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Presentacion

La conservacion de alimentos tiene una larga data en el mundo y ha sido objeto de
investigacion y avance tecnolégico a través de los afios. Es también una industria que,
en Chile, da empleo a un porcentaje no menor de trabajadores. Dentro de las técnicas
posibles, una muy utilizada para la conservacion de frutas frescas para exportacion
es la refrigeracion, proceso que tiene riesgos generales y especificos para la salud de
quienes la desarrollan.

Entre los riesgos propios de este proceso estan los derivados del uso de bajas
temperaturas (frio) y de gases refrigerantes. Este Ultimo ha sido el causante de varios
accidentes del trabajo con resultado de intoxicacién y muerte.

Para contribuir a la eliminacién y prevencién de estos accidentes, la Direccion del
Trabajo se ha planteado realizar este estudio que indaga acerca de las condiciones
laborales en estas empresas y obtiene informacion de utilidad para todos los actores
que pueden incidir en la obtencién de ambientes de trabajo seguros y de calidad
para los trabajadores involucrados. Se trata de un aporte de gran valor, debido no
solo al rigor con que fue realizado, sino porque da luces y datos sobre un sector de la
producciéon escasamente estudiado desde esta perspectiva.

La informacion recopilada, y entregada en este estudio, muestra la realidad de 39
empresas fruticolas que poseen frigorificos y estan ubicadas en la regién Metropolitana,
asi como la de sus trabajadores.

Presenta un diagnodstico de las condiciones de trabajo, seguridad y salud laboral, con
los aspectos positivos asi como también las deficiencias ante las cuales es necesario
tomar acciones para su correccion, con el objeto de avanzar en la obtencién de mejores
ambientes de trabajo. Esperamos que este esfuerzo sea de utilidad a los diversos
actores interesados en estos temas.

Maria Cecilia Sanchez Toro
Abogada
Directora del Trabajo






Introduccion

Introduccion

El aumento de la poblacion mundial y sus diversas necesidades de subsistencia y
bienestar, entre ellas el consumo de alimentos ya sea en estado fresco o procesado, ha
significado que los paises sean requeridos para aumentar su produccién. En ese marco,
Chile se ha consolidado como un potente exportador de frutas y hortalizas frescas.

Esta demanda interna y externa de alimentos afecta positivamente la produccion
nacional, como también la implementacion de sistemas de conservacién, con el objeto
de almacenarlos de modo temporal y distribuirlos a los diferentes mercados, tanto
nacionales como internacionales, en las distintas épocas del afo.

Gran parte de los alimentos producidos por Chile son enviados a mercados
internacionales, donde los consumidores —cada vez mas informados— se transforman
en demandantes de productos de optima calidad. Las exigencias son tanto de
alimentos frescos como procesados, lo que significa que su produccion, procesamiento,
conservacion y/o mantencion debe realizarse con estandares cada vez superiores.

La refrigeraciéon es una técnica de conservacion de alimentos ampliamente utilizada en
el mundo. Chile ha aumentado su capacidad frigorifica, en conjunto con el crecimiento
de la produccién de alimentos, tanto de origen vegetal como animal. Particularmente,
las exportaciones de frutas frescas refrigeradas requieren de estas instalaciones para
cubrir la etapa de almacenamiento, una vez procesadas y antes de la entrega al
consumidor.

Por lo mismo, la cantidad de frigorificos existentes en el pais ha aumentado a través de
los afios; estan distribuidos a lo largo del pais y, de acuerdo a la cantidad de cdmaras,
la region Metropolitana ocupa el tercer lugar de existencia de estas instalaciones, al
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concentrar el 13,4% de ellas'. Son cada vez mas trabajadores ocupados en ellos y, a
la vez, expuestos a las condiciones de trabajo particulares de este tipo de instalacion.

En general, todos los procesos de trabajo entrafian diversos riesgos; las nuevas formas
de producir, los productos utilizados y la organizacion del trabajo cambiante, entre
otros aspectos, han obligado a abordar en conjunto tanto los riesgos tradicionales
como los emergentes derivados de estas condiciones. Particularmente, en la industria
de los alimentos frescos ha sido incorporado el uso de sustancias quimicas, tecnologia
y mecanizacion que, de alguna manera, modifican la estructura de los riesgos. Las
caracteristicas especificas de los procesos de frio, que utilizan gases refrigerantes y
ambientes frios, determinan condiciones de riesgo para las personas expuestas a estos
agentes, por lo que es necesario aplicar medidas de control, prevencion y proteccion.

Entre los peligros asociados a la exposicion a bajas temperaturas estan las lesiones tanto
localizadas como sistémicas, que pueden llegar a afectar al cuerpo entero. Asimismo,
los accidentes en frigorificos fruticolas, a raiz de la fuga del gas refrigerante, son los de
mayor gravedad entre todos los ocurridos en estas instalaciones.

Justamente por eso, son los accidentes de este tipo, ocurridos en el Ultimo tiempo,
los que han concitado la atencién de la ciudadania?, en especial por la magnitud de
sus efectos. Intoxicaciones con gas refrigerante (amoniaco), en ocasiones, incluso han
causado la muerte de los trabajadores que laboran en este tipo de empresas.

El sistema de fiscalizacién utilizado por la Direccion del Trabajo (DT) controla, al mismo
tiempo, el cumplimiento de las normas del derecho laboral como aquellas sobre
salud y seguridad en el trabajo. Sin embargo, como el procedimiento utilizado para
ello no estéd disefado solo para diagnosticar a cabalidad las condiciones de trabajo
y la seguridad y salud presentes en estas empresas, es necesario mirar los procesos
productivos en profundidad para indagar acerca de la situacién laboral y de seguridad
y salud de los trabajadores que laboran en estas instalaciones.

1 El primer lugar lo ocupa la region de O'Higgins, con 174 camaras (25,7%) y el segundo lugar Maule, con
166 cdmaras (25,5%) del total.
2 VerAnexo 1.



Introduccion

De este modo es posible obtener informacion que permita al Servicio conocer en
detalle la realidad de los centros de trabajo y realizar acciones desde diferentes dmbitos
de su accionar para contribuir a mejorar los estandares laborales de estos trabajadores.

Esto, sumado a la difusion de la informacion hacia todos los actores del mundo laboral,
propiciaria perfeccionar las practicas de trabajo en estas instalaciones. Por tanto,
indagar acerca de las condiciones en que se desempenan las personas expuestas,
tanto a estos factores de riesgo como a los demas propios del proceso de trabajo, es
una necesidad para el Servicio. Es importante para los fiscalizadores que concurren
a estas empresas -y aplican los procedimientos establecidos ya sea de fiscalizacion
rutinaria o cuando ocurre un accidente laboral- ampliar el conocimiento sobre esta
realidad laboral, especialmente desde la mirada de la seguridad y salud, con el objeto
de contribuir a mejorar dichas condiciones.

La realizacién de este estudio permitié conocer diferentes aspectos al interior de
las empresas visitadas (39), centrdndose en los frigorificos, revelando el estado y
deficiencias de las condiciones de trabajo y seguridad, e indicando la necesidad de
tomar medidas por parte de los diferentes actores, sean estos los propios empleadores,
los trabajadores o los organismos del Estado con competencias en la materia para
lograr superar los problemas detectados.

La relevancia de este estudio radica en que este es un sector en permanente expansion
y ha sido poco estudiado desde la perspectiva laboral, particularmente desde la mirada
de la seguridad y salud.

13
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Primera parte

El objeto de estudio de esta investigacion son las condiciones de trabajo, tanto
contractuales como medioambientales, de quienes laboran en los frigorificos de las
empresas fruticolas de la regién Metropolitana.

Respecto de las condiciones contractuales de trabajo fueron examinadas la existencia
y tipo de contratos, jornada de trabajo y descansos, trabajo en turnos, remuneraciones,
entre otros aspectos. Con relacion a la seguridad y salud de los trabajadores (SST),
se investigd sobre diversos aspectos medioambientales que pueden significar riesgos
para la salud, como también la gestién de la seguridad que las empresas realizan.

El andlisis de la realidad laboral de los trabajadores de frigorificos estuvo centrado en
las condiciones de trabajo y de seguridad y salud laboral, aspectos considerados en la
normativa nacional vigente para el tema en estudio, y en aquellas medidas de seguridad

sugeridas por normas voluntarias y recomendaciones técnicas.

El objetivo general, por tanto, es diagnosticar las condiciones de trabajo, seguridad
y salud de los trabajadores que laboran en camaras frigorificas fruticolas de la region
Metropolitana. A su vez, los objetivos especificos son:

Describir las condiciones de trabajo existentes en las empresas del estudio:

jornada y descansos, remuneraciones, tipo de contrato, proteccién a la

maternidad y capacitacion, entre otras.

« Caracterizar los procesos de trabajo en los frigorificos seleccionados.

« Detectar y describir los factores de riesgo existentes en los frigorificos de la
muestra.

« Senalar los efectos en la salud de los trabajadores que producen los riesgos
presentes en los frigorificos del estudio.

» Indagar acerca de las acciones de prevencion de riesgos que realizan las

empresas seleccionadas.

El universo esta constituido por todas las empresas fruticolas de la region Metropolitana
que poseen cadmaras frigorificas y que estdn emplazadas en siete comunas de la
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mencionada regién, segun el Catastro Fruticola elaborado por Ciren-Corfo? el afio 2012.
En consideracion a los antecedentes sefalados, y para profundizar el conocimiento
de las condiciones de trabajo, seguridad y salud de este segmento de trabajadores,
el estudio fue realizado en frigorificos fruticolas de las comunas que, segun el citado
catastro, concentran a la mayorfa de las empresas que poseen estas instalaciones en
la region.

Finalmente, y de acuerdo a la realidad presentada en terreno, la investigacion logré incluir
en este estudio a 39 empresas de las catastradas® En ellas fue efectuada la entrevista a
empleadores y trabajadores, y realizada observacion de los lugares de trabajo.

Cuadro 1
Cantidad de empresas estudiadas segin comuna,
region Metropolitana (nimero)

Colina 5
Pudahuel 5
Melipilla 3
Talagante 2
Buin 13
Paine 8
Calera de Tango 3
Total 39

La unidad de informacién estuvo constituida por los trabajadores de los frigorificos
de las empresas fruticolas seleccionadas, ya que son quienes participan directamente
de los procesos de trabajo y pueden aportar, con propiedad, informacion acerca de
su situacion laboral. También fueron entrevistados representantes de las empresas

3 (atastro fruticola elaborado por Centro de Informaciéon de Recursos Naturales (Ciren) perteneciente a la
Corporacion de Fomento (Corfo) a peticion de la Oficina de Planificacion (Odepa) en afio 2012.

4 Del total de empresas catastradas (67) de las comunas seleccionadas, 28 de ellas no fueron incluidas por
diversas razones (ya no existen como tal, estaban cerradas, a la fecha no tenian frigorifico, entre otras). La
region Metropolitana fue catastrada por el Ciren el afno 2010.
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seleccionadas, jefes de operacion o encargados, ya que cuentan con datos acerca de
las condiciones de trabajo y la gestién preventiva que las empresas realizan.

Los trabajadores entrevistados pertenecen a dos sectores del frigorifico: sala de
maquinas y camaras de frio, seleccionados por concentrar a la mayorfa de quienes
laboran en el frigorifico y, ademds, por presentar factores de riesgos importantes para
la salud. Fueron encuestados el jefe, encargado u operador de sala de maquinas; y
el operador de grua horquilla, encargado de cémaras y auxiliar de frigorifico, todos
quienes desarrollan su trabajo en las dependencias de dichos sectores, y estdn
expuestos a riesgos de exposicion a frio y a gas refrigerante.

Fue disefado un cuestionario destinado a representantes de las empresasy otro dirigido
a los trabajadores del drea de frigorificos de esas empresas. Con ellos fue recogida
la informacion necesaria que permitid elaborar el diagnéstico, solicitando datos
generales de laempresay del area de frigorificos, sobre condiciones de trabajo (jornada
de trabajo y descansos, turnos de trabajo, remuneraciones, formas de contratacion,
protecciéon de la maternidad, entre otros aspectos). También fue levantada informacién
sobre el proceso de trabajo, factores de riesgos, exposicion de los trabajadores a ellos y
efectos a la salud, y explorado acerca de las medidas preventivas que implementan las
empresas para impedir los accidentes y enfermedades profesionales de los trabajadores
y la gestion de prevencion de riesgos que realizan.
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Marco conceptual y antecedentes
Marco conceptual

El concepto que guia el desarrollo de este estudio es el conjunto de condiciones
y medio ambiente de trabajo que engloba la seguridad e higiene y las condiciones
generales de trabajo. Como estas no estan constituidas por fendmenos aislados, deben
ser abordadas desde un enfoque global donde todos los factores que componen las
condiciones y el medio ambiente de trabajo estén relacionados entre sy con la vida
del trabajador. Corresponden al conjunto de factores que constituyen el ambiente
laboral y que pueden tener influencia significativa sobre la generacion de riesgos para
la integridad de los trabajadores>.

Los peligros constituidos por instalaciones en mal estado, ambiente fisico deficitario,
ambientes laborales contaminados, extensas jornadas, ritmos de trabajo excesivos,
remuneraciones por rendimiento, tiempos de trabajo mal distribuidos, falta de
pausas, entre otras, son causas de accidentes y enfermedades profesionales. Por ello,
integran los factores de riesgo la duracion de la jornada de trabajo y su distribucién; la
organizacion y el contenido del trabajo, la remuneracion, los servicios de bienestar en
el lugar de trabajo y los servicios sociales.

Para reforzar la relacion entre estos factores, la Conferencia de la Organizacién
Internacional del Trabajo (OIT) adopt6 el Programa Internacional para el Mejoramiento
de las Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (PIACT), que pone el acento en un
enfoque global de las condiciones y el medio ambiente de trabajo para, como ultimo
objetivo, mejorar la calidad de vida de los trabajadores. Este programa esta en la base
de muchas normas aplicadas en el pafs.

Otro concepto guifa es el de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) definido como
“la ciencia de la anticipacion, el reconocimiento, la evaluacién y el control de los riesgos
derivados del lugar de trabajo o que se producen en el lugar de trabajo que pueden poner

5 OIT. Introduccién a las condiciones y el medio ambiente de trabajo. Ginebra, Suiza, 1987.
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en peligro la salud y el bienestar de los trabajadores, teniendo en cuenta su posible impacto
en las comunidades cercanas y el medio ambiente en general’.

Las éptimas condiciones de trabajo evitan las alteraciones a la salud y vida del
trabajador, por lo que la reduccién al maximo de los riesgos laborales, o su eliminacion,
es primordial a la hora de planificar los procesos de trabajo y la organizacién de la
empresa, de modo de evitar que estas condiciones se vuelvan peligrosas por la
manifestacion de diversos factores de riesgo’.

En el marco de este estudio, debera entenderse por riesgo laboral “la posibilidad de
que un trabajador sufra un determinado dario derivado del trabajo. Para calificar un riesgo
desde el punto de vista de su gravedad, se valorardn conjuntamente la probabilidad de que
se produzca el dario y la severidad del mismo'®. En Chile, la ley no define este concepto; si
lo hace la Norma Chilena 18000, de 2004, que lo conceptualiza como la ‘probabilidad y
consecuencias asociadas a la materializacién de un peligro”

Frigorificos y refrigeracion

Entre los métodos de conservacion de alimentos estan los procesos en los cuales
estos son sometidos a temperaturas de 0° C, o superiores, para ser refrigerados, o a
temperaturas inferiores a 0° C, para su congelacién®. Permanecen en cualquiera de
esos dos estados por un periodo tal que permita su consumo, sin que pierdan sus
propiedades tanto nutritivas como organolépticas'®. Estos procesos de conservacion
son los que se desarrollan en cdmaras frigorificas.

Particularmente, el almacenamiento y conservaciéon de frutas frescas es realizado en
cadmaras frigorificas donde son aplicadas temperaturas cercanas a 0° C, de manera

6  OIT. Normas de la OIT sobre Seguridad y Salud en el Trabajo. Promover la Seguridad y Salud en el Medio
Ambiente de Trabajo. Ginebra, Suiza, 2009.

7 Factor de riesgo es una condicién del ambiente de trabajo de indole fisica, quimica bioldgica u
organizacional con capacidad de causar dafo a la salud del trabajador, a las instalaciones o al medio
ambiente.

8  Ley N°31/1995 de Prevencién de Riesgos Laborales. BOE N° 269. Espafa, 1995.

9  Guanipa Rodriguez, Gelys. Programa de ingenieria mecdnica: sistemas de refrigeracién. Universidad Nacional
Experimental Francisco de Miranda. Caracas, Venezuela, mayo 2010.

10 Segun la RAE: Dicho de una propiedad de un cuerpo: Que se puede percibir por los sentidos.
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constante y durante un tiempo dado por la especie vegetal y su resistencia a esta
condicién, como también por las caracteristicas de comercializacién exigidas por los
mercados demandantes. Este método de conservacion permite que los alimentos
mantengan sus propiedades, impide el deterioro producido por el ataque de diversos
microorganismos, ademds de retrasar su maduracion natural.

Un frigorifico es una instalacion industrial dotada de sistemas de frio artificial y construido
con material aislante térmico, en el cual son almacenados productos carnicos o vegetales
para su conservacion por medio de frio. Debe contar con elementos estructurales de
calidad 6ptima, para lograr la mantencion segura de los productos y evitar las alteraciones
de la atmésfera (temperatura, humedad y concentracion de gases) en su interior.

De igual forma, es necesario que sus caracteristicas constructivas (pisos, paredes, cielos,
puertas, aislantes) cumplan con estandares minimos, que permitan la mantencion de
los productos almacenados. Esta constituido, principalmente, por dos dreas operativas:
la sala de maquinas y las camaras frigorificas. El tamafo de la instalacion dependera del
numero de cdmaras y de sus dimensiones, las que en conjunto permiten determinar su
capacidad de almacenamiento.

La sala de méaquinas es el recinto donde estd instalada, en forma permanente, la
maquinaria frigorifica, ademds de los recintos anexos con paneles de manejo vy
monitoreo de los equipos'!. A su vez, las cdmaras son los recintos en que estan
almacenados los productos a bajas temperaturas, las que varian dependiendo del tipo
de proceso desarrollado, como ya fue dicho, de refrigeracion o congelacion.

Si bien el proceso es muy parecido en equipos domésticos y comerciales, estos reciben
el nombre de industriales debido a que son instalaciones de mayor tamafo y que
requieren de la intervencion de una persona con conocimientos especializados para
operarlos. Segun la Norma Chilena 324112, “los sistemas y/o equipos de refrigeracién
industrial estdn destinados a procesos industriales de alimentos, de la industria quimica e

11 Instruccion MIIF 001, Terminologfa. www.gencat.cat/diue/doc/normatives/doc_96804451_1.pdf
12 Norma Chilena 3241. Buenas Prdcticas en Sistemas de Refrigeracion y Climatizacion. Instituto Nacional de
Normalizacién (INN), Santiago de Chile, 2011.
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industria del pldstico, del vino, y otros, y al bodegaje, mediante cdmaras frigorificas, plantas
frigorificas, procesadoras de alimentos, mataderos, entre otros”.

La citada norma distingue dos métodos de refrigeracion, los que son definidos:

« “Sistema de refrigeracion por absorcion: sistema en que la accion realizada por
el refrigerante se procura por medios térmicos. Esto se logra habitualmente por un
fluido absorbente que captura el refrigerante evaporado, reduciendo su volumen
por cambio de fase, utilizando una bomba para elevar los fluidos combinados a la
presion de condensacion, destilando el refrigerante del fluido absorbente mediante
el calor y enviando el vapor refrigerante fuera del condensador y haciendo volver el
fluido absorbente al absolvedor.

« “Sistema de refrigeracion por compresion: sistema en el que el gas o vapor
refrigerante se comprime mediante un dispositivo mecdnico”3.

Actualmente los sistemas de refrigeracion por compresion mecéanica son los mas
usados, y los que emplean los frigorificos fruticolas. La transferencia de calor es realizada
mediante un refrigerante que cambia de estado liquido a vapor, a temperatura de
ebullicién muy baja, con un calor latente de vaporizacion alto. Al estar en ese estado,
se comprime mecanicamente y vuelve al estado liquido para ser utilizado nuevamente
en el ciclo de refrigeracién’.

Los circuitos de refrigeracion estan formados por un compresor, un condensador, el
colector del refrigerante y el evaporador'®. El ciclo de funcionamiento de la refrigeracion por
compresion de vapor contempla cuatro operaciones. En forma simplificada es el siguiente!®:

» Evaporacion: el liquido refrigerante llega al evaporador, absorbe calor del
medio que desea enfriar, y produce la ebullicién del liquido, el que se evapora,
a lo largo del evaporador.

13 Ibid.

14 onsagerunex.es/Apuntes/Termo/Tema?.pdf

15 file://C|l/Documents%20and%20Settings/davidrb/Escritorio/GuiasSeguridad/Guial3/index.

16 Calderén Herndndez, Marco Antonio. Manual buenas practicas en refrigeracion. Secretaria del Ambiente,
Presidencia de la Republica/ PNUD/PNUMA- Paraguay, s/f. Recuperado desde:
www.estis.net/includes/file.asp?site=lac-ozone&file=A85E200B-74B7-4AA2-9CEE-652BCOF711A2.
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« Compresidn: el refrigerante, en forma de vapor, es dirigido hacia el compresor el
cual lo succiona para comprimirloy elevar tanto su presién como la temperatura.

« Condensacién: el refrigerante, con alta presién y mayor temperatura, es
enviado hacia el condensador, donde vuelve al estado liquido cediendo calor
hacia el exterior.

» Expansion: el liquido a alta presién, que sale del condensador, se traslada hacia
el dispositivo de expansién donde pierde presion y parte del liquido se evapora.
En esta etapa, el refrigerante esta parcialmente liquido, listo para comenzar un
nuevo ciclo.

Refrigerantes

El “refrigerante es todo fluido utilizado capaz de transferir energia caldrica, a través del
cambio de fase, absorbiendo calor a baja temperatura y presion, cediéndolo a temperatura
y presién mds elevada™’. La Norma Chilena 3241 los clasifica segun su seguridad,
toxicidad, inflamabilidad, impacto en la capa de ozono y composicién quimica.

La clasificacion toxicoldgica de estos compuestos es realizada segun el efecto adverso
que puede causar en los trabajadores expuestos. La mencionada norma, segun su
toxicidad, los ubica en dos categorias:

« Clase A: agrupa a los refrigerantes que no tienen toxicidad en concentraciones
menores o iguales que 400 ppm en volumen, segun el indice CMA-PTP'8,

» Clase B: agrupa los refrigerantes para los cuales han sido encontradas pruebas
de toxicidad en concentraciones menores que 400 ppm en volumen, segun el
indicado indice.

Dependiendo de su inflamabilidad, los refrigerantes pueden ser clasificados en tres
categorias, basdndose en el limite inferior de inflamabilidad a presién atmosférica y

17 Norma Chilena 3241. Op. cit.

18 [ndice CMA-PTP: “Concentracién promedio temporal ponderado para una jornada normal de 8 horas de
trabajo y una semana promedio de 40 horas, a la que casi todos los trabajadores se pueden ver expuestos
reiteradamente, dia tras dia, sin recibir efectos nocivos”
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a temperatura ambiente, de acuerdo a la norma internacional ASTM E 681:2009'°.
Estas dos clasificaciones en conjunto facilitan la eleccion de un refrigerante y permiten
disefiar grupos de seguridad.

Esquema 1
Clasificacion de los refrigerantes de acuerdo a su seguridad??

Grupo de seguridad

B Inflamabilidad superior A3 B3
= g
35 I,
s Inflamabilidad inferior A2 B2
S5
< Ninguna propagacion de llamas Al B1

Toxicidad Toxicidad

inferior superior

Toxicidad creciente
_— >

De acuerdo al esquema anterior, los refrigerantes clasificados en campo A1 serfan los
mas seguros; y los menos, los refrigerantes B3.

Otro aspecto que diferencia a los refrigerantes, y que actualmente reviste mucha
importancia, es su capacidad de dafar la capa de ozono. Segun la citada norma
nacional, pueden ser clasificados asf:

19 ASTM E 681:2009. Standart test Method for Concentartion Limits of Flammability of Chemicals (Vapors and
Gases). Norma utilizada como referencia para la elaboracion de la norma chilena mencionada.

20 Real Decreto 138/2011. Aprueba el Reglamento de Seguridad para Instalaciones Frigorificas y sus
Instrucciones Técnicas Complementarias. Madrid, Espana, 2011.
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« Refrigerante SAQ: que tiene un Potencial de Agotamiento de la Capa de Ozono
(PAO)?" mayor a cero.

« Refrigerante no SAO: que tiene un nulo Potencial de Agotamiento de la Capa de
Ozono.

Con respecto a los componentes quimicos de los refrigerantes, estos se clasifican
en?? 23: clorofluorocarbonos (CFCs), hidroclorofluorocarbonos (HCFCs), mezclas de
refrigerantes que contienen CFCs o HCFCs, hidrofluorocarbonos (HFCs) y mezclas de
HFC, y refrigerantes sin halégenos.

Dada la complejidad de utilizar nombres quimicos para nombrar cominmente a
los refrigerantes, también puede usarse una denominacién simbolica alfanumérica
adoptada internacionalmente?. En ella, el primer caracter es R, de refrigerante;
seqguido de numeros y letras que indican la composicion molecular. Por ejemplo
R-717 (amoniaco) y R-22 (fredn), que representan algunos de los mas utilizados en la
refrigeracion industrial.

Para elegir un refrigerante es preciso considerar diversos aspectos en relacién a
la seguridad del producto, ademds de toxicidad e inflamabilidad, factores de tipo
ambiental, ecolégicosy de salud de las personas. A continuacién, algunas caracteristicas
del amoniaco y del fredn, refrigerantes utilizados en las empresas visitadas en este
estudio.

21 PAO (Potencial Agotamiento de Ozono): el potencial de agotamiento del ozono es una medida utilizada
para designar los efectos destructivos de una sustancia sobre la capa de ozono. Precisamente, el PAO de
una determinada sustancia se define como la relacion de la pérdida global de ozono debido a la sustancia
en cuestion.

22 Calderon H, M. A. Op. cit.

23 Norma Chilena 3241. Op. cit.

24 Real Decreto 138/2011. Aprueba el Reglamento de Seguridad para Instalaciones Frigorificas y sus
Instrucciones Técnicas Complementarias. Espafa. 2011.
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Cuadro 2
Caracteristicas de los refrigerantes amoniaco y freén

Amoniaco NH3 R-717 Media Alta Media 0,000 <1

Fredn CHCIF2 R-22 Baja Baja Alta 0,050 1810

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de Anexo 2

El amoniaco (R-717) ha sido utilizado desde los inicios de la industria de la refrigeracion.
Aunque para el uso industrial es producido sintéticamente, es considerado un
refrigerante natural, ya que es producido por descomposicién de materias organicas,
aunque para el uso industrial sea logrado sintéticamente. Tiene una alta capacidad de
refrigeracion y es considerado como el mejor fluido refrigerante, desde el punto de
vista econdmico y termodindmico.

Es un gasincoloro, que se licua bajo presién y posee un olor penetrante y desagradable,
lo que lo hace perceptible a bajas concentraciones ambientales. No tiene potencial de
destruccion del ozono ni incidencia directa en el efecto invernadero; es mas liviano
que el aire, por lo que se eleva rapidamente. Desde el punto de vista de la clasificacién
de seguridad es considerado de alta toxicidad y mediana inflamabilidad?®.

Por su parte, el fredn (fredn 22 o R-22) perteneciente a los hidroclorofluorocarbonos
(HCFQ) tiene inflamabilidad y toxicidad baja; es inodoro y més pesado que el aire. Los
HCFC no dafian la capa de ozono, pero producen gases de efecto invernadero. Segun

25 PCG (potencial de calentamiento global): El potencial de Calentamiento Global es una medida que
representa la capacidad de una sustancia quimica para contribuir al calentamiento global en relacion con
el diéxido de carbono, CO2, que tiene un potencial de calentamiento atmosférico de 1. (disponible en
http://www.quiminet.com/ar0/ar)

26 Calderon H., M. A. Op. cit.
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el Protocolo de Montreal?’, el uso de estos productos estd prohibido a mediano plazo
en el mundoy las fechas varian segun cada pais.

En Chile, el plan nacional al respecto establece dos fases. “La primera, entre los anos
2011 y 2015, establece actividades de reduccién del consumo de HCFCs en el sector de
refrigeracioén, con apoyo en aspectos normativos y de difusion pablica. Posteriormente, entre
el 2015 y 2030, se implementardn actividades de reduccion y eliminacién del consumo de
HCFCs en los sectores de refrigeracion, climatizacidn y espumas, junto con apoyo normativo
y medidas de difusién publica"?.

Proceso de trabajo

En términos simples, un frigorifico es una construccién que consta de la sala de
madquinas —donde estd instalada la maquina frigorifica para producir el frio- y de
las cdmaras frigorificas, que son los recintos donde son almacenados y enfriados los
alimentos. Alli los alimentos frescos son embalados y luego enfriados, rdpidamente, en
tlneles de pre frio?® para, en forma posterior, ingresar a las cdmaras de refrigeracién o
congelacion.

Este estudio se centrd en frigorificos fruticolas que, en la mayorfa de los casos, estan
instalados en empresas que procesan la fruta en un packing propio, ubicado en el
mismo recinto y muy cercano del frigorifico. Es posible esquematizar, a grandes rasgos,
el proceso de trabajo para la fruta, que va principalmente al mercado de exportacion,
de la siguiente manera:

27 Tras la Conferencia de Viena (1985) donde diversos paises suscribieron la Convencién de Viena para la
Proteccion de la Capa de Ozono, que significé un avance importante, persistié la necesidad imperiosa de
comprometerse para reducir las SAO. Como resultado, fue elaborado y suscrito el Protocolo de Montreal,
relativo a las Sustancias que Agotan la Capa de Ozono (1987) que establecié fechas y programas para la
eliminacién de las sustancias agotadoras de la capa de ozono. Informacion rescatada desde:
www.thegef.org/gef/../20110018855PAspa002_0ODS%20Brochure.pdf

28 Disponible en www.mma.gob.cl/1304/articles-52016_Capitulo_12.pdf

29 Cémaras de pre frio o tuneles de pre frio: cdmaras con aire forzado con el fin de enfriar rapidamente
la fruta y asf detener la maduracién natural de los productos, evitando el deterioro por la accién de
microorganismos presentes en ella. Una vez obtenida la temperatura del producto, cercana a 0° C, este
ingresa a cdmaras de mantencion o refrigeracion.
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a) Primera etapa: Packing
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b) Segunda etapa: refrigeracion
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Riesgos en los frigorificos y salud laboral

La seguridad en las instalaciones frigorificas depende tanto de factores presentes en
la instalacién misma, como de las condiciones en que se desarrolla el trabajo, lo que
determina la existencia de riesgos para los trabajadores.

Aligual que en todos los procesos productivos, existen los riesgos generales derivados
de las instalaciones y del medio ambiente de trabajo, como la exposicidn a altos niveles
de ruido (particularmente en la sala de maquinas), la falta de orden y aseo; aspectos
deficitarios de saneamiento basico; componentes de la organizacion del trabajo, como

la jornaday su distribucién, remuneracion, entre otros.

Estos factores de riesgo pueden ser causantes de enfermedades de tipo laboral
(sordera, lesiones musculoesqueléticas, entre otras), incidir en la accidentabilidad, y
provocar problemas psicolégicos como estrés y depresion. Igualmente inciden en la
saludy seguridad de los trabajadores, afectando los diversos sistemas corporales, ya sea
por golpes, caidas, atrapamientos con maquinarias, atropellamientos, electrocucion y
cortes, entre otros siniestros.

Para el caso de este estudio, resulta importante detenerse en los riesgos especificos,
derivados del frio y los refrigerantes, factores presentes en todos los frigorificos y
causantes de accidentes graves y enfermedades profesionales.

Al respecto, los factores de riesgo que pueden afectar la salud de los trabajadores que
laboran en los frigorificos son las bajas temperaturas en el ambiente de trabajo, el tipo
de refrigerante utilizado, el estado y funcionamiento de los equipos de refrigeracién,
el sistema de apertura de las puertas, el orden en el almacenamiento al interior de la
camara, la existencia de superficies resbaladizas, la iluminacién insuficiente al interior
de cédmaras, el manejo descuidado de maquinarias (grdas horquilla), la ausencia de
seguridad en la sala de maquinas, asi como la calidad y pertinencia de las medidas de
prevencion y control de incendios, entre otros aspectos.
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La gravedad de los efectos de cualquier factor de riesgo depende en parte del tiempo
de exposicién a ellos: a mayor tiempo de exposicién, mas serd el dafo a la salud del
trabajador, por lo que estos deben reducirse al méximo.

Impacto del frio en la salud laboral

Las cdmaras frigorificas de mantencion y los tuneles de pre frio son lugares cerrados en
los cuales han sido instalados los evaporadores y ventiladores para que el proceso de
refrigeracion se realice con temperaturas y humedad uniformes en todos los espacios y
su efecto permanezca en el tiempo. El recinto permanece a bajas temperaturas debido
al ingreso de aire frio, a la circulacion del aire en el interior logrado por la accion de los
ventiladores, como también por el revestimiento aislante que este posee.

Dado que el organismo debe mantener una temperatura profunda constante —por
encima de los 36° C—, para lo cual produce calor, el exceso de frio constituye un factor
de riesgo fisico, al provocar la pérdida acelerada de dicho calor natural. Asi, mientras
mas baja es la temperatura del ambiente externo —aumentada por el viento artificial-
mayor es la pérdida de calor, llegando a poner en peligro la vida3C.

Esta exposicion al frio en los frigorificos fruticolas puede afectar de tal modo a
los trabajadores que, ademds de producir una sensaciéon poco confortable, suele
ser causante de accidentes por la pérdida de sensibilidad en manos y pies o por la
alteracion mental que producen las bajas temperaturas.

Por otra parte, los trabajadores pueden verse expuestos a estas bajas temperaturas
y a esa humedad —constantes y controladas— de manera continua, pero también de
forma intermitente, como ocurre la mayoria de las veces, ya que deben entrar y salir a
las cdmaras repetidamente durante la jornada de trabajo y asi se exponen, de manera
alternada, a ambientes frios y calidos3'.

30 Parra, Manuel. Conceptos bdsicos en salud laboral. Organizacion Internacional del Trabajo (OIT). Santiago de
Chile, 2003.
31 Organizacién Internacional del Trabajo (OIT). Enciclopedia de salud y sequridad en el trabajo. Ginebra, Suiza, 1998.
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Este cambio de temperatura producido al movilizarse entre el interior de las cdmaras y los
ambientes externos, que en épocas de verano pueden alcanzar los 35° C, asi como la breve
permanencia de tiempo al interior de cdmaras, aumenta el riesgo ya que induce al uso
deficiente, 0 no uso, de ropa térmica, lo que deriva en mayores efectos adversos a la salud2,

Trabajar en estas condiciones puede provocar diversas lesiones o efectos en la salud:
desde hipotermia hasta congelamiento y muerte. Los peligros asociados con el estrés
debido al frio se dividen en efectos sistémicos o localizados. Estos Ultimos afectan la
parte del cuerpo en la que la exposicion al frio es maxima, y los efectos sistémicos
pueden provocar repercusiones en el cuerpo entero.

Efectos de la exposicion laboral al frio

Respiratoria: Respiratoria:
- Asma - Aumento de la secrecién de moco
- Obstruccién pulmonar - Falta de la respiracion
« Resoplido
- Tos
Cardiovascular: Cardiovascular:
- Afecciones coronarias + Dolor de pecho
- Infarto de miocardio + Arritmias y ahogo
- Incidentes cerebro-vasculares
Circulacion periférica: Circulacion periférica:
- Sindrome de Raynaud - Cambio de coloracion en los dedos
- Sindrome de la vibracion mano-brazo (blanco, azul, rojo)

- Dolor con el frio
- Entumecimiento y cosquilleo

Musculoesquelética: Musculoesquelética:

- Sindrome del tunel carpiano - Dolory rigidez

- Sindrome del cuello tenso + Hinchazon y restriccion del movimiento
- Tenosinovitis - Parestesias

- Peritendinitis - Debilidad muscular

Dermatoldgica: Dermatoldgica:

- Urticaria - Picory erupciones de la piel, palidez

- Sabanones - Eritema, edema

- Psoriasis

- Dermatitis atopica

Fuente: El frio como riesgo laboral. Manuel Domene. 201133

32 Ibid.
33 Informacion recuperada desde http://archivosseguridadlaboral-manueldomene.blogspot.com/2013/07/
el-frio-como-riesgo-laboral_2.html
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Otro riesgo al interior de las camaras frigorificas y en sus alrededores son las capas
de hielo en pisos y paredes, que pueden provocar caidas de los trabajadores por
resbalones. Estdn formadas debido a la condensacién de la humedad ambiental que
requiere la fruta, para evitar la deshidratacion que produce la refrigeracién. Tanto el frio
como la humedad son parte de las caracteristicas ambientales para la mantencién de
fruta en las cdmaras frigorificas, por lo tanto se trata de una situacién que es necesario
prever,

Més alld de que el trabajo principal, tanto al interior de las cadmaras frigorificas como
en los pasillos con bajas temperaturas ambientales, es el transporte —-mediante grias
horquillas— de la fruta embalada y su acomodacion, las caracteristicas del proceso
ponen también en riesgo al personal que realiza tareas distintas a la movilizacion de la
fruta con estas gruas, asi como a quienes necesitan ingresar caminando a las cdmaras
para desarrollar diferentes labores que demandan mayor tiempo de permanencia al
interior, tales como inspecciones de calidad y sanitarias; etiquetado y personal auxiliar
de aseo, entre otros.

La conduccién de las gruas horquilla produce una velocidad relativa del aire que, en
combinacién con las bajas temperaturas ambientales del drea de trabajo, aumenta el
enfriamiento corporal. El operador de la gria comienza a enfriarse por las manos y
pies, por lo que la exposicion a esta condicion debe ser limitada en el tiempo. Esta
situacion se ve agravada en aquellos trabajadores que movilizan fruta o productos en
las cdmaras de congelacion, donde las temperaturas ambientales pueden Ilegar
a-35°C. Por ello, los trabajadores que conducen las gruas deben estar calificados para
tal oficio y realizarlo protegidos con ropa térmica de cuerpo completo (gorro, chaqueta,
pantaldn, calzado, guantes y orejeras).

Los refrigerantes y su efecto en la salud de los trabajadores

El uso de gas refrigerante constituye un factor de riesgo importante para los
trabajadores que laboran en los equipos frigorificos. Como este producto quimico
estd en el sistema en estado liquido y gaseoso, y funciona a grandes presiones, una
fuga accidental puede liberarlo al aire de forma rapida, hecho que lo transforma en
extremadamente peligroso.
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La Norma Chilena 3241, ya citada, indica que “los peligros que conlleva el uso de
refrigerantes derivan de sus caracteristicas fisicas y quimicas, asi como de la presion y
temperatura existentes en los sistemas de refrigeracion y climatizacion, las cuales pueden
causar danos corporales a los trabajadores o materiales en la empresa debido a:

» Ruptura de una pieza o una explosion que conlleve el riesgo de expulsar trozos de
metal o derrumbamiento de la estructura.

o Escape de refrigerante por rotura, fuga u operacién incorrecta.

» Incendio ocasionado o intensificado por la combustién o la deflagracion de un
aceite o de un refrigerante.

» Refrigerantes mds pesados que el aire en sitios poco ventilados, causando asfixia.

o Efecto narcético o la sensibilidad cardiaca de las personas a estos productos.

o Efectos toxicos de los vapores o productos de descomposicion, resultado del contacto
de los productos con llamas o superficies calientes.

« Ffectos corrosivos en los ojos, la piel y otros tejidos humanos.

« Congelacidn de los tejidos humanos, por contacto con otro liquido™.

Este factor de riesgo, presente en la instalacion frigorifica, puede producir alteraciones
en el organismo de las personas, las que varian dependiendo del tipo de refrigerante.
Asi, el amoniaco, que es nocivo tanto en estado liquido como gaseoso, en el primer caso
puede producir congelamiento en ojos vy la piel, frente al contacto directo; mientras
que, en estado gaseoso puede causar asfixia, pérdida de coordinacién, aumento en el
pulso cardiaco, irritacién de vias respiratorias, edema pulmonar o muerte en caso de
concentraciones muy altas en el aire.

Por su parte, el contacto con freén (R-22), en estado liquido, puede ocasionar
congelamiento instantaneo, irritacién de los ojos o vision borrosa. En estado de vapor,
por inhalacién puede causar depresion temporal del sistema nervioso, mareo, dolor de
cabeza, falta de coordinacién y pérdida del conocimiento. Por sobre exposicidn a altas
concentraciones puede producir la muerte.

34 Norma Chilena 3241. Op. cit.
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Condiciones de trabajo y su efecto en la salud de los trabajadores

Ademds de los riesgos especificos del trabajo en recintos con bajas temperaturas y con
refrigerantes, en las instalaciones de las diferentes areas del frigorifico estan presentes
otros, tales como:

« En camaras: atropellamiento con gria horquilla, volcamiento de gruas
horquilla, golpes contra grua horquilla, caidas por pisos resbaladizos con hielo,
encerramiento al interior de cdmaras por puertas trabadas, aplastamiento por
caidas de pallets, trabajo en turnos, entre otros.

« En sala de maquinas: electrocucion, golpe con equipos, dafos por explosién
de equipos y quemaduras por inflamacion del gas.

Fuera de ellos, y también dentro de los riesgos generales, estan los provocados por
deficiencias en las condiciones laborales, el tiempo excesivo de trabajo y su deficiente
distribucion. Se trata de factores de riesgo relevantes ya que pueden afectar la salud y
calidad de vida de los trabajadores. Es vital el respeto a la jornada de trabajo regulada
para cada rango de temperatura al interior de las cdmaras y a los periodos de descanso
considerados adecuados.

Estos aspectos adquieren gran importancia cuando el trabajador estd expuesto
a riesgos como los provocados por el frio y los refrigerantes, ya que sus efectos se
agravan a mayor tiempo de exposicion, y por ello estdn normados. El Decreto Supremo
Ne 59435 establece los tiempos de exposicién al frio y las medidas para evitar el dafo
que puede provocar: ‘en los casos de peligro por exposicién al frio, deberdn alternarse
periodos de descanso en zonas temperadas o con trabajos adecuados’.

35 Decreto Supremo, N° 594, articulo 102. Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Bdsicas en
los Lugares de Trabajo. Ministerio de Salud. Santiago de Chile, 1999.
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De Sin limites, siempre que la persona esté vestida con ropa de proteccion
0°a-18° | adecuada.
De Tiempo total de trabajo: cuatro horas, alternando una hora dentro y una hora
-19°a - 34° | fuera del 4rea a baja temperatura. Es necesaria la ropa de proteccién adecuada.
De Tiempo total de trabajo una hora: Dos periodos de 30 minutos cada uno, con
-35°a-57° | intervalos de por lo menos cuatro horas. Es necesaria la ropa de proteccién
adecuada.
De Tiempo total de trabajo: cinco minutos durante una jornada de ocho horas. Es

-58°a-73° | necesaria proteccion personal para cuerpo y cabeza.

Fuente: Decreto Supremo N° 594, Ministerio de Salud, 1999

Si bien el trabajo en las camaras frigorificas estd organizado en sistemas continuos,
definidos por las actividades de recepcion y despacho de carga, es desarrollado
mediante ciclos breves de tiempo al interior de cdmaras, acompafiado de periodos
mas largos fuera de ellas.

La razéon de la alternancia entre el tiempo al interior de cdmaras y en el exterior
corresponde a que el organismo se desequilibra térmicamente frente a esta situacion
y en él se producen alteraciones, por lo que el respeto de estos limites puede ser vital,
en determinadas ocasiones.

Por otro lado, este tipo de proceso productivo determina la existencia de turnos de
trabajo, que son establecidos en relacion con la demanda de refrigeracion?®.

Existen diferentes sistemas de turnos: discontinuo, semicontinuo y continuo, los que
pueden ser fijos, donde cada trabajador realiza siempre la misma jornada, ya sea diurna
o nocturna. Otra alternativa es el turno rotativo, en que el operador alterna su jornada
de trabajo entre el dia y la noche, o entre dia, tarde y noche. Estos sistemas pueden estar

36 El sistema de turnos es definido por OIT como “un método de organizacidn del trabajo con arreglo al cual
grupos o equipos de trabajadores se suceden en los mismos lugares de trabajo para realizar las mismas tareas,
trabajando cada equipo cierto tiempo o turno con el fin de que la empresa pueda funcionar mds tiempo
que el de la duracién de trabajo semanal fijada para cada trabajador’. Introduccién a las condiciones y
medioambiente de trabajo. OIT. Ginebra, Suiza, 1987.
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organizados de modo que sea posible alternar por semana cada turno, o cierta cantidad
de dfas en cada modalidad, como dos dias en trabajo nocturno, dos dias en trabajo diurno.

Cabe sefalar que el trabajo en turno nocturno, desarrollado en forma permanente o
alternada, es considerado una modalidad de trabajo mds pesada, y responsable de
ciertas alteraciones al organismo, ya que obliga a invertir los ciclos de descanso y a
ajustar las funciones fisiolégicas, como también aquellas de tipo familiar y social. Esto
mantiene al trabajador en constante tension, afectando su bienestar general.

Sin entrar en detalles, el siguiente esquema presenta graficamente las variables que
intervienen en el trabajo en turno nocturno y las alteraciones que puede provocar en
la salud de quienes deben asumirlo:

v
Diferencias individuales y de situacion
v v v
Alteracién ritmos Alteracion Alteracion de vida
biolégicos del suefo familiar y social
L 4 + +v 1t
Efectos en el estado emocional y en el rendimiento —
+ 3
Estrategias de adaptacién
+ 3
Efectos crénicos sobre la sulud mental
v
Seguridad y eficacia +“—

Fuente: NTP 455. Trabajo en Turnos y Nocturno: Aspectos Organizativos. Ministerio del Trabajo y Asuntos Sociales. Espaiia, s/f

La figura muestra que esta modalidad de trabajo —-mal empleada- puede producir
efectos en la salud de los trabajadores, como trastornos del aparato digestivo, fatiga,
irritabilidad, trastornos nerviosos, entre otros. De ellos, el desequilibrio producido
entre los ciclos de suefio y vigilia para los turnos rotativos diurno-nocturno obliga al
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organismo a estar en permanente adaptacion para sobrellevar esta exigencia y no
enfermar. Por eso esta materia ha sido analizada en méas de una oportunidad por la
Direccién del Trabajo®’.

37 Ver Anexo 3: algunos dictdmenes de la Direccién del Trabajo.
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Proteccion de la salud y seguridad de los trabajadores

El trabajo no debe significar un deterioro en la salud de los trabajadores, ni menos la
pérdida de la vida. Es la empresa, como entidad que organiza los procesos de trabajo,
la que debe establecer un equilibrio entre productividad, utilidad y seguridad de las
personas.

En este contexto, la unidad productiva debe planificar la sequridad y establecer todas
las medidas necesarias para evitar los accidentes y las enfermedades profesionales
de sus dependientes. Al respecto, la legislacion nacional establece que ‘ef empleador
estard obligado a tomar todas las medidas necesarias para proteger eficazmente la vida y
salud de los trabajadores, informando de los posibles riesgos y manteniendo las condiciones
adecuadas de higiene y sequridad en las faenas, como también los implementos necesarios
para prevenir accidentes y enfermedades profesionales”®,

Cumplimiento de las normas vigentes: un deber basico

Chile posee normativas especificas sobre seguridad laboral, tanto en sus aspectos
generales como para casos particulares. Por ello, existen las normas aplicables a los
trabajos en que se labora bajo condiciones de temperaturas bajas. El cumplimiento
de las disposiciones nacionales que contienen aspectos de seguridad para estas
instalaciones es la minima accion preventiva que las empresas deben implementar para
evitar accidentes y dafios a la salud de los trabajadores. Cabe destacar que, para mejorar
la seguridad en estas empresas, también existen estandares y practicas de aplicacion
voluntarias que ayudan a prevenir accidentes que puedan afectar a los trabajadores.

Las normas nacionales obligatorias (leyes y decretos) y voluntarias (normas chilenas)
aplicables al tipo de instalacién en estudio son:

« (Cdédigo del Trabajo. Ministerio del Trabajo y Prevision Social. Direccion del
Trabajo.

38 (Codigo del Trabajo, articulo 184. Ministerio del Trabajo y Previsién Social. Santiago de Chile. Edicion
actualizada al 31 de enero 2014. Chile, 2013. Disponible on line en:
www.dt.gob.cl/legislacion/1611/w3-article-95516.html


http://www.dt.gob.cl/legislacion/1611/w3-article-95516.html
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o Ley N° 16.744. Establece Normas sobre Accidentes del Trabajo y Enfermedades
Profesionales. Ministerio del Trabajo y Prevision Social. Chile, 1968.

« Decreto Supremo N° 40. Reglamento sobre Prevencién de Riesgos Profesionales.
Ministerio del Trabajo y Previsién Social. Chile, 1969.

« Decreto Supremo N° 54. Reglamento para la Constitucion y Funcionamiento de
los Comités Paritarios de Higiene y Seguridad. Ministerio del Trabajo y Previsién
Social. Chile, 1969.

o Decreto Supremo N° 594. Reglamento sobre Condiciones Sanitarias vy
Ambientales Bésicas en los Lugares de Trabajo. Ministerio de Salud. Chile, 1999.

« Norma Chilena Oficial 1411 Of. 78. Prevencion de Riesgos - Parte 4: Identificacion
de Riesgos de Materiales. Instituto Nacional de Normalizacion (INN). Chile, 1978.

« Norma Chilena 3241. Buenas Practicas en Sistemas de Refrigeracion vy
Climatizacion. Instituto Nacional de Normalizacion (INN). Chile, 2011.

» Norma Chilena 3265. Ropa de Proteccién contra Ambientes Frios. Instituto
Nacional de Normalizacion (INN). Chile, 2012.

Pilar importante para proteger la seguridad y salud de los trabajadores es la gestién de
la prevencién de riesgos, con la implementacion de los instrumentos preventivos que
la legislacién contempla para todas las empresas?®, dependiendo de la cantidad de
trabajadores. (Ver Anexos 4y 5).

El Cédigo del Trabajod, en su articulo 153, establece que las empresas, establecimientos,
faenas o unidades econémicas con diez o mds trabajadores permanentes entre las
distintas fabricas o secciones estan obligadas a establecer un reglamento interno de
orden, higiene y seguridad, que debe contener obligaciones y prohibiciones para los
trabajadores, como también las normas que garanticen un ambiente de trabajo digno.
Los articulos 154 al 157 estipulan las disposiciones que debe incluir este reglamento.

39 Ley N°16.744. Establece Normas sobre Accidentes del Trabajo y Enfermedades Profesionales y sus Decretos.
Ministerio del Trabajo y Prevision Social. Chile, 1968.
40 Cédigo del Trabajo. Ministerio del Trabajo y Previsién Social, Chile.
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La mayoria de las empresas en que la estacionalidad de los productos que procesan
define los ritmos de trabajo, y el tipo de contratacidon, ocupan trabajadores de
temporada para conseguir la mano de obra necesaria. Estos pueden ser contratados
directamente o mediante la figura de la subcontratacion. En este dltimo caso, la
legislacién nacional*! 42 contempla, ademas de todos los anteriores, otros instrumentos
de prevencién de riesgos cuyo objetivo es la proteccion de los trabajadores de las
empresas contratistas que laboran para una empresa principal. (Ver Anexo 5).

41 Ley N°20.123. Regula Trabajo en Régimen de Subcontratacicn, el Funcionamiento de las Empresas de Servicios
Transitorios y el Contrato de Trabajo de Servicios Transitorios. Ministerio del Trabajo y Prevision Social. Chile,
2006.

42 Decreto Supremo N° 76. Aprueba Reglamento para la Aplicacion del Articulo 66 bis de la Ley N°16.744 sobre la
Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo en Obras, Faenas o Servicios en que Presten Servicios Trabajadores
Sujetos a Régimen de Subcontratacién. Ministerio del Trabajo y Prevision Social. Chile, 2007.
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Medidas complementarias
Mantencion de los equipos

Con el fin de evitar desperfectos que sean causantes de accidentes laborales, como
fugas de gas refrigerante o de aceite y fallas mecanicas de los materiales constructivos
(canerfas y estanques, entre otras), los equipos frigorificos deben ser mantenidos
periddicamente segun recomendacion del fabricante, ademds de realizarse
inspecciones y chequeos permanentes.

Toda instalacion frigorifica requiere de una mantencion preventiva y de una correctiva,
la que debe ser realizada por personal calificado para tal efecto, con conocimientos
especificos que permitan que las labores sean ejecutadas con un margen minimo de
riesgo para ellosy paralos trabajadores que permanezcan en el recinto. La Norma Chilena
2341/2011 (Buenas prdcticas en sistemas de refrigeracion y climatizacion®® que, como
todas las normas chilenas es de aplicacién voluntaria) dice que el operador de sistemas
de refrigeracién debe tener una capacitacion formal bésica de parte del instalador y
mantenedor del equipo que va a operar, conocimientos técnicos asi como de normas
de almacenamiento, manipulacién, primeros auxilios, ademas de experiencia.

Una de las labores de mantencion es la purga de aceites y de gas para nivelar sus
presiones, accién que involucra un alto riesgo para la salud del operador por la
exposicion directa al gas refrigerante. Para minimizar este riesgo es importante que
quienes realizan estas labores se cifian a las recomendaciones de los fabricantes de
equipos o de los técnicos en la materia.

La citada norma recomienda recopilar y mantener a disposicion de los encargados la
informacion y los resultados de las inspecciones realizadas a los equipos, de manera
que sirvan para tomar medidas preventivas, programar y priorizar las operaciones de
mantenimiento; asi como mantener un registro actualizado con los resultados de las
inspecciones.

43 Norma Chilena 3241. Buenas Prdcticas en Sistemas de Refrigeracion y Climatizacion. Instituto Nacional de
Normalizacién (INN). Santiago de Chile, 2011.
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Ademds, sugiere conservar en la empresa una bitdcora del sistema de refrigeracion y/o
climatizacion, en un libro de registro de funcionamiento del equipo y/o instalacion,
que contenga la informacién sobre fallas, modificaciones y mantenimiento.

Plan de emergencia

Aunque las emergencias dependen de la realidad de cada empresa, a modo general
es posible considerar entre ellas a los incendios, sismos o terremotos, explosiones vy,
mas especificamente para el caso en estudio, las fugas de sustancias quimicas. Una
de las causas de los accidentes en estas empresas es la ausencia de mantencién de
los equipos, o deficiencia en las realizadas, los errores cometidos en su operacion vy el
desgaste propio de materiales.

Para estas contingencias es necesario estar preparado y, como medida bdsica y
obligatoria, mantener al dia un plan de emergencia que concentre las medidas y
acciones a tomar al respecto. Asi lo indica por lo demas, para los frigorificos, el Decreto
Supremo N° 594, en su articulo 42: “el empleador mantendrd permanentemente en el
recinto de trabajo, un plan detallado de accién para enfrentar emergencias, y una hoja
de sequridad donde se incluyan, a lo menos, los siguientes antecedentes de las sustancias
peligrosas: nombre comercial, férmula quimica, compuesto activo, cantidad almacenada,
caracteristicas fisico quimicas, tipo de riesgo mds probable ante una emergencia, croquis de
ubicacion dentro del recinto donde se sefialen las vias de acceso y elementos existentes para
prevenir y controlar las emergencias".

Este plan debe establecer, de modo patente, las necesidades, recursos humanos,
econdmicos y materiales requeridos, asi como todas las actividades y acciones
preventivas que permitan implementar las medidas planificadas para evitar o disminuir
al maximo el impacto de una situaciéon de emergencia. Su objetivo principal es proteger
la vida y la integridad de las personas, evitar dafios materiales, minimizar los efectos
nocivos al ambiente y permitir la continuidad de los procesos productivos.

44 Decreto Supremo N° 594, Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Bésicas en los Lugares
de Trabajo. Ministerio de Salud, Chile, 1999.
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Para que su aplicacion sea efectiva, es preciso que indique el rol que jugard cada
estamento de laempresa, identificando claramente la jerarquia en latoma de decisiones
al momento de enfrentar una emergencia, y estipulando quién tendra la coordinacion
con los servicios internos y externos (bomberos, servicios de salud, policias, entre
otros). Igualmente debe ser conocido por la totalidad de los trabajadores, ademas
de ser socializado con todas las personas externas que intervienen en el proceso
productivo o que, por alguna razéon, permanecen en los lugares de trabajo por un
tiempo considerable. Para ello es muy importante la difusion de este instrumento, el
que debe ser compartido y ensayado con todo el personal.

Ademds, el articulo 102 del decreto ya mencionado establece que ‘“las cdmaras
frigorificas deberdn contar con sistemas de sequridad y de vigilancia adecuados que
faciliten la salida rdpida del trabajador en caso de emergencia™.

Equipos de proteccion personal (EPP)

Cuando el riesgo no es eliminado en la fuente, y la proteccion que involucra al total de los
trabajadores no resulta suficiente, es necesario proteger a cada trabajador con elementos
de proteccidn personal. El Decreto Supremo citado, en su articulo 101, establece que
‘a los trabajadores expuestos al frio deberd proporciondrseles ropa adecuada, la cual serd
no muy ajustada y fdcilmente desabrochable y sacable. La ropa exterior en contacto con el
medio ambiente deber ser de material aislante™®.

Ademaés de la proteccién contra el frio, en estas instalaciones siempre esta el riesgo de
que se produzca un escape o derrame de gas refrigerante, para lo cual cada empresa
-y dependiendo del tipo de producto que utiliza- debe contar con los elementos
necesarios para operar en caso de una emergencia y actuar en labores de mantencién
y reparacion.

45 Ibid.
46 Ibid.
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La legislacion nacional vigente?’ sefala que ‘el empleador deberd proporcionar a sus
trabajadores, libres de costo, los elementos de proteccion personal adecuados al riesgo
a cubrir y el adiestramiento necesario para su correcto empleo, debiendo, ademds,
mantenerlos en perfecto estado de funcionamiento. Por su parte, el trabajador deberd
usarlos en forma permanente mientras se encuentra expuesto al riesgo”.

“Los elementos de proteccion personal usados en los lugares de trabajo, sean estos de
procedencia nacional o extranjera, deberdn cumplir con las normas y exigencias de calidad
querijan a tales articulos segun su naturaleza, de conformidad a lo establecido en el decreto
No 18, de 1982, del Ministerio de Salud".

La prescripcion de los EPP debe ser realizada por una entidad experta en la materia
(mutual, experto en prevenciéon de riesgos, entre otros) previa evaluacién del riesgo a
cubrir. A modo general, es recomendable*® disponer de respirador de rostro completo
con filtros adecuados al gas, equipos de respiracion auténoma o linea de aire, trajes
encapsulados, guantes, botas, zapatos de seguridad, proteccion visual y auditiva, arnés
de seguridad y lineas de vida entre otros. Es muy importante contar con duchas de
seguridad y lavaojos, detectores de gases, sistemas de alarmas y de comunicacion.

En relacion a la participacion de los trabajadores, es de vital importancia la calificacion,
capacitacion y adiestramiento que posean para manejar estos equipos de proteccién
personal y la instruccién para actuar en casos de emergencias.

47 Articulos 53 y 54 del Decreto Supremo Ne 594. Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales
Basicas en los Lugares de Trabajo. Ministerio de Salud. Chile, 1999.

48 Las distintas hojas de datos de seguridad de los productos quimicos, regulados por organismos
internacionales y homologados en Chile en la Norma Chilena Oficial NCh 2245 Of. 2003, mencionan los
elementos de proteccién necesarios para la manipulacion y uso de cada refrigerante. Son un medio de
informaciéon que contiene recomendaciones sobre medidas de proteccién y de seguridad para el caso
de emergencias, como también informaciéon general sobre cada producto. Su contenido estd regido
por la Norma Chilena Oficial NCh 2245 Of. 2003. “Sustancias Quimicas - Hojas de Datos de Sequridad -
Requisitos” de 2003. Su existencia en el lugar de trabajo es obligatoria segun el articulo 42 del Decreto
Supremo N° 594. Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Bésicas en los Lugares de
Trabajo. Ministerio de Salud, Chile, 1999.
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La calificacion de los trabajadores

Los estandares de calidad y seguridad, cada vez mas requeridos en los procesos
productivos, llevan consigo una caracteristica fundamental: la calidad de la mano
de obra. La experiencia demuestra que cuando los trabajadores estan instruidos y
calificados para desarrollar alguna actividad productiva, su seguridad, productividad y
eficiencia para desarrollar la labor se ven favorecidas considerablemente.

En Chile existen instituciones publicas y privadas que estédn abordando conjuntamente
este tema. Es asf que el Ministerio del Trabajo, mediante ChileValora (Sistema Nacional
de Certificacion de Competencias Laborales) elabora perfiles de trabajo, en conjunto
con las organizaciones de la empresa privada, y certifica competencias laborales
para estos. En el caso especifico del trabajo en frigorificos certifica a operadores de
frio (perfil vigente hasta septiembre de 2014); a encargados de camaras, de salas de
refrigeracion y de patio, a operadores de tunel (perfiles vigentes hasta diciembre del
2016); y a operadores de gria horquilla (vigente hasta diciembre del 2017)%.

49 Informacion recuperada desde www.chilevalora.cl/buscador/index.php/PerfilCompetencia/index
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Antecedentes de la industria

De acuerdo al Catastro Fruticola ya mencionado, la cantidad de empresas que poseen
camaras de frio en el pafs, segun la Ultima version de informacion regional, es de 677,
distribuidas como sigue:

Cuadro 3
Empresas con cdmaras frigorificas segun region

Copiapo 18 2,7 2011
Coquimbo 26 38 2011
Vaparaiso 64 9,5 2008
O'Higgins 174 257 2009
Maule 166 24,5 2007
Biobio 77 114 2006
Araucania 34 50 2006
Los Lagos 27 40 2006
Regién Metropolitana 91 134 2010
Total pais 677 100

Fuente: Elaborado sobre la base del Catastro Fruticola. Ciren-Corfo, 2012

Tal como mostro el cuadro anterior, las camaras frigorificas dedicadas a productos de
la fruticultura estan ubicadas en diferentes regiones del pais; en el total de ellas, la
cantidad de empresas fruticolas con frigorificos instaladas en la region Metropolitana
representa al 13,4%, segun la Ultima cifra oficial. Son 91 frigorificos de un total de 677 a
nivel nacional, los que ponen a esta regién en un tercer lugar, después de O'Higgins y
el Maule con 25,7%y 25,5%, respectivamente.
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A su vez, la distribucion de empresas fruticolas que poseen cdmaras frigorificas en la
region Metropolitana es la siguiente:

Cuadro 4
Cantidad de empresas con camaras frigorificas, segin comuna (nimero)
Region Metropolitana

Buin 16
Paine 14
Colina 8

Talagante

Melipilla

Calera de Tango
Pudahuel
Isla de Maipo

Curacavi

San Bernardo
Til-Til
Padre Hurtado

NN W w0 | |00 |00

Penaflor
Alhué 1
Lampa 1

Maipu 1

Maria Pinto 1
Total 91

Fuente: Elaborado sobre la base del Catastro Fruticola. Ciren-Corfo, 2012

Infraccionalidad relativa a las normas laborales y de seguridad y salud

Con el objeto de verificar el cumplimiento de las normas laborales y de seguridad
y salud en empresas de este sector, la Direccién del Trabajo, por medio de la
Direccién Regional Metropolitana Oriente (DRMO), realizd el aflo 2011 un programa
de inspeccion a frigorificos fruticolas, fiscalizando a diez empresas en las que fueron
detectadas 62 infracciones a la legislacion laboral vigente. De ellas, 59 resultaron en
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sancién administrativa®® y a tres empresas les fue otorgado un plazo para correccién.
Las materias de seguridad y salud laboral concentraron el 74,19% de las infracciones.

Entre las materias contractuales, el no cumplimiento de la jornada de trabajo y tiempos
de descanso esté referido —por un lado- al exceder la jornada pactada, trabajando
incluso mas de las dos horas extras que la norma permite, y por otro, a trabajar de lunes
a domingo sin otorgar los descansos legales, infraccion basada en el hecho de que son
empresas con una marcada estacionalidad de produccion.

Las faltas en relaciéon a materias de seguridad y salud laboral triplican las anteriores; vy,
entre ellas, predomina el no otorgar elementos de proteccidn personal, o entregarlos
sin la debida certificacion.

Cuadro 5
Resumen de materias infraccionadas en programa de fiscalizacion (DRMO)
201
Materias contractuales 16 25,8
+ No cumplir la jornada de trabajo y descanso 10 16,12
- No tener contrato de trabajo 4 6,45
- Otras infracciones 2 3,22
Materias de seguridad y salud 46 74,19
- No otorgar elemento de proteccion personal o no 14 76
cumplir con certificacion correspondiente '
- No contar con ducha y lavaojos 7 11,29
« No ejercer el derecho a saber 7 11,29
- No contar con hoja de datos de seguridad de amoniaco 4 6,45
- No tener plan de emergencia 4 6,45
- No contar con sefalizacién en zonas de peligro 4 6,45
- Otras materias 6 9,67
Total 62 99,97

Fuente: Elaborado sobre la base de datos del programa de fiscalizacion de la Direccion Regional Metropolitana Oriente del
Trabajo, 2011

50 Sancién administrativa es el incumplimiento de algun aspecto laboral y de seguridad y salud, asociada a
un cédigo interno otorgado por la Direccion del Trabajo para efectos de sistematizacion de la informacion.
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Elincumplimiento de las materias infraccionadas presentadas en el Cuadro 5 puede ser
causa de accidentes laborales.

Cuadro 6
Accidentes en frigorificos, total pais, afios 2012 y 2013 (a junio)

Fuga de amoniaco en
S Grave . .
O’Higgins: 1 2 Fatal tunel de pre frio causa
intoxicacion y una muerte
ST Fuga de amoniaco causa
2012 O’Higgins: 1 1 Grave intoxicacion
(enero a 2
diciembre) Al cerrar vélvula en sala
Biobio: 1 1 Grave de maquinas, cae de
altura
Metropolitana: 1 21 Grave 'Fuga.de AMmoniaco catisa
intoxicacién masiva
T Cafda de altura en
O’Higgins: 1 1 Grave frigorffico
Ingreso por escotilla de
O Ml | 1 Fatal camara de atmosfera
controlada, muerte por
falta de oxigeno
O’Higgins: 1 2 Grave _Fuga.de AMmoniaco catisa
intoxicacion
O’Higgins: 1 2 Leve Fuga de amoniaco
2013 A
Eneoa Derrame de amoniaco
Wiio) Maule: 1 9 Grave al trasladar el gas,
J exposicion masiva
Fuga de amoniaco (se
Los Lagos: 1 Sin afectados Grave alcanza a evacuar a todo
el personal)
Los Lagos: 1 Sin datos Grave Fuga de amoniaco
Atropello por gria
Metropolitana: 1 1 Grave horquilla al cruzar pasillo
de camaras
Metropolitana: 1 Sin datos Grave Derrame de amoniaco

(1) El nimero de trabajadores accidentados puede aumentar, ya que habia accidentes atin en proceso de investigacion al cierre
de este estudio

Fuente: Elaborado sobre la base de los datos del Programa de Vigilancia de Accidentes Graves y Fatales. Unidad de Seguridad y
Salud Laboral, Direccion del Trabajo, 2013
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Los de mayor gravedad en este sector son producidos por la fuga de gases refrigerantes,
0 por contacto con estos durante la manipulacién de los equipos. Al respecto, la
Direccion del Trabajo —a nivel nacional- lleva un programa permanente de vigilancia de
accidentes graves y fatales, que involucra a todas las actividades econémicas. Una de
sus acciones es la fiscalizacion de la ocurrencia de dichos accidentes, previa denuncia
del afectado o del empleador duefio de las instalaciones donde ocurrio.

Una vez recibida la denuncia en la Inspeccion del Trabajo, un fiscalizador asiste al lugar
del hecho para recabar informacién sobre las condiciones de trabajo, seguridad y
salud existentes al momento de ocurrido el accidente. Con esta informacion, elabora
un informe y cursa las sanciones pertinentes al empleador. Los casos denunciados al
Servicio arrojan informacién que muestra el Cuadro 6, de la pagina anterior.

Los datos presentados confirman que el agente principal causante de los accidentes
de mayor gravedad en los frigorificos es el gas refrigerante, en este caso el amoniaco.
Las instalaciones que usan fredn (refrigerante) no han reportado accidentes. De los
catorce accidentes presentados en el cuadro, nueve tienen su origen en una fuga o
derrame de amoniaco lo que, en un caso, provocd la muerte de un trabajador. El otro
caso fatal fue debido a la falta de oxigeno en una cdmara de atmésfera controlada®' a
la cual ingresé un trabajador.

Cabe recordar que las regiones donde estan concentrados estos accidentes son
aquellas en las que el Censo Fruticola catastré mayor cantidad de empresas fruticolas
con frigorfficos.

Tanto el incumplimiento de las normas laborales como la ocurrencia y gravedad de los
accidentes laborales ocurridos en los frigorificos, justifican y reflejan la necesidad de
realizar este estudio, con el objeto de contribuir al mejoramiento de estas condiciones
de trabajo y asi evitar futuros accidentes con efectos y danos a veces irreparables para
los trabajadores.

51 Cémara con atmdsfera controlada: cdmara frigorifica en la que ha sido modificada la composicién de los
gases en su interior, generalmente empobreciendo su oxigeno.
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Parapresentarlainformacionyreflejar claramentelarealidad estudiada, estainvestigacion
muestra primero la informacioén relativa a las empresas; luego son caracterizados los
trabajadores en general y, posteriormente, aquellos que laboran en cdmaras frigorificas
y salas de maquinas, haciendo algunas comparaciones entre estos Ultimos.

Andlisis de los casos estudiados

Con el objeto de conocer las condiciones de trabajo, la gestién de la prevencion de
riesgos y los efectos a la salud que estos factores pueden causar en los trabajadores de
frigorificos -y tal como indico la Metodologia- fue recopilada informacién pertinente
en 39 centros de trabajo, todos pertenecientes a empresas fruticolas que poseen
frigorificos ubicados en la region Metropolitana.

En ellas fueron entrevistados un representante por empresa y 54 trabajadores de las
dos dreas consideradas criticas, desde el punto de vista de seguridad, como ya fue
indicado en este estudio: la sala de maquinas y el sector de cdmaras frigorificas. La
informacion acerca de las empresas y sus trabajadores refleja la realidad de ellas
durante la temporada agricola 2012-2013%2, que corresponde al periodo anual de
cosecha, embalaje y refrigeracion de la fruta de exportacion.

Empresas consideradas en la investigacion

Cerca del 80% de las empresas estudiadas (76,9%) son pequefas y medianas, siguiendo
la clasificacion que divide segun el nimero de trabajadores que emplean3. Las 39
empresas estudiadas ocupan 7.582 trabajadores, y todas poseen frigorificos, en los
cuales la mayoria de ellas realiza el proceso de refrigeracion, mientras que un nimero
menor utiliza la congelacion.

52 Eneste caso, la temporada agricola se refiere al periodo de mayor utilizaciéon de mano de obra, en general
entre los meses de septiembre a mayo. Para el estudio, 2012-2013.

53 (Codigo del Trabajo, articulo 505 bis: “Para los efectos de este cédigo y sus leyes complementarias, los
empleadores se clasificardn en micro, pequefia, mediana y gran empresa, en funcion del nimero de
trabajadores. Se entenderd por microempresa aquella que tuviere contratados de 1 a 9 trabajadores, pequeria
empresa aquella que tuviere contratados de 10 a 49 trabajadores, mediana empresa aquella que tuviere
contratados de 50 a 199 trabajadores y gran empresa aquella que tuviere contratados 200 trabajadores o mds’”.
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Las empresas visitadas desarrollan procesos de trabajo propios de la agroexportacion:
la mayoria procesa fruta (propia o de terceros) en su packing y luego la refrigera hasta
despacharla a los diferentes mercados, interno o internacional, con predominio de este
Ultimo. Alrededor de un tercio se dedica Unicamente a la refrigeracion de frutas frescas
procesadas que provienen de productores externos, tienen solo frigorifico y no poseen

packing.
Cuadro 7
Proporcion de empresas segin proceso de trabajo que realizan
(porcentaje)
Refrigeracion de fruta en frigorificos 28,20
Packing y refrigeracion en frigorifico 66,66
Embalaje de congelados y refrigeracion en frigorifico 2,56
Conservas de alimentos y refrigeracion en frigorifico 2,56
Total 99,98

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Muy pocas de las empresas estudiadas tienen como Unico destino el mercado
nacional y un cuarto de ellas solo procesan para el mercado internacional. Realizan
la comercializacién, preferentemente, mediante intermediarios, quienes comercian
los productos con el consumidor final, ya sea empresas exportadoras, mercados
internacionales o nacionales.



Segunda parte. Estudio de casos

Gréfico 1
Proporcién de empresas segun destino de la produccion (porcentaje)

" Nacional/ 5,1%
M Internacional / 23,0%
B Ambos/71,8%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Condiciones de trabajo en las empresas

Del total de trabajadores que laboran en las empresas del estudio, 1.614 lo hace de
forma permanente (con contrato indefinido), cifra que corresponde al 21,3% de la
dotacioén, entre ellos 1.032 hombres y 582 mujeres. La mano de obra predominante
en los centros de trabajo estudiados es aquella que se desempena en forma temporal,
correspondiendo a 5.968 personas, equivalentes al 78,7% del total de ocupados en
estas empresas y quienes laboran en el proceso de cosecha, embalaje y refrigeracion
de fruta, principalmente para exportacion.
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Cuadro 8
Trabajadores/as permanentes y temporales

1.032 582 2.076 3.892

Total: 7582

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

La composiciéon de la mano de obra temporal es inversa a la permanente, en relacién al
sexo del trabajador: en esta Ultima hay dos tercios de hombres y un tercio de mujeres,
a diferencia de los trabajadores de temporada en que predominan las mujeres.

Los hombres, habitualmente, realizan labores propias del frigorifico, como operacion
de equipos frigorificos, tareas en sala de maquinas, movilizacion de carga en camaras,
paletizaje>®, mantencién de equipos y otras afines; en tanto las mujeres son contratadas,
por lo general, paralabores alejadas de las condiciones de frio que viven los trabajadores
varones, Como sera expuesto en un acapite posterior.

54 Paletizaje es la accion de disponer en forma ordenada las cajas de fruta embalada sobre una estructura
(pallet).



Gréfico 2

Proporcion de trabajadores temporales
por empresa, segun sexo (porcentaje)

Segunda parte. Estudio de casos

Gréfico 3

Proporcion de trabajadores permanentes
por empresa, segun sexo (porcentaje)

B Hombres / 34,8%
Mujeres / 65,2%

B Hombres / 63,9%
Mujeres / 36,1%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region

Metropolitana

Comunmente, las empresas utilizan el contrato por obra o faena para todos los

trabajadores; los contratos indefinidos estan limitados al 17,5%, correspondiente a 1.324

trabajadores, generalmente son administrativos, jefes y encargados de éreas (packing,

personal, campo, frigorificos, entre otros). Quienes se desempefan en forma temporal

estan concentrados mayoritariamente entre los meses de enero a abril. En la muestra

corresponden a 14 en plazo fijo y 6.244 por obra o faena de cosecha, embalaje y labores

en el frigorifico. Entre ambos representan el 82,53%, superando considerablemente a la

cantidad de personas que permanecen en la empresa durante todo el afo.
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Gréfico 4
Cantidad total de trabajadores de empresas, segln tipo de contrato (nimero)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Una parte importante de las empresas entrevistadas (43,6%) trabaja con contratistas
en todos los procesos que realiza. Con ellos emplean al 15,1% de los trabajadores que
utilizan durante el afo, de los cuales dos tercios son mujeres. En total, estas unidades
productivas se relacionan con 60 contratistas durante la temporada, estando vinculadas
desde una a 20 empresas por cada empresa principal.

En relacion con la remuneracion, mayoritariamente (69,2%) pagan salarios variables
para todo el personal, compuestos del sueldo minimo més una serie de bonos que, a
su vez, cambian su monto de un mes a otro. El 46,2% de las empresas paga un bono
de produccién a los trabajadores permanentes y de temporada, ademas de bonos
por puntualidad, antigledad, asistencia, cargo o labor, locomocioén, horas extras,
por temporada, entre otros. No existe gran diferencia en el tipo de bonos para los
trabajadores de frigorificos, con respecto al resto de los trabajadores de la misma
empresa. Cabe destacar, en todo caso, la existencia de un bono especifico otorgado
a aquellos trabajadores que realizan funciones de mayor responsabilidad como los
operadores de grua horquilla, aguellos que manejan equipo frigorifico; y bono de frio
para el personal del frigorifico.




Segunda parte. Estudio de casos

Grafico 5
Proporcion de empresas segun tipo de bono (porcentaje)

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

La jornada de trabajo, mayoritariamente para todas las empresas encuestadas, estd
distribuida de lunes a medio dfa del sdbado (59%); un 33,3% emplea una distribucién
de tiempo que va de lunes a viernes, y solo el 7,7% de las empresas trabaja de lunes
a domingo, respetando la exigencia de dar dos domingos libres al mes que sefala la
legislacion vigente®®. La mayoria de las empresas tiene jornada ordinaria de trabajo
de 45 horas méaximas semanales®5, y los responsables de empresas que trabajan de
lunes a sdbado manifiestan que laboran horas extras segun necesidad, distribuidas
diariamente. Aquellas empresas que trabajan de lunes a viernes concentran las horas
extras el dia sdbado, cuando hay trabajos puntuales (carga de camion para despacho,
reembalaje, entre otros) que realizar.

55 Articulo 38 del Cédigo del Trabajo.
56 Articulo 22 del Cédigo del Trabajo.
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El 51,3% de los trabajadores totales de las empresas realiza turnos de trabajo, la
mayoria de doce horas, en horario diurno, alternado semanalmente con doce horas de
noche. Ademas, existe la modalidad dia —-tarde— noche para completar las 24 horas de

funcionamiento ininterrumpido.

El sector en estudio se caracteriza por la temporalidad del trabajo, ya que implica la
realizacion de faenas concentradas en el tiempo y con alta demanda de trabajadores
en relacion al resto del afo. Esta situaciéon ha significado la implementacién de turnos
de trabajo para dar respuesta a los compromisos comerciales lo que, unido al uso
de horas extras, obliga a reforzar las medidas de prevencién de riesgos, para reducir
la probabilidad de que los trabajadores se accidenten por efecto del cansancio y
agotamiento que pueden llevar a la falta de concentracién, disminucion de la atenciéon
y vigilancia de las medidas de seguridad.

Las mujeres en los frigorificos

Las empresas visitadas contratan mujeres en los diferentes puestos de trabajo, no asf
—por lo general- para los frigorificos que poseen. Solo en once empresas (de las 39
visitadas) fue constatada la presencia de mujeres en cdmaras frigorificas; pero en una
cantidad muy menor: trece del total, realizando labores de revision de lotes, o como
ayudantes de frio, en etiquetado, aseo, mediciéon de temperaturas. En un solo caso
habia una encargada de frigorifico.

Las labores que desempena el personal femenino son administrativas, asi como de
cosecha, seleccion y embalaje de frutas en el packing de la empresa.

Cabe destacar que, por politica de las empresas visitadas, las mujeres embarazadas no
trabajan en las camaras frigorificas. Con respecto a la proteccion de la maternidad, las
normas aplicadas son las que rigen para ellas, contempladas en el Cédigo del Trabajo®’.

57 Articulos 194 al 208 de Cédigo del Trabajo.
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En este dmbito, hay empresas que implementan medidas especiales para las mujeres
embarazadas, que mejoran lo estipulado en la legislacion y persiguen proteger la salud
de la mujer y del hijo que esta por nacer.

El 53,8% de las empresas tiene politica especial para las embarazadas que laboran en
diferentes puestos de trabajo y dentro de las medidas que aplican estan: el cambio de
puesto de trabajo, la no realizacion de turnos, el acortamiento de la jornada de trabajo.
Las restantes aplican solo las normas vigentes, siendo la mas recurrida el cambio de
puesto de trabajo a uno de menor exigencia fisica.

Gréfico 6
Proporcion de empresas segin medidas especiales para mujeres embarazadas (porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Cabe destacar que en la temporada considerada para el estudio, en las 39 empresas
visitadas no trabajaban mujeres embarazadas, situacion que es casi permanente ya
que, por politica, las unidades productivas no contratan trabajadoras en los frigorificos.
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Gestion de la seguridad y salud

La gestién en seguridad y salud es realizada por el empleador con el objeto de evitar
dafos a los trabajadores, las instalaciones y el medio ambiente. Para ello, la legislacion
vigente contempla la implementacion de distintos instrumentos de prevencion de
riesgos, tal como fue dicho en la primera parte de este estudio®®. Entre ellos figura
el Deber de Informar (o Derecho a Saber), los reglamentos internos de higiene y
seguridad, el comité paritario de higiene y seguridad y el departamento de prevencién
de riesgos. Su existencia dependerd del nimero de trabajadores que tenga la empresa,
segun los rangos que estipula la ley.

En las empresas visitadas la pertinencia de contar con cada uno de los instrumentos
fue analizada considerando el nimero total de trabajadores, ya fueran permanentes
o temporales. Se constatd que la mayor deficiencia radica en la inexistencia del
Departamento de Prevencion de Riesgos (DPR): solamente el 50% de las empresas con
mas de 100 trabajadores visitadas lo tienen. En el 70,8% de los casos estudiados hay
un experto en prevencion de riesgos que dirige el DPR o lo reemplaza. Algunas de las
empresas visitadas que cuentan con varias plantas o sucursales alojan el DPR en la
casa matrizy el experto que lo dirige atiende todas las sucursales. Esta practica, que se
ajusta a la legislacion vigente®?, es comun a todos los sectores productivos.

Entre sus labores, el experto en prevencion de riesgos trabaja en coordinacién con
los jefes de areas operativas, como también asesora al Comité Paritario de Higiene y
Seguridad. En todas las empresas entrevistadas se constaté que este profesional esta
permanentemente recorriendo las instalaciones para advertir de los posibles riesgos y
recomendar las medidas preventivas al respecto.

Cerca del 90% de las empresas con mas de 25 trabajadores visitadas tienen constituido
el Comité Paritario de Higiene y Seguridad. En la mayoria de los casos este érgano
funciona regularmente, investiga los accidentes y, en el 81,85%, tiene un programa de
trabajo acorde a la realidad de laempresay a los riesgos propios del proceso de trabajo.

58 Mas informacion en Anexos 4y 5.
59 Articulo 11 del Decreto Supremo Ne 40, Reglamento sobre Prevencidn de Riesgos Laborales. Ministerio del
Trabajo y Prevision Social. Chile, 1969.
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Una accion bastante deficitaria es la capacitacion a los trabajadores respecto de los
elementos de proteccion personal y otras materias, que le corresponde realizar a este
comité: solo cumple esta obligacion el 66,7% de los casos.

Los comités paritarios de higiene y seguridad de las empresas estudiadas cuentan
como representantes de la empresa, mayoritariamente, a jefes de dreas operativas:
mantencién, frigorifico, packing, sala de maquinas, jefe de planta, entre otros, como
también a encargados de personal o jefes administrativos. Los trabajadores estan
representados por operarios y personal administrativo, en su mayoria.

La norma que sf es cumplida en alta proporcién (92,1%) por las empresas que deben
tenerlo por ley (aquellas con diez trabajadores o mas) es la existencia del Reglamento
Interno de Orden, Higiene y Seguridad. Por otra parte, todas las unidades productivas
estudiadas tienen Reglamento Interno de Higiene y Seguridad (obligado para todas las
unidades productivas bastando que tengan un solo trabajador), aunque solo el 69,2%
de estos tiene incluidos los riesgos especificos del proceso de trabajo en frigorificos,
entre ellos la exposicién a frio y a gas refrigerante, ademds de aquellos generales y
comunes a todos los trabajos, a saber, caidas, golpes, exposicién a rayos UV, riesgos
ergonémicos, entre otros.

Cuadro 9
Empresas segun existencia de instrumentos de prevencion de riesgos (IPR)

Reglamento interno de higiene y 39 39 100
seguridad

Rgglamento |nt§rno de orden, 38 35 92,1
higiene y seguridad

Com|t.e paritario de higiene y EE 31 93,9
seguridad

Departamento de prevencién de 24 12 50,0
riesgos

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana
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Mas alld de lo obligado por la norma, hay empresas que poseen algunos instrumentos
sin tener la obligacion de hacerlo. Con aquello esperan mejorar y reforzar las acciones
de prevencion de riesgos.

Es importante presentar graficamente algunas medidas de funcionamiento de estos
instrumentos que reflejan la gestion de la empresa en esta materia.

Gréfico 7
Proporcion de empresas segin funcionamiento de instrumentos de prevencion de riesgos
(porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Prevencidn del riesgo de exposicion a gases refrigerantes

La presencia de riesgos en los procesos de trabajo determina las acciones de prevencion
que deban realizarse, para lo cual es imprescindible identificar y evaluar los riesgos en
su magnitud y gravedad para priorizar las acciones a seguir. En el caso de las empresas
visitadas, el 74,3% identifica los riesgos como una accién preventiva.

En este contexto fue considerado y abordado particularmente el riesgo de exposicién
a gases refrigerantes, presente en todas las empresas visitadas y que ha originado
accidentes graves en el sector.



Segunda parte. Estudio de casos

Los gases refrigerantes utilizados en las empresas visitadas son amoniaco (NH3), en el
59% de los casos; y fredn (R22), en el 33,3%. Hay tres empresas que usan ambos, las que
corresponden al 7,7% restante.

Existe un total de 25 empresas que ha evaluado el riesgo de exposicion a gas
refrigerante, correspondiente al 64,1% del total de las empresas estudiadas. De
aquellas que no lo han hecho, més de la mitad (64,3%) utiliza fredn. Cabe destacar
que entre los empleadores y trabajadores existe la idea de que este gas no es tdxico
para las personas —esta errada aseveracion fue reiterada por los representantes de
varias empresas— por lo que las medidas de prevencion son minimas. La toxicidad del
amoniaco es mayor que la del fredn, por lo que es preocupante la falta de evaluacion
del riesgo de exposicién a este gas.

Gréfico 8 Gréfico 9
Proporcion de empresas que identifican Proporcion de empresas que evaltan el
sus riesgos (porcentaje) riesgo de exposicion a gas refrigerante
(porcentaje)

W Si/743% M Si/64,1%
No / 25,6% No/35,9%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

La evaluacion del riesgo de exposicion a gas refrigerante la realiza, predominantemente,
el experto en prevencién de riesgos de la empresa (44%); también participa en esta
labor el experto de la Mutual, el jefe de sala de maquinas y de mantencién, y la empresa
externa que provee los equipos y gases. Dicha funcién le corresponde de acuerdo a la
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legislacion nacional al departamento de prevencion de riesgos®?, sin embargo puede
ser realizada por personal capacitado para ello. Lo importante, desde el punto de vista
dela prevencion, es hacer la evaluacion del riesgo para prescribir las medidas necesarias
con el objeto de evitar los accidentes; sin embargo, en las empresas estudiadas hay un
25,6% que ni siquiera identifica el riesgo.

Una vez realizada la evaluacién, son prescritas medidas de prevencién para evitar que
los trabajadores sean expuestos al riesgo o para minimizar los dafios, si lo anterior no
ocurre. Aproximadamente, la mitad de las empresas que tiene medidas prescritas para
el riesgo de exposicion a refrigerantes posee un plan de emergencia que contiene
todas las acciones a seguir en caso de una fuga de gas y las personas responsables de
actuar en cada érea.

Dicho protocolo debe contemplar lo que es preciso hacer desde el momento en
que es detectada la fuga de gas hasta que la emergencia ha sido subsanada; en
sintesis, la secuencia de acciones es la siguiente: es evacuado el personal al drea de
seguridad, previamente determinada; el personal capacitado actia protegido de traje
encapsulado y equipo auténomo hasta que llegue bomberos y personal especializado.
La coordinacién con bomberos, carabineros y equipos de salud estd previamente
resuelta y estipulada en el plan.

Empresas que notienen un plan de emergenciaimplementado adoptan medidas parciales,
tales como la capacitacion del operador de los equipos de refrigeracion para que sea él
quien ataque, en primera instancia, la emergencia; la demarcacion de vias de evacuacion
e instalacion de sefalizacion de seguridad; la formacion de brigadas de emergencia; v la
capacitacion de algunos trabajadores, especialmente los de sala de maquinas, en el uso de
los elementos de proteccién personal adecuados, entre otras medidas.

Pese a lo anterior, es importante destacar que el 48% de las empresas no tiene
implementado un plan de emergencia para caso de fuga de gas que involucre a todo
el personal de la planta.

60 Articulo 8 del Decreto Supremo N° 40, Reglamento sobre Prevencidn de Riesgos Laborales. Ministerio del
Trabajo y Prevision Social. Chile, 1969.



Segunda parte. Estudio de casos

Para evitar cualquier accidente cuyo agente sea el gas refrigerante, es imprescindible
—como va fue dicho- realizar una mantencion adecuada de los equipos en tiempo y
forma, preferentemente siguiendo la recomendacién del fabricante. La totalidad de
las empresas visitadas realiza esta tarea: la mayorfa (89,7%) una vez al afio, en periodos
de temporada baja de trabajo, correspondientes a los meses de invierno. Solo dos
empresas manifestaron que se rigen por indicaciéon del fabricante: cada 5.000 o 6.000
horas de trabajo. Ademds, chequean permanentemente el funcionamiento del equipo,
verificando las presiones de funcionamiento, inspeccionando posibles fugas de gas y
de aceite y haciendo reparaciones menores.

Grafico 10
Proporcion de empresas segin frecuencia de mantencion de equipo frigorifico (porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Este trabajo de mantencién es realizado por una empresa externa que, generalmente,
es la que instald los equipos o la que los abastece de gas; también lo realiza personal
técnico de la empresay, en otras ocasiones, ambos en un trabajo conjunto.
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Grafico 11
Proporcion de empresas segun quién realiza la mantencion de equipo frigorifico (porcentaje)

M Personal de la empresa / 28,2%
B Empresa externa / 35,9%
Ambos / 35,9%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores empresas fruticolas de la region
Metropolitana

La ocurrencia de fugas de gas refrigerante —y su posterior inflamacion— puede ser la
causa de unincendio en las instalaciones. Ademas, por las caracteristicas de los lugares
de trabajo y de sus procesos, existe en la generalidad de ellas gran cantidad de material
de alta combustibilidad como maderas, cartones, papeles, entre otros, que aumentan
este riesgo. Con el objeto de estar preparado para cualquier evento, la totalidad de las
empresas visitadas ha implementado medidas de prevencion y control de incendios,
como la instalacion de detectores de gas y humo, alarmas y extintores en todo el
recinto; la formacién de brigadas de emergencia; capacitacién de los trabajadores y
realizacion de simulacros de evacuacién, entre otras.

La medida bésica, y a la que el 100% de las empresas recurre, es la instalacion de
extintores con la debida instruccién de los trabajadores para su correcto uso; ademas,
cerca de la mitad de las empresas posee sistemas de extincion de incendios —como red
humeda y/o seca—, y la misma cantidad capacita a los trabajadores para preveniry para
una actuacion segura en caso de que el siniestro ocurra.



Segunda parte. Estudio de casos

Gréfico 12
Cantidad de empresas segiin medida de control de incendios (nimero)

M Brigada de incendio B Extintor

B Detectores de humo Alarma

M Realizan simulacro Capacitan a trabajadores
Red humeda

50

40

30

20

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Seguro de accidentes y enfermedades profesionales

Los factores de riesgo presentes en los frigorificos pueden provocar accidentes o
enfermedades profesionales a los trabajadores expuestos a ellos, cuando las medidas
de prevencion de riesgos no han sido suficientemente eficaces.

Una de las medidas implementadas por las empresas estudiadas, y que la legislacion
nacional estipula para todas ellas, es cotizar en una Mutualidad®! con el objeto de
obtener un seguro de accidentes y enfermedades profesionales para cada trabajador
contratado. Este seguro otorga derechos de prevencion, atencion médica, reparacion,
rehabilitacion y pago de subsidios por accidentes o enfermedades profesionales a los
empleadores y trabajadores.

Casi la totalidad de las empresas visitadas concreta esta obligacion: el 76,9% esta afiliada
a la Asociacion Chilena de Seguridad (ACHS). Cabe destacar que ninguna empresa
estudiada, al momento de la entrevista, cotizaba en el Unico organismo estatal al
respecto, el Instituto de Seguridad Laboral (ISL), seguin muestra el gréfico a continuacién.

61 Asociacion Chilena de Seguridad (ACHS); Mutual de la Cémara Chilena de la Construccion (CCHQ);
Instituto de Seguridad del Trabajo (IST); Instituto de Seguridad Laboral (ISL).
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Grafico 13
Proporcion de empresas segun afiliacion a mutualidad (porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

La cotizacion bésica general que deben pagar todas las empresas es el 0,95% de las
remuneraciones imponibles de cada trabajador, a lo que deben sumar un adicional
diferenciado en funciéon de la actividad econdmica y riesgo calculado y asignado
cuando la empresa se inicia como tal, fijada en el Decreto Supremo Ne 11062, mas la
siniestralidad efectiva una vez evaluada la empresa®.

Los datos indican que la mayoria de las empresas paga una tasa de cotizacién de 1,29,
porcentaje que refleja una rebaja producto de la realizacion de actividades de prevencién
de riesgo que contempla la legislacién. En cambio, aquellas empresas con cotizacion
superior a esta cifra han tenido alzas por efecto de la tasa de siniestralidad total® producida
por accidentes, enfermedades laborales y muertes de trabajadores a causa del trabajo.

62 Decreto Supremo Ne 110. Fija Escala para la Determinacion de la Cotizacién Adicional Diferenciada a que se
Refiere la Letra b) del Articulo 15° de la Ley N° 16.744. Ministerio del Trabajo y Prevision Social. Chile, 1969.

63 Decreto Supremo N° 67. Aprueba Reglamento para la aplicacién de articulos 15y 16 de la Ley N° 16.744, sobre
exenciones, rebajas y recargos de cotizacién adicional diferenciada. Ministerio del Trabajo y Prevision Social.
Chile, 1999.

64 “Siniestralidad total es la suma de la tasa promedio de siniestralidad por incapacidades temporales y la tasa de
siniestralidad por invalideces o muertes". Decreto Supremo N° 67. Ministerio del Trabajo y Previsién Social.
Chile, 1999.
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Gréfico 14
Cantidad de empresas segun tasa de cotizacion del seguro de accidentes y
enfermedades profesionales (nimero)

095 102 129 163 19 197 231 265 295 297 299 367 401 No
sabe

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

El organismo administrador del seguro en el cual cotizan las empresas visitadas ha
realizado visitas a ellas en el 94,9% de los casos, con el objeto de inspeccionar y
asesorar al empleador en diversos aspectos de prevencion. Especificamente, expertos
en prevencion de riesgos de la mutualidad realizan visitas a los lugares de trabajo
para observar las posibles falencias de seguridad en equipos, procesos y puestos para,
posteriormente, entregar propuestas de solucion las que, en algunos casos, estaban en
proceso de implementacién al momento del estudio®.

La Mutual y sus expertos también participan en las charlas de induccion impartidas por
las empresas a los trabajadores al inicio de las temporadas de trabajo, en simulacros de
evacuacion frente a emergencias, cursos de primeros auxilios, de manejo de extintores
y de operador de grua horquilla, entre otras materias de seguridad y prevencion de
riesgos.

65 Algunas medidas: demarcacién de vias de evacuacién, instalacion de alarmas en cémaras, cierre de
proteccion de equipo frigorifico.
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Ademds de las actividades de capacitacion y asesoria que realiza la Mutual, el 18% de
las empresas habia realizado medicion de ruido en salas de maquinas y de iluminacion
en distintos puestos de trabajo, como también en cdmaras, ambos factores de riesgo
presentes en estos ambientes de trabajo.

A pesar de gestionar los riesgos y de implementar medidas de prevencién, en un
tercio de las empresas visitadas habian ocurrido accidentes del trabajo. Consultado
por el periodo de los dos Ultimos afos, quedd en evidencia que los accidentes son,
mayoritariamente, de tipo leve y predominan las caidas en el mismo nivel (en campo
y packing), produciendo torceduras y esguinces; cortes en dedos y manos con tijera,
latas y pallets y atrapamiento de dedos en rodillos, entre otros. Como efectos graves
quedaron registradas una fractura y una pérdida de falange en una mano.

Con respecto a los riesgos especificos, de las 39 empresas visitadas, en 13 hubo
accidentes en los frigorificos: dos fugas de amoniaco con intoxicaciones (uno con
secuelas graves y el otro, sin secuelas); cinco accidentes con grda horquilla (atropello,
caldas, golpe y atrapamiento), seis caidas en plataformas de despacho y distintas dreas
de las instalaciones de frio.

Segunlosempleadores de las empresas en que hubo accidentes, la causa predominante
son las acciones inseguras que cometen los trabajadores; entre ellas, descuido,
distraccién, negligencia y malas practicas al realizar el trabajo. En el 29,1% de los casos,
los empleadores reconocen fallas en las condiciones de trabajo como posibles causas
de aquellos accidentes, como por ejemplo, la falta de orden y aseo, los problemas
estructurales de la construccion y la realizacién de trabajos repetitivos.



Segunda parte. Estudio de casos

Grafico 15
Proporcion de empresas segun causa de los accidentes del trabajo
(porcentaje)

Acciones inseguras / 64,5%
Condiciones inseguras / 9,7%
B Ambas / 19,4%
W Caso fortuito / 6,5%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Los empleadores manifiestan que, permanentemente, desarrollan acciones con el fin
de evitar estos accidentes. Informan que la medida mas utilizada es la realizacion de
charlas de induccién (como parte de responder a las obligaciones del Derecho a Saber)
y capacitacion, abarcando diferentes temas de prevencién de riesgos, como el uso
de elementos de proteccion personal, empleo adecuado de elementos de seguridad
(sefalética, vias de evacuacion y zonas de seguridad), cuidados en frigorificos, manejo
de gruas horquilla y manipulacion de gases refrigerantes, entre otros temas. También
han realizado modificacion de puestos de trabajo después de ocurrido un accidente y
previa investigacion del evento.
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Con respecto a las enfermedades, estas se presentan en trabajadores de los distintos
puestos y areas de trabajo de la empresa en general y la mayoria es de tipo comun,
principalmente resfrios, dolor de cabeza y de estdmago. Son 29 empresas las que han
tenido licencias y la cantidad fluctUa entre una y 422 por cada una, en un periodo
de dos afos. Es de hacer notar que las afectadas son, predominantemente, mujeres.
Solamente se reportaron diez empresas con licencias médicas en los frigorificos,
también por resfrios, los que involucran en su mayoria a hombres. Esta diferencia en
cuanto al sexo del enfermo es concordante con la proporcién de cada uno de ellos en
los diferentes puestos de trabajo. Entre las empresas visitadas, las mas grandes de las
estudiadas concentran el mayor nimero de licencias, y en trabajadoras de packing.

Frigorificos de las empresas estudiadas: condiciones de
trabajo

Para efectos del estudio, la mirada estuvo centrada en los trabajadores de frigorificos,
abarcando aquellos de salas de maquinas y del sector de cdmaras frigorificas. Segun
informaron los empleadores, los trabajadores que laboran en esta drea —tanto en forma
permanente como temporal- son 676 para las 39 unidades productivas de la muestra.
De ellos, el 85,3% son hombresy el 14,7%, mujeres.

Gréfico 16
Proporcion de trabajadores en frigorificos, segun sexo (porcentaje)

I Hombres / 85,3%
Mujeres / 14,7%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana
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En once de las 39 empresas estudiadas trabajaban 13 mujeres en los frigorificos,
haciendo labores de etiquetado de cajas, medicién de temperatura en fruta, seleccion
de lotes para inspeccion, en labores de apoyo o como ayudantes de frio. Cabe destacar
que solo en una empresa la persona encargada del frigorifico, el jefe y el ayudante eran
de sexo femenino.

Entre los trabajadores, tanto de salas de maquinas como de cdmaras frigorificas —areas
de trabajo consideradas para este estudio—, predomina el contrato por obra o faena. La
duracién de este contrato fluctUa entre tres y once meses, dependiendo de la duracion
del proceso de refrigeracion, el que estd definido por el tamafo de la empresa. Las
empresas mas grandes, con mayor capacidad de refrigeracién, tienen temporadas de
trabajo mads extensas.

Cuadro 10
Cantidad y proporcién de empresas,
segln tipo de contrato de trabajadores de frigorificos

Indefinido 9 23,1
Por obra 8 20,5
Indefinido y por obra 20 51,3
Indefinido y plazo fijo 2 5,1
Total 39 100

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a empleadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

En su mayoria son trabajadores contratados directamente por la empresa (81,8%),
aunque existe un porcentaje reducido (18,2%) que contrata a los trabajadores para los
frigorificos en forma mixta; esto es, en forma directa y recurriendo también a la figura
de la subcontratacion.

Por el trabajo que realizan en el frigorifico, el 23,1% de los trabajadores recibe una
remuneracion fijay el 76,9%, una variable, compuesta por un sueldo base (generalmente
el minimo) mds una combinacién de alguno de los 16 tipos de bonos existentes en
las empresas estudiadas, entre ellos algunos comunes para todos los trabajadores
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(asistencia, produccién, antigiedad, temporada, entre otros) y otros especificos para el
frigorifico (por frio, por operar grda horquilla, por responsabilidad y por trabajo en dias
domingos). El monto de la suma de estos bonos supera el sueldo base y, en ocasiones,
lo triplica.

Qué opinan los trabajadores entrevistados

Las empresas estudiadas ocupan 676 trabajadores en el frigorifico, distribuidos en el
sector de cdmaras y en sala de maquinas. £l 85,3% de ellos son hombres.

Los puestos de trabajo estudiados en el drea de cdmaras y su representacién en el total
es: el 72,7% de los entrevistados corresponde a operador de grua horquilla; el 13,6%,
a encargado de camaras; el 9,1% corresponde a auxiliar de frigorifico; y contraparte
SAG®, un 4,6%. Por su parte, en salas de maquinas se entrevisté a jefes de sala (37,5%),
operador de sala de maquinas (31,3%), encargado de frigorifico (15,6%), jefe de turno
de frigorffico (11,4%) y operador de frigorifico (3,1%).

En las visitas a las empresas fueron entrevistados 54 trabajadores. De ellos, 32 eran
pertenecientesa salasde maquinasy 22 al sector de cdmaras frigorificas. Ambos sectores
fueron seleccionados, como ya fue dicho, por ser dreas con mayor probabilidad de
exposicion a riesgos con efectos graves a la salud, por la presencia de gas refrigerante
y temperaturas bajo 0° C o levemente superior. Los trabajadores entrevistados, que se
desempenan en el sector de cdmaras frigorificas, son operadores de grua horquilla,
encargados de cadmaras, auxiliares de frigorifico y contrapartes del SAG; en el sector
de sala de maquinas se entrevistaron a jefes de sala, operadores de sala, jefes de turno,
encargados y operadores de frigorifico.

66 Contraparte SAG: profesional del Servicio Agricola Ganadero (SAG) encargado, entre otras funciones, de
realizar control de calidad fitosanitaria de la fruta embalada, para lo cual debe ingresar a las cdmaras a
realizar el muestreo de cajas para inspeccion.
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Cuadro 11
Cantidad de trabajadores totales entrevistados seglin puesto de trabajo
(ndmero)

_ Puestodetabajo | Cantidaddetrabajadores(N0)
Operador grua horquilla 16
Encargado de camaras 3
Auxiliar de frigorifico 2
Contraparte SAG 1
Jefe de sala de maquinas 12
Operador de sala de méaquinas 10
Jefe de turno frigorifico 4
Encargado frigorifico
Operador de frigorifico 1
Total 54

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de empresas fruticolas de la region
Metropolitana

Condiciones laborales de los trabajadores entrevistados

En el sector de cdmaras frigorificas fueron entrevistados 22 trabajadores, de los cuales
20 eran hombres y dos, mujeres. Los representantes de las empresas manifestaron que,
por politica de recursos humanos, no emplean a mujeres para estas labores, dadas las
caracteristicas del puesto de trabajo que involucra turnos nocturnos, sobreesfuerzo
fisico, exposicion a frio y, accidentalmente, a gas refrigerante.

Las edades de estos trabajadores fluctdan entre 23 y 58 afos. El rango de edad que
predomina es de 40 a 50 afos, concentrando al 40,9%; le siguen los trabajadores de 30
a 39 anos (31,8%), el 18,2% con edades entre 23 a 26 anos y un 9,1% de mayores de 50.
Por otro lado, los 32 trabajadores de sala de maquinas entrevistados, todos hombres,
tienen edades que van desde los 23 a 65 afos. El 65,5% son mayores de 40 anos; el
18,8% de edades entre los 40 y 30 anos; y el 18,8%, menor de 30. En ambos casos fue
muy dificil encontrar mujeres, ya que no son ocupadas en estos puestos de trabajo.

El nivel de escolaridad de los trabajadores de ambos sectores es relativamente bajo: esta
concentrado entre la ensefianza basica y media. Con ensefianza técnica y universitaria
solo fueron encontrados en trabajadores de salas de maquinas.
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Cuadro 12
Proporcion de trabajadores segun nivel de escolaridad

(porcentaje)
Bésica incompleta 0 9,1
Bésica completa 0 40,9
Media incompleta 15,6 18,2
Media completa 53,1 27,3
Técnica incompleta 0 0
Técnica completa 28,1 0
Universitaria incompleta 0 0
Universitaria completa 3,1 4,5
Total trabajadores 100 100

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de camaras frigorificas y de salas de maquinas
de empresas fruticolas de la region Metropolitana

Existe diferencia entre ambos sectores. Los trabajadores de sala de maquinas tienen
niveles de escolaridad superiores a los de cadmaras; el 50% de estos se ubica en
ensefianza basica, a diferencia de los trabajadores de sala de maquinas que tienen cero
para este tramo. El Grafico 18, en la pagina siguiente, muestra claramente la tendencia.
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Gréfico 17
Proporcién de trabajadores segun nivel de escolaridad
(porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de camaras frigorificas y de salas de maquinas
de empresas fruticolas de la region Metropolitana

El 95,5% de los trabajadores de camaras entrevistados no tiene profesién ni oficio, a
diferencia del 62,5% de trabajadores de salas de maquinas que esta en dicha situacién.
Es importante destacar esta ventaja para este Ultimo trabajador, que requiere de mayor
especializacion para operar los equipos frigorificos.
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Grafico 18
Proporcion de trabajadores segun tienen profesion u oficio (porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de camaras frigorificas y salas de maquinas de
empresas fruticolas de la region Metropolitana

Seles consulté ademas sitenfan alguna certificacion laboral para el trabajo en frigorificos
y solamente un 22,7% de los trabajadores de cdmaras la poseia, a diferencia del 56,3%
de los trabajadores de salas de maquinas que si contaban con alguna certificacion. La
certificacion que posefan era, en un caso, para conduccion de grua horquilla 'y, en otro,
para operar equipos frigorificos®’. Cabe destacar que entre los encargados o jefes de
sala de maquinas habia técnicos y profesionales del drea de refrigeracion.

La mayoria de los trabajadores de salas de maquinas, (62,7%) ha laborado en frigorificos
por mas de diez afios, a diferencia del 49,1% de los trabajadores de cdmaras. Del total
de entrevistados en salas de maquinas, el 49,6% ha estado en la misma empresa por
mds de diez aflos; misma situacion del 36,3% de los trabajadores de cdmaras, lo que
indica que, en ambos casos, poseen cierta experiencia para la realizacion de su trabajo.

67 Los perfiles de competencias laborales certificados por ChileValora para este sector son: encargados
de cdmaras, encargado de sala de refrigeracion, encargado de patio, operador de tunel, todas vigentes
hasta diciembre de 2016. Ademés, operador de frio —con vigencia hasta septiembre de 2014-y operador
de grua horquilla, con vigencia hasta diciembre del 2017. La capacitacion en sf la habian recibido de
Fundacion Chile, Asoex, Inacap y otros organismos.
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Cabe mencionar que el 43,8% de los trabajadores de salas de maquinas, y el 54,5% de
aquellos de cdmaras, se iniciaron en esta labor en la misma empresa que estan en la
actualidad por lo que, generalmente, tienen bastante antigiiedad en ella.

Cuadro 13
Proporcion de trabajadores segun antigiiedad en frigorificos y en la empresa estudiada
(porcentaje)

<1 0 13,6 0 22,7
1-10 357 27,3 594 40,9
11-20 344 27,3 28,1 18,2
21-30 21,9 18,2 12,5 13,6
31-40 6,3 13,6 0 455

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de camaras frigorificas y salas de maquinas de
empresas fruticolas de la region Metropolitana

El 100% de los trabajadores de salas de maquinas y de cdmaras tiene formalizada
su relaciéon laboral mediante un contrato de trabajo. Existe mas estabilidad entre los
trabajadores de salas de maquina, porque la mayoria posee un contrato indefinido, a
diferencia de mas de la mitad de los trabajadores de cdmaras que posee contrato por
tiempo limitado. En ambos casos, para el contrato temporal la duracién del trabajo
es de tres a once meses, entre noviembre y mayo del afo siguiente, en modalidad de
plazo fijo y por obra o faena.

Igualmente en ambos casos, hay trabajadores que permanecen en la empresa por
once meses del ano con contrato por obra o faena, estan fuera un mes y vuelven a ser
contratados.
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Grafico 19 Gréfico 20
Proporcion de trabajadores de sala de Proporcion de trabajadores de cdmaras
maquinas segun tipo de contrato (porcentaje) segun tipo de contrato (porcentaje)

M Contrato indefinido / 84,4% M Contrato indefinido / 45,5%
M Contrato por obra/12,5% I Contrato por obra / 45,5%
Contrato a plazo fijo / 3,1% Contrato a plazo fijo /9,1%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de camaras frigorificas y de salas de maquinas
de empresas fruticolas de la region Metropolitana

Estos trabajadores laboran en una jornada de trabajo distribuida mayoritariamente de
lunes a viernes, con duracion de entre ocho y doce horas diarias; algunos lo hacen de
lunes a sdbado hasta el medio dfa. Los trabajadores manifiestan que, generalmente, el
dia sdbado trabajan medio dia y, en forma esporadica segun necesidad de la empresa,
en cuyo caso las horas trabajadas son consideran extras y remuneradas como tales.

Un 13,6% de los trabajadores de camaras realiza turnos de trabajo; la mayorfa alterna
una semana de trabajo diurno con otra de trabajo nocturno, con diferentes horarios de
ingreso y salida. También existen turnos rotativos de dia, tarde y noche, alternando una
semana cada modalidad y abarcando las 24 horas del dia.

Una mayor proporcion de trabajadores de salas de maquinas debe trabajar en turnos,
debido a la naturaleza del proceso productivo: en etapas de alta demanda de frio,
los equipos deben funcionar y, por tanto, ser chequeados en forma permanente.
En este caso el 43,8% de los trabajadores estd sujeto a turnos que, la mayorfa de las
veces, realizan, de modo alternado, trabajo diurno con trabajo nocturno en modalidad
semanal, o por dos o tres dias en cada ciclo.
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Cabe destacar que lo descrito anteriormente es la practica habitual en la mayoria de las
empresas, durante la temporada de cosecha y procesamiento de fruta, momento en
el cual contratan mayor cantidad de trabajadores. En la época de invierno, en que los
frigorificos —en general- estan en receso y en labores de mantencion, los trabajadores
que permanecen laboran en jornada ordinaria, de lunes a viernes y sin realizacion de

turnos.

Cerca de la mitad de los trabajadores entrevistados en ambas dreas hacen pausas
durante lajornada de trabajo, fuera del tiempo destinado a colacion. Estas son realizadas
cuando el trabajador estime necesario y las labores lo permitan, por un periodo de 10 a
15 minutos, acudiendo al casino, oficina o lugares al aire libre donde es posible fumar.
No existen dependencias especiales para tal efecto.

Considerando que la temperatura de trabajo, en gran parte de estas instalaciones, es
cercana a 0°C, la realizacion de pausas no es obligatoria cuando los trabajadores usan
los elementos de proteccion personal adecuados, fundamentalmente con proteccion
térmica. La mayoria de los trabajadores (91%) cumple sus funciones solo en cémaras
de refrigeracién; el 4,5% lo hace Unicamente en camaras de congelacion; y la misma
proporcion lo hace en ambos espacios.

Al respecto, cabe destacar que el 100% de los trabajadores entrevistados de salas de
maquinas conocen las temperaturas de trabajo existentes en las camaras, a diferencia
del 86,4% de los trabajadores del sector de cdmaras, quedando en evidencia una
deficiencia al respecto, ya que estos Ultimos son los que estan expuestos directamente
a ese factor de riesgo.
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Grafico 21
Proporcién de trabajadores que conocen temperaturas de cdmaras

(porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de camaras frigorificas y de salas de maquinas
de empresas fruticolas de la region Metropolitana

Como ya fue indicado, el Decreto Supremo Ne 5948 establece los limites méaximos de
tiempo de permanencia al interior de cdmaras frigorificas, seguin rangos de temperatura.
Sin embargo, al consultar al respecto a los trabajadores de ambos sectores, el 87%
desconoce esta regulacion. El porcentaje incluye -y cabe destacarlo- la existencia de
trabajadores que se exponen a -20° Cy a -24° C en las cdmaras de congelacion y no
conocen la regulacién, por tanto no la aplican. Al respecto, argumentan que no les es
necesario este conocimiento, porque los periodos continuos al interior de cdmaras son
muy breves, solamente minutos.

68 Decreto Supremo N° 594. Aprueba Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los
Lugares de Trabajo. Ministerio de Salud, Santiago, Chile, 1999.
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Gestion de la seguridad y salud, segun los trabajadores

La eficacia de las medidas de prevencion de riesgos depende de la gestion realizada
al respecto, puesto que no basta con su sola existencia. En relacion a aquello, fueron
consultados algunos aspectos referidos a la aplicacion de los instrumentos de
prevencion de riesgos que la legislacién nacional contempla.

Los trabajadores de cdmaras y de salsa de maquinas responden a las preguntas en
forma similar; sin embargo es apreciable un mayor conocimiento y participacion en
estos ultimos. De acuerdo a los andlisis anteriores, estan mejor preparados, informados
y capacitados, lo que puede influir en el conocimiento que tengan en relacién con las
materias de prevencién de riesgos. Ademds, siendo el drea de salas de maquinas una
de las que contempla mayores factores de riesgo, esta situacién es reconocida por
parte de las empresas, por lo que los esfuerzos de prevencion estan destinados en
mayor medida hacia quienes laboran en ellas.

Para evaluar la existencia de cada instrumento de prevencion de riesgos fue considerado
el nimero de trabajadores necesarios por ley para que su existencia sea obligatoria.
El Deber de Informar a los trabajadores —o Derecho a Saber— que, de acuerdo a los
entrevistados es cumplido en cerca del 80% de las empresas, es impartido mediante
charlas al inicio de la temporada de trabajo y reforzado permanentemente; en general,
es realizada por el experto en prevencion de riesgos de la empresa y los jefes de
areas. Las empresas que realizan esta actividad abordan en ellas medidas preventivas
de manejo de grua horquilla, sefalizacion de seguridad, reconocimiento de vias de
evacuacion, acciones frente a fuga de amoniaco y diversas materias de seguridad y
salud laboral orientadas a la prevencion de accidentes. Estdn mejor informados los
trabajadores de sala de maquinas.

Ademas del Derecho a Saber, considerado basico y elemental para la seguridad de
los trabajadores, interesaba indagar en el funcionamiento de los otros instrumentos
de prevenciéon de riesgos que la empresa debe implementar para la gestion de la
seguridad y salud en el trabajo.
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Grafico 22
Proporcion de trabajadores segun reciben actividades relativas al Derecho a Saber

(porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de sala de maquinas y camaras frigorificas de
empresas fruticolas de la region Metropolitana

En relacion al Reglamento Interno de Higiene y Seguridad, la totalidad de los
trabajadores de salas de méquinas lo conocen, y el 93,8% ha recibido una copia de
este. Un porcentaje menor (81,8%) de trabajadores de cdmaras estd en conocimiento
de él, sin embargo el 86,4% posee una copia.

Cerca del 95% del total de trabajadores entrevistados sabe que en su empresa hay
Comité Paritario de Higiene y Seguridad; sin embargo, su funcionamiento es deficitario:
la mitad de los trabajadores ha recibido capacitacién por parte de él y alrededor de dos
tercios sabe que investiga los accidentes ocurridos en la empresa.

En relacion con el Departamento de Prevencién de Riesgos, el 75% de los
trabajadores tiene conocimiento de su existencia y, en menor proporcién, conocen
su funcionamiento. Cabe destacar que los trabajadores confunden al experto en
prevencion de riesgos con el departamento en si.
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Grafico 23
Proporcion de trabajadores segun instrumentos de prevencion de riesgos
(porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de salas de maquinas y camaras frigorificas de
empresas fruticolas de la region Metropolitana

Las actividades de capacitacién son impartidas por el experto en prevencion de riesgos
de la empresa, por los jefes de areas, prevencionistas de las Mutuales o técnicos de
las empresas externas de capacitacion o de ventas de equipos e insumos, lo que
indicaria que la capacitacion en aspectos técnicos y de seguridad es impartida por las
personas con mayor conocimiento al respecto. El tema mds abordado es prevencién
y control de incendios, para lo que se capacita en uso y manejo de extintores; y el
plan de emergencia, para el cual realizan simulacros de evacuacién, generalmente
coordinados con bomberos de la zona. En general, los trabajadores manifiestan que
reciben capacitacion adecuada y en varios temas que les son de utilidad.

Exposicidn a riesgos

Tal como ya fue expuesto, tanto el proceso como las condiciones de trabajo, de no
ser la organizacion del trabajo y la gestion y control de los riesgos los apropiados o
exigidos por la ley, pueden presentar caracteristicas que signifiquen un factor de riesgo
para la salud y seguridad de los trabajadores.
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Un tercio de quienes laboran en sala de maquinas realiza esfuerzos fisicos en el
desarrollo de su tarea, a diferencia de solo el 18,2% de los trabajadores de cdmaras que
lo hace. Con respecto al transporte de carga y manejo de maquinaria, los segundos
tienen mayor respuesta positiva a esta consulta, hecha con el objeto de pesquisar
sobre aquellas acciones que puedan causar problemas de salud o, al menos, generar
malestar corporal.

En las cdmaras, la mayorfa realiza su trabajo utilizando una grda horquilla la que,
generalmente, funciona con motor eléctrico; en ella permanecen sentados gran parte
de la jornada de trabajo transportando los pallets con fruta desde y hacia las camaras
frigorificas. Las grias movilizadas con motor a combustién a gas licuado son utilizadas,
por seguridad, en los patios de carga y en el packing, ya que son recintos abiertos con
buena ventilacion que permite evacuar los gases de la combustion.

Gréfico 24
Proporcién de trabajadores segun exposicion a riesgos
(porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de sala de maquinas y camaras frigorificas de
empresas fruticolas de la region Metropolitana
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Al consultar acerca de algunos aspectos que pudieran ser causa de algin malestar o
problema de salud, fue detectado que al 27,3% de los trabajadores que maneja grda
horquilla el hecho de permanecer sentado la mayor parte del dia en esta maquinaria
les provoca dolor de espalda y cuello, sobre todo cuando los pisos estan disparejos y la
grua se desplaza dando saltos y movimientos bruscos.

Posteriormente, se les consultd sobre cémo evallan sus condiciones de trabajo. El
85,2% del total entrevistado las califica como ‘buenas’y el 14,8% restante le asigna
categoria de ‘regular, debido a que en ocasiones no se cumple la jornada de trabajo
pactada, el sueldo es bajo, hay deficiencias en la entrega de elementos de proteccién
personal y retraso en la mantencion de equipos y maquinarias.

La percepcion de riesgos para cada grupo de trabajadores entrevistados es diferente y
esta relacionada con las caracteristicas del ambiente de trabajo en que se desenvuelven.
Un alto porcentaje (90,9%) de trabajadores de cdmaras manifiesta que es un problema
el estar expuesto a frio si no usa los elementos de proteccion personal; un segundo
factor que les preocupa es la exposicion a cambios de temperatura (81,8%). Lo anterior
es propio del proceso de trabajo, en que el ingreso a las cdmaras de frio a 0° C es por
cortos periodos, alternados con permanencia en el exterior a temperatura ambiente,
la que en época de verano puede llegar facilmente a 30° C. Los trabajadores perciben
que estos cambios les pueden causar problemas a la salud con el transcurso de los
anos; dicen que los resfrios se les complican y demoran en sanar. En las cdmaras de
congelacion esta situacion se ve agravada, ya que las diferencias de temperaturas son
mayores.

Quienes laboran en salas de madquina relacionan los mayores problemas con la
exposicion a sustancias quimicas (@amoniaco y fredn). Los cambios de temperatura y
el frio afectan en igual medida al 75% de los entrevistados en esta drea de trabajo. El
ruido molesto es el factor de riesgo que ocupa el segundo lugar, aquejando al 65,6%
de los entrevistados; los equipos de refrigeracién (motores, compresores, entre otros)
emiten altos niveles de ruido, por lo que los operadores deben estar permanentemente
utilizando el protector auditivo, lo que es cumplido por todos. Sin embargo, para una
proporcion, este factor de riesgo aun asi significa un problema que manifiestan como
preocupacioén para el futuro.

95



926

Grafico 25
Proporcién de trabajadores expuestos a riesgos
(porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de sala de maquinas y camaras frigorificas de
empresas fruticolas de la region Metropolitana

Pese a que las empresas estudiadas realizan gestién y prevencion de los riesgos, el
13% de los trabajadores entrevistados ha sufrido algun accidente del trabajo. En el
periodo consultado —que abarcd los dos Ultimos afos anteriores a la realizacién
de este estudio- la mayorfa de los accidentes ha sido de caracter leve; entre ellos,
caldas con torceduras de pie y esguince, y heridas en las manos por cortes o golpes.

En relacion con las enfermedades (comunes y del trabajo), alrededor del 22% de los
trabajadores entrevistados las ha tenido. De ellas, un tercio tuvo origen en el trabajo,
ya sea por sobreesfuerzo, exposicion al frio y a cambios de temperatura, y por contacto
con suciedad ambiental. Los efectos a la salud fueron aparicién de hernia lumbar,
lumbagos, resfrios y alergias o dermatitis, del mismo tipo que las de los trabajadores de
la empresa en general.

Medidas de seguridad
El frio, como factor de riesgo inherente al proceso de trabajo estudiado, produce efectos

en la salud de los trabajadores, tal como describen los antecedentes de la primera parte
de este informe. Una medida de seguridad recomendada es el uso de elementos de
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proteccion personal (EPP), que deben resquardar el cuerpo completo: cabeza, tronco,
extremidades y pies. La gran mayoria de los trabajadores de camaras entrevistados
para este estudio usa ropa térmica de cuerpo completo (90,9%) y la totalidad utiliza
calzado de seguridad y de proteccion contra el frio®.

Para quienes laboran en salas de maqguinas, los elementos de proteccion personal son
los mismos mencionados y el 100% de ellos los poseen. Ademas deben disponer de,
al menos, dos equipos autbnomos de aire comprimido y mascaras de rostro completo
para poder actuar protegidos frente a una fuga de gas refrigerante.

En relacion a este ultimo punto, el 68,5% de los trabajadores de ambos sectores dice
que la empresa tiene equipo autdbnomo de aire comprimido; pero un 11,1% no sabe si
existen. Las empresas los posee en numero aceptable: tienen al menos dos unidades,
y hasta ocho, dependiendo del tamano de la unidad productiva. Hay un 20,4% de
trabajadores que sefala que la empresa no dispone este equipo: argumentan que no
es necesario, ya que el gas refrigerante utilizado en esos casos es fredn, que consideran
inocuo. Estoindica que existe desconocimiento del real riesgo que este gas presenta, ya
que dependiendo de la magnitud de la fuga es necesario utilizar el equipo auténomo
para actuar en la emergencia.

Los trabajadores entrevistados mencionan que hay personal capacitado para el uso
de los equipos auténomos de aire comprimido, al menos uno por empresa; aunque
predominan aquellas con la presencia de dos trabajadores en esta condicion.

La efectiva proteccion estd dada por el uso del elemento durante la exposicién al
riesgo: el 94,4% de los entrevistados los emplea siempre; el 3,7%, a veces y solo el 1,9%
declard no hacerlo.

Queda en evidencia un problema de seguridad que debe ser corregido al interior
de las empresas. El frio y el gas refrigerante como factores de riesgo no pueden ser
eliminados, como tampoco —por un lado— modificadas las temperaturas al interior de

69 La certificacion nacional de los elementos de proteccién personal no incluye ropa protectora contra el
frio, proteccidn respiratoria, protector auditivo tipo fono, que son parte de los que la mayorfa requiere
para la realizacion del trabajo.
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las cdmaras y —por otro—la concentracién de los gases refrigerantes en los equipos, por
lo que la proteccién del trabajador en este caso es primordial.

Para estrechar la brecha entre la tenencia de los elementos de proteccion personal y
SU Uso es necesaria la concientizacion de los trabajadores respecto a la importancia
de la proteccion de su salud. Entre los entrevistados, solamente el 79,6% habia sido
capacitado para su empleo eficiente, quedando un 20,4% con desconocimiento del
Uso correcto y necesario de estos equipos.

Tanto la ropa térmica como los zapatos de seguridad son cambiados, en la mitad de
los casos, una vez al afo, coincidiendo con el inicio de la temporada agricola; al 50%
restante se los cambian cuando se deterioran.

Hay un grupo de medidas de seguridad relacionadas con el disefio y la implementacion
de las cdmaras frigorificas que impiden, o disminuyen, considerablemente la posibilidad
de accidentarse o contraer una enfermedad laboral en el desarrollo de Ia tarea.

Al momento de producirse una fuga de gas’%, debe ser detectada de inmediato; sin
embargo, en aquellas empresas que usan freédn como refrigerante, la mayorfa de los
trabajadores considera que no es necesario disponer de un detector de fuga de gas
refrigerante, ya que este elemento no es toxico y no reviste problema para la salud. Si
bien la toxicidad del fredn es menor que la del amoniaco, el desplazamiento del oxigeno
en el lugar donde se dispersa provoca dafios a la salud e incluso la muerte por asfixia.

Solo un 18,2% de los trabajadores de camaras tiene certeza de que existe un aparato
visible o audible que pueda detectar la fuga de gas y darles una sefal de advertencia
frente a un posible accidente, la cifra es levemente superior en salas de maquinas
(28,1%). Resulta preocupante que el 36,4% de los trabajadores de camaras desconozca
su existencia, ademas de un 45,4% que reconoce su inexistencia. Estas cifras indican
que los trabajadores no han recibido la informacion necesaria sobre él y, por lo tanto,
no estan preparados para actuar frente a una emergencia.

70 Como recordatorio, el 59% de las empresas utiliza amoniaco como refrigerante, el 33,3% usa freén y un
7,7% emplea ambos.
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La mayor deficiencia, segun los trabajadores, es la ausencia de un dispositivo de llamada
al interior de las camaras que permita emitir una sefial hacia el exterior en caso de que
el operador de grua, u otro trabajador, tengan una emergencia, o la puerta se trabe por
acumulacion de hielo en la cerradura o desperfecto, impidiendo abrirla desde el interior.
Su existencia puede salvar la vida del operador. Solo cuatro trabajadores de salas de
maquinas y tres de cdmaras contestan que existe este dispositivo, correspondientes a
seis empresas de un total de 39.

Cerca de la mitad de los trabajadores de ambos sectores dicen que en las cdmaras
no hay un sistema de iluminaciéon de emergencia, por tanto frente a un corte de
energia pueden quedar en oscuridad total al interior de ellas. Un niumero reducido
de las empresas visitadas posee un generador de energfa para alimentar el sistema de
iluminacion general, en caso de corte energético.

El aspecto de seguridad mejor manejado en la mayoria de las empresas es el control de
incendios, para lo cual el 100% de los trabajadores conoce los sistemas implementados
y el 90,9% de ellos ha sido capacitado para manejar extintores y para actuar en forma
segura en caso de incendio, conoce las vias de evacuacion, las zonas de seguridad y ha
participado en simulacros.
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Proporcién de trabajadores segin medida de seguridad

Cuadro 14

(porcentaje)

Las puertas de las cdmaras se abren
desde dentro y fuera

93,4

6,3

90,9

91

La cdmara y sala de maquinas
disponen de detectores de fuga
de gas

28,1

59,4

18,2

45,5

364

El detector de gas es visible y
audible

28,1

59,4

18,2

40,9

40,9

Al interior de cdmaras hay
dispositivo de llamada (timbre,
teléfono, sirena)

12,5

87,5

13,6

77,3

9,1

Al interior de cdmaras hay sistema
de iluminacion de emergencia

43,8

56,3

54,5

40,9

4,5

Existe sistema de ventilacién en
camaras en caso de fuga de gas
refrigerante

50,0

50,0

54,5

27,3

18,2

El almacenamiento de productos
en la cdmara se realiza en forma
ordenada y segura (estanterias
ancladas, pallets ordenados, etc.)

81,3

18,8

81,8

18,2

Hay medios de control de incendios
en camaras y sala de maquinas
(extintores, red himeda, red seca)

100

100

Ha recibido instruccién para caso
de incendios

96,9

3,1

90,9

9,1

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de sala de maquinas y camaras frigorificas de

empresas fruticolas de la region Metropolitana

Profundizando en la existencia de medidas de seguridad destinadas a salvaguardarlos

de los riesgos, los trabajadores de salas de méaquinas y de cédmaras fueron

consultados sobre aspectos que, si bien reflejan el cumplimiento de las empresas

en la implementacion de estas medidas, mayormente demuestran el conocimiento

que tienen acerca de ellas y, por tanto, el respeto a estas en momentos de posibles

emergencias. En este sentido, la existencia de un plan de emergencia frente a fugas de
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gas refrigerante, y la socializacion que de él tengan los trabajadores, puede significar
una actuacién oportunay segura frente una situacion de apremio.

El 78,1% de los trabajadores de salas de maquinas manifiesta que existe un plan de
emergencia frente a fugas de refrigerante; pero es preocupante que solo el 31,8% de los
trabajadores de camaras sepan de su existencia, existiendo un porcentaje igual que lo
conoce. Igualmente grave es que en salas de maquinas haya un 21,9% de trabajadores
gue no conoce este plan, en circunstancias que son los primeros expuestos al gas
refrigerante en caso de una fuga o derrame durante la manipulacion de los equipos,
revision y labores de mantencion de aquellos. Incluso hay trabajadores que manifiestan
que no corresponde tener un plan de emergencia: como en muchos otros aspectos
fundamentan la afirmacién con un error, diciendo que el frigorifico usa freébn como
refrigerante, el que —segun ellos— no reviste peligro para la salud.

Gréfico 26 Gréfico 27
Proporcion de trabajadores de sala de Proporcion de trabajadores de cdmaras
maquinas seguin conocimiento de plande  seglin conocimiento del plan de emergencia
emergencia (porcentaje) (porcentaje)

W Si/784% M Si/31,8%
I No/219% B No/ 59,1%

No corresponde / 9,1%

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de camaras frigorificas de empresas fruticolas
de la region Metropolitana
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En relaciéon con los refrigerantes, el estudio constatd que el 90,9% de los trabajadores
de camaras y el 46,9% de los de salas de maquinas no conoce las hojas de datos de
seguridad de esta sustancia quimica, la que contiene vasta informacion de seguridad y
de gran utilidad preventiva para ellos, y que debe estar en el recinto de trabajo.

Las hojas de datos de seguridad de estos productos recomiendan como medida
de seguridad y de proteccién frente a una exposicion a gas refrigerante, lavar con
abundante agua los ojos y la parte del cuerpo contaminada, por lo que el estudio
indago acerca de la existencia de duchas y lavaojos en las dependencias del frigorifico.
Los trabajadores de salas de maquinas responden que cuentan con esas instalaciones
en un 71,9% de los casos, a diferencia de los trabajadores de camaras que responden
de la misma manera, solo en un 45,5%.

Por otra parte, en ambos grupos de trabajadores, alrededor del 40% manifiesta que no
corresponde tener sefializacion para el almacenamiento de gases. La razén de esto es
porque, en el caso del amoniaco, la mayoria de las empresas no lo almacena, ya que
es cargado directamente al equipo. En algunos casos se almacena fredn en pequefnos
cilindros y en bodegas especiales para gases.
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Cuadro 15
Proporcién de trabajadores segin medida de seguridad
(porcentaje)

Existe plan de
emergencia frente
a fuga de gas
refrigerante

781 | 21,9 0 0 31,8 | 455 | 136 91

Conoce el plan
de emergencia
para fuga de gas
refrigerante

781 | 21,9 0 0 31,8 | 591 0 9,1

Existe hoja de datos
de seguridad para
los refrigerantes
utilizados

594 | 344 | 63 0 0 909 | 45 4,5

Conoce la hoja de
datos de seguridad
del refrigerante
utilizado

53,1 | 469 0 0 0 90,9 | 45 4,5

El'almacenamiento
de gases
refrigerantes

estd sefalizado 56,3 3,1 0 40,6 31,8 9,1 18,2 40,9
con medidas de
advertencia y de
seguridad

Dispone de duchas
y lavaojos de
emergencia en el
frigorifico

719 | 281 0 0 455 | 455 0 0

Fuente: Elaboracion propia sobre la base de la encuesta realizada a trabajadores de sala de maquinas y camaras frigorificas de
empresas fruticolas de la region Metropolitana

Igualmente, tener claro cudles son las vias de evacuacién frente a una emergencia por
fuga de gases u otro motivo (incendio, terremoto, entre otros) es muy importante.
Este conocimiento contribuye a una expedita y segura evacuacion del lugar siniestrado
evitando asf lesiones a los trabajadores. También reviste importancia la delimitacion y
sefalizacion de estas vias y de las zonas de circulacion de trabajadores al interior del
recinto del frigorifico.

103



104

El estado de los pisos, asi como la proteccion de las partes moéviles de maquinas y equipos,
sonaspectosqueincidentambiénenlaseguridad de los trabajadores. Entre ellos, el aspecto
mas deficitario constatado es la delimitacion de las dreas de circulacion de trabajadores
al interior del frigorifico, ya sea en pasillos de cdmaras y dreas de despacho. Sobre este
déficit, los empleadores argumentan que “se borraron durante la temporada de trabajo”.
Cabe destacar que los accidentes por atropello con grda horquilla ocurren generalmente
por la falta de delimitacién de las dreas de transito de personal y de maquinaria.

Gréfico 28
Proporcion de trabajadores segiin medidas de seguridad (porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia sobre la base de observacion en sala de maquinas y camaras frigorificas de empresas fruticolas de
la region Metropolitana

También entre las condiciones de trabajo que afectan la salud del trabajador estan los
factores de saneamiento bésico que permiten que las labores sean realizadas en condiciones
higiénicas, asf como de comodidad y dignidad minimas. En relacion a ello, ambos grupos
fueron consultados por la existencia de agua potable, disponibilidad de servicios higiénicos
y de duchas con agua caliente, casilleros, guardarropas y comedor. Cerca del 100% de los
entrevistados respondid que estos aspectos estan presentes en su lugar de trabajo. De
igual forma, el acceso, el estado de funcionamiento y de aseo, la separacion por sexo y la
cantidad suficiente fueron evaluadas con un promedio 98% de aprobacion.
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A manera de sintesis

Chile, por sus condiciones geograficas y climéaticas se ubica, hace afios, entre los paises
productores de alimentos para el mundo. Destaca la produccion de frutas y hortalizas,
para consumo interno y, sobre todo, para exportacién en estado fresco. Esto implica
que, necesariamente, estos productos deben ser mantenidos en frigorificos hasta el
momento del despacho al mercado de destino.

Es asi como la refrigeracion se vuelve un proceso indispensable para la comercializacion
fruticola. Este proceso ha tenido variaciones a través del tiempo. Los envases, en un
inicio de madera, han sido reemplazados por cartén; los gases refrigerantes estan
en permanente estudio para probar sus efectos en la salud humana y en el medio
ambiente; por todo ello, las medidas de seguridad durante el proceso completo son

cada vez més exigentes.

La mayorifa de los frigorificos visitados en la regién Metropolitana son construcciones de
cierta antigliedad, lo que es apreciable en sus condiciones estructurales; aunque también
hay algunos recientemente instalados y con muy poco tiempo de funcionamiento. Las
instalaciones difieren en cuanto a su estado y se evidencian marcadas diferencias entre
ambos grupos, las que pueden significar —en el caso de los mas antiguos— mayores riesgos
de accidentes tanto por deterioro de las estructuras, como también por ausencia de
sistemas de seguridad (tipo de apertura de puertas, sistema de iluminacion, entre otros).

Estas estructuras, por lo general, son parte de un proceso de trabajo que comienza en
el packing con el procesamiento de la fruta, la que posteriormente es refrigerada en
camaras en las que permanece por un tiempo variable seguin la especie y el mercado
de destino, como también segun el estado de precios y situacién de comercializacién.

Con respecto a los frigorificos, fue posible apreciar heterogeneidad en cuanto a su
tamano entre las empresas estudiadas que disponen de ellos: habia frigorificos grandes,
medianos y pequefos, en relacién con el tamafio y nimero de las cdmaras, como
también segun la cantidad de trabajadores empleados para el proceso de refrigeracion.
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Durante la realizacién del estudio, fue detectado un problema preocupante para
los empleadores de la regién estudiada: las tierras agricolas en que se cultivaba las
diferentes especies frutales fueron divididas y transformadas en parcelas de agrado
donde viven familias que han emigrado de la ciudad. Este hecho ha provocado una
disminucion de la produccion fruticola en la zona, la que era almacenada en los
frigorificos cercanos lo que, en algunos casos, significd acortar la temporada de trabajo,
cerrarlos y terminar la empresa, o cambiar de giro.

Aunque las empresas visitadas emplean trabajadores durante todo el afio, la mayoria
de ellos labora en forma temporal, con periodos de duracion de tres a cuatro meses
durante la temporada de mayor demanda de tareas en el frigorifico, que es entre
diciembre y marzo. Sin embargo, hay gran cantidad de trabajadores que presta
servicios durante once meses, también con contrato por obra, situacién manifestada
como negativa por ellos, ya que la perciben como perjudicial a futuro, al no darles
antigledad, para efectos indemnizatorios.

En general, las condiciones de seguridad de estas instalaciones son desde regulares hasta
buenas. Segun sus encargados, los equipos frigorificos funcionan bien para el propdsito
de refrigerar la fruta almacenada en ellos. Sin embargo, hay medidas de seguridad que
no estan siendo implementadas en todos; entre ellas, la existencia de detectores de gas
refrigerante, de dispositivos de llamada de emergencia al interior de cdmaras, sistema
de iluminacién de emergencia en cdmaras y conocimiento de un plan de emergencia,
medidas que, en determinadas circunstancias, pueden incluso salvar vidas.

El uso de los gases refrigerantes representa uno de los riesgos principales en estas
empresas. Si bien los accidentes por esta causa no son numerosos, sus efectos pueden
afectar a un grupo de trabajadores, provocar efectos graves a la salud e, inclusive, la
muerte. En el caso de los frigorificos estudiados, mas de la mitad utiliza amoniaco como
refrigerante, considerado de alta toxicidad para el ser humano. Cerca de la mitad de
las empresas no tiene plan de emergencia para fuga de gas refrigerante, lo que refleja
que hay una parte de los trabajadores que alli labora que no esta informada como para
responder ante un siniestro de este tipo. Los accidentes graves ocurridos por fugas de
gas refrigerante dejan al descubierto estas falencias.

Cabe destacar que aun hay empresas con deficiencias en la aplicacion de medidas
preventivasfrente a esteriesgo. Las hojas de datos de seguridad que poseen informacién
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de prevencién de riesgos y de las caracteristicas de los gases son conocidas solo por
la mitad de los trabajadores de sala de maquinas y desconocidas por casi la totalidad
(90,9%) de quienes laboran en cdmaras frigorificas.

Fuera de la exposicion a gas refrigerante, los trabajadores estan expuestos a otros
factores de riesgo como el frio y cambios de temperatura en cdmaras y su alrededor, y
ruido en sala de maquinas. La gravedad de la exposicion a cada uno de estos factores
de riesgo aumenta cuando esta es combinada, ya que se suman los efectos y el dafo
a la salud es mayor.

Las empresas destinan esfuerzos importantes a la capacitacion de sus trabajadores,
ya sea en el uso de elementos de proteccion personal como en diversas materias de
prevencion de riesgos en general y, mayoritariamente, para evitar o atacar incendios.
Sin embargo, la informacién de seguridad que ellos poseen sobre frigorificos es
deficitaria. Por ejemplo, cerca de un 20% de los trabajadores de cdmaras no conoce la
temperatura ambiental de estas instalaciones. En el caso de los de sala de maquinas,
el conocimiento de las normas de seguridad y forma correcta de efectuar el trabajo es
mayor, y ademads, mas de la mitad de ellos posee alguna certificacion laboral para el
trabajo que desempena.

Las actividades de prevencion cuentan con la participacion de los trabajadores de
ambos sectores; sin embargo, aquellos de sala de maquinas doblan en cantidad a
los de cédmaras. Las empresas de menor nimero de dependientes han incluido a la
totalidad de los trabajadores entrevistados en estas actividades; pero en las empresas
mads grandes cerca de un tercio no ha participado en accién alguna de prevencién de
riesgos al interior de la empresa.

Ademas, la seguridad de las personas que laboran en estas empresas es afectada por
aspectos deficitarios con respecto a la gestion de la prevencion y al cumplimiento de
las normas basicas de seguridad, como la existencia de instrumentos de prevencion
de riesgos, proteccion personal y capacitacion de trabajadores, entre otras. En relacion
a lo primero, las entidades para gestionar la prevencién de riesgos en la empresa no
han sido creadas en su totalidad: la mitad de aquellas con obligacion de conformar
un departamento de prevencién de riesgos no lo ha hecho; mayor cumplimiento
presentan la existencia del comité paritario y del reglamento interno de higiene y
seguridad, con el 94% vy 100%, respectivamente.
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La gestion preventiva realizada por las empresas visitadas, segun los trabajadores
—quienes debieran ser los principales beneficiados de ellas— no es completa, y tiene
vacios considerables en algunos aspectos: el 36,4% de los trabajadores de cdmaras ha
participado en alguna accion de prevencion de riesgos, el 41% ha recibido capacitacion
del comité paritario y el 63% conoce las acciones del departamento de prevencién
de riesgos. En mejor situacion estan los trabajadores de salas de maquinas, quienes
presentan cifras del 72%, 61% y 81%, respectivamente.

A modo de resumen, es posible decir que las empresas estudiadas hacen esfuerzos
importantes en el ambito de la prevencién, sean estos implementacion de medidas
de seguridad, entrega de informacién a trabajadores mediante diferentes vias (charlas,
capacitaciéon), entre otras. Sin embargo, persiste el incumplimiento de normas
obligatorias y aspectos claves de seguridad, como ausencia de plan de emergencia
en cerca del 30% de las empresas, desconocimiento de hojas de datos de seguridad
del refrigerante en el 90% de los trabajadores de las camaras y en el 47% de los de
sala de maquinas; ausencia de dispositivo de llamada en cerca del 80% de las cdmaras
visitadas, entre otras medidas necesarias para evitar los accidentes y enfermedades de
tipo laboral.

Estas deficiencias pesquisadas en el estudio, también han sido detectadas en
fiscalizaciones realizadas por la Direccion del Trabajo a empresas del sector, donde las
infracciones en materias de seguridad y salud ocupan los dos tercios.

Fue posible detectar una brecha entre lo que la empresa hace y lo que es interiorizado e
implementado por los trabajadores. Las explicaciones pueden ser varias: temporalidad
del trabajo y duracion de la temporada, nivel de escolaridad de los trabajadores,
diferencia en la destinacién de recursos (capacitacion, salario, entre otros) por parte
de la empresa a cada grupo de trabajadores estudiados, entre otras razones. Hay
diferencias entre trabajadores pertenecientes a sala de maquinas con aquellos que
laboran en camaras, siendo estos Ultimos los que tienen un menor conocimiento y
cumplimiento en materias de prevencion de los riesgos en frigorificos.

Los datos recopilados en esta investigacion servirdan como fuente de informacion al
Servicio, ya que dejan en evidencia los problemas existentes, con lo que se podrfa
intervenir para contribuir a subsanarlos mediante la aplicacién de las distintas
herramientas y funciones que este posee.
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Anexo 1

Algunas noticias de la prensa nacional referentes a los accidentes ocurridos en
frigorificos.

Un muerto y 160 trabajadores intoxicados deja fuga de amoniaco en frigorifico
en Codegua
El hecho se registré en un packing de frutas de la Empresa Los Nobles S.A., en
la Sexta Region, debido a la rotura de una caferia que alimentaba la cdmara
frigorifica.
por: soychile.cl
miércoles, 18 de enero de 2012

Como LuisEduardo Figueroa (20), fueidentificadoel trabajadorfallecido productode
unafugadeamoniacoregistradaenunaempresafrigorificaenlacomunadeCodegua,
SextaRegion.Otros 1600perariosresultaronintoxicadosproductodelasemanaciones.
La directora regional de la Onemi, Alejandra Riquelme, informo que a eso de la
1:15 de la madrugada de hoy se produjo la rotura de la caferia que alimentaba la
camara frigorifica del packing de frutas de la Empresa Los Nobles S.A.

Personal de emergencia evacud a los afectados, quienes fueron trasladados al
Hospital de Graneros y el caso mas grave fue derivado al de Rancagua.

Tras la fuga, se aplicod un radio de seguridad de 300 metros alrededor del lugar,
por lo que debieron ser evacuadas unas 50 personas que habitaban las casas de

alrededor de la empresa.
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Publicado: Martes 27 de diciembre de 2011| Autor: Cooperativa.c|

Una emanaciéon de amoniaco provocé la intoxicaciéon de ocho trabajadores
contratistas en un frigorifico de la empresa Geofrut, ubicado en el kilémetro 78 de
la ruta que une la ciudad de Rancagua con la localidad Graneros.

La emergencia quimica provocé que 300 trabajadores fueran evacuados, después
de que personal de Carabineros y la Onemi concurrieran al lugar.

El Seremi de Salud de la Regién de O'Higgins, Michael Casson, confirmé los
sintomas de intoxicacion en los funcionarios y la clausura del establecimiento por
24 horas.

Casson apuntd que la emergencia se produjo porque “hubo la ruptura de un
mandmetro por, aparentemente mala manipulacion (.) Nosotros nos hicimos
presentes en el lugar, la verdad es que era bastante fuerte la concentracién y asi fue
corroborado por Hazmat de Bomberos. Sobrepasaba la norma en forma categdrica,
por lo tanto ordenamos la clausura de las faenas en el lugar de emanacioén directa”.
La autoridad explicd que este tipo de emanacion nunca debid suceder, por lo que

se iniciard una investigacion para determinar su origen.

“No es comun y no deberia pasar. La investigacion de nuestro de parte de nuestro
Departamento de Accion Sanitaria lo que busca es identificar las causas de
manera que no se vuelva a repetir la situacion y si es que amerita algin sumario
administrativo o el cierre de las faenas en forma definitiva”hasta que se reparen las
inmediaciones, apunté el seremi.
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EN RANCAGUA

La totalidad de los trabajadores intoxicados con amoniaco fueron dados de
alta

Escrito por Equipo de Corresponsales el 22 marzo, 2013

Las 102 personas que sufrieron la intoxicacidn en las plantas de fruta fueron derivadas
a sus hogares. Solo una minoria deberd chequearse durante el dia.

Los 102 trabajadores intoxicados que esta madrugada llegaron a la clinica fueron
dados de alta. Luego de la emergencia vivida en un frigorifico que se ubica en la
travesfa entre Graneros y Rancagua, 102 personas debieron ser trasladadas a la
Clinica de Salud Integral debido a intoxicacién por amoniaco.

Sin embargo, al mediodia, la totalidad de los trabajadores fueron dados de alta
sin tener mayores consecuencias. S6lo unos pocos deberdn controlarse durante la
jornada para chequear los Ultimos detalles.

Asi lo confirmé el doctor Fernando Soto, director médico de la clinica, quien relatd
que "nosotros comenzamos la atencién de los primeros pacientes alrededor tres y
media de la madrugada. Finalmente recibimos 102 personas, provenientes de dos
plantas, con el antecedente de haberse expuesto a gases de amoniaco. Basicamente
fueron molestias y manifestaciones digestivas: nduseas, asco y vomito. El resto con
problemas respiratorios, fundamentalmente tos y algunos cuadros de obstruccion
bronquial. En una buena parte de la mayoria de ambos grupos, irritacién ocular”.

Respecto a la evolucién de los pacientes, el mismo médico explicé que “en general,
todos los cuadros fueron de caracter leve, no hubo afortunadamente fallecidos,
ninguna persona quedd hospitalizada y a esta hora, de los 102, estan todos
egresados”.

Ademas, el especialista recalcé que “una proporcion alta fue derivada directamente
a sus domicilios y el resto esta siendo derivado para que dentro del curso del dia
sean controlados en la Asociacion Chilena de Seguridad, basicamente para manejar
el tema laboral y el reposo que va ligado a eso”.
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Emergencia en Talagante: 15 operarios intoxicados por fuga de amoniaco

Los afectados fueron trasladados hasta el Servicio de Urgencia del hospital
comunal.

SANTIAGO. Quince trabajadores resultaron intoxicados por acumulacion de
amoniaco en la camara de frio de la empresa Exportal, ubicada en el kilbmetro 32
del Camino a Melipilla, en Talagante.

De acuerdo a informacion policial, el fuerte olor al interior del frigorifico de la
industria provocd diversos malestares en los operarios, razén por la cual fueron
trasladados hasta el Servicio de Urgencia del hospital comunal.

La situacién movilizd a Carabineros y funcionarios de la Inspeccion del Trabajo,
asi como a personal de emergencias y bomberos de Talagante para neutralizar el
elemento quimico.

Hasta el momento, no ha sido entregada una version oficial respecto a lo sucedido,
por lo que equipos especializados ya realizan las pericias para establecer las causas
del hecho.

Situacion similar ocurrio el jueves pasado en packing Frusan, situado en el sector
de puente Jorge Alessandriy prolongacion Eyzaguirre en San Bernardo, donde 135
trabajadores sintieron molestias mientras realizaban una mantencion en el sector
de magquinarias.



http://www.emol.com/noticias/nacional/2012/05/24/542215/al-menos-135-trabajadores-resultaron-intoxicados-por-amoniaco-en-san-bernardo.html
http://www.emol.com/noticias/nacional/2012/05/24/542215/al-menos-135-trabajadores-resultaron-intoxicados-por-amoniaco-en-san-bernardo.html
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Intoxicacion por amoniaco en San Bernardo

135 personas resultaron intoxicadas, de las cuales 11 fueron hospitalizadas.
Mayo 2012

Una fuga de amoniaco en una empresa de packing de fruta en San Bernardo dejé
a 135 trabajadores intoxicados, de los cuales 11 fueron trasladados hasta un centro
asistencial de la capital debido a que presentaban diversas molestias, tales vomitos
y dolor de cabeza.

Una vez ocurrido el hecho, hasta la empresa de packing Frusan, ubicada en
Prolongacion Eyzaguirre y Puente Jorge Alessandri, fue despachada una unidad
especializada de Bomberos. Al lugar también llegd el subsecretario del Trabajo.
Bruno Baranda, quien informd que varios trabajadores intoxicados denunciaron no
tener contrato de trabajo, acusacién que no ha sido negada por la empresa.

Consultados por 24Horas.cl, desde la Oficina Nacional de Emergencia Metropolitana
informaron el traslado de 11 trabajadores hasta el Hospital de la Asociacion Chilena
de Seguridad (ACHS). El resto de los trabajadores que presentaron molestias fueron
atendidos en el lugar por personal del SAPU y la ACHS.

Cabe sefalar que ademas de la emergencia ambiental, existiria otro hecho grave,
ya que en un primer momento la empresa le negd la entrada a Bomberos por

razones de protocolos internos.
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Anexo 2

Algunos dictamenes de la Direccion del Trabajo que dicen relacion a diversos
aspectos de los turnos laborales en general y que atafien a los trabajadores de
frigorificos.

ORD.N°2219/126, de fecha 11/07/2002.

1) La modificacién introducida al inciso 4° del articulo 38 del Cédigo del Trabajo por
la ley N° 19.759, no altera las normas generales sobre duracion y distribucion de la
jornada de trabajo de los respectivos dependientes, manteniéndose, de esta forma,
los topes maximos de 10 horas ordinarias diarias y de 48 horas semanales, distribuidas
en no menos de cinco ni en mas de seis dias. 2) Asimismo, la referida modificacion
no varfa el nimero de dias de descansos compensatorios por los dias domingo y
festivos trabajados en el correspondiente mes calendario y, por ende, no confiere a los
respectivos trabajadores el derecho a dos dfas de descanso adicional. 3) Para los efectos
de dar cumplimiento a la obligacién que se consigna en el precepto sefialado en el
Ne 1, precedente, el empleador podré efectuar las correspondientes adecuaciones en la
distribucion de la jornada de trabajo, las cuales deberdn necesariamente contar con el
acuerdo o consentimiento de los involucrados cuando dicha distribucién se encuentre
convenida en los respectivos contratos individuales o instrumentos colectivos a que
se encuentren afectos. Por el contrario, si la jornada de trabajo existente se cumple a
través de un sistema de turnos, cuya duracion y distribucion se encuentra consignada
Unicamente en el reglamento interno de orden, higiene y seguridad de la empresa,
el empleador se encontraria facultado para modificar la referida jornada, debiendo
para tales efectos dar cumplimiento a las exigencias contempladas en el articulo 156
del Codigo del Trabajo. 3.1) Con igual propésito, el empleador podrd acordar con
los respectivos dependientes compensar los dias festivos laborados, otorgédndoles
descansosendiadomingodel mismo mescalendario o de otrodistintodentrodel mismo
ano calendario. 3.2) La sefalada obligacién podréd también ser cumplida conviniendo
la concesion del descanso semanal en una oportunidad distinta al séptimo dfa, en
la medida que con ello no se alteren las normas sobre distribucién de jornada que
prevé el ordenamiento juridico laboral vigente, debiendo entenderse reconsiderada
en tal sentido la doctrina conforme a la cual el descanso compensatorio semanal debfa
otorgarse necesariamente al séptimo dfa, después de seis dfas consecutivos de labor,


http://www.dt.gob.cl/legislacion/1611/w3-article-63378.html
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y que se contiene, entre otros, en dictdmenes N°s 305/24, de 18.01.94, 2411/ 125, de
25.04.97,3094/170, de 25.05.97, 6196 /320, de 14.10.97 y 647/ 44, de 4.02.98. 4) Si el
feriado legal o licencia médica otorgada a un trabajador abarca un periodo inferior a
un mes, este solo tendra derecho a gozar de descanso en dia domingo en los términos
establecidos en el inciso 4° del articulo 38 del Codigo del Trabajo, en la medida en
que durante el periodo posterior a su reintegro haya prestado servicios efectivos en
domingo o festivos y exista la posibilidad de conceder uno 0 ambos en lo que resta del
respectivo mes calendario. La doctrina precitada aclara la que se contiene, entre otros,
en el punto 1° del dictamen N°2138/148, de14.05.98, complementada por Ord. 5007,
de 28.12.2001.

ORD.N°3728/275, de fecha 05/09/2000.

El sistema de turnosy su modificacion deben estar contenidos en el Reglamento Interno
de la empresa y no resulta procedente modificar las jornadas que los trabajadores
deben cumplir sino en conformidad a aquellos casos en que la ley lo establece.

ORD.N°485/44, de fecha 01/02/2000.
No resulta juridicamente procedente que el turno “Tarde”implementado en la empresa
XXX, comprenda alguna hora del dia en que se otorga el descanso en domingo.

ORD.N°3010/217, de fecha 08/07/1998.

No resulta conforme a derecho que el empleador, en forma unilateral, modifique un
sistema de turnos de trabajo vigente en la empresa aun cuando sea para adecuarlos a
las exigencias de la ley, sino que requiere el acuerdo de los trabajadores al efecto.
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Anexo 3

Instrumentos de prevencion de riesgos para las empresas, regulados por
la Ley N° 16.744 y sus decretos

Obligacion de Desde un DS N° 40, articulos 21 al 24

Informar o Derecho trabajador

a Saber (Decreto Dado que los riesgos son inherentes a la
Supremo N° 40, actividad laboral, los empleadores tienen la
Ministerio del obligacién de informar a los trabajadores sobre
Trabajo, 1969) aquellos a los que estan expuestos en su lugar

de trabajo, asi como las medidas preventivas
que deben adoptar y los métodos de trabajo
correctos.

Cada trabajador debe ser informado de los
elementos, productos y sustancias que deba
utilizar en los procesos de produccién, sobre su
identificacién, limites de exposicion permisibles,
peligros y riesgos que conllevan para la salud, asf
como las medidas de control y de prevencion
que se debe adoptar para evitar los riesgos’!.

La entrega de esta informacién serd hecha al
momento del ingreso a la empresa, o en la
eventualidad de que a ella sean incorporadas
nuevas actividades y/o tecnologias.

La informacion serd canalizada a través de
los instrumentos destinados para ello: el
Comité Paritario de Higiene y Seguridad, el
Reglamento Interno de Higiene y Seguridad,
el Departamento de Prevencién de Riesgos,
asi como por medio de cursos o charlas de
capacitacion.

71 Decreto Supremo N° 40. Titulo VI. Art. 21.De la Obligacion de Informar de los Riesgos Laborales. Ministerio
del Trabajo y Prevision Social, Chile, 1969.
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Reglamento Interno
de Higieney
Seguridad (Decreto
Supremo N° 40,
Ministerio del
Trabajo, 1969)

Desde un
trabajador

DS Ne 40, articulos 14 al 20

Todas las empresas que tengan desde un
trabajador estan obligadas a contar con un
reglamento que incluya disposiciones generales,
obligaciones, prohibiciones y sanciones relativas
a la prevencion de los riesgos laborales, asf
como procedimientos de reclamos en materias
de accidentes y enfermedades profesionales.

En el reglamento, la empresa debe describir los
puestos de trabajo con los riesgos y las medidas
preventivas para cada uno.

Debe ser actualizado permanentemente, en

la medida de la dictacién de nuevas normas o
modificacién de las existentes para la proteccion
de la salud y seguridad.

El cumplimiento de su contenido es obligatorio
para empleadores y trabajadores. Estos ultimos
deben recibir del empleador una copia del
documento en forma gratuita.

Su vigencia es de un afo, prorrogado de forma
automatica y por igual periodo si no ha tenido
observaciones del Departamento de Prevencion
de Riesgos, del Comité Paritario de Higiene

y Seguridad, de parte de la empresa o los
trabajadores.
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Comité Paritario de
Higiene y Seguridad
(Decreto Supremo
Ne 54, Ministerio del
Trabajo, 1969)

Desde mas de
25 trabajadores

DS Ne 54, articulos 1 al 28

Estd compuesto por tres representantes

de la empresa, designados por esta; y tres
representantes de los trabajadores, elegidos por
votacion. Ademas debe existir un suplente por
cada representante titular.

Cuando la empresa tiene faenas, sucursales o
agencias distintas y en cada una de estas hay
mas de 25 trabajadores, corresponde constituir
un Comité Paritario de Higiene y Seguridad en
cada una de ellas.

La vigencia de cada Comité es de dos afos y sus
funciones son:

« Asesorar e instruir a los trabajadores para el
uso correcto de los elementos de protecciéon
personal y todo dispositivo de proteccion con-
tra accidentes y enfermedades profesionales.

- Vigilar el cumplimiento de las medidas de
prevencion, higiene y seguridad por parte de
todos los estamentos de la empresa.

- Investigar las causas de los accidentes del
trabajo y enfermedades profesionales.

+ Decidir la culpabilidad —o no- del trabajador
frente al accidente o enfermedad profesional
que lo afecta.

+ Indicar las medidas de higiene y seguridad
para prevenir los riesgos en el trabajo.

« Cumplir con las funciones que determine el
organismo administrador respectivo.

« Promover la capacitacion de los trabajadores.
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Departamento
de Prevencion de
Riesgos (Decreto
Supremo N° 40,
Ministerio del
Trabajo, 1969)

Mas de 100
trabajadores

DS N° 40, articulos 8 al 11

Su funcién es planificar, organizar, ejecutar,
supervisar y promover acciones permanentes
para evitar accidentes del trabajo y
enfermedades profesionales y llevar estadisticas
completas de estos eventos.

Otras de sus acciones se orientan a:

- Reconocimiento y evaluacion de los riesgos
de accidentes y enfermedades profesionales.

« Control de los riesgos en el medioambiente
de trabajo.

« Educacion del personal de la empresa para la
prevencion de riesgos laborales.

- Asesoramiento técnico a los Comités Parita-
rios, supervisores y administracion técnica de
la empresa.

Su rol, para evitar la ocurrencia de accidentes

y enfermedades profesionales se potencia
cuando esta integrado al Comité Directivo de la
empresa.

Fuente: Direccién del Trabajo”?

72 Direccion del Trabajo. Departamento de Estudios. Cuaderno de Investigacion Ne 43: Seguridad en la
mediana mineria de la regién de Antofagasta. Celina Carrasco; Patricia Vega. Santiago de Chile, 2011.
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Anexo 4

Instrumentos de prevencion de riesgos establecidos en la Ley de
Subcontratacion, Ley N° 20.123

Sistema de Gestion
de la Seguridad y
Salud en el Trabajo

Mas de 50
trabajadores,
cualquiera sea su
dependencia

DS Ne 76, articulos 7 al 10

“Es el conjunto de elementos que integran la
prevencion de riesgos, a fin de garantizar la
proteccion de la salud y la sequridad de todos
los trabajadores’.

Debe ser implementado por la empresa
principal que contrate o subcontrate
trabajadores para realizar labores propias
de su giro.

Reglamento
Especial para
Empresas
Contratistas y
Subcontratistas

Mas de 50
trabajadores,
cualquiera sea su
dependencia

DS N° 76, articulos 11 al 13

La empresa principal debera confeccionar
este reglamento que establecerd, como
minimo, las acciones de coordinacién

de las actividades preventivas entre los
distintos empleadores que intervienen en
la empresa a fin de garantizar la seguridad
y salud para todos los trabajadores.

Comité Paritario de
Higiene y Seguridad
de Faena

Mas de 25
trabajadores
prestando servicios
en obras, faenas o
servicios, por mas
de 30 dias corridos,
cualquiera sea su
dependencia

DS Ne 76, articulos 14 al 25

Se debe constituir cuando el total de
trabajadores que presten servicios en

la obra, faena o servicios propios de su
giro sean mas de 25, cualquiera sea su
dependencia y se mantengan por mas
de 30 dias. Estard integrado por tres
representantes de los trabajadores y tres
representantes de los empleadores, entre
los cuales, obligatoriamente, debe haber
un representante de la empresa principal.

Una de las funciones de este comité es

la investigacion de los accidentes del
trabajo. Debe trabajar permanentemente
coordinado con la empresa principal.
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Departamento
de Prevencion de
Riesgos de Faena

Méas de 100
trabajadores
prestando servicios
en obras, faenas o
servicios, por mas
de 30 dias corridos,
cualquiera sea su
dependencia

DS Ne 76, articulos 26 al 32

Se debe constituir desde el dia en que

se empleen a mas de 100 trabajadores,
siempre que estos se mantengan por mas
de 30 difas corridos.

Debe estar a cargo de un experto en
prevencion de riesgos y participar en la
implementacion y coordinacién de las
acciones del Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo.

Fuente: Direcci6n del trabajo’?

73 Direccion del Trabajo. Departamento de Estudios. Cuaderno de Investigacion Ne 43: Seguridad en la
mediana mineria de la regién de Antofagasta. Celina Carrasco; Patricia Vega. Santiago de Chile, 2011.
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