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CONVENIO COLECTIVO ESTATAL DEL SECTOR DE INDUSTRIAS 

CÁRNICAS - Resolución de 27 de enero de 2016 

CAPÍTULO XII - Seguridad e higiene 

Sección primera. Seguridad e higiene en el trabajo 

Artículo 74. Seguridad en el trabajo. 

Las industrias y los trabajadores vendrán obligados al exacto cumplimiento de todas las disposiciones 

vigentes en materia de seguridad e higiene en el trabajo, especialmente en lo que se refiere a los locales de 

producción de frío, máquinas y aparatos y almacenes frigoríficos. 

Artículo 75. Higiene en los locales. 

Los locales reunirán condiciones sanitarias adecuadas y dispondrán de medios para mantenerlos limpios y 

en estado higiénico, siendo obligación de los trabajadores respetar las normas que a tal efecto dicte la 

Dirección de la Empresa. 

Artículo 76. Prendas de trabajo. 

Las empresas entregarán al personal ropa de trabajo adecuada a las condiciones en que tiene que desarrollar 

su función (dos blusas, chaquetas, batas o monos, botas, petos, mandiles y guantes, según la costumbre del 

lugar). El tipo, forma, color, etc., será elegido por la empresa. 

Las prendas de trabajo serán propiedad de la empresa, quedando obligados los trabajadores a devolverlas a 

su cese, o al serle entregadas otras. Las prendas de uso diario tendrán un plazo de duración de un año. Todas 

se repondrán cuando estén deterioradas.  

El trabajador está obligado a utilizar las prendas de trabajo que se le facilitan durante la jornada laboral, 

haciendo uso de ellas correctamente, manteniéndolas en buen estado de conservación y limpieza, 

correspondiendo a la empresa el lavado de la misma. 

Artículo 77. Higiene del personal. 

El personal que tenga contacto directo con los animales sacrificados, sus carnes, pieles, despojos y 

subproductos y todo aquel personal que intervenga en la elaboración y manipulación de productos cárnicos, 

observará rigurosamente todas las medidas higiénicas y sanitarias que señale la Empresa. 

De igual forma, la Empresa determinará las normas que deben observar todas las personas que, sin tener 

contacto directo, accedan a los locales en los que se realizan las funciones señaladas en el párrafo anterior. 

En aquellas empresas en que no existiesen medios individuales o colectivos de prevención y protección de 

los eventuales riesgos de irritación, toxicidad o infección y por tanto la manipulación de los productos haya de 

ser realizada por contacto directo, se aplicarán los criterios de interpretación del contenido de los Arts. 138 y 

139 de la O.G. de S. e H. en el trabajo que a continuación se indican: 

1. La modificación de los Arts. 138 y 139 del citado texto en su actual redacción producirá la necesaria 

adaptación del presente artículo y su renegociación. 

2. Los puestos de trabajo con posible riesgo por manipulación con contacto directo con sustancias 

susceptibles de poder ser irritantes, tóxicas o infecciosas son los siguientes: 

Cadenas de matanza: 

• Cuadras. 

• Anestesiado de cerdos. 

• Enganchado, colgado, degollado, apuntillado. 

• Cortar manos antes pelado. 
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• Repaso manual del pelado de cerdo. 

• Pelado, desollado manual. 

• Cortar cabezas y manos de vacuno. En cerdo, si se realiza antes del pelado. 

• Soflamado y depilado manual. 

• Extracción de cular y turmas. 

• Extracción de vísceras blancas (tripas). 

• Extracción de vísceras rojas. 

• Pelado manual de cabezas; patas y morros de vacuno. 

Triperías: 

• Separado y limpieza tripas. 

• Limpieza de estómagos. 

Trabajos varios: 

• Matadero sanitario. 

• Digestores: únicamente alimentación o carga no automática y no en el manipulado de harinas y 

grasas. 

• Evacuar, colgar y enfardar pieles y cueros. Carga de las mismas. 

• Recogida de pelo. 

3. Puede darse de forma esporádica, como excepción, situaciones en las que pueda existir contacto directo 

con sustancias que pudieran ser irritantes, tóxicas o infecciosas. Se consideran incluidos en este 

apartado los siguientes casos: 

a) Despiece: Si aparecen quistes, apostemas o ganglios purulentos que exigen decomisos parciales y 

el operario debe seguir trabajando con productos sanitariamente no afectados, utilizará para el 

lavado de manos, el tiempo necesario cuando termine la operación de extracción de esas sustancias 

con posible riesgo de contaminación. 

b) Recepción de mercancías: Devolución de género en mal estado; lo hará el operario a la terminación 

de las operaciones correspondientes, a cuyo efecto se le dará el tiempo imprescindible para el 

lavado de manos y aquellas otras partes del cuerpo que hubieran podido contactar con los productos 

en mal estado. 

4. Para evitar el posible riesgo derivado de la manipulación por contacto directo de sustancias susceptibles 

de poder ser irritantes, tóxicas o infecciosas, se acuerda que la aplicación del apartado 8 del art. 138 de 

la repetida norma, se realizará en los términos que se indican a continuación: 

a) El tiempo dedicado para limpieza personal, tendrá que ser utilizado única y exclusivamente en 

realizar esta función. 

b) Este período de tiempo utilizado para la limpieza personal se aplicará un máximo de 2 veces diarias. 

Tanto en jornada continuada (antes del bocadillo y antes de la salida) como en jornada partida (antes 

de la salida de la mañana y antes de la salida de la tarde) y se considerará incluido en la jornada 

laboral. 

c) Como referencia a efectos de las existencias del derecho a disponer del tiempo necesario para la 

limpieza personal se tendrá en cuenta el puesto de trabajo que realmente se ocupa en el momento 

de iniciar la limpieza. 

La ocupación no continuada durante toda la jornada de un puesto de trabajo de los especificados 

en el punto dos, supondrá únicamente el disponer del tiempo indispensable para la limpieza personal 

para el momento que se deja de realizar ese trabajo, tal como se ha especificado en el punto tres. 
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d) En las empresas que en sus centros de trabajo, secciones o puestos ya tuvieran establecido un 

sistema que permitiera esta limpieza personal se respetará la ya existente sin que se pudieran 

acumular las medidas anteriores con las ahora contempladas. 

5. La aplicación de este acuerdo en la práctica supone para las empresas el poder modificar el horario de 

entrada, salida o almuerzo del personal afectado por el punto dos, así como el resto de los componentes 

de las cadenas de trabajo afectados por este acuerdo en su aplicación, un máximo de diez minutos a 

efectos de poder organizar y coordinar debidamente las operaciones de producción. 

6. Las empresas podrán pagar o compensar el tiempo efectivamente utilizado para la limpieza personal, a 

tenor de una de las fórmulas siguientes: 

a) Realizar la operación de limpieza fuera de la jornada acumulando los tiempos y compensándolos en 

jornadas o medias jornadas de descanso, cuando las necesidades del servicio lo permitan 

abonándose dicho descanso según el apartado siguiente. 

Esta compensación de los tiempos acumulados deberá liquidarse, como límite, al 31 de diciembre 

de cada año. 

b) Hacerlo dentro de la jornada, percibiéndose este período de tiempo con el plus sustitutorio de 

productividad. 

c) También las empresas podrán incluirlo dentro del método de trabajo como una operación más del 

mismo y en tal caso se percibirá con la prima de productividad que corresponda. 

d) Cualquier otra forma que se acuerde con el personal. En este caso se podrá solicitar la presencia 

de un representante legal de los trabajadores. 

Preferentemente se procurará aplicar la fórmula señalada en el punto a). 

7. En el supuesto que existiera desacuerdo en las empresas sobre esta interpretación acordada y en los 

casos en que se considere debe ser incluido en la lista de los puntos 2 y 3, algún puesto más, debe ser 

sometido necesariamente al criterio de la Comisión Paritaria que dictaminará y resolverá al respecto.  

Artículo 78. Botiquín. 

La Empresa cuidará de la dotación y mantenimiento del botiquín o cuarto de cura previamente instalado de 

conformidad con las disposiciones vigentes en materia de seguridad e higiene. 

Artículo 79. Frío industrial. 

1. Los locales de trabajo en que se produzca frío industrial y en que haya peligro de desprendimiento de 

gases nocivos o combustibles deberán estar separados de manera que permitan su aislamiento en caso 

necesario. Estarán dotados de dispositivos que detecten y avisen las fugas o escapes de dichos gases 

y provisto de un sistema de ventilación mecánica por aspiración que permita su rápida evacuación al 

exterior. 

2. Cuando se produzca gran escape de gases, una vez desalojado el local por el personal, deberá aislarse 

de los locales inmediatos, poniendo en servicio la ventilación forzada. 

3. Si estos escapes se producen en el local de máquinas, se detendrá el funcionamiento de los compresores 

o generadores mediante controles o mandos a distancia. 

4. En toda instalación frigorífica industrial se dispondrá de aparatos protectores respiratorios contra escapes 

de gases, eligiéndose el tipo de éstos, de acuerdo con la naturaleza de dichos gases. 

5. En las instalaciones frigoríficas que utilicen amoníaco, anhídrido sulfuroso, cloruro de metilo u otros 

agentes nocivos a la vista, deberán emplearse máscaras respiratorias que protejan los ojos, o se 

completarán con gafas de ajuste hermético. 

6. En las instalaciones a base de anhídrido carbónico se emplearán aparatos respiratorios autónomos de 

aire u oxígeno, y quedan prohibidos los de tipo filtrante. 
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7. Los aparatos respiratorios, las gafas y los guantes protectores se emplearán cuando sea ineludible 

penetrar en el local donde se hubieran producido grandes escapes de gas o se tema que se produzcan, 

y en los trabajos de reparaciones, cambio de elementos de la instalación, carga, etc. 

8. Los aparatos respiratorios deberán conservarse en perfecto estado y en forma y lugar adecuado, 

fácilmente accesible en caso de accidente. Periódicamente se comprobará su estado de eficacia 

ejercitando al personal en su empleo. 

9. El sistema de cierre de las puertas de las cámaras frigoríficas permitirá que éstas puedan ser abiertas 

desde el interior y tendrá una señal luminosa que indique la existencia de persona en su interior. 

10. Al personal que deba permanecer prolongadamente en los locales con temperaturas bajas, cámaras y 

depósitos frigoríficos, se le proveerá de prendas de abrigo adecuadas, cubrecabezas y calzado de cuero, 

de suelo aislante, así como de cualquiera otra protección necesaria a tal fin. 

11. A los trabajadores que tengan que manejar llaves, grifos, etc., o cuyas manos hayan de entrar en contacto 

con sustancias muy frías, se les facilitarán guantes o manoplas de material aislante del frío. 

12. Al ser admitido el trabajador, y con periodicidad necesaria, se le instruirá sobre los peligros y efectos 

nocivos de los fluidos frigoríficos, protecciones para evitarlos e instrucciones a seguir en caso de escapes 

o fugas de gases. Todo ello se indicará extractadamente, en carteles colocados en los lugares de trabajo 

habituales. 

Artículo 80. Comedores. 

En materia de comedores se estará a lo dispuesto en la legislación vigente. 

 
 


