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De mi mayor consideracidn:

Me dirijo a Usted a fin de
entregarle el Informe Final del trabajo denominado:
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Sin otro particular, lo saluda
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CAPITULO VII

LEGISLACION VIGENTE
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En este capfitulo se har& una resefia de
toda la legislacifn referente al tema que nos ocupa.
Se especificar@ especialmente lo que hace a higiene y

seguridad en el trabajo.

Vila)

CONVENIO COLECTIVO DE TRABAJO N°56/75

Se har& una evaluacidn de los articulos
contenidos en lo referente a higiene y sequridad en el

trabajo.
* CAPITULO V Art.9.

En uno de sus parrafos dice: "Lograr un al
to nivel de eficiencia, productividad y calidad consti-

tuye uno de los propbsitos del presente convenio".

El an8lisis de este pérrafo nos indica que
el producto final es el objetivo primordial, no las con

diciones del medio ambiente de trabajo.

En otra parte del mencionado articulo dice:
"En aquellos establecimientos o secciones donde se haya
establecido el trabajo "a destajo" o "a premios",cuando

deba llevarse a cabo una produccién no tarifada y no se



119

logre acuerdo en la sede local, los trabajadores esta-

rén obligados a realizar el trabajo de que se trate, ri-
giendo provisoriamente las tarifas propuestas por el em-
pleador™. Por lo expuesto, es el empresario el que puede
dar cualquier trabajo, sin que elitrabajador esté capa-

citado para ello.

* CAPITULO VI EN SUS ARTICULOS 12 y 13, otorga bonifica-
ciones para los trabajadores que realizan tareas a menos

de 0°C y a mé&s de 37°C.

* CAPITULO VII EN SU ARTICULO 17 incluye premios po£ asis
tencia; lo que permite efectuar una doble lectura, los
trabajadores muchas veces para no perder ese premio con-
curren enfermos a su trabajo, aumentando asi el riesgo

de accidentes, por otra parte reciben mayor salario.

* CAPITULO 15. Hace referencia a la ropa ye?mFo de protec-
cidén personal, perc si tomamos el punto 2 del art.43 cuan
do se hace referencia al equipo para soldadura eléctrica
o auntbgena, no hace mencifn a la utilizacidn de anteocjos

de seguridad.

En su art.46, dice: "Los servicios médicos -

Y guarderfa infantil gue corresponda sostener a la empre-

sa se regir&n por las normas hasta ahora aplicables a
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cada establecimiento”, es decir deja la salud de los tra
bajadores a las disposiciones internas de la empresa.

Luego hace una aclaracidn, gque lo expuesto™ut supra®, se’
realice cumpliendo las -disposiciones legales y reglamen-

tarias correspondientes a cada jurisdiccidn.

Por lo tanto, desconoce la existencia de

la Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo de aplicacibn

en el Ambito nacional.

El art. 48 expresa: "La Comisifn Paritaria
Central estd facultada para dictar resoluciones en miras
a disponer la adopcifn de medidas tendientes a proteger
la salud y/o seguridad de los trabajadores™. No especifi

ca la cuvalificacidn de esta comisidn paritaria.

T . En el art.49 especifica que los trabajadores
I podrin ser trasladados a otra seccin o tarea, y no acla-
r¥a que para ellec deberd capacitarse previamente al traba

jador.

VIIb) EVALUACION DE LA LEY 6974/83 DE LA PROVINCIA DE

CORDOBA.
Hace mencidn a la aplicacidn de la ley na-

cional 22.375 en todo el ambito de la provincia. Crea el
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Zegistro de Faena e Industrializacibén de la Carne.

La ley 131/84 modifica el inciso c¢) de la

Ipy 6.974 referente al decomiso de carne.

El Decreto 4.995/83 hace referencia en gene
Tal a la caracteristica de como debe ser transportada la
garne, de las inspecciénes, cAmaras frigorificas;no con-
fempla al trabajador; excepto en su art.43 que especifica
gue deberd poseer libreta sanitaria. En el art.44 hace re

ferencia al uniforme respectivo.

¥Ilc) DECRETO 4.238/68 Y SUS NORMAS CONEXAS:

Se hara una breve reseiia del contenido de
cada ley o decreto, si existieren temas en lo que hace a
Bigiene, seguridad, y medicina del trabajo, se realizard

wmma evaluacidén por separado.

* Ley 18.819/70: refiere la prohibicidn del uso de maza

para el sacrificio de animales.

% Decreto 1733/70: amplfa el art.l1°® de la Ley 18.819 espe
gificando que la insensibilizacifn debe realizarse con
mistola con proyectil o pistolete, el martillo neum&tico,

€l choque eléctrico o el bidxido:de carbono.
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Asimismo la insensibilizacibn deber§ efectuar

se en bretes o cajones.
* Ley 18.073 modificada por 1la ley 18,796 (plaguicidas)

Prohibe el uso de las siquientes sustancias:
Bieldrin, Endrin, Heptacloro, Hexacloro hexano y sus sind
nimos para el tratamiento de praderas naturales o artifi

ciales.

* Decreto 2678 modificado por el decreto 1417/70 (regla-
mentario de la ley de plaguicidas. Establece la prohibi-
€idn del transporte de plaguicidas conjuntamente con ali-
mentos, bebidas, vestuarios, envases, que se utilicen pa-
za contener elementos. El envase re-empaque o venta a
granel de plaguicida en establecimientos no habilitados

a2 tal efecto.

El almacenamiento, transporte y venta de
plaguicidas en recipientes desprovistos de marbetes ofi-

cialmente aprobados.

% Ley 18.811.
Facfiltase al Poder Ejecutivo a reglamentar
en todo el territorio del pafs, el régimen de habilitacidn

¥ funcicnamiento de los establecimientos donde se faenen
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znimales, se elaboren o depositen productos de origen ani-
=al.
Otorga la funcién de contralor a los Gobier-

zos de Provincia y la Municipalidad de Buenos Aires.
# Decreto 1600/70 reglamentario de la ley 18.811,

Faculta a los Gobiernos de Provincia y Muni-

gipalidad de Buenos Aires, la aplicacidén del Decreto 4238/68

® Ley 17.160 modificatorio del art.10 de la ley 3959 de

Bplicia Sanitaria animal.

Especifica gue el Poder Ejecutivo reglamen-
tari por intermedio de la.Secretaria de Estado de Agricul
fnra y Ganaderia todo lo ielacionado con la habilitacidn,
ﬁiscaiizacisn sanitaria integral e inspeccidn de los mer-
zados de ganados, ferias, mataderos, frigorificos,salade-

s, entre otros.
¥IId) Decreto 489/81

Este decreto es modificatorio del decreto

£238/68 y del 24/71.

Hace referencia.a que los Estados Provincia-

Tfes deber&n comunicar a la .Secretarfa de Estado de Agricul



124

tura y Ganaderfa la aprobacién y habilitacién de los es-

tablecimientos.

AsI también especifica el t&rmino de los es
tablecimientos cambiando:

lra. cateéoria por tipo A

2da. n n " B
3ra. " n A
4ta. n " mataderc rural.

* Ley 22.375 (Ley Federal de Carnes) y su Decreto Regla-

mentario del 473/81.

Declara de aplicacidn en las provincias,Mu-
nicipaldiad de la Ciudad de Buenos Aires y Territorio Na-
cional de Tierra del Fuego e Islas del Atlfntico Sur, la

aplicacidn del Decreto 4238/68 y sus modificaciones.

En el art.2, especifica que SENASA, para ha-
€er cumplir la mencionada reglamentacidén asistiri a los
organismos locales, control sanitario, supervisando su eje

eucibn y requiriendo la aplicacidn de las sanciones.

En su Decreto Reglamentario especifica los
requisitos higiénicos sanitarios de mataderos/frigorificos

tipos "B" y "C" y matadero rural.



125

VilIe)
'* Decreto 4238/68 y sus modificatorias (Reglamento de
Inspeccidn de productos, subproductos y derivados de ori-

gen animal.

CAPITULO 1

DEFINICIONES

Denomina matadero/frigorifico al estable-
cimiento donde sacrifican animales y posee cimara frigo-
rifica pudiendo o no efectuarse las tareas de elaboracidn

y/o industrializacidn.

Luego define frigorifico tipo A: Habilita

dos por SENASA e incluye la exportacidn de los productos.

Frigorifico tipe "B". Es aquel que puede
faenar 150 bovinos, 100 porcinos y 300 ovinos y/o capri
nos. Las carnes y menudencias se deben consumir en el

territorio provincial en el gue estdn establecidos.

Frigorifico tipo "C". Es aquel que puede
faenar diariamente 80 bovinos, 50 porcinos, y 160 ovinos
y/o caprinos. Las carnes y menudencias deberin consumir

se dentro de la provincia donde esté&n establecidos.
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Matadero Rural. Es aquél autorizado para

faenar 15 bovinos y 30 ovinos y/o caprinos.

* CAPITULO I. DEFINICIONES.

Se especifica los distintos té&€rminos uti=-

lizados en la industria.

* CAPITULO II, REGIMEN DE HABILITACIONES.

Trata acerca de las exigencias para la ha-

bilitacidn.

* CAPITULO III. CONSTRUCCION E INGENIERIA SANITARIA DE

ESTABLECIMIENTOS FAENADORES.

Toma come subtitulos normas higiénico-sani
tarias, sala de necropsia, digestor, bahadero, rampa,
playa de faena, condiciones y caracteristicas,de equipos,
exigencias operativas, sala para sacrificio de urgencia,

sala de oreo, cbddigo de colores.

En lo referente a higiene y seguridad vemos
que en el inciso 3.2.1.: Al hacer mencifn al vallado de
los corrales, dice que cuando el color blanco puede cau-
sar molestias a los animales y al personal por el refleio

solar, se le podra dar una tonalidad verdosa o azulada,
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En el inciso 3.8.23 al referirse a las
sierras dice gue la parte frontal deberd contar con una

mampara de material impermeable para impedir la dispersibn

de particulas,

En el incisc 3.8.24 hace mencibn que los
palcos de Inspeccidn Veterinaria pueden poseer barandas de
sequridad, no hace referencia a los palcos de garreadores,
al igual gue las escaleras de acceso gue tambi&n deben po-

seer barandas.

En el inciso 3.8.36 especifica que las playas
de faena deber&n estar provistas de lavados o lavamanos in

dividuales.

En el inciso 3.8.37 refiere que en la playa
de faena deber& poseer grifos con agua potable para beber.
En lo que hace a la inspeccibn veterinaria especifica los
puestos en los cuales debe realizarse la misma: en el in-
--giso 3.9.6. examen de los espacios interdigitales poste-
rior al de sangrado del animal. En el inciso 3.9.9. examen
de las visceras y linfogladndulas. En el inciso 3.9.11. exa

men de las medijias reses.

CAPITULO IV. OBRAS SANITARIAS

Toma los siguientes subtftulos:
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Evacuacifén de aguas Servidas y producto de desecho, exigen-
cias para desagiies de establecimientos faenadores, regimen

de afluentes.

*CAPITULO V. CAMARAS FRIGORIFICAS

En este capitulo se hace referencia a la capa
cidad, las caracteristicas edilicias, sistema de refrigera

¢cidn y técnicas de refrigeracidn de la carne.

En lo referente a higiene y seguridad, en el
inciso 5 punto 2.12 especificard gue las mismas debérén po-
seér un sistema de alarma que se accione desde el interior
para seguridad del personal. En el inciso 5.6. deberéan
estar provistos d eun termémetro de mixima y minima, que si
bien por el texto se presume gue es sdlo para el control de

la temperatura de los productos.

*CAPITULO VI. DEPENDENCIAS AUXILIARES.

Especifica la enumeracidn de las diferentes
caracteristicas de las secciones. S6lo en el inciso 6.1.3.,
- ] - -
al referirse a sala de mdquinas y/o calderas, hace menciOn

a-la ventilacidn y sistema contra incendio.

*CAPITULO VII.LABORATORIO.

Especifica las caracteristicas del laboratorio
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oficial y el del establecimiento.

* CAPITULO VIII. DEL PERSONAL.

Primeramente especifica los derechos y obli-

gaciones del personal oficial veterinario.

Luego habla acerca del personal de la empre-
sa, en lo gue hace a: Vestuario, servicios sanitarios,ropa

de trabajo.

* CAPITULO IX. DE LOS ESTABLECIMIENTOS.

Especifica todas las obligaciones gque debe
cumplir la empresa con el personal de la Inspeccidn Vete~

rinaria y el de la Junta Nacional de Carnes.

Cﬁando se refiere al personal de la empresa
menciona las caracteristicas de los vestuarids, servicios
sanitarios, certificado sanitario del personal; cuando to
ca el tema salud de los trabajadores, hace mencifn a las
enfermedades infecto-contagiosas o afecciones de la piel

que impiden que el trabajador pueda realizar sus tareas.

* CAPITULO X. INSPECCION ANTE MORTEN.

Especifica las normas para la inspeccidn
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ante-morten, ya sea para animales sanos, enfermos, y playa

para sacrificio de urgencia.

* CAPITULO XI. EXAMEN POST-MORTEN.

oy

Especifica de las generalidades del examen

por parte de la inspeccidn veterinaria. Luego se hace men-

cibn a las distintas enfermedades de los animales y su des

tino final.

* CAPITULO XII. TRIPERIA, PREPARACION DE MENUDENCIAS Y

MONDONGUERIA.

Explica las caracteristicas de

nes.

* CAPITULQ XIII. GRASERIA.

Explica las caracteristicas de

* CAPITULO XV. SALAZONES.

Especifica las caracteristicas

* CAPITULO XVI. CHACINADO.

Especifica las caracteristicas

* CAPITULO XVII. CONSERVAS.

Explica las caracterfsticas de

estas seccio~

esta seccidn.

de esta seccién.

de esta seccidn.

esta seccidn.
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€ CAPITULO XVIII.

Especifica los aditivos permitidos.

* CAPITULO XIX.

Define las caracteristicas de los estableci-
mientos de animales de caza mayor y caza menor; como asi
ge otros establecimientos habilitados tales como elabora-
dores de productos comestibles o como depdsito de los mis-

ahsS .

* CAPITULO XX.

Especifica las caracteristicas del matadero

& aves.

* CAPITULO XXI.

Especifica acerca de la clasificacidén y tec-

mlogia sanitaria de las aves.

* CAPITULO XXII.

Hace referencia a los huevos.

* CAPITULO XXIII.

Hace referencia a los productos de la pesca.



132,

* CAPITULO XXIV.

Hace referencia a los establecimientos -elabo
radores de subproductos y comestibles o depdsito de los

mismos.

* CAPITULO XXV.

Hace mencidn a todo lo referente al sebo.

* CAPITULO XXVI.

Menciona las caracteristicas del embalaje y

rotulado.

* CAPITULO XXVII.

Especifica acerca de los certificados que

expide SENASA.

* CAPITULO XXVIII.

Especifica las caracteristicas del transporte.

* CAPITULO XXIX.

Especifica cuales son las condiciones y nor-

mas que SENASA dictara.

* CAPITULO XXX.

- : - Hace referencia a las penalidades.
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VIIf) Ley 19.587 yv su Decreto Reglamentaric 351/79.

Con referencia a la industri= frigorifica,

el decreto reglamentario hace mencidn en:

* CAPITULO III ART.24. INCISO 4. Habla de realizar anSlisis

para Brucelosis en la industria de la carne.

* CAPITULO XVII ART.150. Hace referencia gue los estable~
cimientos dedicados a trabajos con productos animales
serd de aplicacidn el Decreto 4238/68 Y sus normas co-
nexas.

Al evaluar el decreto 4238/68, se vid gue s&lo en conta-
dos articulos se hace mencidn al tema Higiene y Seguri-
Gad, no toma en todo su contexto la salud de los traba-

jadores.

* CAPITULO XIX ART.191 INC.6. Al hacer referencia a los
elementos de proteccidn personal, dice que.en casos es-
peciales serd de tela impermeables, incombustible, de
abrigo o resistente a sustancias agresivas no especifi-

cando a que tipo de industria es aplicable.

* CAPITULO XIX ART.201. Expresa que en la instalacidn fri
gorifica se dispondri de protectores respiratorios con-~
tra escape de gases,anteojos por dispersidn de sustan-

cias quimicas de ajuste hermético.
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También menciona la capacitacidn del personal
¥ adiestramiento en el empleo de elementos de proteccién

-

personal,

¥1Ilg) DECRETO DE EXCEPCION 6969/46.

En el art. 1° menciona gue se declara insalu-
bre a las tareas en c&maras frigorificas con‘temperaturas

inferiores a 0°C.

Este decreto se contrapone con el plus que
otorga el convenio.Ni el Decreto ni el Convenio estin acor-
des con las normas internacionales (por ejemplo 0.I.T.),
que indica el tipo de ropa y el tiempo que el trabajador

debe permanecer dentro de la c8mara frigorifica.
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RESUMEN
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En el CAPITULO I se detallan las caracteris-
ticas de la industria y las definiciones de los distintos

términos.,

Los mataderos se caracterizan por el manejo
generalmente de grandes capitales, por presentar caracte-
risticas taylorianas-durante el proceso productivo, tales
como: parcelacidén de las tareas, ritmo impuesto por el no-
queador, aislamiento de los trabajadores y las temperatu-

ras a gque en ciertos sectores deben estar expuestos.

Se diferencia que en los mataderes tecnifica
dos, el trabajador ocupa un solo puesto de trabajo, pero
en los pequefios, al existir escaso niimero de trabajadores

éstos deben rotar, no teniendo capacitacidn previa.

Posteriormente se hace una descripcién del
proceso productivo de un matadero/frigorifico de ganado
equino y de las deficiencias a lo que hace a las condicio-

nes y medio ambiente de trabajo.

En el CAPITULO 1I se hace una reseha de to-
dos los censos econdmicos de la industria, a fin de obser-
var la evolucidn a través de los ahos del personal emplea-

do, la cantidad de trabajadores y el producto elaborado en
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dblares.

Se encontrd en el estudio dificultades para
aefectuar conclusiones debido a gque seglin los afios la codi-
ficacidn era distinta, por ejemplo en el afio 1973 se inclu-
¥e conservas de carnes que no estaba incluido en el afio

\
i%964.

Al realizar la evaluacidn del Censo Econdmi-
£0 de la Industria de 1985, observamos que al hacer una
disgregacidn por provincias, la de Buenos Aires se encuen-

tra en el primer lugar en todos los items del censo.

Al evaluar la provincia de Céfdoba,pudimos
ver que a pesar de gue ocupe el tercer lugar en lo que ha-
ce al nimero de establecimientos, pasa a un sexto lugar
en lo referente a fuerza motriz, personal ocupado y valor
de la producéién. De ello'se deduce que existen pequehos
frigorificos con escaso personal, lo cual surge de cruzar
Ias cifras de establecimientos y personal ocupado con fuer

za motriz y valor de la produccidn.

Al comparar los datos del Censo Econdmico
de la Industria del afio 1973 y 1985 para la provincia de

€6rdoba, observamos que existe una leve disminucidn en la

cantidad de establecimientos con un leve aumento del per-
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y valor de la produccidn,

la tecnificacidn se ha incre-

conteo de los frigorificos
la provincia de COrdoba, es-
con el niimero del censo econd

1985,'por lo gue se deduce

me los 39 frigorificos/mataderos restantes son de juris-

#ccidn municipal.

Se evalia la evolucidn de las exportaciones

srgentinas en el periodo 1955-1986, que muestra una tenden

ma oscilante ascendente con

un ascenso significativo du-

zante los afios 1978/79 debido al boicot cerealero gue se

e impuso a Rusia por la ocupacidn de Afganistan, al cual

' 3a Repfiblica Argentina no se adhirid y por lo tanto expor-

#5 mayor cantidad de toneladas.

Al evaluar los graficas de las exportaciones

or destino, observamos que a pesar de la incorporacidn al

mrcado de paises asidticos gue no estaban incluidos antes

.del aho 1984, se observa una disminucidn significativa en

Ias exportaciones debido a la formacidn de la Comunidad

ZTcondmica Europea, que entre otras cosas no aceptd mata-
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deros/frigorificos habilitados.

En el CAPITULQO I1I se mencionan todos los
organismos oficiales de contrql nacional y de la provincia
de CBrdoba. Estos son: SENASA (Servicio Nacional de Sani-
dad Animal), Direccién Nacional de Higiene y Seguridad en
el Trabajo, Ministerio del Trabajo de la Provincia de COr-
doba, Coordinacidn General Cdrdoba (dependiente de SENASA),
Departamento de Sanidad Animal (dependiente del Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Recursos Renovables de la Pro-
vincia de CS8rdoba). Asimismo se enumerd las funciones que

cumplen cada uno de ellos.

En el CAPITULO IV se define el concépto de

riesgo como la medida de la probabilidad de un dano.

Posteriormente se realiza un mapa de riesgo
de una industria frigorifico/matadero equino de la provin-

cia de CHrdoba.

Luego se enumeran los riesgos por secciones

de trabaijo.

Al tomar PATOLOGIA LABORAL, se hace referen-
cia a las enfermedades del trabajo debido a condiciones

climiticas, a productos quimicos, ruido, entre otros.
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Posteriormente se describen la zoonosis mas

frecuentes en la industria de la carne.

Al hablar de BRUCELOSIS, se toma gque las puer
tas de entrada m&s frecuentas son la via mucosa y cutdnea.
Sus sintomas iniciales son poco definidos, donde sobresalen
la astenia, fatiga y escalofrios; es dificil de diferen-
ciarla por ejemplo de una gripe. Durante el transcurso de
la enfermedad aparecen artralgias, mialgias, neuralgias,

sudores, fiebre y astenia.

El diagndstico clinico es dificil, debiéndg
se tener en cuenta el trabajo que realiza el enfermo. El
diagnéstico bioldgico es mis certero. En elperiodo agudo,
el hemocultivo es una herramienta eficaz y las pruebas
serol8gicas (prueba de aglutinacidon en tubo, test de anti-

globulina humana de Coombs y fijacifn de complemento).

En un relevamiento efectuado por el LABORATO
RIO DE SANIDAD ANIMAL realizado en el Departamento San Jus
to de la Provincia de Cbérdoba en 1987 se concluye que la
vacunaciéﬁ obligatoria de terneros ha disminuido, los
controles post-vacunales se han dejado de efectuar desde
hace aproximadamente 9 afios. Las industrias lacteas en épo

cas de escasez, compran leche sin el correspondiente cer-
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tificado libre de Brucelosis, en muchas circunstancias el

tambero no retira del corral al animal o animales enfermos
y finalmente muchos veterinarios deshonestos, que al saber
que no existe control de ninguna naturaleza extienden cer-
tificados a favor sin realizar los correspondientes andli-

sis.

LA FIEBRE Q se contrae generalmente por via
inhalatoria y con menos frecuencia por ingestidn de la le-

che y carne.

Los sintomas clinicos son la alta temperatu-
ra, la sudoracidn profusa, los dolores musculare sy cefa-

lea. Aparecen tambi&n sintomas respiratorios.

Los tests bioldgicos son la fijacidn del .

complemento y aglutinacidn.

LA TUBERCULOSIS OCUPACIONAL en 165 mataderos
tiene como via de entrada principal la respiratoria,a tra-
vés de la piel con escoriacione sy la via digestiva por
los habitos de beber, comer o fumar en el ambiente laboral.
Los sintomas pueden ser pleuropulmonares, ganglicnares, os-

tecarticulares, de la sinovial o por debajo de la piel.

EL CARBUNCLO O ANTRAX conforma una patologia
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que puede determinar un carbunclo externo o interno. La
via de entrada puede ser por contacto de la piel, inhala-
cidén del polvo contaminado por esporos o por ingestidn de

carne infectada.

Las formas clinicas m8s comunes son la cutd~

nea y gastrointestinal; la cutfnea es la mi3s comiin.

La forma cutd3nea desarrolla pipulas con un
centre necrdtico. La forma pulmonar y la intestinal son

mis severas. .

El diagndstico del antrax cutineo se diagnos
tica por los datos epidemioldgicos, la falta de curacidn,
la necrosis hemorr&gica y la ausencia de dolor. El diag-
néstico de las formas gastrointestinal y pulmonar son mas
dificultosas y se deben basar en los datos epidemiol&gicos.
La inmunoflorescencia estf siendo mis usada como m&todo ré

pido de diagndstico.

Los trabajadores mis expuestos son aquellos
que trabajan en corrales, el maneador, los garreadores de
patas y los descuereadores, pues estin en contacto mis di-

recto con el cuero del animal.

LA LEPTOSPIROSIS ingresa al organismo por la
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piel escoreada, maserada y conjuntivas.

La incubacidn es silenciosa, luego comienzo
bruscamente con escalofrios y elevacidn té&rmica de 39 a 40°
dolores en pantorrillas.y gabeza. El dolor de pantorrillas
con un cuadro meningeo y una inyeccidn conjuntival es un

tripode importante para el diagnbstico.

Los diagndsticos bioldgicos se pueden reali-
zar con test de fijacidén de complemento, test de anticuer-
pos indirectos fluorescentes, test indirecto de hemq@gluti

nacidén, test de sensibilizacifén de lisis eritrocitica.

El FRIO puede ocasionar ademds de los proble
mas de congelacién, bronquitis, artritis, infecciones por
virus y sunisitis. Asimismo aparece mayor niimero de acci-

dentes de trabajo.

LA ERGONOMIA toma como centro de estudios al
trabajador interactuando con el ambiente relacionado con

la ingenieria.

Los disefios de los espacios de trabajo tienen
como fin gue el medio ambiente esté disenado de tal forma
para gue el cuerpo trabaje sin demasiado esfuerzo dentro

de un rango de posturas saludables.
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El aparato locomotor (osteomuscular) y el
sistema vascular periférico resultan ser uno de los mas
afectados por posiciones antiergondmicas. Se toma como e-
jemplo en la industria en estudio los garreadores de patas,
los trabajadores que utilizan la sierra, y todos aquellos
que deben permanecer durante toda la jornada laboral de

pie.

LA ORGANIZACION DEL TRABAJO permite gque los
trabajadores se expresen mejor a través del desempeno de
sus trabajos. El riesgo del trabajo, la duracidn de” la
jornada, la remuneracidn, elt rabajo por turnos esté re-
lacionado con la organizacidn del trabajo y tiene que ver

con la salud fisica, psiquica y social del trabajador.

LOS ACCIDENTES LABORALES en este tipo de
industria ségﬁn el elemento utilizado pueden estar ocasio-
nados por herramientas manuales, el estado del piso, car-
gas pesadas, problemas de origen elé&ctrico, por la magqui-
paria, por los animales, por la cadena de transporte,por

las condiciones climdticas, cémaras frigorificas.

En lo referente al INFORME ANUAL ESTADISTICO
de los 71 establecimientos gue figuran en el Censo Econd-

mico de la Industria del afio 1985 de la provincia de Cdr-
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doba, sdlo el 2,81% lo presentaron.

De los 64 accidentes leves informados,sdlo
3 se encontraron con el diagndstico de grave, lo cual re-

presenta un 4,68%.
No se informan enfermedades profesionales.

En lo referente a la LEGISLACION VIGENTE se

analizd el contenido de las distintas leyes y decretos.

E]l CONVENIO COLECTIVO 56/75, sb8lo en el
Capitulo XV hace mencién especifica a higiene y seguridad

al’ tomar ropa y equipo de proteccidn personal.

La LEY 6974/83 de la Provincia de Cdrdoba
-hace mencidn a la aplicacidn de la Ley Federal de Carnes
22,375, gue indica los requisitbs que deben cumplir los

mataderos/frigorificos "B" "C" y rural.

El DECRETO 4995/85 de la provincia de Cdérdo
ba hace especificaciones con respecto a Cémara Frigorifica
y sblo hace referencia al trabajador que deberd poseer li-

breta sanitaria y uniforme.

Al tomar el DECRETD 4238/68 con su modifica-

toria se observa que a pesar de la cantidad de capitulos e
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incisos gue posee s8lo en algunos de ellos se toma el tema

de higiene y seguridad.

Al evaluar la LEY 19587 y su Decreto Reglamen
tario 351/79 especifica en el tema Higiene y Seguridad ob-
servamos gque en el Capitulo XVII, art. 150 remite al Decre-

to Reglamentario 4238/68.

En el CAPITULO III Y XIX se refiere al tema

de la industria frigorifica.

En el DECRETO de EXCEPCION 6969/46 gque decla-
ra insalubre las tareas de cdmaras frigorificas que se en-

cuentran debajo de 0°C.
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CONCLUSIONES
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De la lectura del trabajo surgen sin dificultad

las siguientes conclusiones:

1.- El,taglorismo gue se introdujo en los inicios de la in

dustria sigque en les momentos actuales.

2.- En la visita a un matadero/frigorifico de eguinos se
pudo evidenciar entre otros riesgos, la falta de baran
da, el frio y la humedad de ciertos sectores, las po-
siciones antiergondmicas, ‘el no control de la fuente
de amoniaco y cloro, la ausencia de servicios de medi-
cina del trabajo externa y la asesoria externa en mate-
ria de higiene y seguridad en el trabajo. Por ejemplo
si se contempla los lugares en gue debe estar la ins-

peccidn veterinaria seglin lo expuesto en el Decreto

4238/68 vemos que durante la visita ésto no se observd.

3.- Las estadisticas de las industrias segiin el Censo Eco-
némico de Industria no son comparables al tomar distin-

tos items.

4.- La exportacidn de cortes de ganado vacunoc tuvo una dis-
minucidn importante al conformarse la Comunidad Econdmi

ca Europea.

5.- La provincia de Buenos Aires resulta ser la mds impor-



10.-

a _ 149

tante en este tipo de industria.

En la provincia de C8rdoba de los 71 establecimientos
establecidos en el Censo Econdmico de la Industria

del ano 1985, 39 de ellbs no se registran ni en nacibn
ni en provincia, lo gue se deduce gue pertenecen al

ambito municipal.

1
Los organismos competentes por diversas razones no
realizan el relevamiento de los mataderos/frigorifi-

cos en forma sistemdtica.

La industria matadero/frigorificoc posee todos los
riesgos inherentes a muchas industrias, pero se le
agrega el hecho gue al manipular animales pueden con-

traer zoonosis.

La zoonosis md3s comunes descriptas se contraen por
inhalacidn, piel y mucosa, 0 sea gue cualgquier traba-

jador puede contraer la enfermedad.

En un relevamiento efectuado en el Departamento San
Justo de la provincia de Cérdoba evidencid gue dismi-
nuy® la vacunacidn obligatoria a terneros y no se

controla a los animales postvacunados.
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Con referencia al frio, no se toma en cuenta las di-
ferentes temperaturas y los distintos tiempos de ex-

posicidn.

Las posiciones de pie, las inadecuadas, hacen notar
gue la ergonomia no es el punto de atencidn en este
tipo de industria, como asi tampoco la organizacidn

del trabajo.

En los accidentes de trabajo confluyen varios facto
res, por ejemplo un corte de cuchillo por falta de
elemento de proteccibén personal, medio ambiente la-

boral, monotonia y aislamiento.

No se registran enfermedades laborales, porgue no
las hay o porque se desconocen o no se realizan los
estudios necesarios. S8lo profundizando el estndip
se lograré sabef cuil es el estado de salud de los

trabajadores.

La Ley Federal de Carnes, el Decreto 4238/68 y el
Decreto Reglamentario 351/79 hace una somera mencidn

sobre el trabajador de la industria de la carne.

El Decreto Reglamentario 351/79, s&lo hace mencidn

a temas puntuales, tales como el estudio de Brucelo-
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sis y los elementos de proteccidn personal; luego remi-
te al Decreto 4238/68 y sus normas conexas que toman,
a pesar de lo minucioso del mismo el tema de condicio-

nes y medio ambiente del trabajo en forma escasa.

La LEY PROVINCIAL 6974 de la Provincia de Cordoba y
sus normas conexas también dan una visidn somera de

la salud del trabajador.

A pesar de que las leyes, normas y decretos no hacen
mencidén especifica al trabajador, lo ma3s llamativo es
el texto del Convenio Colectivo de Trabajo que-carece
de los temas que hacen a las condiciones y medic am-—
biente de trabajo y el propdsito del convenio es "lo-
gran un alto nivel de eficiencia, producfividad Yy ca-
lidad, constituye uno de los propdsitos del presente
convenioh. El texto citado no merece el mayor anili-

sis,pues lisa y llanamente desconoce al trabajador.
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