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1.- Introduccion

El horario de colacion es un momento en el que los trabajadores
requieren de condiciones adecuadas para alimentarse, sin verse
expuestos a riesgos de accidentes. Segun estudios realizados en los
ultimos afios en empresas del rubro de la construccion, afiliadas a la
Asociacion Chilena de Seguridad, se ha concluido que los mayores
riesgos de accidentes en el horario de colacién se deben a:

- Fogatas que los trabajadores hacen dentro de la obra.
- Falta de comedores para los trabajadores.

En virtud de ello, es necesario que se tomen las medidas adecuadas
para evitar o controlar los riesgos especificados. En el presente
manual nos ocuparemos de este importante tema, entregando las
recomendaciones basicas para que los trabajadores no se vean
expuestos a riesgos de accidentes en su horario de colacion.

2.- Disposiciones Legales
2.1 Decreto N° 594

El Decreto Supremo N° 594 (Diario Oficial del 15 de septiembre de
1999), Titulo Il, Parrafo V, “De los guardarropias y comedores”,
articulo 28°, establece:

“Cuando por la naturaleza o modalidad del trabajo que se realiza,
los trabajadores se vean precisados a consumir alimentos en el sitio
de trabajo, se dispondra de un comedor fijo 0 movil para este propdsito,
el que estara completamente aislado de las areas de trabajo y de
cualquier fuente de contaminacion ambiental y sera reservado para
comer, pudiendo utilizarse ademas para celebrar reuniones y
actividades recreativas. El empleador debera adoptar las medidas
necesarias para mantenerlo en condiciones higiénicas adecuadas.



El comedor estara provisto con mesas y sillas con cubierta de materia
lavable y piso de material sdlido y de facil limpieza, deberéa contar
con sistemas de proteccién que impidan el ingreso de vectores y
estara dotado con agua potable para el aseo de manos y cara.
Ademas, en el caso que los trabajadores deban llevar su comida al
inicio del turno de trabajo, dicho comedor debera contar con un medio
de refrigeracion, cocinilla, lavaplatos y sistema de energia eléctrica”.

La implementacién de lo dispuesto en la normativa vigente contara
con la asesoria y el control de la ACHS y de otros organismos, tales
como la Inspeccién del Trabajo y Servicio de Salud del Ambiente.

En tal sentido, el Decreto Supremo 594 indica, en su Titulo VIl “De
la fiscalizacion y sanciones”, articulo 1319, lo siguiente:

“Las infracciones a las disposiciones del presente reglamento seran
sancionadas por los Servicios de Salud en cuyo territorio jurisdiccional
se hayan cometido, previa instruccion del respectivo sumario, en
conformidad con lo establecido en el Libro Décimo del Cddigo
Sanitario”.

2.2 Resoluciones

La Fiscalia de la Asociacion Chilena de Seguridad, preocupada por
el tema y sustentada en lo dispuesto en el articulo 5° de la Ley
N° 16.744 y en la jurisprudencia administrativa emanada de la
Superintendencia de Seguridad Social, y de acuerdo a las diversas
consultas que a ella llegan, emitié la siguiente resolucion:

CASO 1. “Colacion de cargo del trabajador y dentro del casino
proporcionado por la empresa:

Los accidentes que ocurran en estas condiciones constituyen accidente
con ocasion del trabajo, en la medida que la empresa haya puesto
a disposicion de su personal determinadas instalaciones dentro de
su casino.



Esta calificacién no incluye, en todo caso, a los accidentes producidos
por bromas entre comparieros durante la hora de colacién, ni a otros
infortunios en los cuales no existe una relacion de causalidad directa
o indirecta entre el trabajo y la lesion, exigida por el articulo 5°, inciso
primero de la Ley N° 16.744".

CASQO 2. “Colacién a cargo del trabajador, debiendo éste salir
de la empresa para tomarla:

Si el trabajador acude a un establecimiento comercial cercano a la
empresa a tomar su colacion, el accidente que sufra en ese lapso
constituye accidente del trabajo.

Si el trabajador toma su colacion en su domicilio y sufre un infortunio
en el trayecto directo, sea de ida y de regreso, entre su lugar de
trabajo y su habitacion, se estard ante un accidente de trayecto.

Por dltimo, si el hecho se produce dentro del domicilio del trabajador,
constituird un accidente de caracter comun, sin relacion alguna con
el trabajo”.

CASO 3. “Colacion de cargo de la empresa y dentro del casino
de la empresa:

En general, los infortunios ocurridos en estas circunstancias constituyen
accidentes del trabajo, ocurridos con ocasion del mismo, como cuando
el trabajador sufre una caida mientras se desplaza entre su puesto
de trabajo y el recinto del casino.

En este punto merecen especial atencion las intoxicaciones producidas
por alimentos en mal estado.

Estas intoxicaciones constituiran accidentes del trabajo, ocurridos
con ocasion del mismo, sélo en la medida que la empresa proporcione
el alimento a su personal y parte importante del mismo resulte con
molestias similares vinculadas a la intoxicacion”.



CASO 4. “Colacion de cargo de la empresa, debiendo el
trabajador salir del recinto de la empresa:

Se aplica un criterio similar al resefiado en el N° 2 precedente, en
cuanto a que si el trabajador se accidenta al acudir a un establecimiento
comercial cercano a tomar su colacién, el accidente que sufra
constituye un accidente del trabajo.

Respecto a los infortunios que se produjeren en el interior del citado
establecimiento comercial, durante la colacion del trabajador, habra
que analizar cada situacion en particular, no siendo posible dar una
regla general.

Cabe tener presente, en todo caso, que el atragantarse con un trozo
de comiday las lesiones que de ello deriven, no constituyen accidentes
del trabajo, sino accidentes de caracter comun”.

CASO 5. “Colacion financiada entre el trabajador y la empresa
y dentro del casino de la empresa:

Rigen los criterios expuestos en los N°s 1 y 3 anteriores, con una
salvedad en materia de intoxicaciones.

En efecto, tratandose de intoxicaciones producidas por alimentos
proporcionados o puestos a disposicion del personal por la propia
empresa (por ejemplo, a través de sistemas de concesién de casinos),
si constituiran accidentes del trabajo.

En cambio, si la intoxicacién deriva de alimentos adquiridos por el
trabajador en forma independiente (traidos de sus domicilios o
comprados en establecimientos ajenos a la empresa), no constituira
accidente del trabajo, sino un accidente de caracter comun, puesto
gue no existir una relacion de causalidad entre el trabajo y la lesién”.



CASO 6. “Colacion financiada en parte por el trabajador,
debiendo éste salir del recinto de la empresa:

Rigen los criterios indicados en los nimeros precedentes, segun
corresponda a las circunstancias especificas del caso”.

CASQO 7. “Colacion financiada en parte por la empresa y tomada
dentro del casino de la empresa:

Se aplica el criterio del N° 5 precedente, siendo la regla general que
estos infortunios constituyan accidentes con ocasion del trabajo”.

CASO 8. “Colacién financiada en parte por la empresa,
debiendo el trabajador salir de ella:

Se aplican los criterios precedentes, segun corresponda, constituyendo
por regla general estos infortunios accidentes del trabajo”.

NOTA: Para efectos de este manual, entiéndase como colacion,
solamente, el almuerzo de los trabajadores.



3.- Condiciones de Riesgo

Las obras de construccion, como consecuencia de su transitoriedad,
espacios limitados y otras condiciones desfavorables en que deben
desarrollarse (trabajos de altura, superficies de trabajo inestables,
manejo manual de materiales, etc.), dificultan la implementacion y
mantencién de condiciones sanitarias de los lugares destinados para
la colacion del personal. Por esta razén, muchas veces son los
propios trabajadores quienes deben improvisar dichas condiciones
en cualquier lugar de la obra.

3.1 Falta de Cocinas en la Obra

Cuando la empresa, por cualquier motivo, no proporciona una cocinilla
a gas o anafe, estad dando lugar a que el personal busque sus propios
medios para conseguir calentar su colacion, lo que implica:

3.1.1 Fuegos Diseminados

Encender fuego en cualquier lugar de la obra, como por ejemplo:
- sectores que presentan riesgos de incendio,
- pasillos de circulacién y/o sectores de trabajo.




3.1.2 Uso del Soplete

En algunos casos, los gasfiteres u otros trabajadores que usan el
soplete a gas licuado para sus labores utilizan esta herramienta para
calentar la comida, aplicando la llama directamente sobre la olla con
alimentos. Esta accion es considerada de alta peligrosidad, dado
que los resultados de accidentes producidos por ella son quemaduras.




3.1.3 Uso del Alcohol de Quemar (Metanol)

Algunas empresas entregan cierta cantidad de metanol, o alcohol
de quemar, a sus trabajadores, con el propdsito de cubrir la falta de
cocina en las obras de construccion. Este elemento es, ademas de
inflamable, explosivo, lo cual lo hace mas riesgoso para los
trabajadores.

Para calentar la comida
utilizando este recurso, el
trabajador utiliza un mechero
casero, tal como muestra la
figura.

Casos como los sefialados pueden
ocasionar, ademas de los riesgos
de accidentes, inflamaciones,
explosiones, etc., puesto que
debemos tener en cuenta los
combustibles que se estan utilizando
para encender las fogatas y los
materiales que se encuentren cerca
del foco de fuego y la acumulacién
de los mismos.
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Es importante recordar que cualquier accidente ocasionado bajo
estas circunstancias y que tenga relacién directa o indirecta entre el
trabajo y la lesion producida, sera considerado como accidente laboral
y los trabajadores estaran afectos a la Ley N° 16.744.

3.2.- Falta de Comedores

La falta de lugares destinados para la alimentacién de los trabajadores
implica que el personal tome su colacién donde lo estime conveniente,
lo que no siempre es lo adecuado desde el punto de vista higiénico
y de seguridad.

En las obras de construccién las condiciones del terreno son
generalmente riesgosas debido al accionar del rubro, lo que agrava
la situacion de peligro en el horario de colacion.
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Por ejemplo, caminar transportando objetos calientes por superficies
obstruidas con escombros, herramientas o materiales resulta dificil
y riesgoso por posibles caidas, tropiezos o golpes.

4 .- Recomendaciones

Para mejorar las condiciones de trabajo en las obras de construccion
no sélo basta con reforzar y mantener en buen estado las superficies
de transito, controlar los riesgos eléctricos o usar los elementos de
proteccion, sino que ademas debemos preocuparnos de mejorar las
condiciones minimas sanitarias, tal como se indica en el Decreto
Supremo N° 594, mencionado anteriormente.
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4.1 Implementacion de Cocinas en la Obra

Para que los trabajadores puedan calentar sus alimentos en forma
segura lo recomendable es contar con una cocina de mechero
industrial, donde se instalara una fuente o bandeja zincada a la que
se agregara agua, para que los alimentos se calienten a «bafio
maria». De esta manera, se evitara que el personal encienda fuego
en cualquier sector de la obra y que se produzcan atochamientos
para calentar sus alimentos.

Cuando la empresa no entrega las condiciones minimas sanitarias
y el trabajador enciende fuego en cualquier lugar, los accidentes que
ocurran por esas circunstancias aumentaran las tasas de
accidentalidad de las empresas.
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4.2 Instalacion de Comedores en la Obra

Lo estipulado en el Decreto N° 594 debe ser cumplido por todas las
empresas, ya que no se establecen diferencias respecto al tipo de
ellas (con personal permanente o temporal de alta o de corta duracion)
para contar con comedores en el lugar de trabajo. Se entiende,
entonces, que las empresas constructoras en sus obras deben tener
comedores compuestos por mesas y sillas individuales, de material
lavable, que se podran trasladar toda vez que sea necesario.

En el sitio destinado para este comedor se instalara la cocina y
también un lavaplatos para el aseo de los utensilios. Los comedores
se instalaran tomando en cuenta la cantidad de personas que los
ocupen. Se incluiran los subcontratistas y si el espacio no es suficiente
para todos los trabajadores, se implementara un sistema de turnos.
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Una vez cumplida esta disposicion legal, se prohibira al personal que
utilice los puestos de trabajo para tomar su colacion. Se les indicara
que el comedor es para todo el personal, informandoles el sitio donde
esté instalado, el turno que les corresponde y el cuidado que deberan
tener para su mantenimiento.

En relacion con lo anterior, es necesario mantener limpios y ordenados
los sectores destinados a comedores, para evitar las caidas o

tropezones de los trabajadores.

Se debe instruir al personal, indicando las vias de transito y la
prohibicién de utilizar superficies de trabajo improvisadas.

RECUERDE:

«EL CUMPLIMIENTO DE ESTAS MEDIDAS BASICAS
DE HIGIENE Y SEGURIDAD, CONTENIDAS EN EL
DECRETO N° 594, SERAN EL REFLEJO DE UN TRATO
DIGNO Y CONSIDERADO CON LAS PERSONAS,
iEL MEJOR DE LOS RECURSOS DE UNA EMPRESA!»
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Notas
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