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PREVENCION DE RIESGOS EN LOS PUESTOS DE
TRABAJO DE CARNICERIAS Y CHARCUTERIAS (1)

INTRODUCCION

En los departamentos de carniceria de hipermercados,
supermercados (trabajadores por cuenta ajena) y pe-
quefos y medianos empresarios (trabajadores auténo-
mos) se presentan unas condiciones de trabajo que, en
algunos casos, pueden ser origen de riesgos para la sa-
lud de los trabajadores, entre los que podriamos citar:

Riesgos fisicos: ruido, estrés térmico, iluminacion.
Riesgos quimicos: exposicion a contaminantes quimi-

cos (manipulacion de productos de limpieza y desin-
feccion de las instalaciones y utensilios de carniceria
y charcuteria).

Riesgos bioldgicos: exposicion a contaminantes
bioldgicos [por la manipulacién de restos organicos,
visceras, sangre, fluidos de carne y animales muertos).
Riesgos ergondémicos: por fatiga fisica por manejo ma-
nual de cargas, realizacion de movimientos repetitivos
y posturas forzadas.
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Riesgos psicosociales: por insatisfaccion, trabajo a
turnos, ritmo de trabajo y carga mental.

Es importante realizar cuantas actividades sean nece-
sarias para que el desempeno de la actividad productiva
no represente un riesgo para la seguridad y salud de
los trabajadores, articuldndose y desarrollandose estas
actividades en torno al plan de prevencion, la evaluacion
de los riesgos, la planificacion de la accidn preventiva, la
vigilancia de la salud, la informacion y la formacion de
los trabajadores y la entrega de EPI, entre otras.

La prevencion de riesgos laborales en nuestro pais se
encuentra regulada, basicamente, por la Ley 31/1995,
de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Labora-
les, sus reglamentos complementarios y de desarrollo,
de entre los que destaca por su importancia a efectos
de la organizacién y gestion preventiva en la empresa
el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, que aprueba
el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

Esta ley constituye el marco basico en el cual se de-
sarrolla la prevencion de riesgos laborales en Espa-
fa, estableciendo un régimen de responsabilidades y
obligaciones tanto de las empresas como de los tra-
bajadores asi como de las distintas administraciones
publicas.

Los reglamentos derivados o complementarios a la
ley regularan aspectos particulares o mas concretos
del ambito preventivo, entre los que se encuentran,
ademas de los anteriores, los siguientes: lugares de
trabajo, equipos de trabajo, sefalizaciéon, manipulacion
manual de cargas, riesgo eléctrico, equipos de protec-
cién individual, etc.

Las empresas, estan obligadas a desarrollar las acti-
vidades preventivas de organizacidn especifica que se
les brindan, acogiéndose a alguna de las modalidades
existentes en la ley y en el real decreto en funcion de
sus particulares caracteristicas (tamano, peligrosidad
de la actividad desarrollada, etc.)

En el caso de los supermercados suelen tener un ser-
vicio de prevencion propio con la vigilancia de la salud
concertada con un servicio de prevencion o mutua, es
decir, modalidad mixta, o un servicio mancomunado.
Los auténomos suele concertar un servicio de preven-
cidn ajeno.

Finalmente los convenios colectivos pueden y deben

desempenar un papel importante en las condiciones
de trabajo a efectos preventivos.

DERECHOS Y OBLIGACIONES DEL
TRABAJADOR

La Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de
Riesgos Laborales, tiene como maximo objetivo la
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proteccion de los trabajadores para evitar que sufran
danos, preservando su seguridad y su salud durante la
ejecucion de su trabajo. Al igual que concede determi-
nados derechos para asegurar su seguridad y salud en
el trabajo, también les impone determinadas respon-
sabilidades con ese mismo fin.

DERECHOS

B Recibir una proteccion eficaz en materia de seguri-
dady salud.

B Recibir formacion e informacion en materia pre-
ventiva: sobre los riesgos existentes, las medidas
de proteccion aplicables y las medidas de emer-
gencia adoptadas.

B Consultay participacidn en las cuestiones de segu-
ridad y salud.

B En el caso en que aparezca un riesgo grave o inmi-
nente ser informado sobre el mismo y las instruc-
ciones a seguir.

B Lavigilancia de la salud, se realizara en funcion de
los riesgos a los que esté expuesto cada trabajador
con el fin de poder actuar eficazmente e identificar
los problemas de salud y evaluar las intervenciones
preventivas a realizar.

B Proteccion de la maternidad, los menoresy los tra-
bajadores especialmente sensibles.

B Disponer de equipos de proteccion individual ade-
cuados y seguros.

OBLIGACIONES

B Velar por su propia seguridad y salud y también por
la de sus companeros, mediante cumplimiento de
las medidas de prevencidon y normas de trabajo es-
tablecidas.

B Usar y conservar adecuadamente los equipos de
trabajo y de proteccion individual.

B Usar adecuadamente las maquinas, herramientas
y materiales.

B Informar de inmediato sobre situaciones que entra-
nen riesgos.

B No modificar ni anular los dispositivos de seguri-
dad.

PERSONAL DE CARNICERIAY
CHARCUTERIA

Tanto la carniceria como la charcuteria son puestos
basicos en la distribucion de alimentacion (hipermer-
cados, supermercados y autonomos del sector] ya que
alli se abastece de las diferentes carnes, fiambre, em-
butidos, quesos, etc.

Funciones:

B El personal de carniceria realizara la recepcion y
venta de los productos carnicos de diferentes espe-
cies animales.

B Por su parte el personal de charcuteria se encarga-



ra de realizar la recepcion y venta de los distintos
tipos de embutidos, flambre y quesos.

B Enlos dos casos controlaran el estado de conserva-
cidn y de calidad del producto.

B El carnicero/charcutero recomendara, asesorard y
despachara el producto al comprador.

En cuanto a los riesgos mas importantes que podemos
encontrar en las labores del personal de carniceria y
charcuteria estan los derivados de los sobreesfuerzos,
manipulacién manual de cargas, posturas forzadas,
estrés, caidas o reshalones en el lugar de trabajo, mo-
vimientos repetidos, trabajo a turnos, ritmo de trabajo
alto, etc.

También estan los derivados del uso de los equipos de
trabajo que utilizan, tanto carniceros como charcute-
ros: cuchillos, machetes, y otros objetos de filo que son
peligrosos por su condicion de afilado para realizar
cortes dificiles y golpes fuertes, que pueden causar ac-
cidentes como cortes y pinchazos.

Este trabajo, de atencidn directa al cliente, lo desa-
rrollard durante toda la jornada, teniendo momentos
de gran demanda en donde sufre cansancio fisico y
psiquico, ademdas de una serie de riesgos inherentes
a sus tareas que intentara evitar con las medidas pre-
ventivas.

Desarrollan sus actividades en carnicerias y charcu-
terias de pequeno tamano generalmente trabajadores
auténomos, y en grandes areas trabajadores por cuen-
ta ajena.

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA
EL PERSONAL DE CARNICERIAYY
CHARCUTERIA

LUGAR DE TRABAJO

A tenor de lo establecido en el Real Decreto 486/1997,
de 14 de abril, por el que se establecen disposiciones
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minimas de seguridad y salud en los lugares de traba-
jo, concluye que:

B Los puestos de trabajo, asi como los elementos
que lo conforman, han de estar colocados con el
suficiente espacio para que los trabajadores pue-
dan llevar a cabo su labor en condiciones 6ptimas
de seguridad y bienestar. La evaluacion tiene que
tener en cuenta el equipo, mobiliario y otros instru-
mentos auxiliares de trabajo asi como su disposi-
cidony dimensiones.

B Se deberd vigilar que no existan cables eléctricos
en el suelo que puedan provocar una caida.

B Para evitar resbalones y caidas al mismo nivel se
pondra pavimento antideslizante o adherente en el
lugar de trabajo. Cuando exista algun tipo de derra-
me en el suelo del lugar de trabajo debido a las ta-
reas que realizan se limpiara lo mas rapido posible.

B El acceso a las zonas de trabajo en el que existan
riesgos de caida, caida de objetos, elementos pun-
zantes, etc. debera estar debidamente senalizado,
quedando terminantemente prohibido el acceso a
dichas zonas de personal que no autorizado.

B A su vez, se vigilarad que no exista ninguna irregu-
laridad en el suelo que pueda originar caidas, como
baldosas sueltas o rotas, etc.

B Si los suelos estan en condiciones resbaladizas,
como por ejemplo, suelos recién fregados, deberan
senalizarse debidamente para evitar caidas innece-
sarias (Real Decreto 485/1997, de 14 de abril, sobre
disposiciones minimas en materia de sefalizacion
de seguridad y salud en el trabajo).

B Deberan colocarse todos los utensilios o productos
en estanterias, armarios, cajones adecuados, etc.
de forma que su acceso sea facil y que los objetos
punzantes no puedan provocar ningun tipo de acci-
dente.

B Los materiales y productos en desuso o que estén
rotos se retiraran del lugar de trabajo. Igualmente
las basuras y desperdicios deberan colocarse en
recipientes adecuados de almacenamiento.

B Agquellos productos que no vayan a exponerse a la
clientela del hipermercado, han de ser guardados
en locales especiales para su conservacion, man-
teniendo un orden y una organizacién de trabajo
adecuada para no sobrecargar el puesto de trabajo.

EQUIPOS DE TRABAJO. MAQUINAS Y
UTENSILIOS DE CORTE

Picadora de carne, cortadora de fiambre, amasadora
de embutidos, sierras, envasadoras y afiladores
eléctricos

B Eltrabajador/a antes de utilizar cualquier maquina
0 equipo de trabajo comprobara que se encuentra
en perfectas condiciones de uso y que todas las
proteccionesy mecanismos de seguridad estan ins-
talados correctamente
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B No deberan utilizar dichos equipos ni instalaciones conservacion, sustituyéndose por otros cuando se
cuando estén mojados, ubicando los mismos en lu- detecte cualquier tipo de deterioro o corrosion.
gares adecuados y secos. B Toda maquina o equipo con el que el trabajador/a

vaya a llevar a cabo las tareas ha de tener el marca-

El trabajador/a no podra alterar ni manipular los
dispositivos de seguridad de la maquinaria. En caso
de averia, debera informar al encargado o respon-
sable de prevenciony a los demas trabajadores im-
pidiendo que el equipo vuelva a utilizarse.

En cuanto a los equipos eléctricos para el corte de
los productos, solo podran utilizarse con el sistema
o modo de proteccion previsto por su fabricante y
que sea totalmente compatible con la instalacidn
eléctrica del puesto de trabajo.

Dicha instalacidon debera mantenerse de forma pe-
riddica siendo controlado el funcionamiento de los
sistemas de sequridad de acuerdo con las instruc-
ciones de los fabricantes e instaladores.

Todos los equipos de trabajo que vayan a utilizar los
trabajadores han de tener las zonas de corte pro-
tegidas, usando empuxadores para introducir los
alimentos, no realizando dicha tarea directamente
con las manos.

Esta prohibido desproteger y anular las proteccio-
nes de las que disponen los equipos de corte.

Los equipos y los utensilios que utilicen los traba-
jadores/as deberan mantenerse en buen estado de
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do "CE”, manteniéndose en perfecto estado.

MARCADO CE DE LAS MAQUINAS

D Las maquinas comercializadas y/o puestas en
servicio a partir del 1 de enero de 1995.

Los requisitos formales que deben reunir las maquinas
son los siguientes:

Deben ir provistas del “marcado CE".

Deben disponer de la declaracién “CE” de conformidad, redac-
tada en castellano, que deberd comprender, entre otras cosas:
el nombre y la direccién del fabricante o de su representan-
te legalmente establecido en la Comunidad; descripcién de
la maquina y todas las disposiciones pertinentes a las que se
ajuste la maquina.

Cada méaquina debe llevar un manual de instrucciones redac-
tado, como minimo, en castellano, en el que se indique, entre
otras cosas: la instalacion, la puesta en servicio, la utilizacién,
el mantenimiento, etc.

D Maquinas existentes en la empresa con ante-
rioridad al 27 de agosto de 1997.

En la aplicacion de esta disposicion, se pueden dar dos
situaciones:

1. Si las maquinas fueron adquiridas con posterioridad al 1 de
enero de 1995, el usuario esta obligado a garantizar, a través
de un mantenimiento adecuado, que las prestaciones iniciales
de la maquina en materia de seguridad se conservan a lo largo
de la vida de la misma.

. Si las maquinas fueron adquiridas con anterioridad al 1 de
enero de 1995, con caréacter general, no irdn con el “marcado
CE", ni acompanadas de la declaracién “CE” de conformidad ni
del manual de instrucciones, aunque es posible que algunas
maquinas comercializadas a partir del 1 de enero de 1993 ya
dispusieran de estos requisitos. En estas maquinas se deben
identificar y evaluar los posibles riesgos existentes e implantar
las medidas oportunas que, como minimo, se ajustaran a los
requisitos del Anexo | del citado real decreto.




B Los trabajadores/as han de utilizar ropa de traba-
jo adecuada y prescindir de colgantes o adornos
sueltos que puedan caerse o producir algun tipo de
atrapamiento con las maquinas y equipos.

B Los trabajadores/as realizaran su jornada laboral
con el pelo recogido utilizando una red adecuada.

HERRAMIENTAS MANUALES

Cuchillos fileteros, chuletero, deshuesado,
machetas, sierra manual y afiladores manuales

B |as herramientas manuales, como los instrumen-
tos de corte, estaran correctamente disenados, dis-
poniendo de la dureza apropiada, mangos seguros
y asas.

B Los utensilios se utilizaran de forma adecuada a
cada labor y uso para el que han sido disenados, no
utilizandolos con otros fines.

B No se emplearan cuchillos que tengan los mangos
astillados, rajados o que tengan su hoja en malas
condiciones.

B El material de corte deben conservarse en perfecto
estado de limpieza y buen estado de conservacion.

B Este material ha de transportarse de forma segura,
protegiendo los filos y las puntas, introduciéndolas
en fundas de proteccidon para evitar cortes indesea-
dos.
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B Una vez utilizados, se guardaran de forma ordena-
da en lugares indicados para ello.

B Antes de utilizar cualquier herramienta de corte, el
trabajador/a tendrd en cuenta el producto que va a
cortar, su dureza.

B | os cuchillos desnudos no deben transportarse en
los bolsillos del delantal o la ropa, sino en estuches
especiales destinados para ello.

B Alahorade manejar herramientas punzantes o con
bordes cortantes, el trabajador/a debera proteger
la mano que sujeta la pieza de carne por medio de
guantes protectores de malla.

B |os cuchillos han de ser manejados con toda la
precaucion posible. Estos utensilios han de tener el
mango antideslizante y estar correctamente afila-
dos para evitar movimientos descontrolados, lim-
pidndolosy guardandolos en un lugar adecuado una
vez se haya terminado las labores de corte.

B Los trabajadores/as vigilaran y prestaran especial
atencion a las heridas producidas por material cor-
tante, ya que éstas pueden infectarse.

B Paraunabuena organizacion del trabajo, se disena-
ran procedimientos para las operaciones de limpie-
za, mantenimiento y sustitucion de componentes en
los utensilios y equipos de trabajo.

ACCESO A CAMARAS FRIGORIFICAS
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Las camaras frigorificas estaran dotadas de un sis-
tema de deteccidn que avise de las posibles fugas o
escapes de los gases que producen.

El trabajador/a recibira las instrucciones necesa-
rias para saber como comportarse en caso de es-
cape o fuga.

En cuanto a las puertas de las cdmaras frigorificas,
estas deberan disponer de un sistema que permita
que puedan ser abiertas desde el interior.

Los trabajadores/as, a la hora de acceder al inte-
rior de la camara frigorifica, deberan disponer de
prendas de abrigo adecuadas como cubrecabezas,
calzado y guantes aislantes y cualquier tipo de pro-
teccion necesaria para realizar dichas labores con
total seguridad.

NORMATIVA

Normativa europea

Reglamento (CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo de 28 de enero de 2002 por el que se establecen los prin-
cipiosy los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

Reglamento (UE) 1169/2011 sobre informacién alimentaria facilitada al consumidor.

Reglamento de ejecucion (UE) 931/2011 de la Comisidn, relativo a los requisitos en materia de trazabilidad establecidos por
el Reglamento 178/2002.

Directiva 90/270/CEE del Consejo, de 29 de mayo de 1990, referente a las disposiciones minimas de seguridad y de salud re-
lativas al trabajo con equipos que incluyen pantallas de visualizacién (quinta Directiva especifica con arreglo al apartado 1 del
articulo 16 de la Directiva 89/391/CEE]).

Directiva 90/269, de 29 de mayo de 1990, sobre las disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la manipulacion
manual de cargas que entrafe riesgos, en particular dorsolumbares, para los trabajadores (cuarta Directiva especifica con
arreglo al apartado 1 del articulo 16 de la Directiva 89/391/CEE).

Directiva 89/391, de 12 de junio de 1989, sobre la aplicacion de medidas para promover la mejora de la seguridad y de la salud
de los trabajadores en el trabajo (Directiva 89/391/CEE).

Directiva 89/654, de 30 de noviembre de 1989, sobre las disposiciones minimas de seguridad y salud de 30 de noviembre de
1989 relativa a las disposiciones minimas de seguridad y de salud en los lugares de trabajo (primera Directiva especifica con
arreglo al apartado 1 del articulo 16 de la Directiva 89/391/CEE).

Directiva 89/655, de 30 de noviembre de 1989, sobre las disposiciones minimas de seguridad y salud para la utilizacién por
los trabajadores en el trabajo de los equipos de trabajo (segunda Directiva especifica con arreglo al apartado 1 del articulo 16
de la Directiva 89/391/CEE).

Directiva 89/656, de 30 de marzo de 1989, sobre las disposiciones minimas de seguridad y salud para la utilizacién por los tra-
bajadores en el trabajo de equipos de proteccién individual (tercera Directiva especifica con arreglo al apartado 1 del articulo
16 de la Directiva 89/391/CEE).

Directiva 2000/34/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 22 de junio de 2000, por la que se modifica la Directiva 93/104/
CE del Consejo relativa a determinados aspectos de la ordenacion del tiempo de trabajo, para incluir los sectores y las acti-
vidades excluidos de dicha Directiva.

Convenio 127 de la OIT, relativo al peso maximo de la carga que puede ser transportada por un trabajador (Entrada en vigor: 10
marzo 1970) Adopcién: Ginebra, 512 reunion CIT (28 junio 1967) - Estatus: Instrumento pendiente de revision (Convenios Técnicos).
Convenio 155 de la OIT, sobre seguridad y salud de los trabajadores. Adoptado el 22 de junio de 1981.

Recomendacion 128 sobre el peso maximo. Adoptada el 28 de junio de 1967. Recomendacion sobre el peso maximo de la
carga que puede ser transportada por un trabajador Adopcién: Ginebra, 512 reunion CIT (28 junio 1967) - Estatus: Instrumento
pendiente de revision.

Normativa espaiola

Real Decreto159/1995, de 3 de febrero, por el que se modifica el Real Decreto 1407/1992, de 20 de noviembre, por el que se
regulan las condiciones para la comercializacidn y libre circulacidn intracomunitaria de los equipos de proteccién individual.
Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevenciéon de Riesgos Laborales.
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Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los servicios de prevencidn.

Real Decreto 485/1997, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas en materia de sefializacién de seguridad y salud en el
trabajo.

Real Decreto 486/1997, de 14 de abril, por el que se establecen las disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares
de trabajo.

Real Decreto 487/1997, de 14 de abril, sobre las disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a manipulacién manual
de cargas que entranen riesgos en especial dorsolumbares.

Real Decreto 773/1997, 30 de mayo, sobre disposiciones minimas de seguridad y salud relativas a la utilizacién por los traba-
jadores de equipos de proteccion individual.

Real Decreto 1215/1997, de 18 de julio, sobre disposiciones minimas de seguridad y salud para la utilizacién por los trabaja-
dores de los equipos de trabajo.

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de
los productos alimenticios.

Real Decreto 1299/2006, de 10 de noviembre, por el que se aprueba el cuadro de enfermedades profesionales en el sistema
de la seguridad social y establece criterios para su notificacion y registro.

Real Decreto 1380/2009, de 28 de agosto, por el que se establecen tres certificados profesionales de la familia profesional
Industrias alimentarias que se incluye en el Repertorio Nacional de certificados profesionales.

Normas técnicas internacionales

Norma IS0 11226:2000/1: 2006. Ergonomics-Evaluation of static working postures.

Norma IS0 11228-1: 2003. Ergonomics-Manual Handling. Part 1. Lifting and carrying.

Norma IS0 11228-2: 2007. Ergonomics-Manual Handling. Part 2. Pushing and pulling.

Norma IS0 11228-3: 2007. Ergonomics-Manual Handling. Part 3. Handling of low at high frequency.
Norma UNE 20324: 1993. Grados de proteccion proporcionados por las envolventes.

Normas técnicas nacionales

Norma UNE-EN 1005-1: 2002 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Comportamiento fisico del ser humano. Parte 1: Tér-
minos y definiciones.

Norma UNE-EN 1005-2: 2004 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Comportamiento fisico del ser humano. Parte 2: Manejo
de maquinas y de sus partes componentes.

Norma UNE-EN 1005-3: 2002 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Comportamiento fisico del ser humano. Parte 3: Limites
de fuerza recomendados para la utilizacion de maquinas.

Norma UNE-EN 1005-4: 2005 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Comportamiento fisico del ser humano. Parte 4: Eva-
luacion de las posturas y movimientos de trabajo en relacion con las maquinas.

Norma UNE-EN 1005-5: 2007. Seguridad de las maquinas. Comportamiento fisico del ser humano. Parte 5: Evaluacion del
riesgo por manipulacion repetitiva de alta frecuencia.

Norma UNE-EN 1082-1: 1997. Ropa de proteccion. Guantes y protectores de los brazos contra los cortes y pinchazos produ-
cidos por cuchillo de mano. Parte 1: Guantes de malla metalica y protectores de los brazos.

Norma UNE-EN 1082-2: 2001. Ropa de proteccion. Guantes y protectores de los brazos contra los cortes y pinchazos produ-
cidos por cuchillo de mano. Parte 2: Guantes y protectores de los brazos de materiales distintos a la malla metalica.

Norma UNE-EN 12464-1: 2012. lluminacién. Iluminacién de los lugares de trabajo. Parte 1: Lugares de trabajo en interiores.
Norma UNE-EN 13921: 2007. Equipos de proteccidn individual. Principios ergondmicos.

Norma UNE-EN 14058: 2004. Ropa de proteccion. Prendas para proteccion contra ambientes frios.

Norma UNE-EN 342: 2004. Ropas de proteccion. Conjuntos y prendas de proteccion contra el frio.

Norma UNE-EN 420: 2004 + A1: 2010. Guantes de proteccion. Requisitos generales y métodos de ensayo.

Norma UNE-EN 547-1:1997 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Medidas del cuerpo humano. Parte 1: Principios para la
determinacion de las dimensiones requeridas para el paso de todo el cuerpo en las maquinas.

Norma UNE-EN 547-2:1997+A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Medidas del cuerpo humano. Parte 2: Principios para la
determinacion de las dimensiones requeridas para las aberturas de acceso.

Norma UNE-EN 547-3: 1997 + A1: 2008. Sequridad de las maquinas. Medidas del cuerpo humano. Parte 3: Datos antropométricos.
Norma UNE-EN 614-1:2006 +A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Principios de disefio ergondmico. Parte 1: Terminologia
y principios generales.

Norma UNE-EN 894-1:1997 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Requisitos ergondmicos para el disefio de dispositivos de in-
formacion y mandos. Parte 1: Principios generales de la interacciéon entre el hombre y los dispositivos de informacién y mandos.
Norma UNE-EN 894-2:1997 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Requisitos ergonémicos para el disefio de dispositivos de
informacion y érganos de accionamiento. Parte 2: Dispositivos de informacion.
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Norma UNE-EN 894-3:2001 + A1: 2009. Seguridad de las maquinas. Requisitos ergondmicos para el disefio de dispositivos de

informacion y mandos. Parte 3: Mandos.

B Norma UNE-EN ISO 10075-1: 2001. Principios ergondmicos relativos a la carga de trabajo mental. Parte 1: Términos y defi-
niciones generales.

B Norma UNE-EN ISO 10075-2: 2001. Principios ergondmicos relativos a la carga de trabajo mental. Parte 2: Principios de di-
seno.

B Norma UNE-EN ISO 10075-3: 2005. Principios ergondmicos relativos a la carga de trabajo mental. Parte 3: Principios y requi-
sitos referentes a los métodos para la medida y evaluacién de la carga de trabajo mental.

B Norma UNE-EN ISO 13998: 2004. Ropas de proteccion. Mandiles, pantalones y chalecos protectores contra los cortes y pin-
chazos producidos por cuchillos manuales.

B Norma UNE-EN ISO 14738: 2010. Seguridad de las maquinas. Requisitos antropométricos para el disefio de puestos de tra-
bajo asociados a maquinas.

B Norma UNE-EN ISO 6385:2004. Principios ergondmicos para el disefio de sistemas de trabajo.

B Norma UNE-EN ISO 7250-1: 2010. Definiciones de las medidas basicas del cuerpo humano para el disefio tecnoldgico. Parte
1: Definiciones de las medidas del cuerpo humano y referencias.

B Norma UNE-EN ISO 9241-400: 2007. Ergonomia de la interaccion persona-sistema. Parte 400: Principios y requisitos para los

dispositivos fisicos de entrada.
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B Riesgos especificos en el sector del comercio minorista de la carne. Federacion Madrilena de Detallistas de la Carne. (Fedecarne).

B Guia técnica ISSGA. Prevencidn riesgos ergonémicos. Actividades de distribucion de la alimentacion. Conselleria de Traballo
e Benestar. Xunta de Galicia 2014.

B Guia técnica del INSHT en la manipulacién de cargas (Real Decreto 487/1997). INSHT.

B Guia técnica para la evaluacién y prevencion de los riesgos relativos a la utilizacidon de los lugares de trabajo (Real Decreto
487/1997) INSHT.

B Guia técnica para la evaluacién y prevencion de los riesgos relativos a la utilizacién de los equipos de trabajo (Real Decreto
1215/1997) INSHT.

B Evaluacidon de las condiciones de trabajo en pequenas y medianas empresas. Metodologia practica. INSHT.

B Guia de prevencion de riesgos psicosociales en el sector del comercio al por menor. Observatorio permanente (UGT).

B Guia de buenas practicas. Prevencion de riesgos laborales. Sector comercio. Cepes (Extremadural).

B NTP471:Vigilancia de la salud en la normativa de la prevencidn en la normativa de la prevencion de riesgos laborales. INSHT 1998.

B NTP 481: Ordeny limpieza en lugares de trabajo. INSHT 1998.

RECUERDE

Los cuchillos han de estar bien afilados y con un disefio adecuado a cada operacion (deshuesado, file-
teado, chuletero, etc.) y usar guantes de malla para cortar.

Antes de usar una maquina o cualquier utensilio de corte es de vital importancia conocer su funciona-
miento, sistemas de seguridad y proteccion.

Ninguln accesorio de seguridad ofrece proteccion absoluta, siendo imprescindible observar los conse-
jos de seguridad e instrucciones de uso de los equipos de proteccion individual.

D Extremar la higiene al manipular los alimentos.

Nota: se agracede a la empresa Vegalsa-Eroski y al personal del centro EROSKI/Center Betanzos la colaboracion
prestada en la realizacion de las fotografias que ilustran este documento.
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