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ANTECEDENTES 

i A fin de adecuar las estructuras de sacrificio y co- 
mercio de carne de acuerdo con el Código Alimentario 

l Español, a las regulaciones internacionales. garantizar 
al consumidor la sanidad y aptitud Dara el consumo de 
la carne y productos cárGcos y evitar riesgos en la di- 
fusión de enfermedades epizooticas, en 1976, se crea 

I la necesidad de actualización y unificación de la legis- 
lación española en materia de mataderos, salas de 
despiecey otros centros de manipulación de carnes, 
adaotándolas a las modernas exiaencias del momen- 
to 18 que determina la aprobac%n por R.D. 32631 
1.976, de 26 de Noviembre (B.O.E. 4.2.77) de la Regla- 
mentación, Almacenamiento y Distribución de Carnes 
v Deswios. 

Con posterioridad el R.D. 164411,981 de 3 de Agos- 
to (B.O.E. 5.8.81) aprueba una Reglamentación Técni- 
co Sanitaria para los Mataderos Municipales, excep- 
tuándose los de capitales de provincia, municipios 
con población superior a 50.000 habitantes y los de 
nueva creación, los cuales deben acogerse a la Regla- 
mentación anterior. 

Otro Real Decreto, el 169/1983 de 2 de febrero 
(B.O.E. 4.2.83) aumenta nuevamente el plazo deadap- 
tación fijándose definitivamente el día 5 de Febrero de 
1.984 como última fecha en la que deberán estar 
acondicionados todos los Mataderos Municipales. 

Teniendo en cuenta el interés despertado en los me- 

jo, desarrollando un plan de actuación (Campaña Na- 
cional) que permitiera conocer previ~s las correspon- 
dientes visitas, la situación real de los Mataderos Mu- 
nicipales. Dado que estos centros no solamente están 
sujetos a lo dispuesto en la vigente Reglamentación 
Técnico-Sanitaria de Mataderos Municipales sino que 
también deben cumplir lo preceptuado en otros Re- 
glamentos y Ordenanzas, que les son aplicables y se 
enumeran a continuación. se trató de estudiar el arado 
de cumplimiento respecto a toda esta compleja¡egis- 
lación redactándose el Informe pertinente (Diciembre- 
1983). 

JUSTlFlCAClON Y OBJETIVOS 

lndeoendientemente de la oran imoortancia aue. 
~~ ~ 

~ - 

desde el punto de vista higi&ico-sahario tiene l i  
adaptación de los Mataderos Municipales a sus Re- 
glamentaciones Específicas, la gravedad de los ries- 
gos de accidentes detectados (contactos eléctricos, 
cortes por herramientas manuales, etc.) así como el 
número de empresas afectadas usuarias de las insta- 
laciones municipales, aconsejaban un seguimiento de 
las actuaciones iniciadas en el atio 1.983, a fin de co- 
nocer en el presente año de 1.986 la situación general 
de las instalaciones. 

Teniendo en cuenta lo anterior, en el presente estu- 
dio se expone un amplio análisis sobre las condicio- 
nes en que se encuentran los Mataderos Municipales 
existentes en la provincia de Badajoz (muestra de 43 
centros de trabajo). Consideramos que las condicio- 

último plazo' concedido (5.2.84) podría clausurar las 
instalaciones que no cumpliesen la Reglamentación 
de Mataderos, lo cual podría originar una posible si- 
tuación de desabastecimiento de carne aumentando 
el problema del desempleo, es por lo que en su día la 
Dirección del Instituto Nacional de Seguridad e Higie- 
ne adquirió un compromiso con el Ministerio deTraba- 

dios afectados por las posibles actuaciones de la Ad- 
ministración. aue a oartir de la fechade finalización del 

regiones, de aquí que dichas conclusion&s indiquen la 
gravedad de la situación en que se encuentra un am- 
plio grupo de Mataderos Municipales, lo que debe 
obligar a que, a corto plazo se establezca un plan de 
actuación a fin de adecuarlos a la legislación vigente 
mejorando sustancialmente las condiciones sanitarias 
y de seguridad e higiene en el trabajo. 

nes que de este análisis se deriven, son facilmente ex- / tra~olables a las instalaciones de otras provincias o 
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LEGISLACION AFECTADA 

Reglamentación Técnico-Sanitaria 
de Mataderos Municipales 

Esta reglamentación fue aprobada por R.D. 16441 
1981 (B.O.E. 5.8.81) y en ella se establecen las condi- 
ciones mínimas que deben cumplir los Mataderos Mu- 
nicipales. 

A efecto de esta normativa, se consideran Matade- 
ros Municipales unicamente aquellas instalaciones ya 

i existentes, propiedad del municipio o mancomunida- 
des. Se exceptuan de la presente Reglamentación los 

I Mataaeros Municipales bbicados en municipios de 
más de 50.000 habitantes v en las ca~itales de orovin- 
cia y los de nueva creaciófi, a todos ¡os cuales'les se- 
rán de aplicación el R.O. 326211976 ae 26 de Noviem- 

t bre. 

Reglamento electrotécnico para 
Baja Tensión 

El presente Reglamento aprobado por Decreto 
241311 973 de 20 de septiembre (B.O.E. 9.1 0.73) tiene 
por objeto establecer las condiciones y garantias que 
deben reunir las instalaciones eléctricas de baja ten- 
sión, con objeto, entre otros, de garantizar la seguri- 
dad de las personas y de las cosas. 

Su aplicación es obligatoria para las nuevas instala- 
ciones y en las aplicaciones a efectuar a partir de la vi- 
gencia oficial de dicho Reglamento, asi como en cual- 
quier instalación eléctrica realizada con anterioridad, 
cuando su estado y caractéristicas impliquen, entre 
otras acciones, riesgos para las personas. 

En desarrollo de lo establecido en el Reglamento, 
por Orden del Ministerio de Industria de31 de Octubre 
de 1.973, se aprueban las Instnicciones Complemen- 
tarias MI..BT., teniendo especial relevancia la 027 que 
se refiere a las prescripciones particulares en locales 
de características especiales (Locales húmedos y mo- 
jados). 

Ordenanza General de 
Seguridad e Higiene en el Trabajo 

La vigente Ordenanza aprobada por Orden del Mi- 
nisterio de Trabajo de 9 de Marzo de 1.971, contiene 
las condiciones generales que deben reunir los cen- 
tros de trabajo, instalaciones y mecanismos y determi- 
na las medidas de carácter preventivo que, a efectos 
de seguridad, higiene y bienestar de los trabajadores, 
han de adoptarse. 

A las disposiciones de esta Ordenanza se ajustará la 
protección obligatoria minima de las personas com- 
prendidas en el ámbito del Sistema de la Seguridad 
Social, a fin de prevenir accidentes y enfermedades 
profesionales y de lograr las mejores condiciones de 

higiene y bienestar en loscentros deTrabajo y puestos 
en que dichas personas desarrollen sus actividades. 

Ordenanza Laboral para las 
Industrias C h i c a s  

La presente Ordenanza aprobada por Orden del Mi- 
nisterio de Trabajo de 4 de Junio de 1.973 (B.O.E. 
20.6.73) regula las relaciones laborales de todas las 
Empresas dedicadas a las Industrias de la carne y sus 
derivados (Mataderos Municipales entre ellos), esta- 
bleciendo además en el Capítulo XI determinadas 
condiciones y normas en materia de Seguridad e Hi- 
giene en el Trabajo. 

Reglamento de Industrias Molestas, 
Insalubres, Nocivas y Peligrosas 

El presente Decreto 241411 961 de 30 de Noviembre 
(B.O.E. de 7.12.61) y las Normas Complementarias 
aprobadas por Orden de 15 de Marzo de 1.963 (B.O.E. 
2.4.63) regulan las "actividades" que pueden ser con- 
sideradas como molestas, insalubres, nocivas o peli- 
grosas. 

En el Nomenclator Anejo a la Reglamentación, los 
"mataderos en general" están consideradas como ac- 
tividades molestas, debido a la producción de posi- 
bles malos olores, calificándose además como insalu- 
bres y nocivos como consecuencia del vertido de 
aguas residuales y despojos. 

En consecuencia, los mataderos municipales debe- 
rán observar las condiciones estipuladas en cuanto a 
emplazamientos, ruidos, vibraciones y malos olores, 
además de las referentes a vertido de aauas residua- 
les y residuos sólidos. 

Reglamento de aparatos a presión 

Aprobado por Decreto 2443 de 16 de Agosto de 
1.969, el presente Reglamento tiene por objeto dictar 
las normas necesarias para protección de las perso- 
nas y bienes en relación con los recipientes a presión 
(generadores o calderas de vapor, aparatos de aire 
comprimido, etc.). 

Reglamento de Seguridad para Plantas 
e lnstalaciones Frigoríficas 

Por Real Decreto 309911977 de 8 de Septiembre se 
aprueba el presente Reglamento en el que se fijan las 
normas básicas de carácter general a que están suje- 
tas las instalaciones frigoríficas, ampliándose por la 
Orden de 24 de Enero de 1.978, por el que se aprue- 
ban las Instrucciones Complementarias MI BT, con la 
normativa aplicable a las plantas e Instalaciones Fri- 
goríficas. 
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CONDICIONES DE LOS 
MATADEROS MUNICIPALES 

En sucesivos apartados se señalan las diversas 
condiciones exigidas a las instalaciones de los mata- 
deros municipaíes segun la legislación respectiva, re- 
sumiendose la situación al resDecto en los Cuadros no -~ ~ 

1, 2 y 3 (cifras en %). 

Reglamentación Técnico-Sanitaria de 
Mataderos Municipales 

- Los recintos de los mataderos deberán estar total- 
mente cerrados. Como norma general la condición 
anterior es cumplida por la mayoria de los matade- 
ros municipales cuyas instalaciones están limitadas 
por los muros de cerramiento de los locales cubier- 
tos y las cercas, con alturas superiores a dos me- 
tros, que limitan las zonas de patio. 

- En los recintos de los mataderos, las superficies in- 
teriores de suelos y paredes estarán construidas 
con materiales impermeables, serán lisas y facil- 
mente lavables. 

La condición señalada afecta, no solamente, a las 
salas de sacrificio o matanza sino a todas las depen- 
dencias técnicas del matadero y anejos (salas de tri- 
peria y mondongueria, salas de oreo, cámaras frigorí- 
ficas, etc.). Si bien podemos señalar que los suelos, en 
la mayoria de los casos, reunen condiciones acepta- 
bles, en ningún caso son adecuadas de forma com- 
pleta las condiciones de revestimiento de las paredes. 
Esto ultimo se debe a la diversidad de localesalos que 
afecta la norma, pudiendo encontrarse un matadero 
con una sala de matanza perfectamente acondiciona- 
da en sus paredes y sin embargo disponer de una sala 
de triperia o de oreo con revestimiento inadecuado, o 
viceversa. 

Si además de la diversidad de locales a los que 
afecta la obligación del acondicionamiento de pare- 
des, consideramos que en las salas o zonas sucias 
(salas de sacrificio, tripería, etc.) las paredes deben 
estar cubiertas de material impermeable y resistentes 
al choque hasta una altura minima de tres metros 
(condición exigida por la legislación vigente a los ma- 
taderos no municipales) o el que los locales'destina- 
dos a servicios higiénicos deben estar alicatados has- 
ta una altura mínima de 1,60 m. (condición exigida a 

CUADRO No 1 

Distribuci6n de Mataderos Municipales segun estado de cumplimentaci6n de condiciones 
exigibles en la Reglamentación TBcnico-Sanitaria (R1644/1981) 

-- p- 

B = Bien R = Regular D = &fictente 
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CUADRO No 2 

CUADRO No 3 

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

las industrias y establecimientos alimentarios) reduci- 
mos el número de mataderos a considerar que dispo- 
nen de revest miento adecuado en todas sus deDen- 
dencias. 

En relación a los techos, aunque la legislación 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 la legislación aue afectaa los mataderos no munici- 
pales, 6s  techos'daben estar proyectados y construi- 
dos de modo que se impida la acumulación de sucie- 
dad y la condensación 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 
metálica o de hormigón. 

- Sistema de recogida de aguas residuales perfecta- 
mente canalizada. 

En este aspecto es normageneral que todos los ma- 
taderos dispongan de redes de evacuación de las 

aguas residuales más o menos completas con vertido 
a la red general de saneamiento de la localidad corres- 
pondiente. También es norma común la falta de sumi- 
deros adecuados en dependencias consideradas 
como "sucias" tales como corrales de estabulación 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 presión, procedente de las redes muni- 
cipales de suministro. Algunos disponen también de 
fuentes propias (pozos) para su utilización en caso de 
necesidad extrema. El 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 años de pertinaz sequia. Tam- 
bién es necesario el disponer de suministro de agua 
caliente para determinados usos (tripería, mondon- 
gueria, limpieza, servicios higiénicos, etc.). 
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- Las aberturas al exterior de puertas y ventanas de- Instalaciones de sacrificio y faenado de los anima- 
berán estar Droteaidas con dis~ositivos adecuados 1 - les de abasto con capacidad suficiente para que las 
a fin de evitar el &ceso al inteiior de insectos, roe- distintas operaciones e inspecciones sanitarias 
dores u otros animales. Las ventanas deben prote- puedan efectuarse con holgura y comodidad. 
gerse con telas mosquiteras de malla adecuada. Se dispondrá de instalaciones para el sacrificio de 

Las puertas o huecos de acceso deben disponer 
igualmente de dispositivos que eviten el paso de in- 
sectos u otros animales al interior de los recintos de 
carnización u oreo. 

- Corrales adecuados para alojamiento de los anima- 
les a sacrificar. 

Consideramos corrales adecuados aquellos locales 
cubiertos, situados dentro del recinto del matadero y 
de caracteristicas tales que pemitan la separación de 
animales por especies y el alojamiento y el reposo del 
numero de cabezas a sacrificar en una jornada de má- 
ximo trabajo. Dichos locales deberán ser de fácil lim- 
pieza y desinfección y dispondran de sumideros para 
evacuación de las aguas de limpieza, así como abre- 
vaderos o bebederos suficientes para los animales a 
albergar. 
- Corrales para reconocimiento clinico de los anima- 

les a sacrificar. . 

Consideramos que los mataderos municipales de- 
ben disponer de locales para el reconomiento clínico 
de los animales en vivo, a efectuar antes del sacrificio. 
Los animales que presentan signos de enfermedad o 
anormalidad se considerarán sospechosos y serán 
conducidos a los corrales de reconocimiento donde 
se someteran a unaexploración minuciosa decuyo re- 
sultado si no fuese diagnosticado proceso patológico 
alguno serán destinados al sacrificio al final de la jor- 
nada de trabajo. 

CUADRO No 4 

Esiructura de Mataderos MuniCiDaleS según 
dwersificación da locales de sacrificio y faenádo por 

especies da ganado de abasto 

P = Porcino, 
E = Equino 

B = Bovino, OC = Ovino-Caprino 

las especies bovina. ovina, caprina y porcina, que 
podrán ser comunes y usadas alternativamente, ex- 
cepto para la especie equina. En caso de sacrificio 
de ganado equino se dispondrá para este fin de 
unas dependencias independientes del resto de los 
locales. La distribución de mataderos según diver- 
sificación de locales de sacrificio y faenado por es- 
pecies de ganado de abasto se refleja en el Cuadro 
no 4 

- Red aerea de suspensión de canales con puntos fi- 
jos en los que puedan situarse los animales median- 
te medios mecánicos de tal forma que la totalidad 
de las operaciones de matanza y faenado se efec- 
tuen con los animales suspendidos. 

Quedan exceptuados de esta Última exigencia las 
operaciones de "aturdido" en todas las especies el 
" depilado y operaciones previas al "desuello" en el 
sacrificio de ganado vacuno, pero disponiéndose 
de elementos adecuados para que las reses no 
contacten con el suelo ni con las paredes. 
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- Medios adecuados a fin de asegurar que las opera- . ciones de transporte interior puedan hacerse defor- 
ma que no se produzcan contaminaciones en los 
productos obtenidos. 

Como norma general las condiciones de transporte 
interior y manipulación de los productos obtenidos en 
el Droceso de carnización de los animales sacrificados 

estos equipos y en su defecto disponen, frecuente- 
mente, de hornos crematorios, de estructura elemen- 
tal de obrade fábricaque permiten la incineración total 
de los productos tratados. Estos hornos, en todos los 
casos utilizan leña como combustible. 

En el caso de mataderos sin dotación de horno cre- 
matorio los desechos resultantes de los Drocesos de 

(canales, despojos y subproductos) no pueden ser del carnización son retirados diariamente, al final de lajor- 
todo satisfactorias al no disponer de vias aéreas ade- nada de trabajo y conducidos a los vertederos munici- 
cuadas para la suspendión de canales ni de bandejas 
o recipientes herméticos o estancos para la manipula- 
ción de despojos y subproductos. Por otro lado, la 
ropa de trabajo inadecuada que se utilizaba normal- 
mente por los matarifes y ayudantes, aumenta el ries- 
go de posibles contaminaciones. 

- Elementos suficientes para la limpieza y prepara- 
ción de despojos comestibles, con pilas y desagües 
adecuados asi como mesas de material impermea- 
ble y con suficiente ventilación. 

Como norma general la mayor parte de los matade- 
ros disponen de un solo local independiente de la sala 
de sacrificio y faenado aunque en comunicación di- 
recta con estas, destinado al vaciado y lavado de es- 
tómagos e intestinos y para la preparación de mon- 
donguería y tripería. Estos locales están dotados de 
pilas con desagües y mesas de obras de fábrica ado- 
sadas a las paredes del local en condiciones, a veces 
no adecuadas. No existen, sin embargo, locales espe- 
ci f ico~ para preparación de despojos. 

- Sistemas adecuados que garanticen la eliminación 
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 esterilización biológica de los productos 
tratados dada la temperatura y presión de trabajo de 

pales donde se procede a su destrucción por el fuego 
o a su enterramiento a fin de evitar su consumo por las 
alimañas o animales carnívoros errantes. 

También existen mataderos con dotación de horno 
crematorio donde se procede a la destrucción de los 
desechos en los vertederos municipales reservándo- 
se la utilización de estas instalaciones para la inicine- 
ración de los ~0sibles D ~ O ~ U C ~ O S  decomisados. 

- Locales para depósito 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 lavado y desinfección de vehiculos 
en los 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 
deberá disponer de sendas instalaciones con la se- 
paración adecuada. 

- Locales para los servicios de Inspección Veterinaria 
dotados con el material suficiente para realizar sus 
funciones y para el archivo sanitario y zootécnico. 

- La Reglamentación Técnico-Sanitaria de Matade- 
ros Municipales no contempla la obligatoriedad de 
que estos dispongan de cámaras frigoríficas de re- 
frigeración de canales o salas de oreo natural, sien- 
do conveniente el que, al menos, dispongan de es- 
tas últimas independizadas de los locales de sacrifi- 
cio y faenado. La reglamentación dispone que en 
aquellos mataderos que no cuenten con cámaras 
frigoríficas, el transporte de la carne deberá efec- 
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tuarceen condiciones sanitarias adecuaoas y siem- grado de protección corresponoiente a la calda ver- 
ore aue en la canal havan aparecido signos de rigi- tical de gotas en el caso de locales húmedos o con- 
&z. EI destinatario deías mismas dispondrá de ins- 
talaciones de frio suficiente para refrigerar las cana- 
les a él destinadas. 

Reglamento Electrotécnico para 
Baja Tensión 

En el oresente apartado se exponen las condicio- 
nes exigibles y el grado de cumplimiento del Regla- 
mento Eletrotécnico oara Baia Tensión. en especial ~ 

de la Instrucción ~om~lementaria 027: lnstalacio- 
nes en locales de caracteristicas especiales (Loca- 
les Húmedos y Mojados). 

Según dicha Instrucción se consideran locales o 
emplazamientos húmedos aquellos cuyas condi- 
ciones ambientales se manifiestan momentaneas o 
permanentes bajo la forma de condensación en el 
techo y paredes estén, manchas salinas o moho 
aún cuando no aparezcan gotas, ni el techo o pare- 
des estén imoreonados de aaua. laualmente se de- ~~~ ~ 

finen como iocaks o empiaz~mie~os mojados, en- 
tre otros, aquellos en que los suelos, techos y pare- 
des estén o puedan estar impregnados de hume- 
dad. 

Dentro de las instalaciones generales de los ma- 
taderos municipales pueden considerarse como 
emplazamientos mojados, las salas de sacrificio y 
faenado, los locales de limpieza de triperia y mon- 
dongueria, las cámaras frigoríficas y algunas de- 
pendencias de los servicios higiénicos (cuartos o 
cabinas de ducha). Otros como las antecámaras fri- 
gorífica y salas de oreo pueden considerarse como 
locales húmedos, teniendo la condición de secos 
los dedicados aguardería y las oficinas de los servi- 
cios veterinarios entre otros. 

En los locales o emplazamientos húmedos y mo- 
jados el material eléctrico instalado, cuando no se 
utilicen pequeñas tensiones de seguridad, deberá 
cumplir diversas especificaciones que a continua- 
ción se enumeran. 
- Las canalizaciones podrán estar constituidas 
por: 

Conductores flexibles, aislados, de 440 voltios de 
tensión nominal, como mínimo, colocados sobre 
aisladores. 

Conductores rígidos aislados, de 750 voltios de 
tensión nominal, bajo tubos protectores. 

Conductores rígidos, aislados armados, de 1 .O00 
voltios de tensión nominal, como minimo, fijados di- 
rectamente sobre las paredes o colocados en el in- 
terior de huecos de la construcción. 

Las canalizaciones serán estancas, utilizándose, 
para terminales, empalmes y conexiones de las 
mismas, sistemas o dispositivos que presenten el 

( tra proyecciones de agua en locales mojados. 

- Los conductores aislados colocados sobre aislado- 
res se dispondrán a una distancia mínima de 5 

1 cms., de las paredes y la separación entre condbc- 
tores serán de 3 cms. como minimo. 

/ El material utilizado para lasujección de los conduc- 
tores aislados fijados directamente sobre las pareaes 
sera hidrófuao. preferentemente aislante o estará pro- 

( tegido contri lacorresión. 

- En el caso de locales húmedos las cajas de cone- 
xión, interruptores, tomas de corriente y en general 
toda aparamenta utilizada, deber& presentar el gra- ' do de proteccion correspondiente a lacaidavert:cal 
de aotas de aaua. Sus cubiertas v las oartes accesi- 
ble: de los órganos de accionamientó no serán me- 
tálicos. 

En los locales mojados, se recomienda instalar la, 
aparamenta fuera de los mismos y cuando esto no 
pueda cumplirse los citados aparatos serán del tipo 
protegido contra las proyecciones de agua, o bien se 
instalarán en el interior de cajas que les proporcionen 
una protección equivalente. 

- En los locales húmedos los receptores de alumbra- 
do tendrán sus piezas metálicas bajo tensión, pro- 
tegidas contra la caida vertical de agua. Los porta- 
lámparas, pantallas y rejillas, deberán ser de mate- 
rial aislante. 

En los locales mojados la protección será contra 
1 proyecciones de agLa ,a cubierta de los portalampa- 

ras será en su totalidad de materia aislante hidrofuaa, 
salvo cuando se instalen en el interior de cubiertas es- 
tancas destinadas a los receptores de alumbrado, lo 
que deberá hacerse siempre que estas se coloquen en 
un lugar facilmente accesible. 

- En locales húmedos queda prohibida la utilización 
de aparatos móviles o portátiles, excepto cuando 
se utilice como sistemade protección la separación 
de circuitos o el empleo de pequeñas tensiones de 
seguridad, según Instrucción MI BT 021. 

- De acuerdo con lo establecido en la Instrucción MI 
BT 020, se instalará en cualquier caso, un dispositi- 
vo de protección en el origen de cada circuito deri- 
vado de otro que penetre en un local mojado. 

- Estado de los mataderos: Las especificaciones an- 
teriores son incumplidas normalmente en la mayor 
parte de los mataderos. 

Ordenanza General de 
Seguridad e Higiene en el Trabajo 

- Los mataderos municipales dispondrán de edificios 
y locales que cumplan las condiciones señaladas 
en los artículos del 13 al 33 de la O.G.S.H.T. 
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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 iluminación, ventila- 
ción 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, además de cumplir las 
observaciones consideradas en el apartado 4.2., 
tendrán en cuenta lo señalado en los articulas 51 a 
70 de la O.G.S.H.T. 

tes de ser accesibles, puedan desconectarse por medio de un 
conmutador y puedan manipularse convenientemente por me- 
dio de henamientas aislantes apropiadas. 

*Cuando se emplean hmmientas eléctricas portátiles en 
emplzamientos muy conductores estas estarán allmentadas 
por una tensión no superior a 24 voltios, si no son alimentadas 
por medio de un transformador de separación de circuitos. 

*En la utilzación de las ~inzas el&tficas deaturdido en elsa- 
cnfico de ganado porcino, es recomendable la utilización de 
guantes aislantes de la electricidad, además del calzado. i 
- Las transmisiones, máquinas y motores deberán 

cumplir lo preceptuado en el CAPITULO Vlll de la l 
O.G.S.H.T. 

En general, los mataderos mbnicipales disponen de En general, los mataderos municipales disponen de 
instalaciones e~ectricas muv simplificadas debido al instalaciones con unos niveles de motorización v me- 
pequeño número de receptores de utilización existen- 
tes. (circuito de ~luminacton. pequeños motores aco- 
plados en equipos comDresores de aire o eauioos de 
presión en s&inistro de agua potable, pinzas kléctri- 
cas de electronarcosis, cámaras frigoríficas en aque- 

canización muy pequeños, lo que influye en laeicasa 
entidad de los riesgos originados en el manejo de di- 
chos equipos(Cuadro n05). En algunos mataderos, se 
dispone de pequeños dispositivos de izado de cana- 
les a las vías aéreas o puntos de colgado, con accio- 

los casos en que existen y equipos de izado de carga 
entre otros equipos). Lo anterior determina que el nivel 

equipos compresores de aire para su utilizaci6n enel 
desuello del ganado ovino sacrificado o grupos de 
presión para el servicio de agua potable y en otros ca- 
sos, de equipos írigorificos en el caso de disponer de 
cámaras de refrigeración. 

No obstante lo anterior, a continuación se senala 
una condición preceptiva que es incumplida en diver- 
sos mataderos: 

'Las transmisiones por comas colocadas a menos de 2,50 
m., sobre el suelo o platafma de trabajo, dispondrán de res- 
guardos o cubiertas rígidas. La resistencia de estas proteccio- 
nes será sullsntepara retener la coma en caso de rotura. 

Las herramientas portátiles cumplirán lo preceptua- 
do en los artículos considerados en el Capítulo IX de la 
O.G.S.H.T. No es normal la utilización de herramientas 
portátiles accionadas Dor fuerza motriz (eléctricas o 

' namiento manual en unos casos o con motores el&- 
tricos en otros. En otros centros se utilizan oeaueños 

i de riesgo por contactos eléctricos no sean'elevado a 

m 1 'Para la protección de personas contra los riesgos de contac- 1 neumáticas) disponiéndose unicamente de herri- 1 

l 

ros electr~cos se d~spondra de ~ntenuptores de corte auromat~co mientas manuales de corte (cuchillos. hachas) aporta- / sens~blesa la corriente de defecto Iinterfiptores d~ferenc,alesl o 1 das por los ~ r o ~ i o s  usuarios del matadero 
1 
I 

pesar de que, por norma general, dichas instalaciones 
no cumplen con lo preceptuado en las Ordenanzas y 
Reglamentaciones que les son aplicables y que los lo- 
cales de trabajo por tener la condición de húmedos o 
mojados aumenta el riesgo de posibles contactos 
eléctricos. 

No obstante lo señalado con anterioridad, señala- 
mos a continuación algunas condiciones preceptivas, 
normalmente incumplidas en los mataderos. 

+Entre otras medidas a adoptarpara la protección de lasper- 
sonas contra contactos eléctricos directos con partes de la ins- 
talación habitualmente en tensión, se recubrirán las partes acti- 
vas con aislamientos adecuados que conwen sus propieda- 
des indefinidamente y que limiten la comente del contacto a va- 
lores inocuos. 

a la tensión de defecto (relés de tierra). 

'Para ~mtección contra los riesoos de contacto con las ma- 
sas de las instalaciones que puedan quedaraccidentalmente en 
tensión se dispondrá de un conductor de protección de puesta 
a tiera de resistencia adecuada. 

'Todos los interruptores deberán ser de equipos completa- 
mente cenado que imposibiliten en cualquier caso el contacto 
fortu~to de personas o cosas. Esráprohib~do el uso de interrup- 
tores denominados ''de dealanca" o "de cuchilla" oue no estén 
debidamente protegidos, incluso durante su acciohamiento. 

'Los fusibles montados en tableros de distribución deberán 
ser de construcción tal Que ninoún elemento a tensión wdrá to- 
carse y estarán instalados de talmanera quelosmismos se des- 
conecten automáticamente dela fuente deenergía eléctricaan- 

CUADRO No 5 

Estructura de Mataderos Municipales según dotación 
de equipos o instalaciones facultativas. 
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'Los mangos ds los cuchillos wán de material antides/izanfe y ds- 
pondrándetopes, ensuuniWimlahoydecorie. Parasulransporese 
UfiCzara'n lúndis a d m d s .  
- Los equipos de elevación y transporte cumplirán lo 

preceptuado en el Capítulo X de la O.G.S.H.T. 
- Los aparatos que generan calor o frio y recipientes 

a presión, cumplirán lo preceptuado en el Capítulo 
XI de la O.G.S.H.T. la distribución de mataderos con 
dotación de estos equipos se muestra en el Cuadro 
no 5. 

- Todos los mataderos dispondrán de cuartos ves- 
tuarios y de aseo para el personal, debidamente se- 
parados para trabajadores de uno y otro sexo en 
caso necesario. Dichos locales tendrán una superfi- 
cie mínima de 2,00 m2 por cada trabajador usuario 
de las instalaciones y la altura mínimadel techoserá 
de 2,30 m. Estarán provistos de asientos y de arma- 
rios o taquillas individuales, con llave, para guardar 
la ropa y el calzado. 

En los cuartos vestuarios o de aseo se dispondrá, al 
menos, de un labado de agua corriente provisto de ja- 
bón, por cada 10 trabajadores o fracción de esta cifra 
que finalicen su jornada de trabajo simultaneamente y 
un espejo por cada 25 personas. Los aseos dispon- 
drán igualmente de secaderos de aire caliente, toalle- 
ros automáticos o toallas de papel. 

En los cuartos vestuarios o de aseo se instalará una 
ducha con servicio de agua fria y caliente por cada 10 
trabajadores o fracción que trabajen en la misma jor- 
nada y deberán estar aislados en cabinas o comparti- 
mentos individuales y con puertas dotadas de cierre 
interior. 

condicionada por la propia actividad del matadero 
i 

(manipulación de carnes frescas) ya que de la no utili- 
zación de ropa de trabajo adecuada, pueden derivarse 
riesgos para los consumidores de las carnes; en las 
instalaciones del matadero, matarifes y ayudantes, 
deben estar dotados de "mono" o buzode tejido ligero 
y de color claro y de uso exclusivo para este trabajo. 

Para protección de la cabeza será obligatorio la co- 
bertura del cabello mediante cofias o gorros de tejido 
ligero y color blanco. 

Dado que todos los trabajos se realizan normalmen- 
te sobre suelos húmedos o mojadosseráobligatorio el 
uso de botas altas de goma a fin de proteger los pies 
del agua y la humedad. 

Para los operarios que utilicen herramientas de cor- 
te (cuchillos, hachas) será obligatorio la utilización de 
guantes de malla metálica parasu uso en la manocon- 
traria a la de utilización de la herramienta. Igualmente 
estos operarios deberán usar u% peto protector del 
mismo material, de malla metálica, para protección del 
pecho y vientre de la acción punzante y cortante de di- 
chas herramientas. 

En la manipulación de pinzas eléctricas de aturdido, 
de aplicación al ganado porcino, es conveniente la uti- 
lización de guantes y botas aislantes para protección 
de contactos eléctricos. 

Como norma general, en nigún matadero se utilizan 
las prendas de protección personal adecuadas. Sólo 
en algunos casos se usan eventualmente botas altas 1 
de goma y ropade trabajo tipo buzo o "mono" decoior 
azul. 

En todo centro de trabajo existirán retretes con des- ~ ~ ~ l ~ ~ ~ ~ t ~  de aparatos a 
cargaautomática deaguacorriente y aisladosen cabi- 
nas cerradas desuperficie, al menos, de 1 ,O0 x 1,20 m. 
y altura no inferior a 2,30 m. Existirá al menos un ino- 
doro Por cada 25 hombres que trabajen en la misma 
jornada. Los retretes no tendrán comunicación directa 
en los cuartosvestuarios ni con los locales de trabajo. 

En particular se tendrán en cuenta las siguientes ob- en vigor dictadas con carácter general (Ordenanza 
servaciones: Todo trabaiador O C U D ~ ~ O  en actividades 1 General de Seauridad e Hiaiene en el Trabaio) v las 

Según se muestra en el Cuadro n"5son minoría los 
que disponen de aparatos a presión para 

10s que es preceptivo 10 dispuesto en el presente Re- 
glamento, el cual ce en los casos en que 
existen eaui~os de clase. L 

- En todos los mataderos municipales se dispondrá 
de botiquines fijos o portátiles dotados adecuada- 
mente según determina la O.G.S.H.T., para presta- 
ción de primeros auxilios en caso de accidentes. 
Los botiquines deberán estar señalizados y conve- 
nientemente situados. 

- se dispondrá de extintores portátiles contra incen- 
dio en número de unidades y capacidad adecuados 
a la dimensión y actividades de los respectivos ma- 
taderos. 

- Respecto a la utilización de prendas de protección 
personal se cumplirá lo preceptuado en los artícu- 
losconsideradosenel CapituloXlll de la O.G.S.H.T. 

- -  ~~ ~ ~ -~ ~ ~ ,~ ~ -~~ 

Denosas o marcadamente sucias 'está obligado al uso 1 .Que especialm~nte se señalan en el ~ a p í t u i & ~ l  cie 

. . 
R@mento de Seguridad para 
e ln~talacione~ Frigoríficas 

La distribución de mataderos según dotación dees- 
tas instalaciones se muestra en el Cuadro n03.1gual 
que en el apartado anterior, son minoría 10s mataderos 
que disponen de instalacionesfrigoríficas paralos que 
se incumple el presente Reglamento. 

Ordenanza laboral de las Industrias Cárnicas 

- Lac normas de Seguridad e Higiene en los matade- 
ros municipales se someterán a las disposiciones 

de ropa de trabajo. Esta obligación vieneigualmente 1 esta ~rdenaza Laboral. 
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- Los locales reunirán las condiciones sanitarias exi- 
gidas por la legislación especial (Reglamento Técni- 
co-Sanitario de Mataderos Municipales). 

- La evacuación de residuos o desperdicios se llevará 
a efecto de conformidad con las normas sanitarias 
y sin perjuicio de terceros. Si hubieran de permane- 
cer durante algún tiempo en las instalaciones del 
matadero, se depositarán en depósitos o recipien- 
tes hermeticamente cerrados. 

- Al personal destinado a las operaciones de sacrifi- 
cio. desuello, preparación de la res en canal, mon- 
dongueria y para todo el personal que manipule 
carnes frescas, deberá dotarsele de ropa de trabajo 
adecuada (dos blusas, chaquetas, batas o monos 
según lacostumbre del lugar). El personal dedicado 
al escaldado del cerdo deberá ir provisto además 
de botas altas de goma, de mandiles o petos imper- 
meables. 

- Para evitar en lo posible los accidentes que pueda 
ocasionar el ganado vacuno, especialmente cuan- 
do es bravo, los lugares de recepción, desembar- 
que, encierro y estancia, y aquellos donde el sacrifi- 
cio se lleve a efecto, deberán estar acondicionados 
y defendidos por burladeros, puertas de escape y 
otros medios de protección. 

- El personal que tenga contacto directo con los ani- 
males sacrificados, sus carnes, pieles, desperdi- 
cios y residuos y con animales insalubres, observa- 
rá rigurosamente todas las medidas higiénicas que 
los Servicios Veterinarios Oficiales, en los casos de 
los mataderos municipales, señalan de acuerdo 
con la legislación vigente. 

Es necesario que el personal técnico y operarios ob- 
serven en todo momento la máxima pulcritud en su 
aseo personal y que utilice el equipo de protección 
considerado en el apartado anterior, exigiéndosesimi- 
lares requisitos a cuantas personas penetren a las de- 
pendencias de carnización, depósito y expedición. 
debe prohibirse el fumar, comer, masticar goma, be- 
ber fuera de las fuentes habilitadas a tal fin o cualquier 
otra actividad no higiénica en todas las dependencias 
del trabajo del matadero. 

Todo el personal antes de iniciar el trabajo, pasará 
obligatoriamente por los lavabos, afin de proceder a la 
limpieza de las manos, uñas, brazos y antebrazos, 
Igualmente se procederá a la limpieza de manos cada 
vez que usen los servicios higiénicos. 

Reglamento de Actividades Molestas, 
Insalubres, Nocivas y Peligrosas 

- Los mataderos con actividades insalubres tienen li- 
mitado su emplazamiento, en el caso de nueva 
construcción, y como regla general, a una distancia 
de 2.000 m. a contar del núcleo más ~róximo de PO- 
blación agrupada y según lo dispuesto en las orde- 
nanzas Municipales y Planes de Urbanización. 
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Estado de los mataderos: En el caso de la muestra 
de mataderos considerados, todas las instalaciones 
están ubicadas en zonas urbanas. 

- Las instalaciones de nuevas actividades insalubres 
que por su vertido de aguas residuales suponga un 
riesgo de contaminación o alteración de las condi- 
ciones de potabilidad de aguas destinadas al abas- 
tecimiento público y privado, no podrá autorizarse 
si no se han cumplido las condiciones serialadas en 
el Reglamento de la Policia de Aguas y sus Cauces 
y demás disposiciones aplicables. 

En el Reglamento de la Policia de Aguas en su Art. 
11 se prohibe el vertido, en un cauce público, de aguas 
residuales cuyacomposición química y bacteriológica 
pueden impurificar las aguas con daño para la salud 
pública, exigiendo a la Empresa responsable que evite 
el vertido en cuestión o que antes de efectuarlo las 
aguas sean depuradas. 

El Reglamento de Actividades M. l. N y P. solamente 
considera tolerable el vertido de aguas residuales sin 
depuración previa, en los cursos de agua cuando en el 
estiaje el volúmen de los residuos sea por lo menos. 
veinte veces inferior al curso del agua o cuando aguas 
abajo del punto del vertido no exista poblado alguno a 
una distancia inferior a la necesaria para que se verifi- 
que la depuración de la corriente. 

De no ocurrir las circunstancias señaladas anterior- 
mente, la aguas residuales tendrán que ser sometidas 

I 
a depuración por procedimientos adecuados, debien- 
do reunir las aguas de vertido las condiciones señala- 
das en el Art. 17 de dicho Reglamento. 

- Estado de los mataderos: Niaún matadero munici- ¡ 
pal dispone de instalación dedepuración de aguas 
residuales vertiéndolas directamente a la red públi- 1 
ca de saneamiento. Igualmente ninguno de los mu- 
nicipios con matadero municipal dispone de depu- 
ración, vertiendo sus aguas residualesen corrientes 
fluviales de superficie. I 
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CUADRO No 6 

Distribución de Mataderos Municipales según estado 
de diversas consideraciones de Seguridad 

CONSIDERACIONES DE SEGURIDAD 
DIVERSAS 

provincia de Badajoz, a la legislación vigente, pode- 
mos elaborar las siguientes conclusiones 

Aun cuando en los últimosaños (83-85) se han efec- 
- Los mataderos municipales deberán disponer en 1 tuado reformas en diversos mataderos la mayoría 
los locales de sacrificio con dispositivos adecuados de las instalaciones siguen sin adaptarse a la Regla- 
oara la matanza de diversas es~ecies de ganado de mentación Técnico-Sanitaria de Mataderos Munici- 
abasto, Dara funciones tales como insensibilización o 1 pales al no disponer de la totalidad de los servicios 
aturdid6 previo al sacrificio, inmovilizaci6n del ganado ' o dependencias considerados como mínimo o por 
vacuno. deoilado en oanado oorcino. defensas O res- dis~oner de servicios incom~letos o inadecuados, y . - - y  
ouardos Dara ~rotección del i;untillero, así como mue- 1 esio ocurre a pesar de haberse agotado todos los 
ies de dbs~a;~a de ganado; todo ello orientado a fin 
de lograr un manejo seguro de los animales(Cuadro no 
6). 

l - Los muelles de descarga de ganado estarán en w- 
I municación con los corralesdeestabulación y estarán 

construidos de forma que no den lugar a lesiones en 
los animales o constituvan riesgo de accidentes para 
el personal que interviene en las operaciones de de- 
sembarque. 

- Operación previa al apuntillado en sacrificio de ga- 
nado bovino es la inmovilización eficaz de las reses 
mediante dispositivos adecuados: argollas fijas al 
suelo o paredes, pilar de solidez probada, etc. 

- En las áreas de sacrificio de ganado bovino se dis- 
pondrá además de los sistemas de inmovilización de 
burladeros o resguardos adecuados para el puntillero. 

I 

i - Las reses de abasto. excepto el ganado ovino y ca- 
mino. deberán someterse Dreviamente al sacrificio, a 
;n proceso de insensibilización adecuado. 

l - En el sacrificio de ganado porcino, los animales de- 
ben ser desprovistosde la epidermis y cerdas median- 
te orocedimientos hioiénicos adecuados. depilación y - 
raspado. 

CONCLUSIONES 

Como resumen de todo lo expuesto en el presente 
Informe, en el que se ha analizado el estado de ade- 
cuación de los mataderos municipales existentes en la 

plazos de adaptación concedidos por la Adminis- 
tración. 
En la mayoria de los mataderos municipales se in- 
cumple, en mayor o menor grado, con lo dispuesto 
en la Ordenanza General de Seguridad e Higiene en 
el Trabajo en aquellos preceptos aplicables. La falta 
de protección en la maquinaria y equipos existen- 
tes, la existencia de instalaciones eléctricas sin dis- 
positivos adecuados de protección, la inexistencia 
de servicios higiénicos o estado deficiente o incom- 
pleto de los mismos y la no utilización de ropa y 
prendas de protección adecuadas son deficiencias 
comunes. 
Es norma general, igualmente, la no adecuación de 
las instalaciones eléctricas a lo dispuesto en el Re- 
glamento Electrotécnico de Baja Tensión, incluso 
en mataderos recientemente reformados o en refor- 
mas. 
También se incumple parcialmente con lo precep- 
tuado en los reglamentos de Aparatos a Presión y 
en el de Seguridad de Plantas e Instalaciones Frigo- 
ríficas en aquellos centros de trabajo con dotación 
de equipos o instalaciones incluidas en el ámbito de 
sus respetivas competencias. 
Por último, en relación al Reglamento de Activida- 
des Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas, he- 
mos de señalar que todos los mataderos municipa- 
les están ubicados en zona urbana vertiendo sus 
aguas residuales a la red pública de saneamiento. 
Nigún matadero dispone de sistemas de depura- 
ción de aguas residuales, al igual que los municipios 
de ubicación. 
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