado puede
variar de unos mataderos a otros por el
uso de distintas tecnologias y los riesgos
a los que estan expuestos los trabajado-
res dependerdn de las caracteristicas es-
pecfficas de cada linea. También pueden
observarse diferencias debidas a la edad
del animal o a su raza. Por ejemplo: en un
matadero de cerdo ibérico, tras el depila-
do, no se realiza un corte en el tendén de
Aquiles para colgarlo en ganchos, sino que
se cuelga con cadenas para evitar danar la
pata del animal debido al alto valor econé-
mico de dicha pieza; o, en un matadero
de cordero lechal, no se divide la canal en
dos, ya que se suele comercializar entera.
Ante la imposibilidad de representar todas
las variaciones posibles, se ha optado por
los siguientes procesos:

+ Sacrificio y faenado de cerdo de capa
blanca

« Sacrificio y faenado de cordero lechal

+ Sacrificio y faenado de vacuno tipo
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Cada una de las infografias va acompa-
fiada de una tabla que recoge una breve
descripcion de cada puesto de trabajo y
de los riesgos més relevantes asociados a
cada uno de ellos.

La siguiente fase del proyecto se cen-
trard en la bisqueda de las mejores solu-
ciones encaminadas a prevenir los riesgos
identificados en la actual etapa de andlisis.
No obstante, a lo largo del articulo se in-
cluyen algunas propuestas de caracter ge-
neral y de facil implantacion.

Unicamente se ha contemplado el pro-
ceso de sacrifico y faenado habitual. Por
tanto, en aquellos mataderos autorizados
para el sacrificio de animales por vaciado
sanitario se deberdn adoptar las medidas
adicionales que sean necesarias.

Tal y como se aprecia en las infografias,
el grado de automatizaciéon del proceso
varfa significativamente de unas especies
a otras. La matanza de ganado ovino/ca-
prino suele ser un proceso més artesanal,
debido a que la capacidad de sacrificio de
estos mataderos es mucho menor que en
el caso del ganado porcino, generalmente
el mas automatizado de los tres. Asimis-
mo, se puede observar que, a pesar de las

similitudes en el proceso de vacuno y ovi-
no/caprino, la diferencia de dimensiones
entre ambas especies influye en las tec-
nologias que se utilizan en unos y otros. El
gran tamano del ganado vacuno hace que
muchas de las tareas deban ser realizadas
bien en plataformas fijas que pueden es-
tar situadas a més de dos metros de al-
tura, bien en plataformas neumaticas que
pueden alcanzar dicha altura. Esto conlle-
va un riesgo de caida de altura que debe
ser controlado.

Es evidente que muchos de los riesgos
a los que estén expuestos los trabajadores
de un matadero no pueden apreciarse en
las infografias; especialmente, aquellos de
caracter ergonomico que dependen, en
gran medida, de las posturas adoptadas y
del ritmo de trabajo de la linea de produc-
cion. En las tablas que acompanan a las
infografias si se indica cudndo una tarea
es especialmente critica desde un punto
de vista ergondmico. Sin embargo, no ha
sido posible considerar el ritmo de la Ii-
nea puesto que es particular de cada caso
concreto. De cualquier manera, conviene
prestar especial atencion a los trastornos
musculoesqueléticos, ya que son muy sig-
nificativos en los mataderos al igual que
en el resto de las industrias carnicas.
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MATADERO DE PORCINO-CAPA BLANCA
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Ademés de los riesgos enunciados
anteriormente, se deben considerar otros
que no pueden vincularse, directamente,
a la ejecucion de las labores descritas en
las tablas. No todos los cortes o pincha-
zos se producen durante la ejecucion de
tareas que requieren el uso de un cuchi-
llo. Pueden darse, también, por no co-
locarlos en soportes destinados a tal fin
mientras no se estan utilizando o cuando
el trabajador se desplaza portandolos de
manera inadecuada, pudiendo lesionarse
a sf mismo o a sus compaferos. Los cu-
chillos deben estar bien afilados, evitan-
do asi que el trabajador ejerza més fuer-
za de la necesaria. Para ello, disponen de
chairas v, al final de la jornada, se afilan
con afiladoras automaticas, bien por los
propios trabajadores del matadero, bien
por un equipo encargado de estas acti-
vidades. En cualquiera de los casos se
deben utilizar los equipos de trabajo de
acuerdo con las instrucciones de uso del
fabricante y con los equipos de protec-
cion individual que este indique para evi-
tar accidentes durante el afilado.

Por otro lado, los datos de sinies-
tralidad muestran que el 15,5% de los
accidentes en jornada de trabajo con baja
de las industrias cérnicas se deben a gol-
pes que sufre el trabajador al chocar con-
tra un objeto inmévil y otro 15,5% de los
mismos son golpes contra objetos en mo-
vimiento. Aunque se desconoce cuéntos
se producen en los mataderos, se debe
tener en cuenta esta cifra para identificar
aquellas situaciones que puedan dar lu-
gar a que este tipo de accidentes se ma-
terialice. Por ejemplo: durante la jornada
es necesario retirar los restos de sangre,
grasa, etc. con agua, lo que puede provo-
car caidas por resbalones si los operarios
no llevan el calzado adecuado. Asimismo,
el material del suelo debe ser antidesli-
zante y es recomendable que tenga una
pendiente minima de 19%-2% para evitar
la acumulacion de agua en el pavimento.
En relacién con esto ultimo, cabe recor-
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dar que la capacidad antideslizante del
suelo se puede ir perdiendo por el uso
intensivo de productos quimicos para su
limpieza y desinfeccion.

De igual manera, habria que determi-
nar la existencia de riesgo de recibir gol-
pes por objetos en movimiento durante
el trabajo en un matadero. En este tipo de
instalaciones, generalmente, los puestos
de trabajo estén situados a ambos lados
de la linea por la que circulan las reses
segun si la tarea a realizar requiere que
el trabajador esté mds cerca de la parte
trasera o delantera del animal. Los trabaja-
dores cruzan de un lado a otro de la linea
de proceso y, aunque la velocidad de las
canales es reducida, podria darse el caso
de que estos fueran golpeados por las
mismas. Una posible solucion, adoptada
en uno de los mataderos visitados en el
marco de este proyecto, consiste en dis-
poner de un sistema que avise mediante
sefiales acusticas del paso de la canal de
un puesto al siguiente. Deben valorarse
igualmente otras cuestiones como las di-
mensiones del puesto de trabajo, la ilumi-
nacién, las condiciones termohigrométri-
cas o los niveles de ruido. En este sentido,
cabe resaltar que los mataderos suelen
ser establecimientos ruidosos debido al
transporte de las canales por railes aéreos.
Esto puede verse agravado en el caso de
vacuno por la utilizacion de determinados
equipos de trabajo, como las plataformas
neumaticas, especialmente si el manteni-
miento de las mismas no es el adecuado.

La necesidad de mantener unas es-
trictas condiciones de limpieza del lugar
de trabajo y de higiene personal de los
trabajadores es algo incuestionable para
los empresarios de estas industrias. Ac-
tuaciones como el lavado de las manos
(mediante lavamanos de accionamiento
no manual), la proteccién de las heridas,
el uso de guantes, generalmente de nitri-
lo, para evitar el contacto directo con las
canales, etc. son esenciales y tienen una

doble funcion: por un lado, protegen al
trabajador y, por otro, evitan la contami-
nacion de la carme. De la misma manera,
la limpieza y desinfeccién de la ropa de
trabajo y de los equipos de proteccion in-
dividual, que corresponde al empresario,
sirve no solo para garantizar la seguridad
y salud de los operarios, sino que permite
asegurar que las condiciones de limpieza
y desinfeccién son las adecuadas vy, por
tanto, es también beneficiosa para la se-
guridad alimentaria.

Otra cuestion a considerar es la ges-
tion de los subproductos que se gene-
ran en un matadero. Algunos de ellos,
como las visceras o la sangre recogida
higiénicamente, son aptos para el consu-
mo humano y podrén ser utilizados para
este fin. Sin embargo, los denominados
Subproductos Animales No Destinados
Al Consumo Humano (SANDACH), se-
gun el potencial riesgo para la salud pu-
blica y animal que comporten, deberén
dedicarse a otros usos o ser debidamen-
te desechados respetando lo establecido
en la legislacion comunitaria y nacional
en relacion con los mismos.

Riesgos asociados a
actividades accesorias:
limpieza, desinfeccion y
mantenimiento

Para el adecuado funcionamiento de
un matadero es necesario que se desa-
rrollen otras actividades como el mante-
nimiento, la limpieza y la desinfeccion de
las instalaciones y equipos. Estos trabajos
pueden ser subcontratados o realizados
por personal propio. En empresas peque-
fias, con un volumen de sacrificio limita-
do, es habitual que los propios trabajado-
res se encarguen de estas funciones. En
empresas de mayor tamario, se suelen
subcontratar estos servicios o cuentan
con personal propio dedicado tinicamen-
te a estos quehaceres.
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En ocasiones, los riesgos derivados de
la limpieza y desinfeccion o del mante-
nimiento son importantes. Por ejemplo:
para garantizar la eficacia de la limpieza
y desinfeccion de los equipos puede ser
necesario desmontarlos y asi exponer to-
das sus partes o piezas al contacto con
los productos que se utilicen; el manteni-
miento de equipos para el aturdido con
CO, (depositos subterraneos) implica
que los trabajadores accedan a un es-
pacio confinado. Por tanto, de la misma
manera que es importante formar a los
operarios encargados de estos trabajos
para que no se comprometa la seguridad
alimentaria, lo es que estén adecuada-
mente formados e informados y que se
adopten las medidas preventivas conve-
nientes para evitar accidentes laborales.

En relacion con la limpieza y desin-
feccion, cabria remarcar que algunos de
los productos quimicos que se utilizan
pueden ser biocidas, por lo que los traba-
jadores deben disponer de la formacion
exigida legalmente. Por otro lado, ade-
mas de adoptar las medidas oportunas
para evitar riesgos derivados de la expo-
sicion a dichos productos quimicos, se
debe garantizar que el almacenamiento
de los mismos sea seguro, cumpliendo,
cuando sea de aplicacion, la legislacion
correspondiente.

CUESTIONES TRANSVERSALES

Aligual que en el resto de las activida-
des laborales, la organizacion del trabajo
en los mataderos debe disefiarse bajo las
premisas establecidas en la Ley de Pre-
vencion de Riesgos Laborales (LPRL). Por
ello, adicionalmente a las medidas pre-
ventivas especificas que puedan determi-
narse para controlar los riesgos laborales
en estos centros de trabajo, es necesario
tomar en consideracion aquellos aspec-
tos ligados a la gestion de la seguridad y
salud cuya influencia en las condiciones
de trabajo es fundamental y critica.
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De forma no exhaustiva, a continua-
cion se senalan los aspectos transversa-
les que deberfan integrarse en la gestién
de la seguridad y salud de las actividades
de la industria camica, haciendo una es-
pecial referencia a aquellas que se desa-
rrollan en un matadero:

Formacion

El destinatario final de las medidas pre-
ventivas implantadas en un matadero es
el trabajador. En consecuencia, el éxito de
una medida dependerd, entre otros, del
grado de formacién que estos trabajado-
res tengan en materia preventiva. En pri-
mer lugar, es importante partir de una eva-
luacion de los riesgos rigurosa que facilite
informaciéon de calidad para disefiar una
formacion especifica centrada en las me-
didas preventivas reales que se implanten
en cada centro. El trabajador debe cono-
cer de forma detallada el procedimiento
de trabajo que, a su vez, tendrd integrada
toda la informacién y requisitos relacio-
nados con la prevencion de los riesgos
laborales. La formacion, por tanto, debe
orientarse a las tareas que efectivamente
desarrollara el trabajador en su matadero.

Una posible medida organizativa que
puede adoptarse en un matadero es la
rotacion de tareas. Si se optara por ello,
es esencial que la formacién preventiva
abarque la totalidad de los procedimien-
tos de trabajo que vaya a poner en practi-
ca el trabajador con independencia de la
duracion de los trabajos. Es precisamente
en tareas esporédicas, en las que en oca-
siones no hay una formacion suficiente,
donde la exposicion al riesgo puede ser
mayor.

La formacion debe extenderse al con-
junto de riesgos a los que puede estar
expuesto el trabajador. Esto significa que,
por ejemplo, un trabajador deberia es-
tar formado en el uso apropiado de un
cuchillo no solamente para evitar cortes
sino, también, para gestionar adecua-
damente la fuerza ejercida cuya conse-
cuencia negativa podrfa ser la generacion
de un trastorno musculoesquelético que
derivara en una enfermedad profesional.
Como continuacion del ejemplo, la for-
macion también deberia orientar al tra-
bajador para identificar el momento de
sustituir el cuchillo cuando su estado asi
lo hiciera necesario.
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La formacion integral referida en el
parrafo anterior también incluird aquella
ligada a tareas que, sin formar parte de
su cometido habitual, puedan generar
riesgos para el trabajador. Sirvan como
ejemplo actividades de limpieza y man-
tenimiento en las que pudiera participar
un trabajador aunque tuvieran un caréc-
ter esporadico.

Por ultimo, es interesante subrayar la
posibilidad de que los puestos de trabajo
estén ocupados por personal extranjero.
En este caso, el empresario debe asegu-
rarse de que la formacién esté adaptada
a cada circunstancia y se garantiza que
los destinatarios de la misma han com-
prendido y asumido su contenido.

Factores individuales

Un puesto de trabajo estd constitui-
do, por un lado, por las condiciones de
trabajo definidas en la LPRL vy, por otro,
por el propio trabajador. Los factores
individuales ligados a este Ultimo debe-
rén ser sopesados para lograr un con-
trol efectivo del riesgo. Como primer
paso, la vigilancia de la salud permitira
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al empresario garantizar una compatibi-
lidad entre la tarea y el trabajador que
la ejecuta. La vigilancia de la salud, que
con caracter general es voluntaria para
el trabajador, pasard a ser obligatoria
en aquellos puestos de trabajo de un
matadero con riesgo de enfermedades
profesionales, cuestién que se pondra
de manifiesto en la evaluacion de ries-
gos laborales.

Como circunstancia particular, pue-
de mencionarse la importancia de
una adecuada gestion de los recursos
humanos en las situaciones de rein-
corporacion al trabajo tras una baja
prolongada. Como en cualquier otra
actividad, siempre dentro de las posibi-
lidades existentes en cada matadero, se
tendrdn en cuenta las condiciones de
trabajo del puesto para facilitar la rein-
corporacion del trabajador tratando, en
lo posible, de minimizar las tareas que
pudieran afectar directamente a los fac-
tores individuales que desencadenaron
la baja.

Una cuestién clave ligada a los fac-
tores individuales es la proteccion es-

pecifica que la LPRL brinda a los tra-
bajadores  especialmente  sensibles.
Este término engloba las caracteristicas
personales o estado bioldgico conocido
del trabajador asi como toda situacién
de discapacidad que suponga una es-
pecial sensibilidad a los riesgos presen-
tes en el matadero. Es la evaluacion de
riesgos de la actividad la que permite
conocer aquellos puestos que pudieran
requerir andlisis particulares si se dieran
estas circunstancias. De igual modo, es
imperativo disponer de medidas que
garanticen una proteccion especial para
aquellas trabajadoras que se encuen-
tren en situacion de embarazo o parto
reciente.

En este apartado también resulta de
interés mencionar la adecuada gestién
de la edad como una de las condicio-
nes a considerar dentro del disefio de
la organizacion del trabajo. La gestidn
de la edad no es una cuestion diferen-
cial propia de los mataderos, sino que
se extiende al conjunto de actividades y
sectores en nuestro pais. No obstante,
esta gestién cobra mds importancia en
aquellas ocupaciones que demandan
una mayor exigencia fisica, como es el
caso de algunas operaciones que tie-
nen lugar en los mataderos.

Coordinacion de actividades
empresariales

En los mataderos es habitual que
concurran actividades laborales desa-
rrolladas por diferentes empresas, in-
cluida la propia administracion publica
o trabajadores auténomos. El empresa-
rio que gestiona un matadero, enten-
dido como centro de trabajo, debera
tomar las medidas para garantizar el
control de los riesgos generados por la
concurrencia de empresas o trabajado-
res autbnomos en su centro. Sin perjui-
cio de las obligaciones de informacion
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reciproca entre todos los concurrentes,
es fundamental centrar los esfuerzos
en definir medidas eficaces de coordi-
nacién que se traduzcan en un control
efectivo de los riesgos que las activida-
des se generan entre si.

ASPECTOS CENTRALES PARA
LOS PROXIMOS PASOS

Una vez analizada la informacion dis-
ponible e identificados los riesgos més
relevantes a los que estdn expuestos
los trabajadores de los mataderos de
porcino, vacuno y ovino/caprino, el si-
guiente paso es proponer las medidas
preventivas destinadas a evitar dichos
riesgos o, en su caso, a controlarlos.
Esto se estd abordando en la segunda
etapa del proyecto y, aunque los resul-
tados que se obtengan se difundirdn
para conocimiento de las empresas del
sector, en este apartado del articulo se
recogen los primeros avances.

Para la mejora de las condiciones de
seguridad en estas instalaciones, es ba-
sico establecer procedimientos de tra-
bajo que integren la prevencion de ries-
gos laborales, una adecuada seleccion
de los equipos de trabajo y el uso de
equipos de proteccion individual (EPI),
especialmente aquellos que protegen
frente a cortes. No obstante, debe evi-
tarse la utilizacion generalizada de es-
tos EPI, debiendo limitarse a aquellas
tareas que realmente conlleven exposi-
cién a dicho riesgo.

Desde un punto de vista ergono-
mico, es esencial un buen disefio de
los puestos de trabajo y una adecuada
eleccién de los equipos que se van a
utilizar. Afortunadamente, cada vez es
mas comun el empleo de plataformas
neumaticas en puestos de trabajo como
el esquinado de la canal en vacuno,
que permiten al trabajador mantener
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posturas neutras de espalda y extremi-
dades superiores. Asimismo, se deben
adoptar medidas organizativas, como la
rotacion entre puestos que impliquen
el uso de grupos musculares diferentes,
para prevenir los trastornos musculoes-
queléticos. Esta medida debe ir acom-
pafiada de un plan de formacion para
que los trabajadores sean capaces de
desempenar distintas tareas.

Por otro lado, es fundamental com-
partir con las empresas del sector, es-
pecialmente con las pymes, las buenas
practicas que han sido adoptadas con
éxito en las empresas de mayor tama-
fio y podrian contribuir a la mejora de
las condiciones de trabajo de los tra-
bajadores del sector. Acciones como el
uso de arafias o dedales que permiten
ajustar los guantes de malla pueden te-
ner una gran repercusion en la seguri-
dad y, sobre todo, en la comodidad del
trabajador.

El trabajo realizado hasta el momen-
to ha servido, también, para detectar
algunas cuestiones que deberdn ser
resueltas en futuras etapas. Entre ellas,

cabria citar la necesidad de encontrar

en el mercado EPI que protejan al tra-
bajador frente a las patadas que puede
recibir durante la operacion de sangra-
do del ganado vacuno. Actualmente se
estan utilizando cascos, pero estos no
protegen la parte frontal de la cara. De
la misma forma, serfia conveniente pro-
teger la zona del pecho.

La industria de la alimentacion en
su conjunto y particularmente la indus-
tria carnica estd sometida a numerosa
legislacion de diversa indole: higiene
alimentaria, sanidad, bienestar animal,
seguridad y salud laboral, medio am-
biente, etc. A los requisitos legales, hay
que anadir otros que van mas alld de
lo estrictamente preceptivo -exigencias
de clientes, estandares de calidad, etc.-
que determinan que el trabajo se rea-
lice de un modo u otro. En algunos ca-
sos, las medidas que se adoptan para
garantizar la seguridad alimentaria, la
calidad de los alimentos y el bienestar
animal pueden contribuir a proteger la
seguridad y salud de los trabajadores,
aunque no sea ese su objetivo. Por
ejemplo: el hecho de que el personal
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del matadero encargado de los corra-
les/establos tenga formacién sobre el
correcto manejo de los animales y los
guie sin causarles estrés y mantenien-
do una actitud calmada beneficia no
Unicamente al bienestar del ganado y
a la calidad de la carne, sino que pue-
de evitar accidentes provocados por
golpes, patadas, etc. De igual manera,
un buen disefio de las mangas o pasi-
llos que van de los corrales a la zona
de sacrificio -preferiblemente curvas- y
una adecuada iluminacién -evitando
contrastes bruscos- favorece el des-
plazamiento de los animales segtn su
comportamiento natural; esto también
facilita su manejo y minimiza la necesi-
dad de contacto entre los trabajadores
y el ganado, reduciendo los riesgos en
esta operacion.

En otras ocasiones, el cumplimien-
to de todos los requisitos simultanea-
mente -legales o no- plantea algunos
problemas de compatibilidad, por lo
que no pueden proponerse las medi-
das preventivas sin, primero, tener en
cuenta el resto de exigencias que un
matadero debe cumplir. Por ejemplo:
los trabajadores situados en platafor-
mas -neumaticas o fijas- en mataderos
de vacuno pueden llegar a alcanzar una
altura de més de dos metros, existiendo
riesgo de caida de altura. Estos equipos
de trabajo, generalmente, no cuentan
con protecciones colectivas, ya que no
se ha tenido en consideracion la segu-
ridad de los trabajadores en el disefio
de los mismos. En algunos casos, no
serfa posible incluirlas porque supon-
drian un obstaculo para la realizacion
de determinadas operaciones, como el
eviscerado o esquinado, y serfa nece-
sario recurrir a EP| contra caidas de al-
tura. Para ello, las plataformas deberfan
incluir un punto de anclaje. Cuando si
sea compatible con la ejecucion de la
tarea, podria ser una solucién siempre
que el material del que estén hechas
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las barandillas sea apto para su uso en
estas industrias, ya que la canal podria
entrar en contacto con ellas.

Otro ejemplo de la necesidad de que
las medidas que se propongan sean
compatibles con el resto de requisitos
que se deben cumplir en un matadero,
es el establecimiento de un plan de ro-
taciones que no comprometa la seguri-
dad alimentaria. Es decir: a la hora de
determinar entre qué puestos se debe
rotar, se valorard que no se requiera el
uso de los mismos grupos musculares
o que dicho uso se realice con distin-
tos grados de intensidad de fuerza v,
asimismo, que roten de puestos mds
“limpios” a mas “sucios” (en sentido
contrario al flujo de la linea) para evitar
contaminaciones o que se adopten las
medidas higiénicas adecuadas.

Por tanto, es fundamental trabajar
junto con expertos en otros ambitos
para buscar soluciones que garanticen
la seguridad y salud de los trabajadores
y satisfagan el resto de exigencias.
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