








SEGURIDAD

CUADRO N° 2
ESTADO NO EXISTE
EN . ;
CONDICION EXIGIBLE REFORMA B R D ~ SINSERVICIO
Edificios y locales 21 63 16 - -
Instalaciones eléctricas 14 - 26 56 4
Transmisionas, motores y maquinas 9 - 14 12 65
Herramientas portatiles 9 - 91 - -
Equipos elevacion y fransporte 16 12 - 28 44
Aparatos generadores calor/frio —| Camaras frigorificas - 10 - 81/7
Calderas presién 2 - - - a8
Equipos compresores - - - 19 81
Servicios higiénjcos 9 - 32 33 26
Instalaciones sanitarias de urgencia - - - - 100
Dotacidn de extintores contraincendios - - - - 100
Proteccion personal 9 - - a -
CUADRON° 3

Distribucién de Mataderos Municipales segun grado cumplimentacion condiciones
de Seguridad e Higiene exigibles en la Ordenanza Laboral de Industrias Carnicas

ESTADO
EN NO
~ CONDICION EXIGIBLE ' REFORMA B R D EXISTE

Edificiosy locales 14 50 25 11 -
Evacuacién residuos sélidos g 40 47 4 -
Prendas de trabajo 9 - - 91 -
Medios proteccion: burladeros, puertas de escape a - 25 - 66
Higiene del personal 9 - - 91 -

las industrias y establecimientos alimentarios) reduci-
mos el nimero de mataderos a considerar que dispo-
nen de revestimiento adecuado en todas sus depen-
dencias.

En relacion a los techos, aunque la legislacion apli-
cable a los mataderos municipales no condiciona el
estado de los mismos en las diversas dependencias,
nosotros consideramos que al igual que se contempla
en laiegislacion que afecta alos mataderos no munici-
pales, los techos deben estar proyectados y construi-
dos de modo que se impida la acumulacion de sucie-
dad y la condensacion de vapores y puedan limpiarse
con facilidad. En este sentido consideramos inade-
cuadas las cubiertas vistas formads por placas ondu-
ladas de amianto cemento montada sobre estructura
metalica o de hormigén.,

— Sistema de recogida de aguas residuales perfecia-
mente canalizada.

En este aspecto es norma general que todos los ma-
taderos dispongan de redes de evacuacion de las
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aguas residuales mas 0 menos completas con vertido
alared general de saneamiento de la localidad corres-
pondiente. También es norma comun la falta de sumi-
deros adecuados en dependencias consideradas
como “sucias” tales como corrales de estabulacién o
en los patios exteriores, lo que dificulta su limpieza.

— Suministro de agua potable suficiente a las necesi-
dades a cubrir.

Todos los mataderos disponen normalmente de
agua potable a presién, procedente de las redes muni-
cipales de suministro. Algunos disponen también de
fuentes propias (pozos) para su utilizacion en caso de
necesidad extrema. Ei que las disponibilidades de
agua sean o no suficientes viene condicionada, en va-
rios municipios, por las reservas propias de estos que
son afectados en los afios de pertinaz sequia. Tam-
bién es necesario el disponer de suministro de agua
caliente para determinados usos (triperia, mondon-
gueria, limpieza, servicios higiénicos, etc.).
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— Medios adecuados a fin de asegurar que las opera-
ciones de transporte interior puedan hacerse de for-
ma que no se produzcan contaminaciones en los
productos obtenidos.

Como norma general las condiciones de transporte
interior y manipulacién de los productos obtenidos en
el proceso de carnizacion de los animales sacrificados
(canales, despojos y subproductos) no pueden ser del
todo satisfactorias al no disponer de vias aéreas ade-
cuadas para la suspendion de canales ni de bandejas
o recipientes herméticos o estancos para la manipula-
cidn de despojos y subproductos. Por otro lado, la
ropa de trabajo inadecuada que se utilizaba normal-
mentie por los matarifes y ayudantes, aumenta el ries-
go de posibles contaminaciones.

— Elementos suficientes para la limpieza y prepara-
cidn de despojos comestibles, con pilas y desagles
adecuados asi como mesas de material impermea-
ble y con suficiente ventilacidn.

Como norma general la mayor parte de los matade-
ros disponen de un solo local independiente de la sala
de sacrificio y faenado aungue en comunicacion di-
recta con estas, destinado al vaciado y lavado de es-
tébmagos e intestinos y para la preparacion de mon-
dongueria y triperia. Estos locales estan dotados de
pilas con desagiies y mesas de obras de fabrica ado-
sadas a las paredes del local en condiciones, a veces
no adecuadas. No existen, sin embargo, locales espe-
cificos para preparacion de despojos.

- Sistemas adecuados que garanticen la eliminacidn
higiénica y sanitaria de productos decomisados y
desechos, cuando los mataderos no dispongan de
instalaciones para el aprovechamiento industrial de
los mismos.

Normalmente los mataderos municipales no po-
seen instalaciones industriales para el aprovecha-
miento de productos decomisados y desechos, que
aseguren la esterilizacién bioldgica de los productos
tratados dada la temperatura y presion de trabajo de
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estos equipos y en su defecto disponen, frecuente-
mente, de hornos crematorios, de estructura elemen-
tal de obra de fabrica que permiten la incineracion total
de los productos tratados. Estos hornos, en todos los
casos utilizan lefia como combustible.

En el caso de mataderos sin dotacion de horne cre-
matorio los desechos resultantes de los procesos de
carnizacion son retirados diariamente, al final de lajor-
nada de trabajo y conducidos a los vertederos munici-

nales donde se procede a su destruccion por el fuego
0 a su enterramiento a fin de evitar su consumo por fas
alimafias o animales carnivoros errantes.

También existen mataderos con dotacién de horno
crematorio donde se procede a la destruccion de los
desechos en |os vertederos municipales reservando-
se la utilizacién de estas instalaciones para la inicine-
racién de los posibles productos decomisados.

— Locales para deposito de grasas, sebos, cueros y
pieles, en el caso de que estos productos no sean
retirados al final de la jornada de trabajo.

— Medios para el favado y desinfeccién de vehiculos
enigs propios locales del matadero o en dependen-
cias que tengan recogida higiénica de las aguas re-
siduales. Teniendo en cuenta que el destino sea
para transporte de ganado vivo o de sus canales, se
debera disponer de sendas instalaciones con la se-
paracion adecuada.

— Locales para los servicios de Inspeccion Veterinaria
dotados con el material suficiente para realizar sus
funciones y para ei archivo sanitario y zootécnico.

— La Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Matade-
ros Municipales no contempla la obligatoriedad de
que estos dispongan de camaras frigorificas de re-
frigeracion de canales o salas de oreo natural, sien-
do conveniente el que, al menos, dispongan de es-
tas dltimas independizadas de los locales de sacrifi-
cio y faenado. La regtamentacion dispone que en
aquellos mataderos que no cuenten con camaras
frigorificas, el transporte de la carne debera efec-
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En general, las edificaciones de los mataderos mu-
nicipales no suelen plantear problemas graves res-
pecto a la seguridad inherente en las condiciones ge-
nerales de los edificios y locales. Las instalaciones se
localizan normalmente en edificaciones de una planta
y sin existencia de escaleras, plataformas de trabajo y
desniveles y en condiciones de iluminacion, ventila-
cidn y temperatura naturales. Por otro lado, la inexis-
tencia de maquinaria determina el que no se produz-
can ruidos y vibraciones molestas.

- Las instalaciones eléctricas, ademas de cumplir lag
observaciones consideradas en el apartado 4.2.,
tendran en cuenta lo sefialado en los articulos 51 a
70dela0.G.S.H.T.

En general, los mataderos municipales disponen de
instalaciones eléctricas muy simplificadas debido al
pequefio numero de receptores de utilizacion existen-
tes. (circuito de iluminacién, pequefios motores aco-
plados en equipos compresaores de aire 0 equipos de
presién en suministro de agua potable, pinzas eléctri-
cas de electronarcosis, camaras frigorificas en aque-
los casos en que existen y equipos de izado de carga
entre otros equipos). Lo anterior determina que el nivel
de riesgo por contactas eléctricos no sean elevado a
pesar de que, por norma general, dichas instalaciones
no cumplen con io preceptuado en lag Ordenanzas y
Reglamentaciones gue les son aplicables y que los lo-
cales de trabajo por tener la condicién de himedos o
mojados aumenta el riesgo de posibles contactos
eléctricos.

No obstante lo sefialado con anterioridad, sefiala-
maos a continuacion algunas condiciones preceptivas,
normalmente incumplidas en los mataderos.

"Entre otras medidas a adoptar para la proteccidn de las per-
sonas contra contactos eléctricos dirsctos con partes de la ins-
talacién habitualmentg en tension, se recubrirdn las partes acti-
vas con aislamientos adecuados que conserven sus propieda-
des indefinidamente y que limiten fa corriente dei contacto a va-
lores inocuos.

"Para la proleccion de personas contra los riesgos de contac-
tos eléctricos se dispondrd de interruptores de corte automatico
sensibles a la corriente de defecto (interruptores diferencialest o
a la tension de defecto (relés de tierra).

"Para proteccion contra los riesgos de contaclo con las ma-
sas de las instalaciones Que puedan quedar accidentalmente en
tension se dispondréa de un conductor de proteccion de puesta
a tierra de resistencia adecuada.

*Todos los interruptores deberdn ser de equipos complata-
mente cerrado que imposibiliternt en cualquier caso ef contacto
fortuito de personas o cosas. Esta prohibido ef uso de interrup-
lores denominadas “de palanca” o “de cuchilla” que no estén
debidamente protegidos, incluso durante su accionamiento.

"Los fusibles montados en tableros de distribucion deberdn
ser de construccion tal que ningdn elernento a tersion podrd to-
carse y estardn instalados de tal manera que los mismos se des-
conecten autométicamente de la fuente de energia eléctrica an-
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tes de ser accesibles, puedan desconectarse por medio de un
conmutador y puedan manipularse convenientemente por me-
dio de herramientas aislantes apropiadas.

‘Cuando se emplean hemamientas eléctricas portatiles en
emplazamienios muy congductores estas estardn afimentadas
por una tension no superior & 24 voftios, si no son alimentadas
por medio de un fransformador de separacion de circuitos.

*En la utilizacion de las pinzas eléctricas de aturdido en ef sa-
crificio de ganado porcino, es recomendable 2 utilizacién de
guantes aislantes de Ia electricidad, ademas del calzado.

— Las transmisiones, maquinas y motores deberén
cumplir 1o preceptuado en el CAPITULO Vill de la
0.G.8.H.T.

En general, los mataderos municipales disponen de
instalaciones con unos niveles de motorizaciéon y me-
canizacién muy pequerios, lo que influye en la escasa
entidad de los riesges originados en el manejo de di-
chos equipos {Cuadro n° 5). En algunos mataderos, se
dispone de pequefos dispositivos de izado de cana-
les a las vias aéreas o puntos de colgado, con accio-
namiento manual en unos casos o con motores eléc-
tricos en otros. En otros centros se utilizan pequeiios
equipos compresores de dire para su utilizacion en el
desuello del ganado ovino sacrificado o grupos de
presidn para el servicio de agua potabie y en otros ca-
505, de equipos frigorificos en el caso de disponer de
camaras de refrigeracion.

No obstante lo anterior, a continuacion se sefala
una condicion preceptiva que es incumplida en diver-
50s mataderos:

*Las transmisiones por correas colocadas a menos de 2,50
m., sobre ef suelo o piataforma de Yrabajo, dispondrdn de res-
guardos o cubiertas rigidas. La resistencia de estas proteccio-
nes serd sufiente para retener la cormea en caso de rotura.

Las herramientas portatiles cumpliran lo preceptua-
do en los articulos considerados en el Capitulo X de la
0.G.S.H.T. No es normal la utilizacién de herramientas
portatiles accionadas por fuerza motriz {eléctricas o
neumaticas) disponiéndose unicamente de herra-
mientas manuales de corte (cuchillos, hachas) aporta-
das por los propios usuarios del matadero.

CUADRON®° 5

Estructura de Mataderos Municipales segun dotacién
de equipos o instalaciones facultativas.

Eguiposo En | Sin
facultativas _ 8 | R | D (dotac.
Camnaras frigorificas - 4 8 7 81
Salas de oreonatural 21 20 | 20 | - 39
Equipos compresores

deaire - - - |19 81
Calderas apresion 2 - - - o8
Calderas de escaldado 2 2 71 - 89













