B I Por Experiencia E Condiciones de trabajo

“La vaijilla muy bonita, pero la cocina es

Trabajadoras y trabajadores pierden la salud entre pucheros

BERTA CHULVI

Mientras millones de personas cenan tranquilamente en uno cualquiera de los hoteles o de los res-
taurantes del territorio espaiiol, miles de trabajadores y trabajadoras pierden su salud en las coci-
nas. Parece una actividad inocua, sin embargo, la hosteleria le disputa cada vez més a la industria
y a la construccién el primer puesto en las estadisticas de accidentes de trabajo por sectores. En
2017, los accidentes de trabajo en hosteleria se han incrementado un 5,8% respecto a 2016. Tras

esas cifras esta la precarizaciéon de empleo.

En el comedor del hotel donde Marisol se encarga de los de-
sayunos todo esta, como dice ella, “al ultimo grito”, pero en
la cocina se trabaja en condiciones penosas. Ella lleva 26 afios
en el hotel y tiene ahora 58 afios, para cortar la fruta tiene
que cargar cajas con melones, pifias, naranjas, etc. Como la
empresa no le pone carretillas adecuadas, ella le tiene que
robar el carrito a los de Danone: “Cuando me dice, eh, que
te has quedado el carrito, yo le digo que lo coja y cuando se
descuida le quito otro. Asi vamos para no dejarnos la espalda
en el levantamiento de peso”. Una nefasta organizacion del
trabajo y una politica de personal que escatima los recursos
hacen el resto: “A mi me dicen el viernes que el lunes tene-
mos 100 personas, pero durante el fin de semana se siguen
haciendo reservas y me encuentro con un incremento de
huéspedes, con los que me tengo que poner a correry, si ten-
go que pelar fruta, ya no me da tiempo a cortar pany al dia
siguiente tengo que volar, pero mientras haya un companero
fijo discontinuo en el paro, yo no hago ni una hora de mas”,
explica Marisol.

José Luis tiene 55 afios y trabaja en un hotel de la provincia
de Huelva, lleva 28 afios en la cocina del hotel y 20 como de-
legado de prevencién de CCOO; explica perfectamente como
la precarizacion del empleo esta detras del deterioro de la sa-
lud de los trabajadores y las trabajadoras: “Ahora hay mucha
sobrecarga de trabajo porque se ha reducido mucho el per-
sonal. Hay gente que esta trabajando hasta diez y doce horas
por la presion del jefe de cocina. Las eventuales de cuatro
horas trabajan hasta cinco o seis horas. Las obligan a trabajar
hasta que se termina la faena. Hemos denunciado ante la Ins-
peccién de Trabajo esta sobrecarga y las situaciones de acoso
y no nos han hecho ni caso. Visitaron el hotel y a la empresa
no le pasé nada, ni siquiera les han obligado a pagarnos las
horas extra. Tampoco nos han hecho caso en nuestra peticién
de poner un sistema de fichaje mediante huellas dactilares”,
explica José Luis.

Los datos que explican esa sobrecarga de trabajo estan cla-
ros: “Hace tres afios, en una época como esta, vacaciones de
Pascua, seriamos unas treinta y tantas personas en plantilla.
Ahora somos quince o dieciséis. Se ha reducido a la mitad
el personal fijo. El personal eventual también se ha reduci-
do, antes por esta época tendriamos diez o doce eventuales
y ahora hay siete u ocho. Hace muchos aios que en el hotel
no hacen fijos: a los eventuales que llevan mas de tres afios,
y ya se conocen la marcha de trabajo, los tiran a la calle antes
de hacerlos fijos”. La inexperiencia y las prisas en las cocinas

estan detras de los accidentes como en este caso: “Era tem-
porada alta, el mes de julio, estdbamos sirviendo a unas 900
personas y habia mucho estrés. Un chaval que iba deprisa,
se tropezé con una chapa mientras cargaba las perolas y se
ha cortado el tendén de un dedo y ahora ha perdido toda
la movilidad en el dedo y le han dado la incapacidad total”,
explica José Luis. La politica preventiva se queda en el papel,
los estudios ergonémicos se hacen, pero no se invierte nada
en equipamiento ni en mejorar las condiciones de trabajo:
“La culpa de los accidentes siempre es nuestra. No sabemos
manejar los instrumentos o vamos muy locos”.

Alejandro del Val, secretario de Salud Laboral de la Federacion
de Servicios de Madrid, plantea que no se estan respetando
las medidas minimas de seguridad y hay una carencia enorme
de formacién a los trabajadores y las trabajadoras que provo-
ca accidentes: “Se estan usando productos muy abrasivos en
caliente que emanan vapores toxicos, se manipula maquina-
ria muy peligrosa, como los sifones que pueden explotar o los
arcones que llevan sistemas de calentamiento con etanol. Re-
cientemente tuvimos dos accidentes graves, una trabajadora a
la que le exploté un sifon y otra que se quemd con un gel de
etanol que estaba calentando un arcon que se utiliza para el
bafio maria”. “La vajilla en el comedor es muy bonita, pero la
cocina es una auténtica jungla”, concluye Alejandro. B8]



una jungla”

Espacios angostos:
riesgo de accidentes

El riesgo de cortes en las cocinas siempre ha existi-
do, pero en la actualidad, la falta de espacio y los
movimientos rapidos de los trabajadores, someti-
dos a elevadas exigencias en cuanto a los ritmos de
trabajo, han dado lugar a pufaladas no intencio-
nadas: “Alguien que traslada una olla grande y tie-
ne dificultades con el campo de visién y se tropieza
con alguien que estd manipulando un cuchillo; en
ese momento, el trabajador se gira y le clava el cu-
chillo en el estdbmago, un cuchillo de dimensiones
grandes, claro. Eso ha pasado en una cocina en
Madrid”. Mario Morales, miembro de la comision
paritaria de salud laboral del Convenio de Restau-
racién Colectiva, denuncia el nefasto ejemplo que
suponen programas como Master Chef: “No se ven
ni guantes de corte, ni calzado antideslizante y en-
cima con la premisa de la sobrecarga de trabajo a
la que se ven sometidos. Eso no es una cocina sa-
ludable, es todo lo contrario. Nos estan haciendo
polvo a las cocinas, porque lo que estan fomentan-
do es el esclavismo en las cocinas y la normalizacion
de las situaciones de acoso”. L

Persecucion: el precio de
la lucha sindical

Alejandro Garcia es conocido en Granada por su trabajo como dele-
gado sindical en McDonalds y ahora es el responsable de hosteleria
de la provincia. Ha sido despedido dos veces y los tribunales obligaron
a su readmision. La empresa le ha ofrecido dinero para que se vaya,
pero él se ha negado: “Hay un trabajo sindical aqui y no he acepta-
do”. En su empresa, la mitad de la seccion sindical ha sido despedida
y los servicios juridicos del sindicato han conseguido que todos fueran
readmitidos menos uno. Su centro es uno de los que goza de mejores
condiciones de trabajo gracias a ese esfuerzo, pero la lucha contintia
y Alejandro apunta hacia la multinacional americana: “Quien decide
los espacios de trabajo es McDonalds, y quienes los gestionan son fran-
quicias. Hay que pedir responsabilidades a McDonalds, que es capaz
de admitir que en una cocina con cuatro metros de ancho haya ma-
quinaria a los dos lados y en el centro. Apenas queda un pasillo de un
metro donde estan trabajando cuatro o cinco personas a la vez con
magquinaria que presenta riesgos de quemaduras y cortes”. Los riesgos
psicosociales derivados de una mala organizacién del trabajo también
son su caballo de batalla: “Hay gente con contratos de seis horas que
trabaja tres horas a mediodia y tres horas por la tarde. Cobran seis ho-
ras, pero estan en jornada laboral hasta doce horas. La gente que tiene
este tipo de contratos y esta con 35 horas a la semana no descansa y se
dan cuadros de ansiedad y de depresién de todo tipo”. [ 1]



