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® Higieney limpieza de los lugares de

PORCINA

® Dar aviso inmediato al veterinarioy EN TODO EL CAMPO

encargado del lugar en el caso que EN TODO EL PAIS
algun trabajador tenga sintomas de

enfermedad zoondtica

® Someterse a analisis médicos genera-
les de rutina, al menos una vez por ano,
para la deteccion de posibles portado-
res asintomaticos de enfermedades
zoonoticas

® Tener al dia el plan de vacunacion,
especialmente la vacuna antitetanica

e Utilizacion de los Elementos de Protec-
cion Personal (EPP)

® Confeccion de guia sobre las normas
basicas de higiene y procedimientos de
limpieza, desinfeccion, desratizacion y
desinsectacion, tanto en los corrales de
campo como en galpones de crianzay
depdsitos de alimentos. Debera ser
elaborado por personal profesional,
pero con la participacion activa de
personas involucradas en el sistema

productivo. , @ o , :
7 atencion.clientes@artmutualrural.org.ar
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Riesgos Bioldgicos

Son los resultantes del trabajo con los
cerdos, suUs excreciones, secreciones o
productos derivados de los mismos.

Esta exposicion se puede transformar
rapidamente en el desarrollo de una
enfermedad zoondtica, en caso de
existir la presencia de estas, si no se
usan los medios de proteccion
adecuados y se realizan practicas de
trabajo seguro.

Para prevenirlas es fundamental que,
los trabajadores al momento de
realizar los trabajos de vacunacion del
cerdo, revisacion generales,
inseminacion, extraccion de muestras,
parto etc., conozcan el estado sanitario
de los animales.

Riesgos Quimicos

Estan relacionados principalmente a la
utilizacion de productos fitosanitarios
durante la etapa de producciéony
conservacion de la produccion de maiz
y soja para alimentar a los cerdos.

También es de gran importancia
considerar los quimicos que se utilizan
para procedimientos de limpieza,
desinfeccioén, desratizacion y
desinsectacion, tanto en los corrales de
campo como en galpones de crianzay
depodsitos de alimentos

Riesgos Ergondmicos

La ergonomia intenta crear herra-
mientas, maquinas, puestos de trabajo
y sistemas laborales que se adapten a
las capacidadesy limitaciones de las
personas para desarrollar sus tareas.
Poner especial énfasis en aquellas
tareas que requieren movimientos de
pesos, traslados y manipulacion de
cargas, ruidos y vibraciones mecanicas

Los trabajadores de la actividad
porcina estan expuestos, también, a
riesgos de tipo fisicos debido a la
exposicion de muchas horas del dia a
los efectos del calor, frio, olores
intensos, contacto directo con
animales y sus excrementos que
pueden ser generadores de
accidentes de trabajo y enfermedades
laborales

Capacitacion y entrenamiento

de los trabajadores en la
actividad porcina

Concientizar a los trabajadores sobre:

® | avado frecuente de manos al inicio de

la jornada de trabajo, antes y después
de las comidas,

® Lavado de ropas y equipos de trabajo,

e Utilizacion de ropa comoda para que

permita buena movilidad del trabaja-
dor durante su jornada

No utilizar accesorios personales para
el cabello, anillos, aros, etc. para evitar
accidentes al ser enganchados

Se cambiaran en vestuarios destinados
para tal fin o se presentaran para el
inicio de su jornada con ropa limpia,

Si el personal sufriera cortes o raspadu-
ras, deberan ser desinfectadas y prote-
gidas de forma inmediata con cintas
impermeables,

No se deberd fumar, comer ni beber
cuando se esté manipulando a los
cerdos, ni los medicamentos o fitosani-
tarios,

Colocar carteleria recordatoria de
manera visible, en lugares donde el

personal circula a diario



