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Introduccion

En la actualidad, las empresas, negocios y establecimientos estdn procurando poner en
practica medidas internas basadas en seguridad e higiene ocupacional, que permitan crear un
ambiente higiénico y saludable en el area de trabajo; todo con el propésito de garantizar

bienestar al personal considerado como talento humano.

La investigacion presentada esta dirigida al estudio de las practicas de almacenamiento y
manipulacion de productos para uso agropecuario y la forma en que inciden en la salud de
los propietarios y empleados de agroservicios, dicha investigacion tiene lugar en la zona
urbana de la ciudad de San Vicente, departamento de San Vicente, donde se localizan 14
negocios dedicados a la comercializacion, almacenamiento y manipulacion de estos
productos entre los cuales estan; agroservicios, agroveterinarias y agroferreterias que en

adelante se llamaran agroservicios.

En un estudio previo realizado por el grupo investigador se llevaron a cabo visitas a los
diferentes agroservicios involucrados, donde se identificd que existen condiciones laborales
inadecuadas para los empleados como: excesivos olores de productos agroquimicos, espacios

reducidos y falta de equipo de proteccion personal.

Es por ello que surge la necesidad de estudiar sobre: Seguridad e higiene ocupacional en
estos establecimientos, de modo que permita garantizar el bienestar fisico y moral de los

propietarios y empleados de los agroservicios de la ciudad de San Vicente.
El desarrollo de la investigacion se presenta en 5 capitulos:

El Capitulo | muestra el planteamiento del problema que describe la situacion actual en
las practicas de almacenamiento y manipulacion de agroquimicos en los agroservicios de la
ciudad de San Vicente, la importancia de realizar esta investigacion y los objetivos que se

pretenden alcanzar.

El Capitulo Il contiene diferente informacion que se recolecto de articulos relacionados
al problema como: antecedentes de agroquimicos, legislacion aplicable; tanto la extendida
por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia como también las leyes de la Republica,

clasificacion de agroquimicos y conceptos generales que permiten tener un panorama claro
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de la investigacion realizada y en especial del tema focal que es la seguridad e higiene

ocupacional.

El Capitulo 111 muestra que a través del método operativo se desarroll6 la investigacion,
pues se describe el fendmeno en estudio y se permite posteriormente explicarlo, mediante el
procesamiento y analisis de la informacion obtenida de la investigacion en campo, que se
ejecuta mediante las técnicas de recoleccion de informacion tales como: la observacion, la

encuesta y la entrevista.

En el Capitulo IV se explican en forma de analisis los resultados obtenidos de la
investigacion en campo la cual ha sido recolectada a través de las técnicas de encuesta, lista
de chequeo (observacion) y la entrevista, teniendo como fuentes de informacion a los

propietarios y empleados de los agroservicios estudiados.

Y para finalizar con el Capitulo V se propone un Plan de Seguridad e Higiene
Ocupacional como una alternativa que permita guiar las practicas adecuadas en las areas de
almacenamiento y manipulacion de agroquimicos, con el objetivo de minimizar los riesgos
en la salud de los propietarios y empleados por la continua exposicion a los productos de uso
agropecuario y a su vez fortalecer las practicas de seguridad e higiene ocupacional de estos

establecimientos.

El Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional contiene lineamientos para el correcto
almacenamiento y manipulacion de agroguimicos, el equipo de proteccién personal que se
debe utilizar, medidas de seguridad e higiene necesarias entre otros elementos. El plan se ha
elaborado a partir de la legislacion aplicable y los hallazgos encontrados con la investigacion

de campo.
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Resumen

En el presente estudio se investigan las précticas de almacenamiento y manipulacion de
productos de uso agropecuario o también llamados agroquimicos que se comercializan en 14
agroservicios de la zona urbana de San Vicente, con el objetivo de fortalecer las areas de
seguridad e higiene ocupacional que deben aplicarse para garantizar y salvaguardar la

integridad fisica, laboral y moral de los empleados de estos establecimientos.

Dicha investigacion ha sido realizada mediante la implementacién del método de
investigacion operativo el cual permite estudiar el fendmeno bajo un enfoque mixto;
cualitativo—cuantitativo, del que se ha obtenido la informacion necesaria para la investigacion

que se ha analizado, presentado a través de tablas estadisticas y graficos.

Ademas con la investigacion se propone un Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional
que permitira fortalecer las areas de almacenamiento y manipulacion de agroquimicos, por
lo que se espera concientizar a los propietarios y empleados sobre la importancia de cuidar
su salud, minimizar los riesgos en el area de trabajo e intoxicaciones por plaguicidas y

mejorar las préacticas de almacenamiento y manipulacion de agroguimicos.

Con el desarrollo de esta investigacion se estaria beneficiando no solo a los empleados
y propietarios de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente, sino también al medio

ambiente, empresas aledafias, la Universidad de El Salvador y al grupo de investigacion.
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CAPITULDO I: Planteamiento del problema

1.1. Definicion del problema

“En los ultimos treinta anos, la salud en los trabajadores y las medidas para la
disminucion de los accidentes se ha desarrollado aceptablemente en la mayoria de los paises
industrializados, sin que esto quiera decir que han resuelto todos sus problemas al respecto,
pero han avanzado de manera trascendente en aspectos como la implantacion del servicio de
salud en el trabajo y en las empresas, la formacion de recursos humanos dedicados a esta area
del conocimiento, la promulgacion de leyes y normas para regir de modo mas justo el

desempefio del trabajo” (Higiene y Seguridad Laboral, s.f.).

Con el tiempo, van surgiendo diversos acontecimientos que permiten la creacion,
aprobacion y aplicacién de diferentes leyes con el objetivo de hacer valer los derechos vy al

mismo tiempo salvaguardar la integridad fisica y moral de los empleados.

Segun el Cédigo de Trabajo, en el articulo 108: son labores insalubres las que por las
condiciones en que se realizan o por su propia naturaleza, pueden causar dafio a la salud de
los trabajadores; y aquéllas en que el dafio puede ser ocasionado por la clase de los materiales
empleados, elaborados o desprendidos, o por los residuos solidos, liquidos o0 gaseosos que
dejaren, tales como: a) Las que ofrezcan peligro de envenenamiento por el manejo de

sustancias toxicas o de las materias que las originan.

Lo anterior deja en evidencia que laborar en un ambiente donde se manejan productos
toxicos es considerado como un trabajo insalubre, por los efectos negativos que traen a la
salud de los trabajadores, los cuales pueden darse a corto y a largo plazo dependiendo del

manejo y el contacto fisico que se tenga con estos.

Tanto los trabajadores como los propietarios de los agroservicios estan obligados a
cumplir con lo que establecen las leyes para evitar correr un riesgo profesional, tal como se
explicaen el Libro Tercero: Prevision y Seguridad Social, Titulo IT “Seguridad ¢ Higiene del
Trabajo” Capitulo I, del Codigo de Trabajo: todo patrono debe adoptar y poner en préctica
medidas adecuadas de seguridad e higiene en los lugares de trabajo, para proteger la vida, la
salud y la integridad corporal de sus trabajadores, especialmente en lo relativo a:
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1°) Las operaciones Yy procesos de trabajo;

2°) El suministro, uso y mantenimiento de los equipos de proteccion personal;

39 Las edificaciones, instalaciones y condiciones ambientales; y

4°) La colocacién y mantenimiento de resguardos y protecciones que aislen o prevengan

de los peligros provenientes de las maquinas y de todo género de instalaciones.

Ademas en el Capitulo Il Obligaciones de los trabajadores, se establece que todo
trabajador estard obligado a cumplir con las normas sobre seguridad e higiene y con las
recomendaciones técnicas, en lo que se refiere: al uso y conservacion del equipo de
proteccién personal que le sea suministrado, a las operaciones y procesos de trabajo y al uso
y mantenimiento de las protecciones de maquinaria. Estara también obligado a cumplir con
todas aquellas indicaciones e instrucciones de su patrono, que tengan por finalidad proteger
su vida, salud e integridad corporal. Asi mismo, estara obligado a prestar toda su colaboracion

a los comités de seguridad.

La Ley de Seguridad e Higiene del Trabajo tiene por objetivo regular las condiciones de
seguridad e higiene en que deberdn ejecutar sus labores los trabajadores al servicio de
patronos privados, del Estado, de los municipios y de las instituciones Oficiales Autonomas.
En todo lugar de trabajo se deben aplicar medidas de seguridad e higiene que permitan

prevenir cualquier tipo de accidente laboral.

Segun estudios del Ministerio de Educacion (MINED), una de las zonas mayormente
afectadas por el uso de plaguicidas es las zonas paracentral, especificamente el sector de
agricultura, haciéndolos mucho mas vulnerables a sufrir dafios en la salud, tanto a quien los

usan como a quienes Unicamente los manipulan.

En los agroservicios por su naturaleza, se manipulan productos que son altamente tdxicos
para los seres humanos, por esta razén es importante aplicar medidas de seguridad e higiene
para evitar la manipulacion inadecuada de estos productos, permitiendo minimizar los efectos

negativos que ocasionan los agroquimicos en la salud de los propietarios y empleados.

Los efectos que trae la manipulacion de productos de uso agropecuario en los seres

humanos son enfermedades que perjudican el desarrollo y funcion de los érganos vitales,



16

sistema respiratorio e incluso el sistema reproductivo, los cuales se constituyen como un
riesgo profesional y segun el articulo 316 del Codigo de Trabajo se entienden por riesgos
profesionales, los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales a que estan

expuestos los trabajadores a causa, con ocasion, o por motivo del trabajo.

Segun el sitio web Hesperian Health Guides, las enfermedades mas comunes ocasionadas
por la manipulacion de productos téxicos (2016) son:

e Intoxicaciones

e Cancer

e Daiios al sistema reproductivo

e Daiios al higado

e Dairios al cerebro y otras partes del cuerpo

¢ Daiios al sistema nervioso y el sistema inmunolégico.

Figura 1: Sintomas de intoxicacion por plaguicidas
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Fuente: SENASA, abril 2016

Como se muestra en la Figura 1, las repercusiones en la salud de los seres humanos por

el almacenamiento y manipulacion inadecuada de productos toxicos son graves y pueden
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afectar diferentes partes del cuerpo ocasionando darfios irreversibles a la salud como cancer,

dafos a la vista y otros.

Es importante tomar en consideracion que los plaguicidas, productos de uso agropecuario
0 agroquimicos; ademas de producir dafios irreversibles a la salud, pueden provocar

intoxicaciones al ser ingeridos por diferentes vias (WordPress.com, 2009):
e Viaoral.

Llamada también ingestion, es la via que generalmente produce las consecuencias méas
graves. Se presenta en intoxicaciones accidentales y ocupacionales por diversas causas como
son: comer, beber o fumar con las manos (o los guantes) contaminados o consumir alimentos

contaminados.

e Viainhalatoria.

A traves de las vias respiratorias, pueden presentarse por causas tales como: Preparar
mezclas y preparar los equipos de aplicacion con productos téxicos y volatiles en ambientes
cerrados 0 con baja ventilacion y otros. La via inhalatoria es la que presenta efectos mas

rapidamente y estos son generalmente graves.

e Viadermal.

Es la via més frecuente de intoxicacion ocupacional con plaguicidas. Las intoxicaciones
por via dermal ocurre por causas tales como: derrames o salpicaduras en la piel de productos
concentrados, por el uso de ropas o elementos de proteccion contaminados o rotos y por

tocarse la piel con los elementos contaminados.

e ViaOcular.

A través de salpicaduras y presencia de vapores excesivos, causando irritacion en la vista.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) clasifica los productos agroquimicos segln
nivel de peligrosidad, representandolos en colores rojo, amarillo, azul y verde, como se

muestra en la siguiente figura:
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Figura 2: Clasificacion del nivel de peligrosidad de productos agroquimicos
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Fuente: Elaboracién propia basada en informacion de la Organizacién Mundial de la Salud, abril 2017

La figura 2 muestra que los productos de uso agropecuario estan clasificados para ser
manipulados con la precaucién debida, pues cada color indica su nivel de peligrosidad (Diaz
J. C., 2016):

e Categoria 1.A: representa el mayor nivel de peligrosidad en los siguientes
agroguimicos: Fosfuro de Aluminio (pastillas de curar granos) y Oxamil (producto
compuesto para eliminar plagas de los suelos).

e Categoria 1.B: son también altamente peligrosos los siguientes: Metomil, Terbufos y
Forate.

e Categoria 2: la etiqueta amarilla, agroquimicos que se consideran moderadamente
peligrosos.

e Categoria 3: la etiqueta azul se consideran menos peligrosos que los de etiqueta
amarilla.

e Categoria 4: la etiqueta verde pertenece a los agroquimicos que se consideran poco

peligrosos para la salud humana y amigable con el medio ambiente.
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Cada producto agroquimico, contiene adherido al envase la etiqueta de color segun el
nivel de peligrosidad al que pertenece. Los propietarios de los agroservicios deben
conocerlos, para transmitir esta informacion a sus empleados de manera que tengan
conocimiento de como almacenarlos y manipularlos adecuadamente con el fin de evitar

intoxicaciones o repercusiones mas graves en su salud.
1.2. Delimitacion del problema

La investigacion se ha delimitado en las siguientes areas:
1.2.1. Delimitacion temporal

La investigacion ha sido realizada desde marzo del afio 2017 y se extiende a marzo del
afio 2018.

1.2.2. Delimitacion espacial

El espacio geogréfico en el que se sitla la investigacion es la zona urbana de la ciudad de
San Vicente, del departamento de San Vicente, el cual esté situado en el mapa de El Salvador

segun se muestra en la figura 3.

Figura 3: Localizacion del departamento de San Vicente en el mapa de El Salvador
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1.2.3. Institucional

Representa los 14 agroservicios dedicados a la comercializacién de productos de uso
agropecuario en la zona urbana de la ciudad de San Vicente, del departamento de San

Vicente.

1.3. Formulacion del problema

Conocer la situacion actual de los agroservicios estudiados fue fundamental para

determinar la existencia de limitantes que conducen a generar problemas dentro de estos.

Como diagnostico exploratorio se observaron 14 agroservicios de la zona urbana de la
ciudad de San Vicente, con el proposito de identificar el nivel de seguridad e higiene
ocupacional que practican y a su vez mediante la observacion y entrevistas con propietarios

se pudieron determinar las siguientes limitantes:
v Olores excesivos de productos agroquimicos en la sala de venta

El excesivo olor de productos para uso agropecuario afecta la salud de propietarios,
empleados, clientes, empresas aledafias y demas personas que transitan a sus alrededores, a
corto y largo plazo segun el nivel de exposicion a estos, sin embargo el olfato de las personas
se adapta a los olores pues estan continuamente expuestas a estos, lo que provoca que no se

le dé la atencién adecuada y que puede generarles graves dafios en su salud.

La presencia de estos olores excesivos indica que no se estdn implementando medidas
adecuadas que permitan aislarlos, poniendo en riesgo la seguridad y salud de quienes laboran

en los agroservicios.
v" Infraestructura inadecuada

Limita el almacenamiento y la manipulacion adecuada de los productos, pues se
observaron espacios reducidos, poca ventilacion y falta de una bodega apropiada alejada de

la sala de ventas y en condiciones Optimas para el correcto almacenamiento de los productos.
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Esto también limita la higiene del establecimiento, pues se vuelve dificil mantener orden
y el espacio para asear correctamente es reducido por lo que se esta afectando la salud de
propietarios y empleados generando &reas insalubres.

v' Falta de equipo de proteccion personal

Impide la correcta manipulacion de los productos téxicos permitiendo el contacto directo

con estos y maximizando el riesgo de intoxicaciones.

En la actualidad los empleados de los agroservicios no cuentan con el equipo necesario
de trabajo que les permita cubrir su cuerpo en el almacenamiento y manipulacion de
agroguimicos. Este equipo de proteccion personal debe ser proporcionado por la

administracion del establecimiento con las respectivas indicaciones para su adecuado uso.

Sin embargo, los empleados no hacen uso de este equipo en ocasiones porque no se los
han proveido o porque simplemente les incomoda usarlo y de esta manera estan poniendo en

riesgo su salud.
v" Los empleados realizan actividades de ingerir alimentos y bebidas en el agroservicio

Segin el Acuerdo Ministerial para las Actividades de: Comercializacién, Uso,
Almacenamiento y Distribucion de Plaguicidas, el propietario no debe permitir este tipo de
actividades en el lugar de trabajo ya que se pueden ingerir sustancias toxicas accidentalmente

y que tendrian efectos negativos en la salud de los empleados.

Los propietarios no cumplen con estos requerimientos que establece la legislacion ya
que por ejemplo, se debe tener un espacio especifico para que los empleados consuman sus
alimentos alejados del ambiente de toxicidad que se presenta en el lugar de trabajo, entre

otros.
v’ Falta de equipo de primeros auxilios

Los establecimientos deben contar con extintor y botiquin de primeros auxilios para
atender cualquier emergencia que se les presente y segun lo observado carecen de estos
implementos por lo que se considera que los agroservicios no estan debidamente preparados

ante una emergencia en la que se requiera este equipo.
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v No se cuenta con una guia de buenas practicas de Seguridad e Higiene Ocupacional

En la entrevista realizada con un propietario de agroservicio se determind que
actualmente no cuentan con una guia, manual, plan, lineamientos, que les permitan fortalecer
las areas de almacenamiento y manipulacion de agroquimicos a traves de los conocimientos

béasicos de seguridad e higiene ocupacional.

Estas limitantes han sido estudiadas y se ha identificado el nivel de seguridad e higiene
que tienen los agroservicios y la forma en que se estdn manipulando los productos dentro de
los establecimientos ya que las malas practicas de almacenamiento y manipulacion pueden

tener consecuencias graves en la salud de los propietarios y empleados.

En un estudio previo realizado en el afio 2015 por el Ministerio de Salud de El Salvador
en conjunto con el Instituto Nacional de Salud, denominado: Manejo de plaguicidas en la
agricultura, se encontraron 23 casos de intoxicaciones en la ciudad de San Vicente, tomando
en consideracion cierto criterios como: edad, departamento, municipio, lugar, gravedad y via

de intoxicacion.

Con este estudio se demuestra que existen antecedentes de intoxicaciones por plaguicidas
en agroservicios ya que de 23 casos de intoxicacion encontrados, 6 ocurrieron en
agroservicios y 5 de estos fueron ocasionados por la manipulacién inadecuada de productos
agroguimicos como Gramoxone, Marshall y Folidol, ingeridos por vias oral, dérmica e

inhalatoria, asi mismo todos los casos presentaron un nivel de intoxicacion leve.

Ademas en este estudio se registré en uno de los agroservicios de San Vicente, la
intoxicacion con el plaguicida hedonal, mediante via inhalatoria y teniendo un nivel de
intoxicacion moderada por lo cual se considera como el caso de mayor gravedad encontrado

en este estudio.

Las personas intoxicadas con diferentes tipo de plaguicidas en su mayoria son hombres
y los lugares donde ha ocurrido la intoxicacion son diversos como: agroservicio, casa y otros

centros de trabajo (ver anexo 1).

Lo antes mencionado pone en evidencia que en los agroservicios existe conocimiento

limitado acerca de como garantizar la seguridad e higiene ocupacional de sus empleados, lo
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que conlleva a realizar practicas inadecuadas en la manipulacién de los productos y al mismo
tiempo no contar con el equipo de trabajo necesario, considerando que la labor a
desempefiarse es altamente peligrosa y que afecta directamente la salud de propietarios y

empleados.

Es importante concientizar a los propietarios de los agroservicios sobre las problematicas
que enfrentan, para poder prevenir consecuencias futuras que impliquen dafios irreversibles
en la salud de los empleados y ellos mismos, costos para el agroservicio, desprestigio, etc.
Por lo tanto, la seguridad e higiene ocupacional, en el manejo de productos toxicos no debe
ser un tema a ignorar pues tiene repercusiones graves tanto para los empleados como para

los propietarios.

Los propietarios de los agroservicios deben desempefiar su rol de manera adecuada y
transmitir a sus empleados estos conocimientos para que mejore la situacién que actualmente

es considerada como una problematica.

El enfoque central de la investigacién es la seguridad ocupacional de los propietarios y
empleados, quienes deben adoptar las medidas de seguridad e higiene que sean necesarias y
las préacticas de almacenamiento y manipulacion de productos toxicos mas adecuadas para

evitar consecuencias graves en su salud.

Como se ha determinado, los problemas de salud que afectan directamente a los
empleados y propietarios de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente se dan por la
continua exposicion a excesivos olores de los productos de uso agropecuario, infraestructura
reducida y principalmente la manipulacion inapropiada de estos; ya que son altamente

toxicos para la salud y en caso extremo pueden provocar la muerte.

La investigacién ademas de explicar y describir el fenébmeno en estudio, ha permitido
conocer: Como se deben fortalecer las practicas de higiene y seguridad ocupacional para
prevenir los riesgos en la salud de los propietarios y empleados de los agroservicio de la

ciudad de San Vicente?
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1.4. Justificacién del problema

Los dafios que causan los productos de uso agropecuario en la salud son muy frecuentes
en los altimos afios debido a las malas practicas de manipulacion y al desconocimiento de la
forma correcta de utilizarlos. Es importante que toda empresa, industria o negocio, garantice
la seguridad y el bienestar de su personal mejor conocido como talento humano y esto solo

puede hacerse teniendo como base una buena administracion.

Debido a esta situacion, la problematica de almacenamiento y manipulacién inadecuada
de productos de uso agropecuario en los agroservicios ocasiona efectos negativos en la salud
de los propietarios, empleados, personas vecinas e incluso el consumidor, por lo que es
importante establecer medidas de seguridad e higiene que permitan el fortalecimiento de

estas areas para garantizar el bienestar de sus empleados y demas individuos involucrados.

El desconocimiento que existe por parte de los propietarios de los agroservicios acerca
de la manipulacion adecuada de los productos que comercializan tiene gran alcance ya que
muestra repercusiones en los consumidores, en el sentido que los propietarios tienen la
responsabilidad de informarles y concientizarles a cerca de los dafios que puede provocar el

uso inadecuado de los productos en su salud y la contaminacion del medio ambiente.

Segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), los agroservicios deben cumplir
con requisitos para su funcionamiento, en los cuales se establece que cada uno de estos debe
tener un regente especialista en el area agropecuaria que garantice practicas adecuadas de

almacenamiento y manipulacion de productos de uso agropecuario.

El regente tiene como funcidn principal ser el responsable solidario sobre el negocio y
prestar asesoria, realizando recomendaciones o criticas sobre el manejo y las disposiciones
de los productos dentro del establecimiento y de esta manera evitar contaminar el area de
trabajo y prevenir las enfermedades en los empleados lo que constituye la problematica

central de la investigacion.

Es necesaria la asesoria técnica del regente quien debe ser Ingeniero Agronomo, sin
embargo en los agroservicios no se cuenta con un regente de planta que les oriente
continuamente en el manejo adecuado de agroquimicos, ademas no se cuenta con una guia o

plan que les permita hacer énfasis en la seguridad e higiene ocupacional y en realizar
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practicas adecuadas en el almacenamiento y manipulacién de agroquimicos, es por esto que
se ha realizado la presente investigacion, para concientizar, fortalecer e informar a empleados

y propietarios de los agroservicios de la zona urbana de la ciudad de San Vicente.

Ademas este estudio fue posible realizarse porque se conto con las fuentes de informacion
primaria y secundaria para poder fundamentar teorica y técnicamente la investigacion tales

como:

e La Oficina de Catastro de la Alcaldia Municipal de San Vicente, que proporciona un
listado de los agroservicios inscritos y funcionando en la zona urbana de San Vicente.

e La Direccion General de Sanidad Vegetal y Direccion de Registro y Fiscalizacion
del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), las cuales proporcionan
informacidn relevante para la investigacion acerca de la normativa que rige a los
agroservicios y la clasificacion de agroquimicos.

e Agronomos especialistas en el area con aportes en lenguaje técnico y tipos de
productos de uso agropecuario.

e LaFacultad Multidisciplinaria Paracentral de la Universidad de El Salvador, a través

del asesor especialista y asesor metodolégico.

1.5. Alcance de la investigacion

Con el diagnostico exploratorio se identifico que los 14 agroservicios no cuentan con las
medidas de seguridad e higiene necesarias para que los empleados desempefien sus labores

en condiciones 6ptimas.

Esta investigacion permite fortalecer las practicas de seguridad e higiene ocupacional en
el almacenamiento y manipulacion de agroquimicos en los agroservicios de San Vicente a
través de la propuesta de un Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional de manera que

garantice la seguridad e higiene de propietarios, empleados y los agroservicios en general.

A través de la exploracidn se recopilan elementos documentales y de campo que permiten

describir la problematica en estudio y poder brindarles posibles soluciones.
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1.6. Objetivos de la investigacion
Objetivo General

e Diseflar un Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional con base a la normativa legal,
que sirva como guia para el fortalecimiento de las areas de almacenamiento y
manipulacion de productos de uso agropecuario, en los agroservicios de la zona

urbana de San Vicente.

Objetivos Especificos

e Diagnosticar las practicas de almacenamiento y manipulacion de productos
agropecuarios, para el fortalecimiento de las condiciones de seguridad, en los
agroservicios de la zona urbana de San Vicente, utilizando las técnicas de recoleccion

de informacion.

e Identificar estrategias de mejoramiento en las areas de seguridad e higiene
ocupacional, para el cumplimiento de la normativa aplicable en los agroservicios de

la zona urbana de San Vicente.

e Definir los procedimientos adecuados en las practicas de almacenamiento y
manipulacion de productos de uso agropecuario que brinden alternativas de mejora,

a través del levantamiento de la informacién de los procesos aplicados.

e Proponer medidas de seguridad y control en el almacenamiento y manipulacion de
agroguimicos, mediante el disefio de un Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional,

para la prevencion de los riesgos profesionales.
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CAPITULO II: Marco Tebrico

Segun la Direccion de Sanidad Vegetal del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, los
agroservicios son considerados establecimientos que se dedican a las actividades de
comercializacion, almacenamiento y distribucion de plaguicidas, fertilizantes, semillas y

otros similares, llamados productos de uso agropecuario.

El estudio sobre almacenamiento y manipulacion de productos de uso agropecuario en
los agroservicios, requiere del conocimiento de aspectos tedricos que permitan entender el
problema en investigacion, es necesario conocer la evolucion histérica de los agroquimicos,

definiciones técnicas, legislacion aplicable, asi como también el objeto de estudio.

2.1. Antecedentes de los agroquimicos
2.1.1. Agroquimicos a nivel mundial

El uso de agroguimicos no es algo nuevo, tiene origen desde el siglo X1X, la historia
relata que los primeros productos quimicos que se utilizaron para el control de problemas
fitosanitarios en la agricultura fueron compuestos a base de azufre, cal, arsénico y fésforo.

Los insecticidas sintéticos surgieron en el siglo XX con el objetivo de poder dar mayor
control a las plagas a las que se enfrentaban los cultivos en la agricultura de ésta época, dando
como resultado el incremento del rendimiento de los cultivos y es asi como se intensifica el

uso de los agroquimicos.
Los agroquimicos fueron surgiendo en diferentes generaciones:

e 1%generacion: organoclorado y organofosforados

Los organoclorado son productos principalmente insecticidas muy persistentes al
ambiente, se absorben a través de la piel y por via digestiva; actualmente solo se utilizan en
algunos paises para el control de insectos vectores en la salud publica, su uso agricola esta

restringido y en la mayoria prohibido.

Posteriormente aparecieron los plaguicidas organofosforados, los cuales son

principalmente insecticidas que se absorben por inhalacion, ingestion y via cutanea. El uso
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de plaguicidas de este grupo quimico se ha venido reduciendo; sin embargo todavia se utiliza

en la mayoria de los paises.
e 2% generacion: los carbamatos

Estos tienen uso como insecticidas, fungicidas y herbicidas. Actian por inhalacion,
ingestion y via cutanea y su uso va en decremento debido al surgimiento de nuevos grupos

quimicos.
e 3% generacion: los piretroides
Aunque se descubrieron a partir de un compuesto natural, son producidos sintéticamente.

Los productos que han surgido en las diferentes generaciones tuvieron mucho éxito, en
el siglo pasado, sin embargo su uso masivo ha producido grandes problemas de reduccion de
eficacia y resistencia por parte de los insectos plaga ademas de que son irritantes de la piel y

mucosas, causando dafios fisicos a quienes los manipulan.

A partir de 1990, empezaron a surgir plaguicidas de familias quimicas no relacionadas
entre si, con modos de accion unicos, muy especificos, de bajas dosis de aplicacion y méas

seguros para el usuario y el ambiente aunque con mayor riesgo de generar resistencia.

Por su parte, los fertilizantes quimicos tuvieron un gran impulso gracias al quimico Justus
Liebig, quien analiza las cenizas de las plantas y determina los elementos necesarios para su
crecimiento ademas del didxido de carbono que absorbian del aire. Con esta informacion
elaboro el primer abono artificial con el cual no tuvo mucho éxito debido a que no considera

al nitrégeno como elemento esencial.

El uso de plaguicidas y fertilizantes quimicos ha permitido grandes avances en la
productividad agricola, sin embargo algunos de los compuestos quimicos que se introducen
en el ambiente pueden resultar perjudiciales afectando la salud de quienes los manipulan y
usan, sobre todo si no se siguen las recomendaciones y medidas de precaucion en su uso
como: leer debidamente las etiquetas de medidas de precaucion que vienen adheridas a los
envases, uso de adecuado de equipo de proteccion personal y correcta manipulacién, entre
otros (Lobo, 2014).
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2.1.2. Agroquimicos en Centroamerica

Los agroquimicos se introdujeron en América Central antes de 1950, caracterizandose
desde entonces por ser un producto netamente de importacion pues se adquirian los productos

ya formulados.

Actualmente esta situacion estd cambiando pues no solo se estan importando productos,
sino también materias primas y se esta dando una tendencia a contratar los servicios de

compafiias que formulen y/o empaquen los productos (INCAE business School, 2015).

En Costa Rica existen empresas que forman parte de la industria empacadora,
reenvasadora y formuladora de agroquimicos. La cantidad de empresas por el afio de 1983
ha incrementado significativamente, expandiéndose asi la importacion, exportacion,

formulacién y promocion de productos (Danilo Bolafios, comunicacion personal).

En Honduras, se empezd a utilizar productos quimicos para controlar plagas sin conocer
los efectos secundarios de ellos, como en los recursos naturales y la salud humana. El uso de
plaguicidas en Honduras empez6 en las zonas dedicadas a los monocultivos de banano y
algodén (Flora Duarte, 1991).

2.1.3. Agroquimicos en El Salvador

Los plaguicidas junto con los fertilizantes han permitido obtener mayor rendimiento en
la produccidn agricola sin la necesidad de incrementar la extension del terreno agricola con
la misma proporcion que el incremento de poblacion lo cual se convierte en un beneficio de

los plaguicidas para la poblacion.

En los paises en desarrollo la implementacion de los plaguicidas junto con otros insumos
agricolas debe realizarse conjuntamente con programas de transferencia de tecnologia y
conocimiento para que esta sea eficaz y no implique graves riesgos a la salud humana vy al
medio ambiente. Sin embargo en la mayoria de paises en desarrollo, los plaguicidas
inundaron el mercado pero las otras alternativas solo se implementaron parcialmente y esto

es lo que ha permitido que la poblacion desconozca la manipulacion y uso adecuado de estos.
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Segun la Organizacion Internacional de los Trabajadores, la agricultura es uno de los tres
sectores productivos (junto con la mineria y la construccién) méas peligros entrafian a los
trabajadores y esto es claro pues el manejar productos toxicos de forma inadecuada trae

repercusiones graves para la salud.

Las tasas de mortalidad agricolas se han mantenido altas en la Gltima década en
comparacion con otros sectores en los que la tasa de accidentes mortales ha disminuido en
general. Millones de trabajadores agricolas terminan gravemente heridos en accidentes de
trabajo con magquinarias agricolas o envenenadas por pesticidas y otros productos
agroguimicos (MINSAL, 2015).

2.1.4. Agroservicios en El Salvador

En El Salvador existen numerosos establecimientos o agroservicios que comercializan
productos de uso agropecuario, estos estan distribuidos en los diferentes departamentos de
todo el pais; asi mismo algunos de los establecimientos son mayormente reconocidos pues
funcionan como distribuidores a pequefios establecimientos y son de mas antigliedad que

otros.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia ha clasificado los agroservicios mas grandes

por zonas, tal como se muestra a continuacion:

Tabla 1: Distribucion de agroservicios en El Salvador, lideres por zona

N° NOMBRE DEL .
REGISTRO ESTABLECIMIENTO ZONA DEPARTAMENTO MUNICIPIO DIRECCION
EL RETABLO, S.A. DE 25c. Pte. Entre 18 y 20 av.
20152821 CV. OCCIDENTAL SANTA ANA SANTA ANA Sur.
Carretera a candelaria de
20163009 PROAGRO, AGROGUIA OCCIDENTAL SANTA ANA SANTA ANA la frontera,
SANTA ANA
Chalchuapa.
AGROINDUSTRIAS EL 11 av. nte. Y 12 c. ote, Bo.
970628 AMIGO. S.A. DE C.V OCCIDENTAL SANTA ANA SANTA ANA Santa Barbara.
AGROSERVICIO EL 4a c. Pte. #3-la Bo.
980835 AGRICULTOR OCCIDENTAL SONSONATE SONSONATE \Veracruz
Carret. A Acajutla, 200 al
20102158 AERESERVICHO ElL OCCIDENTAL SONSONATE SONSONATE sur del isss-Sonsonate,
AGRICULTOR . )
contiguo fabrica macoga.
960289  DIMHERSAS.ADEC.V.  CENTRAL LA LIBERTAD LA LIBERTAD 12 av.suryc.ElCalvario

#2-5
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REGISTRO ESTABLECIMIENTO ZONA DEPARTAMENTO MUNICIPIO DIRECCION
SAN JUAN km 30 carret. a Santa Ana,
960091 VILLAVAR I CENTRAL LA LIBERTAD desvio a San Juan Opico,
OPICO . .
cton. Sitio del Nifo.
970582 EL SURCO S.A. DE C.V. CENTRAL LA LIBERTAD SANTA TECLA  2a.c. pte. #5-4
980773 AGROSERVICIO LA CENTRAL SANVICENTE  SAN VICENTE & C. Ote. #15, Bo. El
CUMA Santuario
AGROSERVICIO 2a, av. sur y 3a. c. Ote.
970613 MIGUELERNO ORIENTAL SAN MIGUEL SAN MIGUEL #4201, Bo. El Calvario
ZAMORANO GROUP, Av. José Simedn Cafas
20163108 SA DECV. ORIENTAL SAN MIGUEL SAN MIGUEL #11. Bo. Concepcion.

Fuente: Direccién de Registro y Fiscalizacion, Ministerio de Agricultura y Ganaderia, mayo 2017

2.2. Consideraciones tedricas y legales
2.2.1. Clasificacion de productos de uso agropecuario

Los agroquimicos reconocidos segun la Ley sobre Control de Pesticidas, Fertilizantes y
Productos para uso Agropecuario, en su articulo 5 (Ministerio de Agricultura y Ganaderia,

1973), son los siguientes:
e Pesticidas

Este producto es considerado como toda sustancia quimica o quimico-biol6gica o
mezclas de sustancias destinadas a prevenir o combatir plagas o enfermedades en animales

y vegetales, tales como: insecticidas, fungicidas, germicidas y otros.
e Fertilizantes

Comunmente estos productos son conocidos como abonos quimicos u organicos:
son sustancias 0 mezclas de sustancias que se incorporan al suelo o a las plantas
en cualquier forma, con el fin de promover o estimular el crecimiento o desarrollo de éstas
0 aumentar la productividad del suelo. Entre los fertilizantes mas comercializados estan:

formulas, sulfato amonico y urea.
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e Enmiendas o mejoradores

Se refiere a sustancias que modifican principalmente las condiciones fisicas del suelo y
secundariamente las quimicas, tales como: yeso, azufre y toda otra sustancia que responda a

esta definicion.
e Defoliante

Se refiere a todo producto o0 mezcla de productos que sirva para acelerar

artificialmente la desecacion de los tejidos vegetales, causando o no la caida de las hojas.
e Herbicida

Es una sustancia que se utiliza para la destruccion o eliminacién de hierbas indeseables

o dafiinas a los cultivos agricolas, por ejemplo: Paraquat y Glifosato o Sulfosato.

Esta clasificacion muestra que los productos para uso agropecuario son diversos y estan
creados especificamente para las actividades agricolas, por otra parte, existen diversas
presentaciones como frascos, bolsas, sacos, tubos y otros, dependiendo del tipo de producto

del que se trate.

2.2.2. Conceptos béasicos de Seguridad e Higiene

La Ley de Seguridad e Higiene del Trabajo contempla las siguientes definiciones
(Asamblea Nacional, 2007):

e Higiene Industrial

Esta es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar y controlar aquellos factores
ambientales o tensiones emanadas como el ruido, iluminacidn, temperatura, contaminantes
guimicos y contaminantes bioldgicos que son provocadas por el lugar de trabajo y que pueden
ocasionar enfermedades o alteracion de la salud de los trabajadores presentadas a corto plazo

como estrés o dolores de espalda y a largo plazo como afecciones al sistema nervioso.
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e Seguridad del Trabajo

Es el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen como objetivo principal la
prevencion y proteccion contra los factores de riesgo que pueden ocasionar accidentes de
trabajo como cortaduras, lesiones, caidas y otros, los cuales se producen en el lugar de

trabajo.
e Ergonomia

Es el conjunto de técnicas que tratan de prevenir la actuacion de los factores de riesgos

asociados a la propia tarea del trabajador.

La ergonomia esta relacionada a la comodidad que se debe tener en el lugar de trabajo,
para garantizarle bienestar al empleado, algunas medidas para hacer énfasis en la ergonomia
en el lugar de trabajo son: comprar sillas que permitan buena postura del cuerpo, uso de

equipos de trabajo que permitan flexibilidad al cuerpo, entre otras.
e Salud Ocupacional

Esta tiene como finalidad promover y mantener el mas alto grado de bienestar fisico,
mental y social de los trabajadores en todas las actividades; evitar el desmejoramiento de la
salud causado por las condiciones de trabajo; protegerlos en sus ocupaciones de los riesgos
resultantes de los agentes nocivos; ubicar y mantener a los trabajadores de manera adecuada

a sus aptitudes fisioldgicas y psicoldgicas.

Este factor es de suma importancia por la responsabilidad que tiene toda empresa de
garantizarles bienestar a sus empleados, ya que son estos los que corren mas riesgo al
exponerse a trabajos de peligrosidad, tal es el caso de los agroservicios en donde se

manipulan productos tdxicos para la salud.
e Ambiente de Trabajo

Cualquier caracteristica del mismo que pueda tener una influencia significativa sobre la
generacion de riesgos para la salud del trabajador, tales como locales, instalaciones, equipos,
productos, energia, procedimientos, métodos de organizacion y ordenacion del trabajo.
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Es importante tener las condiciones adecuadas para que los empleados se desempefien de

manera adecuada, esto implica ventilacion y equipos de limpieza.
e Higiene ocupacional

Conjunto de medidas técnicas y organizativas orientadas al reconocimiento, evaluacion
y control de los contaminantes presentes en los lugares de trabajo que puedan ocasionar

enfermedades.

La higiene ocupacional es importante pues permite que el lugar de trabajo sea higiénico
lo cual conlleva a evitar enfermedades al respirar malos olores y realizar practicas

inadecuadas como manipular productos toxicos sin guantes y llevarse las manos al rostro.

2.2.3. Seguridad e Higiene Ocupacional

Es necesario conocer conceptos claves que ayudaran a comprender la importancia de
garantizar seguridad e higiene en el trabajo, cualquiera que sea el tipo de empresa que se

trate.

Segun (Guardado, 2017), como primera medida, es importante establecer de forma clara
la diferencia entre lo que significa seguridad e higiene ocupacional.

Higiene ocupacional

La higiene ocupacional esta relacionada a normas y procedimientos referentes a la
proteccion de la integridad fisica y mental del trabajador, protegiéndole de los riesgos de

salud inherentes a las tareas del trabajo y el ambiente donde lo realiza.

Esta incluye el control de dos variables: el hombre y su ambiente de trabajo, se refiere a
la prevencion porque se orienta a la salud y la comodidad que debe tener el empleado al
ejecutar su trabajo, evitando que éste se enferme o se ausente de manera temporal o definitiva

del trabajo.

Tiene por objetivo eliminar las causas de las enfermedades profesionales, prevenir el
empeoramiento de enfermedades y lesiones a raiz del trabajo, asi como aumentar la

productividad por medio del control del ambiente de trabajo. Esta claro que estos objetivos
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solo pueden lograrse educando a todos los miembros de la empresa, usando la respectiva

sefializacion de todos los peligros existentes y explicando como evitarlos.

Seguridad Ocupacional

La Seguridad Ocupacional trata de medidas técnicas, educacionales, medicas y
psicologicas empleados para prevenir accidentes, orientadas a eliminar o prevenir las
condiciones inseguras del ambiente laboral y a instruir a los empleados acerca de la necesidad

de implementacion de préacticas preventivas de seguridad.

Los servicios de seguridad se encargan de establecer normas y procedimientos, poniendo
en practica los recursos posibles de la empresa 0 negocio para conseguir la prevencion de

accidentes.

Es importante tomar en consideracion que la seguridad del trabajo contempla tres areas

principales de actividad:
e Prevencion de accidentes

Segun Davis, un accidente es toda lesion organica o perturbacion funcional, inmediata o

posterior, 0 la muerte producida repentinamente o con motivo.

La seguridad ocupacional, busca minimizar los accidentes de trabajo, los cuales se

clasifican en:

v Accidente sin ausencia: después del accidente, el empleado continda trabajando,
aungue debe ser investigado y anotado en el informe, ademas de presentado en las
estadisticas mensuales.

v Accidentes con ausencia: es aquel que puede causar:
a) Incapacidad temporal. Pérdida total de la capacidad de trabajo en el dia del
accidente o que se prolongue durante un periodo menor de un afio. A su regreso, el
empleado asume su funcién sin reducir la capacidad.

b) Incapacidad permanente parcial. Reduccion permanente y parcial de la capacidad

de trabajo. La incapacidad permanente parcial generalmente estd motivada por:


http://www.monografias.com/trabajos12/guiainf/guiainf.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/estadistica/estadistica.shtml
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Pérdida de cualquier miembro o parte del mismo, reduccién de la funcién de cualquier

miembro o parte del mismo etc.
v' Incapacidad total permanente. Pérdida total permanente de la capacidad de trabajo.
v' Muerte.
e Prevencion de robos

El servicio de vigilancia de cada empresa tiene caracteristicas propias y es el encargado
de esta tarea, ademas las medidas preventivas deben revisarse con frecuencia para evitar la

rutina, que vuelve obsoletos los planes y en consecuencia no funcionan apropiadamente.
En general, un plan de prevencion de robos (vigilancia) incluye:

v Control de entrada y salida de personal/vehiculos.

v' Estacionamiento fuera del area de la fabrica

v Ronda por los terrenos de la fabrica y por el interior de la misma.
v" Registro de maquinas, equipos y herramientas

v' Controles contables.

e Prevencion de incendios

El fuego de un incendio es una reaccion quimica de oxidacién exotérmica, en otras
palabras combustion con liberacién de calor. La prevencion y el combate de incendios, sobre
todo cuando hay mercancias, equipos a instalaciones valiosas que deben protegerse, por lo

tanto exigen planeacién cuidadosa.

La salud y la seguridad laboral constituyen una disciplina muy amplia que abarca

multiples campos especializados. En su sentido mas general, estas deben enfocarse a:

v Fomentar el mantenimiento del grado mas elevado posible de bienestar fisico, mental
y social de los trabajadores, sea cual fuere su lugar de trabajo.

v Prevenir las consecuencias negativas que las condiciones de trabajo pueden ocasionar
en la salud de los trabajadores.

v' proteger a los trabajadores en su lugar de trabajo frente a los riesgos a que puedan dar

lugar los factores negativos para la salud.


http://www.monografias.com/trabajos7/regi/regi.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/auti/auti.shtml
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v Mantenimiento de los trabajadores en un entorno laboral adaptado a sus necesidades

fisicas o mentales.

La salud y la seguridad laboral deben procurar el bienestar social, mental y fisico de los
trabajadores (Guardado, 2017).

e Importancia de la Seguridad e Higiene Laboral

Las malas condiciones de trabajo influyen en la salud y la seguridad del trabajador pues
las condiciones de trabajo insalubres o inseguras no se dan Unicamente en las fabricas o
plantas industriales, estan pueden estar presentes en cualquier lugar, tanto si se trabaja en un

establecimiento cerrado como al aire libre.

Las malas condiciones de trabajo también pueden afectar el entorno en que viven los
trabajadores, principalmente aquellos que el lugar de trabajo es el mismo lugar de residencia

de la familia.

Un ejemplo clasico es el empleo de plaguicidas en el trabajo agricola, donde los
trabajadores pueden estar expuestos a productos quimicos toxicos de distintas maneras
cuando utilizan pulverizadores de plaguicidas: inhalar los productos quimicos mientras
pulverizan con ellos y después de haberlo hecho; absorber los productos quimicos a través
de la piel; ingerir los productos quimicos si comen, beben o fuman sin haberse lavado antes

las manos, o bien si los productos quimicos han contaminado el agua potable.

Las familias de los trabajadores también pueden verse expuestas de distintas maneras:
inhalar los plaguicidas que persistan en la atmdsfera; beber agua contaminada o estar
expuestas a residuos que contenga la ropa del trabajador. Asi mismo, otras personas de la
comunidad inmediata pueden estar expuestas de distintas maneras. Cuando los productos
quimicos son absorbidos por el suelo o se difunden a las napas de agua freatica, las

consecuencias negativas en el entorno natural pueden ser permanentes.

En general, las actividades en materia de salud y seguridad laboral deben tener por

objeto evitar los accidentes y las enfermedades laborales, reconociendo al mismo tiempo la
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relacién que existe entre la salud y la seguridad de los trabajadores, el lugar de trabajo v el

entorno fuera del lugar de trabajo.

El trabajo desemperfia una funcion esencial en la vida de las personas, pues la mayoria de
trabajadores pasan por lo menos ocho horas al dia en el lugar de trabajo, ya sea una

plantacion, una oficina, un taller industrial, etc.

En este sentido, las actividades que desempefian deben ser seguras y en condiciones de
higiene, cosa que no sucede en el caso de muchos trabajadores. Todos los dias del afio hay
trabajadores en todo el mundo sometidos a una multitud de riesgos para la salud, como

polvos, gases, ruidos, vibraciones y temperaturas extremadas.

Desafortunadamente, algunos empleadores apenas se ocupan de la proteccion de la salud
y de la seguridad de los trabajadores y de hecho, hay empleadores que ni siquiera saben que

tienen la responsabilidad moral, y a menudo juridica, de proteger a sus trabajadores.

A causa de los riesgos y de la falta de atencidn que se prestan a la salud y a la seguridad,
en todas las partes del mundo es como son comunes los accidentes y las enfermedades

profesionales.
e El costo de los accidentes y las enfermedades profesionales

Los accidentes o las enfermedades relacionados con el trabajo son muy costosos y pueden
tener consecuencias graves, sean directas o indirectas, en la vida de los trabajadores y de sus

familias.

Para los trabajadores, una enfermedad o un accidente laboral suponen, entre otros, los

siguientes costos directos:

El dolor y el padecimiento de la lesion o la enfermedad.
La pérdida de ingresos.

La posible pérdida de un empleo.

D N N NN

Los costos que acarrea la atencion médica.
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Los costos indirectos de un accidente de trabajo pueden ser de cuatro a diez veces
mayores que sus costos directos, o incluso mas. Un accidente laboral pueden tener muchos
costos indirectos para los trabajadores que a menudo es dificil calcularlos, uno de los costos
indirectos mas evidente es el padecimiento humano que se causa en las familias de los

trabajadores, el cual no se puede compensar con dinero.

Se estima que los costos de los accidentes laborales para los patronos también son
grandes. Para una pequefia empresa, el costo de s6lo un accidente puede tener grandes

consecuencias en sus finanzas, algunos de los costos directos son los siguientes:

v El pago de un trabajo no realizado.

Los pagos que se deben efectuar en concepto de tratamiento médico e indemnizacién.
La reparacion o la sustitucion de maquinas y equipos dafiados.

La disminucion o la interrupcion temporal de la produccion.

El aumento de los gastos en formacién y administracion.

La posible disminucion de la calidad del trabajo.

N N N N RN

Las consecuencias negativas en la moral de otros trabajadores.

Algunos de los costos indirectos para los patronos son los siguientes:

v La sustitucion del trabajador lesionado o enfermo.

v Formar a un nuevo trabajador y darle tiempo para que se acostumbre al puesto de
trabajo.

v El tiempo gque demora hasta que el nuevo trabajador produzca al ritmo del tiempo
anterior.

v A menudo, los accidentes suscitan preocupacion en los colegas del accidentado e
influyen negativamente en las relaciones laborales.

v Las malas condiciones sanitarias y de seguridad en el lugar de trabajo también pueden

influir negativamente en la imagen publica de la empresa.

En general, tal como se ha explicado, los costos de la mayoria de accidentes o
enfermedades relacionados con el trabajo, tanto para los trabajadores y sus familias como

para los patronos, son muy elevados y esta es la razon por la que se debe luchar para evitarlos.
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e Los distintos tipos de riesgos laborales

En todos los lugares de trabajo se puede encontrar un nimero ilimitado de riesgos, en
primer lugar estan las condiciones de trabajo inseguras, como las méaquinas no protegidas,
los suelos deslizantes o las insuficientes precauciones contra incendios, pero también hay
distintas categorias de riesgos insidiosos (los riesgos que son peligrosos pero que no son

evidentes), entre otras:

v Los riesgos quimicos a que dan lugar liquido, solidos, polvos, humos, vapores y
gases.

v Los riesgos fisicos, como los ruidos, las vibraciones, la insuficiente iluminacién, las
radiaciones y las temperaturas extremadas.

v Los riesgos bioldgicos, como las bacterias, los virus, los desechos infecciosos y las
infestaciones.

v Los riesgos psicoldgicos provocados por la tension y la presion.

v los riesgos que produce la no aplicacion de los principios de la ergonomia, por
ejemplo, el mal disefio de las maquinas, los instrumentos y las herramientas que

utilizan los trabajadores.

La mayoria de los trabajadores se enfrentan a distintos riesgos de esta indole en el trabajo.
Asi, por ejemplo, no es dificil imaginar un lugar de trabajo en el que una persona esté
expuesta a productos quimicos, maquinas no protegidas y ruidosas, temperaturas elevadas,
suelos deslizantes, etc., al mismo tiempo (OIT, Introduccion a la salud y seguridad laboral,
s.f.).

e Riesgos Profesionales

En la modificacion que realiza el hombre con el trabajo en el ambiente, surgen acciones
agresivas para su salud llamada riesgo profesional. Este riesgo al que estan expuestos los
trabajadores, estd presente en la modificacion ambiental que se realiza a causa del mismo

trabajo. Las modificaciones ambientales mas comunes son las siguientes:
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v" Modificaciones mecanicas: se dan cuando se originan fallos en las maquinas,
convirtiéndose en contusiones, heridas, fracturas, etc. y dan origen a la traumatologia
del trabajo.

v" Modificaciones por agentes quimicos: son las intoxicaciones, irritaciones, alergias,
canceres y otros.

v Modificaciones bioldgicas: son las enfermedades por la presencia de agentes vivos:
bacterias, hogos, etc.

Algunas de las medidas méas importantes y accesibles de seguridad e higiene laboral son

las siguientes:

e Equipo de proteccién personal

La proteccion personal se denomina como una técnica preventiva destinada a anular los
efectos negativos en la fisioanatomia de los trabajadores cuando ocurre un accidente de

trabajo.

Una empresa debidamente organizada en seguridad, tiene la obligacién de dotar a sus
trabajadores de sus equipos de proteccion personal necesarios, para evitar que tras un

accidente se dafien las condiciones fisicas del trabajador.
Todo equipo de proteccion individual debe reunir las siguientes caracteristicas:

Debe adecuarse a proteger el riesgo, sin ocasionarle riesgos adicionales.

Estar disefiados en funcion de exigencias ergonémicas y de salud del trabajador.
Adecuarse a la anatomia del trabajador.

Deben estar destinados al uso personal.

Son gratuitos y los debera proporcionar el propietario.

NN N N N SR

Deben contener un manual de instrucciones para su uso.

El empresario o propietario tiene la obligacidn de proporcionarle a su personal, de forma
gratuita, los equipos de proteccion personal que sean necesarios para el desempefio seguro

de su trabajo.
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La tabla numero 2 muestra el equipo de proteccion personal adecuado para cualquier
actividad de trabajo destacando el &rea del cuerpo a proteger que va desde la cabeza hasta los

pies y piernas.

Tabla 2: Lista indicativa de equipos de proteccion individual

AREA DEL CUERPO A

PROTEGER DESCRIPCION ILUSTRACION

Cascos protectores: entre los gue se presentan casco,

otras prendas de proteccion para la cabeza.

Auriculares: son tapones para los oidos de uso multiple o

Protectores de la cabeza cubrecabezas ligeros de proteccion del cuero cabelludo y )
I J
Protectores del oido ”

desechable, cascos con receptor para circuito de induccion ( \

de baja frecuencia, protectores contra el ruido, etc. j‘J

) Gafas de proteccion: gafas aislantes de un ocular, gafas de
Protectores de los 0jos y . _ ) _

proteccion contra rayos X, laser, ultravioletas, infrarrojos y Q’
cara | )
visibles, mascaras y casos para soldadura por arco. :
Aparatos de proteccion respiratoria: contienen aparatos
Proteccion de las vias  filtrantes antipolvos, antigas, y contra el polvo radiactivo,

respiratorias aparatos aislantes con suministro de aire, aparatos

respiratorios con mascara movible para soldadura, aparatos
y material para buceadores.
Guantes contra agresiones mecanicas, quimicas y para o~ =

Protector de manosy  electricistas antitérmicos, manoplas, mufiequeras, pufios de o~
brazos cuero, mitones y manijas. ;I L

Calzado de proteccion: zapatos bajos y botas de seguridad,
zapatos con broche ligero, zapatos con proteccion

) complementaria en la puntera, zapatos y cubrezapatos con
Protectores de pies y L .
) suela antitérmica, zapatos, botas y cubrebotas de proteccion
piernas ) S .
contra el calor, el frio, las vibraciones, antiestaticos,

aislantes, rodilleras, protectores de empeine movibles,

suelas movibles, etc.
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AREA DEL CUERPO A DESCRIPCION ILUSTRACION
PROTEGER

)
Protectores de la piel Medios de proteccion de la piel: cremas de proteccion, g E
pomadas.

Chalecos, chaquetas y mandiles de proteccion contra las \\‘
—_—

ﬂé

Proteccion del troncoy  agresiones mecanicas y quimicas, chalecos termdgenos, .f‘ ?{

el abdomen chalecos salvavidas, mandiles de proteccion contra los rayos P i-‘.'s \J"l \Y

X'y cinturones de sujecion del troco. I Y]

Equipo protector total: equipos de proteccion contra caidas

Proteccion total del y ropa de proteccion, de seguridad, contra agresiones o\
cuerpo mecanicas y quimicas, ropa de proteccion contra el calor, n

frio y contaminacion radioactiva, etc.

Fuente: Elaboracion propia en base al Tratado de Seguridad e Higiene, septiembre 2017

Este equipo debe ser utilizado de manera adecuada por lo que debe contener las

especificaciones de su uso, darles mantenimiento adecuado y el cuido correspondiente.

e Sefializacion

La sefializacion de seguridad permite relacionar un objeto con una situacién determinada
y expone una indicacion relativa a la seguridad del lugar de trabajo por medio de un color o
de una sefial de seguridad la cual se compone de una figura geométrica, un color y un

contraste. La sefializacion se compone asi:

Sefial de seguridad. Indica aspectos relacionados con la seguridad del lugar de trabajo.
Sefial de prohibicion. Prohibe un comportamiento que permita provocar un peligro.
Sefial de advertencia. Advierte un peligro.

Sefial de obligacion. Sefial que obliga a adoptar un comportamiento determinado.

NN NN

Sefial de salvamento. Esta indica la salida de o posicion de un dispositivo.
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Caracteristicas de las senales:
e Colores

Las sefiales deben llevar colores que llamen la atencion y que indiquen la existencia de
un peligro con el objetivo que se identifique de forma féacil, los colores de seguridad

establecidos son los siguientes:

Tabla 3: Colores de seguridad, significado y aplicacién

Color de Color del Color del

) i Significado Aplicacion
seguridad contraste  simbolo

Parada Sefiales de parada.
Sefiales de prohibicion.
Prohibicion  Dispositivos de desconexion de
urgencia.
Este color se utiliza en los equipos de lucha contra incendios, sefializacién y localizacion
Atencion Sefializacion de riesgos.

ROJO Blanco Negro

Negro Negro Zona de Sefializacion de umbrales.
peligro Pasillos de poca altura, obstaculos etc.
VERDE Situacion de  Sefializacion de pasillos y salida de

seguridad  socorro.

Fuete: Elaboracidn propia en base al Tratado de Seguridad e Higiene, septiembre 2017
e Formas geométricas

Tabla 4: Combinacién de formas, colores y significados de las sefiales de seguridad

Forma geométrica Accion de seguridad Color de seguridad
Prohibicion ROJO
Circulo Obligacion AZUL
Tridngulo equilétero base Atencidn, peligro

horizontal y vértice hacia arriba
Equipo de lucha contra incendios ROJO

Situacion de seguridad.
Rectangulo o cuadrado Dispositivo de socorro VERDE
Primeros auxilios

Informacién o instrucciones AZUL

Fuete: Elaboracion propia en base al Tratado de Seguridad e Higiene, septiembre 2017
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Esta simbologia unida a un determinado color, ha sido establecida con el fin de solventar
los inconvenientes que se presentan en algunas personas para percibir los colores y de esta
manera poder explicar de forma méas amplia las sefiales de seguridad.

La seguridad e higiene es basica en las empresas y debe contar con componentes
necesarios como el equipo de proteccion personal y la sefializacion, de manera que permitan

garantizar salud y seguridad a los empleados (Pafios, 1992).

e Concientizacién sobre la importancia de la seguridad e higiene laboral

La idea principal es la prevencion, para esto es necesario crear conciencia en los
miembros de la empresa en la prevencion de actos inseguros y la reduccion de condiciones

inseguras e insalubres.

Es importante que directores, supervisores y empleados, estén conscientes de la
importancia de la seguridad, logrando con esto que los empleados se encuentren altamente

motivados.

Algunas organizaciones que tienen programas de concientizacion sobre seguridad
han notado la necesidad de crearlos, con el objeto de disminuir, el nUmero de accidentes y
enfermedades, que tantas pérdidas traen para la empresa.

Estos programas, implican el uso de varios medios de comunicacién:

v Conferencias acerca de la seguridad e higiene.

v Colocar Panfletos para ensefiar y motivar a los empleados a que sigan los
procedimientos de seguridad en el trabajo.

v Colocacion de carteles alusivos a la seguridad e higiene, en los cuales se haga
referencia a las consecuencias que traera el no respetar las normas establecidas.

v Coordinar los esfuerzos de seguridad por un director o supervisor de seguridad, o
creando el Comité de Seguridad e Higiene, cuya funcion principal es ganarse el
interés y cooperacion de todo el personal.

v’ Capacitacion con el objeto de asegurar los conocimientos basicos de seguridad

e higiene, entre otros.
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A continuacion se presentan ejemplos de frases que podrian aparecer en carteles

colocados en lugares apropiados:

Los peatones deben cruzar por aqui.
Se permite fumar en la proxima area.

Utilice cascos de proteccion en ésta area.

D N N NN

Vapores de gasolina en ésta zona, etc.

Capacitacion en Seguridad e Higiene Ocupacional como una alternativa de

concientizacion

Los programas de capacitacién en seguridad e higiene ocupacional que se pueden
encontrar en muchas organizaciones, incluyen procedimientos de primeros auxilios, manejo
en forma defensiva, técnicas de prevencion de accidentes, manejo de equipo peligroso y de

procedimientos de emergencia.

En la capacitacion se hace énfasis en el uso de equipo de primeros auxilios y equipo
de proteccién personal. Para que los programas de capacitacion logran su objetivo es
necesario poner mas atencion a los incentivos que los patronos usan para motivar una
conducta segura entre sus empleados.

Contenido de un plan de capacitacion:

Objetivo de la capacitacion
Meta de la capacitacion
Estrategias

Politicas

Procedimientos
Metodologia

Temario

Presupuesto

Auditoria

NS N N N N N S NN

Es importante saber que el programa de capacitacion solo puede ejecutarse habiendo

establecido previamente la situacion actual de las areas a fortalecer con este (Carina, 2002).
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2.2.4. Planes administrativos

La planeacion es el primer paso del proceso administrativo, a través de esta se pueden
determinar problemas o dificultades que se dan en las organizaciones y conforme a
experiencias pasadas es como se establecen planes y programas de mejora. Los planes

administrativos pueden clasificarse de la siguiente manera:

Tabla 5: Clasificacion de los Planes administrativos

CLASIFICACION DE LOS PLANES ADMINISTRATIVOS

TIPO DE PLAN

ADMINISTRATIVO DESCRIPCION

o o Identifican la funcidn o tarea basica de una empresa o
Propdsitos o misiones _
agencia.
Representan no solamente el punto final de la planeacion
Objetivos 0 metas sino también el punto final hacia el cual se orientan la
organizacion, integracion, direccion y control.
Determinacion de objetivos fundamentales a largo plazo y
Estrategias la adopcion de cursos de accion y distribucion de recursos
necesarios para alcanzar estos objetivos.
Son afirmaciones o entendimientos generales que guian o
analizan el pensamiento durante la toma de decisiones y
Politicas definen un &rea dentro de la cual debe tomarse una
decisién, aseguran que sea consistente y contribuya a lograr
un objetivo.
Son planes que establecen un método que se requiere para
o manejar las actividades futuras. Son guias de accion y
Procedimientos
detallan la manera exacta en la que deben realizarse ciertas
actividades.
Son del tipo de plan més sencillo La esencia de una norma
es reflejar una decision administrativa sobre la adopcion de

Normas ) »
cierta accion.
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TIPO DE PLAN

ADMINISTRATIVO DESCRIPCION

Conjunto de objetivos, politicas, procedimientos, normas,
Programas asignacion de tareas, recursos a utilizar y otros elementos
para llevar a cabo un determinado curso de accion.
Es una declaracion de resultados esperados expresada en
términos numéricos con frecuencia reciben el nombre de
Presupuestos ) 5
plan de ganancia. Los presupuestos también son

dispositivos de control.

Fuente: Elaboracion propia en base al proceso administrativo, tipos de planes, septiembre 2017

La seguridad e higiene son dos elementos importantes en toda empresa y la
administracion de estos elementos se hara a través del control de estas dentro del area de

trabajo.

Figura 4: Planes Administrativos

PLANES ADMINISTRATIVOS

|
IIIIIIII

i

Fuente: Elaboracion propia en base a los tipos de planes, septiembre de 2017

La figura 4 muestra como estan formados los planes administrativos, por su definicion,
los programas contemplan el Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional pues estos retinen
los requerimientos necesarios que permiten disefiarlo de forma adecuada.
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Si bien es cierto, la seguridad e higiene estan relacionadas una de otra, son dos términos

distintos por su forma de aplicarlos, es por ello que el control de estas areas debe planearse

por separado: un Plan de Seguridad Ocupacional y un Plan de Higiene Ocupacional
(Administracion 2, 2009).

e Plan de Seguridad Ocupacional

Un plan de seguridad implica necesariamente los siguientes requisitos:

Tabla 6: Plan de Seguridad Ocupacional

REQUISITOS QUE DEBE CUMPLIR UN PLAN DE SEGURIDAD LABORAL
La seguridad en si, es una responsabilidad de linea y una funcién de staff frente a su
especializacion.

Las condiciones de trabajo, el tipo de actividad, el tamafio, la localizacion de la empresa

y otros, determinan los medios materiales preventivos.

La seguridad no debe limitarse s6lo al area de produccién. Las oficinas, los depdsitos,
etc., también ofrecen riesgos, cuyas implicaciones atentan a toda la empresa.
El problema de seguridad implica la adaptacién del hombre al trabajo (seleccion del
personal), adaptacion del trabajo al hombre (racionalizacion del trabajo), méas allé de los
factores sociopsicologicos, razén por la cual ciertas organizaciones vinculan la
seguridad a Recursos Humanos.
La seguridad del trabajo en ciertas organizaciones puede llegar a :

v" Movilizar elementos para el entrenamiento y preparacién de técnicos y

operarios.

v" Control de cumplimiento de normas de seguridad.

<

Simulacion de accidentes.
v" Inspeccion periddica de los equipos de control de incendios, primeros auxilios
y eleccion, adquisicion y distribucion de vestuario del personal en determinadas

areas de la organizacion.

Es importante la aplicacion de los siguientes principios:
Apoyo activo de la administracion. Con este apoyo los supervisores deben colaborar

para que los subordinados trabajen con seguridad y produzcan sin accidentes.



50

REQUISITOS QUE DEBE CUMPLIR UN PLAN DE SEGURIDAD LABORAL

Mantenimiento del personal dedicado exclusivamente a la seguridad.

Instrucciones de seguridad para cada trabajo.

Instrucciones de seguridad a los nuevos empleados. Estas deben darlas los
supervisores, en el lugar de trabajo.

Ejecucion del programa de seguridad por intermedio de la supervision.

Integracion de todos los empleados en el espiritu de seguridad.

Fuente: Elaboracion propia en base a guion de clases higiene y seguridad ocupacional, septiembre 2017

Plan de Higiene Ocupacional

Este plan por lo general involucra la presentacion no solo de servicios médicos, sino

también de enfermeria y de primeros auxilios, en tiempo total o parcial, segun el tamafio de

la empresa y cubre el siguiente contenido:

Tabla 7: Contenido de un Plan de Higiene Ocupacional

CONTENIDO DEL PLAN DE HIGIENE OCUPACIONAL

SERVICIOS MEDICOS ADECUADOS

Son dispensarios de emergencia y primeros auxilios, si es necesario, ademas estas

facilidades deben incluir:

Exé&menes médicos de admision.

Cuidados relativos a lesiones personales, provocadas por incomodidades
profesionales.

Primeros auxilios.

Eliminacion y control de areas insalubres.

Registros médicos adecuados.

Supervision en cuanto a higiene y salud.

Relaciones éticas y de cooperacion con la familia del empleado enfermo.

Examenes medicos periodicos de revision y chequeo.
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CONTENIDO DEL PLAN DE HIGIENE OCUPACIONAL

PREVENCION DE RIESGOS PARA LA SALUD

Riesgos quimicos (intoxicaciones, dermatosis industriales).

Riesgos fisicos (ruidos, temperaturas extremas, radiaciones ionizantes y no
ionizantes).

Riesgos bioldgicos (microorganismos patdgenos, agentes biologicos, etc.).

SERVICIOS ADICIONALES

Como parte de la inversion empresarial sobre la salud del empleado y de la comunidad,

incluyen:

Programa informativo destinado a mejorar los habitos de vida y explicar asuntos
de higiene y de salud, supervisores, médicos de empresas, enfermeros y demas
especialistas, podran dar informaciones en el curso de su trabajo regular.
Programa regular de convenios o colaboracion con entidades locales, para la
prestacion de servicios de radiografias, recreativos, conferencias, peliculas, etc.
Verificaciones interdepartamentales — entre supervisores, médicos y ejecutivos —
sobre sefiales de desajuste que implican cambios de tipo de trabajo, de
departamento o de horario.

Previsiones de cobertura financiera para casos esporadicos de prolongada ausencia
del trabajo por enfermedad o accidente, por medio de planes de seguro de vida
colectivo, o planes de seguro médico colectivo, incluyéndose entre los beneficios
sociales concedidos por la empresa.

Extension de beneficios médicos a empleados pensionados, incluidos planes de

pension o de jubilacion.

Fuente: Elaboracion propia en base a guion de clases higiene y seguridad ocupacional, septiembre 2017

Los planes corresponden siempre al tamafio y las necesidades de las empresas, no

obstante por méas pequefio que sea un establecimiento se deben tomar en consideracion ya

que es de vital importancia garantizar bienestar y proteccion a los empleados en el lugar de
trabajo (Guardado, 2017).
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2.2.5. Relacién ambiente-salud en el trabajo

El hombre con su trabajo modifica el ambiente que lo rodea y este una vez cambiado actta
sobre la salud del mismo hombre, dando lugar a los dafios derivados del trabajo.

En este sentido, el empleado debe tener conocimiento de las précticas adecuadas que
permitan minimizar los riesgos a la salud que provoca el cambio en el ambiente por las

actividades que estos realizan.

La relacion que existe entre el trabajo, el ambiente y la salud demuestra que al realizar
practicas adecuadas y tener un ambiente de trabajo adecuado, genera salud para el empleado,

tal como se muestra en la siguiente figura:

Figura 5: Relacion ambiente-salud en el trabajo

SISTEMA ECOLOGICO

SISTEMA MEDIO AMBIENTAL

SISTEMA OCUPACIONAL

SALUD < TRABAJO

!

v
PATOLOGIA DEL TRABAJO

v

v
(Dafios Profesionales) AMBIENTE

Fuente: Seguridad e higiene del trabajo (técnicas de prevencion de riesgos laborales, José Maria Cortez Diaz,
94, Edicion.) abril, 2017

En este sentido, por ambiente o condiciones del trabajo no solo se debe entender los
factores de naturaleza fisica o técnica, que pueden existir en el puesto de trabajo, sino que
también para los duefios y empleados es importante considerar otros factores de caracter
psicoldgico o social que puedan afectar de forma psiquica o social la salud del trabajador
(Diaz J. M., 2007).
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2.2.6. Legislacion que rige a los agroservicios extendida por el MAG

Segln los lineamientos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, se presentan
diferentes leyes y acuerdos que regulan tanto la comercializacién como distribucion y
manipulacion de los agroquimicos con el objetivo de hacer eficaces los procesos y evitar

eventualidades como: multas, infracciones y otros, en el lugar de trabajo.

e Acuerdo Ministerial para Las Actividades de: Comercializacion, Uso,
Almacenamiento y Distribucion de Plaguicidas (Ministerio de Agricultura y
Ganaderia, 2004)

Este acuerdo pretende establecer lineamientos en la comercializacion, almacenamiento y
distribucion de los productos de uso agropecuario para que los agroservicios tengan el
respaldo legal al momento de realizar sus actividades como negocio, asi mismo busca evitar

que los agroservicios sean sancionados por realizar de malas préacticas.
Segun este acuerdo, en el articulo 2 los agroservicios deben cumplir con lo siguiente:

v Los agroservicios deberan comercializar los plaguicidas: Fosfuro de Aluminio,
Paraquat, Metil Paratién, Metamidofds, Terbufés, Metomil, Endosulfan, Carbufuran,
en su envase orginal y con sus sellos de seguridad.

v" El empaque y envase deberan ser de materiales que impidan la emanacién de olores

y vapores del ingrediente activo.

Esto significa que en estos establecimientos por ningln motivo se deben trasegar los
productos antes mencionados ya que hacerlo implica destapar los envases para vender
porciones mas pequefias del producto y esta actividad puede generar accidente por

salpicaduras en la piel e intoxicaciones al inhalarlo directamente.

Los propietarios de los establecimientos también estan obligados a supervisar lo que se

expresa en los articulos 5 y 7 del presente acuerdo:

v’ Evitar que sus empleados coman, fumen o beban durante el manejo y carga de

plaguicidas.
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v" Llevar un libro de control de ventas de los plaguicidas, en el cual debera consignarse:
nombre, domicilio, nimero de documento Unico de identidad (DUI) y firma de los
compradores, asi como el uso que se le dara al producto.

v Ejecutar programas educativos integrales sobre manejo adecuado de plaguicidas.

v" Cambiar de actividad al empleado que por la clase de trabajo que desarrolla esta
expuesto a productos organofosforados y carbamatos y que como resultado de
exadmenes de laboratorio que se le practiquen se encuentre con niveles anormales de
colinesterasa en la sangre.

v" Los propietarios de agroservicios donde se manipulen productos 6rgano fosforado y
carbamatos velaran porque sus trabajadores se hagan un examen de colinesterasa cada

tres meses.

Las actividades de beber, comer y fumar estan prohibidas dentro del agroservicio v tal
como se expresa en este acuerdo, es responsabilidad del propietario velar por que se cumplan

ya que de esta manera se evita sanciones y problemas de salud para los empleados.

El examen de colinesterasa es basico y este debe realizarse cada tres meses o por lo menos
una vez al afio, esta prueba tiene por objeto medir el nivel de intoxicacion en la sangre lo que
se constituye como una medida de prevencion para los propietarios y empleados, sin embargo

pueden presentarse inconvenientes al momento de realizarse.

Segln la opinion de algunos propietarios de agroservicios que asistieron a la charla
informativa del MAG, el examen tiene un costo de aproximadamente $15.00 por persona, lo
qgue se considera un costo alto y también se tiene la desventaja de que no todos los
laboratorios cuentan con el reactivo adecuado, por lo que se vuelve dificil realizarse el

examen.

e Ley de Sanidad Vegetal y Animal (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 1995)

La ley tiene por objeto establecer las disposiciones para la proteccion sanitaria de los

vegetales y animales.
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Segun esta ley es el articulo 2, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, en adelante
denominado MAG o ministerio, tendra la competencia para aplicar la ley y sus reglamentos,

asi como para velar por su cumplimiento, para esos efectos tendra las funciones siguientes:

v" El registro de los insumos con fines comerciales para uso agropecuario y control de
su calidad.
v’ El registro y fiscalizacion de los establecimientos que produzcan, distribuyan,

expendan, importen o exporten insumos para uso agropecuario.

El articulo 8 define insumos para uso agropecuario como: las materias utilizadas en el
combate de plagas y enfermedades de los vegetales y animales, tales como plaguicidas,
productos biolégicos y otras sustancias afines. También las materias utilizadas en la
produccion agropecuaria incluyendo los materiales biotecnoldgicos, tales como: fertilizantes,
reguladores de crecimiento, coadyuvantes, alimentos para animales, materiales propagativos

vegetales o animales.

Esta definicion de insumo para uso agropecuario, indica que estos son los productos que
comercializan los agroservicios y es por ello que se han denominado asi, incluyendo

plaguicidas, fertilizantes, fungicidas, etc.

Segun el articulo 14, el ministerio registrara los insumos para uso agropecuario y
fiscalizara la calidad y uso de los mismos, en funcion de lo cual tendra las siguientes

atribuciones:

v Emitir las normas y procedimientos para el registro de establecimientos que los
produzcan, distribuyan, expendan, importen, exporten o apliquen.

v" Interceptar, tratar, decomisar, retornar, destruir productos para uso agropecuario
alterados, adulterados o vencidos asi como productos tdxicos, contaminantes, que
pudieran constituirse en un peligro para la sanidad vegetal, la sanidad animal, la salud
humana y el medio ambiente. También podra imponer cuarentenas; los costos que se

causen por estas acciones, seran por cuenta del propietario del producto.
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Esto indica que el MAG desempefia el papel de ente fiscalizador en las diferentes
actividades que los agroservicios realizan, permitiendo que estas sean transparentes, que los
productos comercializados sean de calidad y que estén en condiciones Optimas para ser

adquiridos por los clientes.
Son infracciones a la presente ley, las que expone el articulo 26:

v Reenvasar insumos para uso agropecuario sin autorizacién expresa del ministerio; en
cuyo caso se impondra una multa de cien a diez mil salarios.
v Vender, regalar, suministrar alimentos de origen vegetal o animal contaminados; en

cuyo caso se impondra una multa de diez a veinte mil salarios.

La aplicacion de sanciones es una de las razones por las que los propietarios de los
agroservicios deben cumplir con lo que establece la ley, ademés de evitar conflictos por

accidentes laborales de los empleados.

e Ley Sobre Control de Pesticidas, Fertilizantes y Productos para uso agropecuario
(Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 1973)

La ley tiene por objeto regular la produccion, comercializacion, distribucion, importacion,
exportacion y el empleo de pesticidas, fertilizantes, herbicidas etc. Para uso agricola,

pecuario o veterinario y sus materias primas.

Ademas el articulo 25 expresa que esta prohibida la venta de productos de uso
agropecuario que no estén debidamente inscritos en el MAG ya que este es el organismo
encargado del registro y fiscalizacion de los productos que comercializan los diferentes

agroservicios.

2.2.7. Leyes de la Republica

Con el fin de salvaguardar la integridad fisica de los seres humanos y hacer valer sus
derechos, han surgido leyes que permiten crear condiciones laborales adecuadas en las que
se pueda trabajar en un ambiente de confort y sanidad. En este sentido, las leyes que tienen

relacion en la presente investigacion son:

e Ley Sobre Seguridad e Higiene del Trabajo (Asamblea Legislativa, 1956)
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Segun el articulo 1 de la ley antes citada, regulara las condiciones de seguridad e higiene
en que deberan ejecutar sus labores los trabajadores al servicio de patronos privados, del
estado, de los municipios y de las instituciones Oficiales Auténomas y para los efectos de
ella, los tres ultimos seran considerados como patronos respecto de los trabajadores cuyos

servicios utilicen.

En su articulo 3 se expresa que todo patrono debe adoptar y poner en practica en los
lugares de trabajo medidas adecuadas de seguridad e higiene para proteger la vida, salud e
integridad corporal de sus trabajadores especialmente en lo relativo:

v Suministro, uso y mantenimiento de los equipos de proteccién personal.

v" Edificaciones, instalaciones y condiciones ambientales.

e Obligaciones de los patronos

Deberan someter a sus trabajadores a exdmenes médicos periddicos, para constatar su
estado de salud y su aptitud para el trabajo. Es también obligacion de todo patrono, acatar y
hacer cumplir las medidas que tiendan a prevenir el acaecimiento de accidentes de trabajo y

de enfermedades profesionales.

Una vez mas, la ley indica que es necesario que los empleados se realicen los examenes
médicos correspondientes, esta es responsabilidad exclusiva del propietario; tal es el caso del
examen de colinesterasa que debe ser realizado a propietarios y empleados. Asi mismo es
responsabilidad de este la capacitacion y formacion de comités de seguridad con el

asesoramiento del Ministerio de Trabajo y Prevision Social.

Segun el articulo 4, deberan también colocar y mantener en lugares visibles, los avisos y
carteles sobre seguridad e higiene que juzgue necesarios el ministerio mencionado para que

todo el personal tenga conocimiento de las practicas de higiene adecuadas.
e Obligaciones de los trabajadores

Todo trabajador estara obligado a cumplir con las normas sobre seguridad e higiene, con

las recomendaciones técnicas particulares, en lo que se refiere al uso y conservacion el equipo
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de proteccion personal que le sea suministrado, a las operaciones y procesos de trabajo, al

uso y mantenimiento de las protecciones de maquinaria.

Segun el articulo 7, asi como el propietario tiene diferentes obligaciones para el buen
cumplimiento de la ley y funcionamiento del agroservicio, los empleados tienen el deber de
obedecer a sus patronos y acatar estos requerimientos en cuanto al cuido de los equipos que
les han sido proporcionados, asi mismo no deben dafiar ni remover avisos o advertencias
sobre condiciones inseguras o insalubres en el area de trabajo ni tampoco impedir que se

cumplan las medidas de seguridad en las operaciones y procesos de trabajo.

e Ley General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo (Asamblea
Legislativa, 2000)

El objeto de esta ley segun el articulo 1 es establecer los requisitos de seguridad y salud
ocupacional que deben aplicarse en los lugares de trabajo, a fin de establecer el marco basico
de garantias y responsabilidades que garantice un adecuado nivel de proteccion de la
seguridad y salud de los trabajadores y trabajadoras, frente a los riesgos derivados del trabajo
de acuerdo a sus aptitudes psicologicas y fisiologicas para el trabajo, sin perjuicio de las leyes

especiales que se dicten para cada actividad econémica en particular.

En el articulo 12, esta ley expresa que aquellas empresas en las que laboren menos de
quince trabajadores o trabajadoras, el empleador tiene la obligacion de contar con un
Programa de Gestién de Prevencion de Riesgos Ocupacionales que permitan guiar las
préacticas adecuadas en los lugares de trabajo; sin embargo, esta obligacidén podra sustituirse
por medidas establecidas por el Ministerio de Trabajo y Prevision Social

Por otra parte, el articulo 20, establece que todo lugar de trabajo debe reunir condiciones
estructurales que ofrezcan garantias de seguridad e higiene ocupacional frente a riesgos de
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, segun la naturaleza de las labores que se
desarrollen dentro de las mismas; conforme a lo establecido en la presente ley y sus
reglamentos, en lo referente a sus equipos e instalaciones en general principalmente pasillos,
paredes, techos, asientos, comedores, dormitorios, servicios sanitarios, instalaciones

eléctricas, protecciones de maquinaria, aparatos de izar, entre otros, los cuales constituyen la
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estructura general de los lugares de trabajo y al cumplir con lo que se expresa en este articulo,
se estarian asegurando las condiciones Optimas en cuanto a la infraestructura del lugar de
trabajo.

En ocasiones se dan casos en los que los trabajadores deben consumir sus alimentos
dentro de las instalaciones del lugar de trabajo, cuando por la naturaleza del trabajo esto
suceda, se debera contar con espacios en condiciones de salubridad e higiene, destinados a
tal objeto, dotados de un nimero suficiente de mesas y asientos con el objetivo de evitar
contaminar los alimentos y que puedan ser ingeridos de forma segura, tal como se expresa

en el articulo 31.

El articulo 36, establece que todo lugar de trabajo debe contar con un sistema de
sefializacion de seguridad que sea visible y de compresion general, asi mismo facilidades
para la evacuacion de las personas en caso de emergencia, tales como salidas alternas en
proporcion al nimero de trabajadores y trabajadoras, pacillos amplios y libres de obstaculos,
entre otros. Los agroservicios carecen de sefializacion adecuada por lo que estan expuestos a

crear inseguridad para los empleados al momento de una emergencia.

En el articulo 37, se expone que una de las actividades comunes en los lugares de trabajo
es la descarga de productos, es por ello que en todo lugar de trabajo se debera contar con el

equipo y las medidas apropiadas para la manipulacion de cargas.

Es obligacion del empleador segun el articulo 38, proveer a cada trabajador su equipo de
proteccion personal, ropa de trabajo, herramientas especiales y medios técnicos de proteccion
colectiva necesarios conforme a la labor que realicen y las condiciones fisicas y fisiologicas
de quien las utilice, asi como velar por el buen uso y mantenimiento de este. En los
agroservicios no se les proporcionan a los empleados de forma completa los implementos de

proteccion necesarios para realizar sus actividades, por lo que se pone en riesgo su seguridad.

Segun el articulo 43, se debe mantener en los lugares de trabajo la ventilacion adecuada
y que sea suficiente para no poner en peligro la salud de los trabajadores. En los

establecimientos se carece de ventilacion adecuada, ya que la infraestructura es reducida.

El articulo 52 expresa que, toda informacion referente a los cuidados a observar en cuanto

al uso, manipulacion, almacenamiento, disposicién y medidas para casos de emergencia de
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sustancias quimicas, debe ser accesible y comunicada a los trabajadores mediante
entrenamiento impartido por personal calificado, ddndoles a conocer los riesgos y posibles
efectos especificos en la salud de mujeres y hombres. Si alguna de ellas es peligrosa, el
empleador debera adoptar las medidas adecuadas que garanticen la salud de los trabajadores.
Si la sustancia representa un peligro grave para la salud de los trabajadores y trabajadoras, el

empleador deberé sustituirla por una menos peligrosa.

Segun este articulo, los establecimientos en los que se usan, manipulan y almacenan
sustancias quimicas, debe haber educacion por parte de especialista en el area con el objetivo
de concientizar acerca de los riesgos que contrae las practicas inadecuadas de uso,

manipulacion y almacenamiento de estos.

En algunos lugares de trabajo pueden haber trabajadores o trabajadoras expuestos a calor
excesivo 0 a contaminacion de la piel con sustancias toxicas, infecciosas o irritantes por lo
que se deberan tomar medidas adecuadas para poder evitar accidentes ocasionados a raiz de
este ambiente laboral, es por esto que se debera instalar por lo menos un bafio de regadera

con suficiente agua, lo cual se expresa en el articulo 58.

Segun el articulo 60, el piso de los lugares de trabajo debe mantenerse en buenas
condiciones de orden y limpieza, asi mismo los pacillos y salidas deben permanecer sin
obstaculos para mantener libre acceso. Los agroservicios tienen condiciones inadecuadas de
higiene, pues se cuenta con espacios reducidos generando poco orden en sala de ventas y en
bodega.

Algunas de las infracciones graves por parte de los empleadores segun el articulo 79,

son las siguientes.

v"Ausencia de una sefializacion de seguridad visible y de comprension general.

v No resguardar de forma adecuada el equipo de proteccion personal, ropa de trabajo y
herramientas de trabajo. No proporcionar el equipo de proteccion personal y
herramientas de trabajo necesarias.

v No disponer de sistema de ventilacion que evite la contaminacion del aire.
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v" No mantener en el lugar de trabajo informacidn accesible referente a los cuidados del
uso, manipulacién y almacenamiento de sustancias quimicas.

v No mandar a realizar examenes médicos necesarios a sus trabajadores.

v No realizar capacitacion a los trabajadores acerca de los riesgos del puesto de trabajo

susceptibles a causar dafio a su integridad y salud.

De manera general esta ley indica en los lugares de trabajo se debe contar con un Comité
de Seguridad e Higiene Ocupacional que permita mantener orden y velar por el bienestar de
todo el personal, se debe contar con una estructura adecuada, comedor si se requiere, ducha,
ventilacion, bafio y equipos de seguridad personal tanto de carga como manipulacién, es por
ello que se vuelve importante que los agroservicios conozcan y apliquen esta legislacion
establecida por el Ministerio de Trabajo y Prevision Social ya que sirve de base para la

aplicacion de précticas adecuadas en seguridad e higiene ocupacional.

Cada una de estas leyes contiene diferentes lineamientos que deben cumplir los
agroservicios con respecto a los productos que comercializan, la manipulacion adecuada de

estos y los efectos que traen los productos toxicos para la sanidad animal, vegetal y humana.

Asi mismo, las leyes referidas a la seguridad e higiene laboral establecen los lineamientos
que deben seguir los patronos para con sus empleados, de manera que garanticen su seguridad

e higiene ocupacional.
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CAPITULDO Il1: Metodologia de la investigacion

3.1. Metodologia de la investigacion

En el estudio, se aplicé el método de investigacion cientifica operativo, bajo un enfoque
cualitativo-cuantitativo ya que este se origina por ideas, las cuales constituyen el primer
acercamiento a la realidad objetiva que habra de investigarse desde la perspectiva
cuantitativa, o la realidad subjetiva desde la perspectiva cualitativa (Sampieri, 2008, pag. 34),
pues con la investigacion se pretende fortalecer las practicas de seguridad e higiene
ocupacional en las areas de almacenamiento y manipulacion de agroquimicos en los

diferentes agroservicios de San Vicente.

3.2. Tipo de estudio

El problema investigado es de tipo descriptivo ya que se pretende describir un fenémeno

mediante el estudio de 14 establecimientos que conforman el objeto de investigacion.

A su vez el problema en estudio es de tipo explicativo puesto que se han determinado y
explicado las causas y efectos del fendmeno, claramente si se van a estudiar las consecuencias
del manejo inadecuado de productos de uso agropecuario en los agroservicios, agroferreterias
y veterinaria de ahi van a surgir los efectos que dan explicacion al porqué del fendmeno
(Sierra Bravo, 2001, pag. 21).

3.3. Poblacién o universo de investigacion

En la ciudad de San Vicente se cuenta con 14 agroservicios de los cuales 11 estan
debidamente registrados en la alcaldia y 3 de estos se encuentran funcionando sin registro. A
continuacidn se presenta la siguiente informacién que contempla los agroservicios inscritos

y no inscritos en la Alcaldia Municipal de San Vicente:

Tabla 8: Establecimientos no inscritos en la Alcaldia Municipal de San Vicente

1 Distribuidora Agricola Veterinaria Bo. El Centro 28. Ave. # 14
2 Agroservicio Casa del Agricultor 12 Ave. Norte # 4
3 Agroservicio la Cuma 1 52 Calle Ote. Y 12 Ave norte.

Fuente: Elaboracion propia basada en la observacion de campo, marzo de 2017
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Tabla 9: Establecimientos inscritos en la Alcaldia Municipal de San Vicente

4 Agroservicios la Cuma 2 32, Calle oriente #15

5  Agroservicio el Granero Calle 1ero. De Julio #1-C

6 Agroy Veterinaria la Cosecha 32 Calle Oriente # 12

7  Agroservicio los Chavez Bulevar Dr. Jacinto # 51

8  Agroservicio Divina Providencia 92, Av. Norte calle Quifiones # 45

9  Serv, veterinaria Agricola los Cheros 62. Calle Poniente # 12

10 Agroservicio el Roble Bulevar Dr. Jacinto # 45

11 Agromotors la Hacienda 32 Calle oriente y 22, Av. Norte # 2
12 Agroservicio la Cuma 3 52 Ave.norte y 12 Calle poniente # 11
13 Agroferreteria la Bendicion 52 Ave. Sur # 22 Bo. San Juan de Dios
14 Agroservicio Chinchontepec 2%, Ave. Norte y 72 calle oriente.

Fuente: Listado de catastro de establecimientos inscritos en la Alcaldia Municipal de San Vicente, marzo 2017

El total de los establecimientos son los que proporcionarian la informacion necesaria

para dicha investigacion.

La poblacion estudiada no es numerosa, razon por la cual no se calculé muestra puesto
que es posible poder abarcar a todos los elementos en estudio, por lo tanto la investigacién
se realiz6 en base a un censo; ya que los 14 agroservicios tendrian que proporcionar
informacién mediante la cual es posible proponer medidas de seguridad y control en el
almacenamiento y manipulacion de agroquimicos, mediante el disefio de un Plan de
Seguridad e Higiene Ocupacional, para minimizar los riesgos profesionales de los
propietarios y empleados de estos establecimientos.

3.4. Unidades de investigacion

Para alcanzar los objetivos planeados en la investigacién se pretendia estudiar a los 14
establecimientos dedicados al almacenamiento y comercializacion de productos de uso
agropecuario entre ellos agroferreterias, agroservicios y agroveterinaria de los cuales 11 estan
registrados en la Alcaldia Municipal de San Vicente y 3 de estos estan funcionando sin ser

registrados.
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Sin embargo la informacion solo fue obtenida de parte de 12 propietarios y 11 empleados
de los establecimientos en estudio ya que de los 14 agroservicios originalmente establecidos
para la investigacion, 2 propietarios se rehusaron a brindar informacion y 3 de estos tampoco
accedieron a que sus empleados participaran en el estudio por lo tanto las unidades de

investigacion se redujeron a 12 agroservicios de la zona urbana de San Vicente.

3.5.Técnicas de recoleccion de informacion

Las técnicas que se utilizaron para la recoleccion de informacion son (De JesUs
Contreras, 2014):

Técnicas documentales

e Larecopilacion documental

Segln Hernandez (2000), esta técnica de recoleccion de informacion, consiste en
detectar, obtener y consultar bibliografia y materiales que parten de otros conocimientos y/o
informaciones recogidas de cualquier realidad, de manera que puedan ser Utiles para los

propositos del estudio (p.50).

Las fuentes documentales que se han usado en la investigacion son: revistas, libros,

estudio previo, periddico, panfletos, sitios web, tesis y otros.

Con la recoleccion de informacion de estas fuentes se construye el marco teérico de la
investigacion, asi mismo aporta al planteamiento del problema pues brinda informacion
acerca de los graves dafios que ocasionan los agroquimicos a la salud y la peligrosidad de

estos, también permite fundamentar de forma teorica la investigacion presentada.
Técnicas de campo
e Laobservacion

Se capta de forma sistemética y a través de la vista el fendmeno, esta técnica ha sido
aplicada en los agroservicios para determinar la cantidad de establecimientos de la zona

urbana de San Vicente, constatar que los agroservicios cumplan con las précticas adecuadas
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de almacenamiento y manipulacion de productos de uso agropecuario segun la Ley de
Seguridad e Higiene Ocupacional, analizar el espacio fisico de cada sala de almacenamiento
y venta de los productos y las condiciones laborales de los empleados de los establecimientos,

entre otros, con la aplicacién de fichas de observacion.

e Laencuesta

Es un cuestionario que contiene una serie de preguntas previamente elaboradas para
poder recolectar informacion que permita cumplir los objetivos propuestos para la
investigacion, esta encuesta se realizo para los 12 establecimientos estudiados dirigida a

propietarios y empleados de cada agroservicio (ver anexo 4 y 5).

e La entrevista

A través de este dialogo entre entrevistador-entrevistado se pudo profundizar en temas
relacionados a: conocimientos sobre leyes extendidas por el MAG, uso de equipo de
proteccion personal, equipo de descarga de productos, procesos de almacenamientos de

agroguimicos, apoyo técnico del regente, entre otros.

La entrevista estructurada se realiz6 mediante una serie de preguntas a los propietarios
de los agroservicios, a partir de un cuestionario previamente preparado por las investigadoras

(ver anexo 6).

Mediante esta técnica se obtuvo informacion acerca de aspectos relevantes en las areas
de almacenamiento y manipulacion de agroquimicos pues se realizé a los propietarios de los

12 establecimientos en estudio.

e Validacion del instrumento de investigacion

Para validar el cuestionario se realizé una prueba piloto en la que se establecié un 20%
de la poblacion en estudio por considerarse una poblacion finita y se representa de la siguiente

manera:

Elementos en estudio 14 x 20% = 3 Elementos
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Por lo tanto, la prueba piloto se realizé en tres de los agroservicios en estudio, de esta
manera se pudo constatar que las interrogantes presentadas en el instrumento de recoleccion
de informacion (cuestionario) son de facil comprension para el encuestado y a su vez, se
abarcan en este todos los elementos esenciales que requiere la investigacion en campo. Lo

antes explicado permite darle validez al instrumento de la encuesta.

3.6. Procesamiento de la informacion

Mediante las téecnicas de recoleccion de informacion, se han obtenido los elementos
necesarios para el desarrollo de la investigacion. Las técnicas empleadas para el
procesamiento de informacion reuniendo aspectos tanto cualitativos como cuantitativos son

las siguientes:

e Observacion

Esta técnica permite conocer las condiciones actuales en términos de practicas adecuadas
de almacenamiento y manipulacién de agroguimicos en los agroservicios a través del disefio
de una lista de chequeo la cual incluye diferentes criterios como: infraestructura, seguridad e

higiene ocupacional.

La lista de chequeo esté disefiada en base a un formato extendido por el MAG, con la
cual se ha permitido verificar si los agroservicios cumplen o no, con los criterios que alli se

establecen y asi poder aplicar medidas correctivas a la situacion actual (Ver anexo 3).
e Programa SPSS

Para tratar la informacion de forma cuantitativa se hizo uso de la aplicacion de analisis
estadisticos de datos (Statistical Package for the Social Sciences), SPSS que esta disefiada

de una intuitiva interfaz grafica que resulta muy facil de manejar y representar datos.

A través de esta aplicacion, se cred la base de datos con la informacion obtenida de las

encuestas para su posterior analisis.
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3.7. Presentacion de la informacion

Para representar el procesamiento de los datos estadisticos recolectados en la
investigacion, se utilizaron como herramientas graficos y tablas estadisticas de manera que

la informacion sea comprensible y precisa:
e Grafico de barras

Mediante este grafico se ha podido mostrar de forma clara todos aquellos elementos que
forman parte de la investigacion en los agroservicios, teniendo un panorama amplio para el

analisis y pudiendo relacionar las variables que a cada interrogante corresponda.
e Tablas de datos estadisticos

Un cuadro estadistico es una representacion en forma de tabla que contiene las siguientes
partes: titulo, encabezado, cuerpo y fuente. De esta forma se pudo ordenar los datos obtenidos

de la informacidn recolectada.

3.8. Andlisis de la informacion

El andlisis de resultados se realiz6 a partir de la informacién obtenida a través del

cuestionario, entrevistas y observacion.

Con los datos de las tablas estadisticas y los graficos se realizan analisis cuantitativos que
muestran la situacion actual de la problematica en los agroservicios a partir de los cuales se
procedera a realizar la propuesta de fortalecimiento de las practicas de seguridad e higiene

ocupacional.

Con el andlisis de datos cualitativos obtenidos a través de listas de chequeo y entrevistas,
se evidencian las limitantes de los agroservicios en términos de seguridad e higiene
ocupacional, las cuales se han analizado para proponer posibles soluciones a las limitantes

de dichas &reas.
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e Andlisis de entrevistas

El anélisis de las entrevistas que se realizaron a los propietarios de los agroservicios se
muestra de forma facil y ordenada a través de la matriz de vaciado de datos utilizada para

cada una de las entrevistas.

Tabla 10: Matriz vaciado de informacion de entrevistas

Entrevista no.

Nombre del agroservicio:
Propietario entrevistado:
Entrevistador:

PREGUNTA ANALISIS INTERPRETATIVO

Fuente: Propietario del agroservicio

Mediante esta matriz se pudo vaciar la informacién obtenida de las entrevistas realizadas
a los propietarios de los 12 agroservicios en estudio y permitiendo realizar su analisis

correspondiente y obteniendo asi informacion relevante para enriquecer la investigacion.
e Andlisis de listas de chequeo

Para analizar la informacién obtenida con las listas de chequeo dirigidas a los 12
agroservicios estudiados se disefié una lista de criterios que permiten identificar las fortalezas

y limitantes actuales en las diferentes areas de estudio.

La observacion fue realizada en 12 agroservicios de la zona urbana de San Vicente, la
informacidn obtenida se representa en las diferentes tablas de modelo de evaluacién, para
obtener un dato que permita el analisis de cada agroservicio se le ha asignado una

ponderacion segun el nivel de cumplimiento de los criterios en las areas de estudio.
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Tabla 11: Criterios de evaluacion para las &reas de infraestructura, seguridad e higiene
ocupacional

VARIABLE DE CRITERIO DE 5

OBSERVACION EVALUACION PONDERACION
No cumple 0
Infraestructura Cumple a medias 1
Si cumple 2
No cumple 0
Seguridad Ocupacional Cumple a medias 1
Si cumple 2
No cumple 0
Higiene Ocupacional Cumple a medias 1
Si cumple 2

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Esta ponderacion serd asignada a cada tipo de variable en las tres areas de estudio:
infraestructura, seguridad ocupacional e higiene ocupacional y segun lo observado sera la
ponderacion que cada agroservicio ha obtenido, los agroservicios con mayor ponderacion

son los que estan realizando précticas adecuadas en las variables de observacion.

Las ponderaciones van de menor a mayor en un rango de 0 hasta 2, en donde 0 indica
que el agroservicio no cumple con el criterio establecido representando la menor
ponderacién, 1 indica que el agroservicio no cumple por completo los criterios de evaluacion,
siendo una ponderacion intermedia y 2 representa la mayor ponderacién que indica que el

agroservicio si cumple con todos los criterios de evaluacion.

Las tablas de modelo de evaluacidn para las tres areas en estudio de las listas de

chequeo son las siguientes:



Evaluacioén de variables en la ficha de observacion

Tabla 12: Evaluacion de la infraestructura de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente
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VARIABLE

EVALUACION DE LA INFRAESTRUCTURA DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE SAN VICENTE

Agrovet.
La cosecha

Adrosery Agroserv.
g ' Vet. Los
La Cuma

cheros

Agroserv
Los
Chéavez

Agroferr. La
Bendicion

Agroserv.
Divina
providencia

Agroserv.
Casa del
agricultor

Agroserv.
Chinchontepec

Agroserv.
El Roble

Agroserv.
El Granero

Agromot.
La
Hacienda

Dist. Vet.
Agricola

El agroservicio
tiene piso,
ladrillo 0
cerdmica.

El agroservicio
tiene techo de
duralita.

Las paredes del
agroservicio son
de concreto.

En el
agroservicio se
cuenta
suficiente
ventilacion.

El agroservicio
cuenta con
adecuada
iluminacion.

El agroservicio
Posee espacios
de correcto
almacenamiento

TOTAL

TOTAL (%)

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, en base a criterios de lista de chequeo, octubre 2017




Tabla 13: Evaluacion de la seguridad ocupacional de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente
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VARIABLE

EVALUACION DE LA SEGURIDAD OCUPACIONAL DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE SAN VICENTE

Agrovet
La cosecha

Agroserv.
La cuma

Agroserv.
Vet. Los
cheros

Agroserv
Los
Chavez

Agroferr. La
Bendicion

Agroserv.
Divina
providencia

Agroserv.
Casa del
agricultor

Agroserv.
Chinchontepec

Agroserv
. El
Roble

Agroserv. El
Granero

Agromot.
La
Hacienda

Dist. Vet.
Agricola

Los empleados
usan equipo de
proteccion
personal.

El agroservicio
cuenta con
extintor
accesible.

El agroservicio
cuenta con
botiquin de
primeros
auxilios.

El agroservicio
posee equipo de
descarga.

TOTAL

TOTAL (%)

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, en base a criterios de lista de chequeo, octubre 2017




Tabla 14: Evaluacion de la higiene de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente
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EVALUACION DE LA HIGIENE OCUPACIONAL DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE SAN VICENTE

VARIABLE Agroserv Agroserv,
Agrovet La | Agroserv. La g " | Agroserv. Los | Agroferr. La groserv. Agroserv.Casa| Agroserv. Agroserv. EI | Agroserv. EI | Agromot. La | Dist. Vet.
Vet. Los . L Divina - - - P
cosecha cuma Chévez Bendicion - . del agricultor | Chinchontepec Roble Granero Hacienda Agricola
cheros providencia
En el

agroservicio se
cuenta con
equipo de aseo
personal.

El agroservicio
cuenta con sala
exclusiva para
ingerir
alimentos.

El agroservicio
cuenta con
buenas
condiciones
ambientales en
sala de ventas.

TOTAL

TOTAL (%)

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, en base a criterios de lista de chequeo, octubre 2017
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CAPITULO IV: Analisis de los resultados de la investigacion

La investigacion sobre el fortalecimiento de las practicas de almacenamiento y
manipulacion de productos para uso agropecuario se realizé en 12 agroservicios en la zona
urbana de la ciudad de San Vicente tales como: Agroveterinaria la Cosecha, Agroservicio la
Cuma, Agroveterinaria los Cheros, Agroservicio los Chavez, Agroferreteria la Bendicion,
Agroservicio el Roble, Agroservicio Divina Providencia, Agroservicio Casa del Agricultor,
Agroservicio Chinchontepec, Agroservicio el Granero, Agromotors la Hacienda y
Distribuidora Veterinaria Agricola, caracterizados por la compra y venta de productos

agroquimicos o productos para uso agropecuario.

Los agroservicios han sido estudiados con el propdsito de conocer las practicas de
almacenamiento y manipulacion de agroquimicos en las areas de seguridad e higiene

ocupacional, considerando la normativa que les rige.

Para ello, la recoleccion de la informacion se ha realizado por medio de encuestas
dirigidas a empleados y propietarios, entrevistas dirigida Unicamente a propietarios y guias

de observacion ejecutadas por el grupo de investigacion en cada uno de los establecimientos.

La informacion proporcionada de propietarios y empleados de los agroservicios ha sido
analizada de forma separada es decir, anélisis de datos obtenidos de propietarios y analisis

de datos obtenidos de empleados; a través del analisis de las siguientes areas:

e Diagndstico de las practicas de almacenamiento y manipulacién de productos de uso
agropecuario.

e Seguridad ocupacional de los agroservicios.

e Higiene ocupacional de los agroservicios.

e Cumplimiento de la normativa aplicable en los agroservicios.

Estos datos permiten conocer las areas en las que los propietarios y empleados estan
realizando practicas inadecuadas, por lo que deben estar debidamente informados vy
actualizados en materia de seguridad e higiene y de esta forma poder fortalecer las areas mas

vulnerables que afectan su salud.
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4.1. Analisis de datos obtenidos de los propietarios de agroservicios

4.1.1. Diagndstico de las practicas de almacenamiento y manipulacion de productos de
uso agropecuario

Por la naturaleza del giro de los agroservicios, en estos se manipulan productos que al
realizar practicas inadecuadas, generan un ambiente toxico en el lugar de trabajo, segun el
MAG las mujeres que estan expuestas continuamente en un ambiente donde se manipulan de
forma inadecuada estos productos, tienden a ser mas vulnerables que los hombre y a la larga

pueden ocasionarles problemas de infertilidad, entre otros inconvenientes de salud.

Tabla 15: Sexo y edad de propietarios de los agroservicios

%)
o
X
@)

EDAD TOTAL

35
38
39
41
43
44
46
50
52
66
82

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017
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De los 12 agroservicios estudiados 8 son administrados por personas de sexo masculino
de edades entre 35 a 82 afios y 4 son personas del sexo femenino de edades entre 39 a 42

anos.

Por cultura se dice que en los agroservicios solo laboran hombres pero estos datos dejan
en evidencia que no es asi, por otra parte es importante reconocer que la mujeres propietarias
estdn mucho mas expuestas a los problemas de salud antes mencionados pues la realidad es
que las mujeres a partir de los 35 afios pueden sufrir problemas de fertilidad y en los casos

de embarazo malformaciones del feto, en este sentido las 4 mujeres que laboran en los
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agroservicios deben tomar las medidas de seguridad e higiene adecuadas con el objetivo de

proteger su salud considerando que son de edades avanzadas 39, 41 y 52 afios.

e Clasificacion de productos de uso agropecuario

Es la accion de seleccionar y ordenar los productos agropecuarios, en condiciones de

infraestructura 6ptima.

Para determinar las formas de clasificacién de los productos de uso agropecuario, se
interrogd a los propietarios de la siguiente forma: ;De qué manera clasifica los productos de

uso agropecuario?

Gréfico 1: Clasificacion de productos de uso agropecuario

6~

y—

4

s —

1|

1

0
POR NIVEL DE POR PORUSO  PORMEDIDA POR NOLOS
PELIGROSIDAD PRODUCTO CONSISTENCIA CLASIFICA

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

De lo propietarios estudiados, 8 realizan la clasificacion de agroquimicos por producto
(herbicidas, pesticidas, fertilizantes y otros); lo cual indica que estan realizando practicas
adecuadas de almacenamiento de agroquimicos con respecto a esta variable.

Por otra parte, la clasificacion por nivel de peligrosidad es una de las mas importantes ya
que estos niveles indican cuales son los productos mas toxicos y para este caso, 6 de los
propietarios realizan este tipo de clasificacion, en otras palabras Gnicamente en estos
agroservicios se clasifican los productos por nivel de peligrosidad lo cual es muy importante

debido al orden que estos productos deben tener.
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En general estos datos muestran que los propietarios clasifican los productos y utilizan
diferentes formas para hacerlo entre las cuales estan: Por niveles de peligrosidad, por
productos, por uso, por medida, ente otros; ademéas le dan importancia significativa
especialmente a la clasificacion por producto, sin embargo es necesario que en los
agroservicios se identifiquen de forma clara los niveles de peligrosidad de los agroquimicos
y darles un adecuado almacenamiento y manipulacién para evitar que ocurran accidentes de

trabajo.

Por otra parte 1 de los agroservicios no hace ningun tipo de clasificacion lo que significa

que no realiza practicas adecuadas en el almacenamiento de sus productos.

¢ Nivel de peligrosidad de agroquimicos

El nivel de peligrosidad de productos de uso agropecuario es una caracteristica
importante de cada producto, los diferentes niveles de peligrosidad son: extremadamente
peligroso representados con etiqueta de color rojo, moderadamente peligroso con etiqueta de
color amarillo, ligeramente peligroso con etiqueta de color azul y poco peligroso con etiqueta

color verde.

Cada producto debe ser manipulado de acuerdo a las instrucciones adheridas en su
etiqueta y al color correspondiente, a su vez deben ser debidamente identificados pues de no

ser asi puede realizarse una manipulacion inadecuada.

Para conocer acerca del tema se present6 un listado de los niveles de peligrosidad a los
que se debia colocar el color que le corresponde segln clasificacion con el objetivo de

identificar si los propietarios los conocen de forma clara.
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Gréfico 2: Niveles de peligrosidad de los productos de uso agropecuario

12
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1 |
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EXTREMADAMENTE MODERADAMENTE  LIGERAMENTE ~ POCOPELIGROSO  NO RESPONDE
PELIGROSO (ROJO) PELIGROSO PELIGROSO (AZUL) (VERDE)
(AMARILLO)

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Los 12 propietarios encuestados indicaron que el color rojo corresponde al nivel

extremadamente peligroso y el nivel modernamente peligroso de color amarillo.

Sin embargo el nivel de ligeramente peligroso 4 propietarios lo identificaron y el nivel
poco peligroso 6 pudieron identificarlo claramente.

Esto lleva al grupo de investigacion a respaldar la informacion obtenida de esta variable,
la cual muestra que los propietarios de los agroservicios no han identificado correctamente
todos los niveles de peligrosidad, esto indica una deficiencia en esta variable de la
investigacion, sin embargo es importante reconocer que los niveles de mas alta peligrosidad
fueron claramente identificados por los 12 propietarios y esto demuestra que estan
informados y con la mayor atencion puesta en los productos que representa el mayor peligro

al ser manipulados de forma inadecuada.

Lo antes mencionado demuestra que los propietarios conocen de forma clara los mas
altos niveles de peligrosidad de los agroquimicos, aunque le prestan menor atencién a los de

mas baja peligrosidad.
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e Almacenamiento de agroquimicos

El almacenamiento de productos de uso agropecuario es una actividad importante en los
agroservicios, pues estos deben estar debidamente ordenados y en las condiciones necesarias

para evitar derrames o pérdidas de productos.

Para conocer si en los agroservicios se almacenan estos productos de forma ordenada, los
propietarios respondieron a la siguiente interrogante: ;En cudles de los siguientes espacios
almacena los agroquimico? de la cual se obtuvo la informacion representada en el siguiente

gréfico.
Gréfico 3: Espacios de almacenamiento de agroquimicos
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ESTANTES TARIMAS BODEGA

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Los espacios de almacenamiento usados en los agroservicios son: estantes, tarimas y
bodega. El espacio de almacenamiento con el que cuentan la mayoria de agroservicios, es la

bodega, ademas se obtuvieron 9 respuestas para tarimas y 8 para estantes.

Todos los agroservicios cuentan con diferentes espacios para el almacenamiento de
agroguimico, esto indica que los propietarios se preocupan por el orden de sus productos; lo

que les permite un mejor control y a su vez realizar practicas de almacenamiento adecuadas.
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4.1.2. Seguridad ocupacional

En seguridad ocupacional se analizan las siguientes variables:

e Equipamiento de proteccion personal

Es necesario conocer el equipo de proteccion personal que los propietarios deben de
proveer a sus empleados para el momento de manipular los productos de uso agropecuario.

Los datos obtenidos de esta variable son representados de la siguiente manera:

Gréfico 4: Equipamiento de proteccién personal que utilizan los empleados al momento de

manipular los agroquimicos

/

ROW R th & =1 WO
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GUANTES MASCARILLA BOTAS GAFAS FAJA OVEROL

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

De los implementos del equipo de proteccion personal que se le debe proveer a los
empleados, la mascarilla, guantes y faja son los mas utilizados, siendo gafas, botas y overol

los menos usados.

Considerando que solo en 5 de los agroservicios se provee faja a los empleados, se puede
determinar que en mas del 50% de los agroservicios en estudio no se garantiza por completo
la seguridad de sus empleados ya que estos estan expuestos a sufrir lesiones graves

producidas por la fuerza que ejercen sin usar este equipo.

El uso mayoritario de guantes y mascarilla indican que el propietario esta proveyendo a
los empleados implementos de proteccion personal para minimizar el contacto directo de los

agroquimicos con la piel y la nariz lo cual es muy adecuado e importante.
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Ademas, en 2 de los agroservicios se usa todo el equipo de proteccion personal, esto
significa que ésta proporcion de propietarios estan cumpliendo adecuadamente esta

responsabilidad y 10 propietarios de los agroservicios no lo estan haciendo.

e Accidentes laborales

Parte de la seguridad ocupacional en los lugares de trabajo es procurar que se minimicen
los accidentes laborales. Siendo ésta una de las areas focales de la investigacion, se
determinaron los accidentes laborales que han sufrido los propietarios y empleados de los
agroservicios, estableciendo diversas opciones de respuesta como: envenenamiento, fractura,

intoxicacion y otros tal como se muestra a continuacion.

Gréfico 5: Accidentes laborales de propietarios en los agroservicios de la ciudad de San
Vicente

® Envenenamiento

m Fractura

= Cortadura

® [ntoxicacion

= No ha sufrido accidente
Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 92% de los propietarios no han sufrido accidentes laborales en el agroservicio,
porcentaje que correspondiente a 11 propietarios. Esta cifra permite conocer que los
propietarios a pesar de estar expuestos en un ambiente toxico, han sido muy cuidadosos y

precavidos en cuanto a los riesgos a los que se exponen en el agroservicio.

Por otra parte, el 8% ha sufrido accidente laboral, caracterizdndose por ser
especificamente una intoxicacion, la cual ocurrié en el agroservicio, a través de la via de

intoxicacion ocular y con el producto agroquimico Paraquat, asi mismo es importante sefialar
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que la medida de primeros auxilios que el propietario tomo fue de inmediato lavarse la cara

en la pila (ver anexo 8).

La medida de primeros auxilios tomada no fue la méas adecuada y esto ocurri6 por el

hecho de que en su agroservicio no cuenta con botiquin.
e Equipos de primeros auxilios
Parte de los recursos para estar debidamente preparados al momento de un accidente

laboral es contar con un equipo de primeros auxilios conformado por un botiquin y extintor.

Es por esta razdn que se investigo a través de los propietarios, cuantos agroservicios estan
debidamente preparados para atender una emergencia en el establecimiento. Lo que los

propietarios aportaron acerca de esta variable se muestra a continuacion:

Gréfico 6: Equipos de primeros auxilios con que se cuenta en el agroservicio

Botiquin
m Extintor
= Ambos

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 75% de los datos obtenidos indican que los agroservicios cuentan con extintor y
botiquin, el 17% es decir 2 agroservicios cuentan Unicamente con extintor; y 8%

correspondiente a un agroservicio cuenta solo con botiquin.

Esto significa que los agroservicios cuentan con equipo de primeros auxilio pero 3
cuentan Unicamente con uno de los dos implementos, por lo que los hace mucho mas

vulnerables al momento en que necesiten de este equipo.
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En consecuencia se puede establecer que el 25% de los propietarios de los agroservicios
no cuentan con todo el equipo de primeros auxilios necesarios para garantizar seguridad

ocupacional en su agroservicio.

e Medidas de prevencion de accidentes laborales

En todo lugar de trabajo los empleados estan expuestos a dafios en la salud derivados del
trabajo, en los lugares donde se manipulan sustancias téxicas como agroquimicos el riesgo

es mayor por la constante exposicion a estos.

En este contexto los propietarios de los agroservicios deben establecer medidas de
prevencion de accidentes laborales para proteger su salud y la de sus empleados, en relacion

a esto se obtuvo la siguiente informacion:

Gréfico 7: Medidas de prevencion de accidentes laborales que se emplean en el agroservicio

Sefializacion de seguridad

= Comite de Seguridad Ocupacional
Ambos

= Ninguno

m Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 42% de agroservicios no cuenta con medidas de prevencion de accidentes laborales
lo que significa que 5 agroservicios no hacen absolutamente nada para prevenir un accidente

laboral, por ello los propietarios y empleados estan mas expuesto a sufrir riesgo profesional.

El 25% de propietarios manifiestan que en su agroservicio Unicamente se cuenta con
sefializacion de seguridad por lo que ésta proporcion esta implementado al menos una medida

de prevencion de accidentes laborales.

El 25% establece las siguientes medidas para evitar accidentes laborales:
v Tener todo ordenado y clasificado.

v’ Espacios no reducidos y ordenar bien los productos, se cuenta con arena.
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v Los empleados usan cinturén de seguridad.

El 8% de los propietarios establecio que en su agroservicio se cuenta con sefializacion de
seguridad y con comité de seguridad ocupacional, a partir de esta respuesta se cuestiono
acerca de quienes conforman este comité y se pudo identificar que dicho comité esta

compuesto por el propietario y los empleados del agroservicio (ver anexo 9).

Esta informacion permite exponer que de 12 agroservicios en estudio solo 1 esta
cumpliendo debidamente con la prevencion de accidentes laborales segin los propietarios,
por otra parte 6 de los propietarios estan haciendo esfuerzos por cumplir con estas medidas

y 5 no estan haciendo nada.

4.1.3. Higiene ocupacional

La higiene ocupacional es una de las areas focales de la investigacion y es una medida
que debe ser aplicada en todo establecimiento para garantizar la salud de los empleados, el

analisis de las variables de higiene ocupacional que se han investigado son las siguientes:

e Medidas ambientales en el agroservicio

Tal como se define en el diagndstico exploratorio de la investigacion, uno de los
problemas percibidos en los agroservicios es el excesivo olor de agroquimicos y es por esta
razon que se vuelve importante conocer qué medidas estdn tomando los propietarios para
controlar este problema. Las diferentes acciones que podrian estar practicando para

minimizar los olores se representan en la siguiente figura:

Gréfico 8: Medidas ambientales para el control de los malos olores de los productos
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Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017
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Para minimizar los malos olores presentados en el agroservicios, 10 propietarios hacen
uso de ventiladores, 8 hacen uso de ventiladores y ventanas y 2 agroservicios no toman
ninguna de estas medidas.

Esto significa que la mayoria de propietarios le da importancia a este problema sin

embargo no todos se ocupan por igual.

e Trasegado de productos de uso agropecuario

Segun el Acuerdo Ministerial para las Actividades de: Comercializacion, Uso,
Almacenamiento y Distribucion de Plaguicidas, los agroquimicos de alta peligrosidad solo
podran ser comercializados en su envase original, el no hacerlo indica que en los
agroservicios se estan realizando préacticas inadecuadas en la manipulacion de agroquimicos,

lo que permite que se produzca un ambiente de toxicidad ain mayor.

Por esta razon se les pregunto a los propietarios, ¢Qué acciones se realizan cuando el
cliente solicita que le vendan el producto en cantidades menores al del envase original? para

lo cual se obtuvo la siguiente informacion:

Gréfico 9: Acciones que se realizan cuando el cliente solicita que le vendan el producto en

cantidades menores al del envase original

= No se le vende

m Solo vende producto en
envase original

= Se vierte el producto en otros
envases

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 58% de los propietarios respondieron que no se les vende el producto cuando el cliente

lo solicita en cantidades menores y el 42% que solo venden productos en envase original.
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Esto significa que en ninguno de los agroservicios se estan trasegando productos lo cual
indica que los propietarios realizan précticas adecuadas de manipulacion de agroquimicos y

esto permite que se minimicen posibles intoxicaciones al destapar envases sellados.

e Tratamiento de productos préximos a vencer

Darles tratamiento a los productos proximos a vencimiento es una practica adecuada en
el almacenamiento de estos. Para saber qué medidas toman los propietarios de los
agroservicios se les pregunto: ;Qué medidas se toman para los productos proximos a fecha

de vencimiento?

Gréafico 10: Medias para los productos préximos a fecha de vencimiento
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= No se hace nada

m Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 83% de los propietarios toman como medida devolver los productos al proveedor, el
9% los vende mas baratos y 8% equivalente a inicamente un propietario especificé que les

da uso proximo en sus propios cultivos.

En este sentido, los propietarios realizan un tratamiento adecuado con productos
préximos a fecha de vencimiento, por ejemplo: en lugar de optar por una de las opciones
establecidas previamente estos ofrecieran a sus clientes productos vencidos, estan propensos

a que se les imponga una sancién por medio del MAG.
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e Medidas de higiene

La higiene ocupacional es un elemento esencial para la investigacion, para garantizarla
es necesario que en los agroservicio se cuente con medidas de higiene que muestren que estos
Se preocupan por crear un ambiente de trabajo higiénico y que a su vez les garantice salud a

ellos mismo y a sus empleados.

Entre las medidas de higiene que estos deben aplicar estan: una sala exclusiva para
ingerir alimentos (si son consumidos dentro del agroservicio), equipo de contencion de
derrames y productos de limpieza. El grafico siguiente muestra lo que los propietarios

opinaron al respecto.

Gréfico 11: Medidas de higiene que se emplean en el agroservicio
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Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017
La medida de higiene que mas se emplea en los agroservicios es los productos de
limpieza pues 10 propietarios respondieron esto, ademas de los productos de limpieza que se
deben tener son como minimo; jabén, desinfectante y papel higiénico, al preguntarles con
cuales de estos productos cuentan respondieron que con todos los productos, lo que significa
que todos los agroservicios que aseguran contar con productos de limpieza, en realidad los

han adquirido.

En cuanto a sala para ingerir alimentos, 6 propietarios indicaron cuentan con esta pues
la mayoria de personas salen del establecimiento a la hora de comer, asi mismo 6

agroservicios cuentan con equipo de contencion de derrames.
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De estos datos puede decirse que aunque la mayoria de agroservicios cuenta con
productos de limpieza, no estan totalmente preparados con todos los implementos de higiene
pues solo la mitad del total de agroservicios estudiados aplica todas estas medidas.

4.1.4. Cumplimiento de la normativa

Los agroservicios son registrados a través del Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
institucion que ha establecido lineamientos legales a los cuales se deben apegar y cumplir
tales como la Ley de Sanidad Vegetal, Acuerdo Ministerial para las Actividades de:
Comercializacion, Uso, Almacenamiento y Distribucion de Plaguicidas, entre otros. Los
aspectos legales que se han considerado en la investigacion son los siguientes:

e Sanciones por incumplimiento de la ley

Los agroservicios son regulados a través del MAG Yy esta institucién ha establecido

diferentes leyes que deben cumplir para su correcto funcionamiento.

Uno de los apartados de la Ley sobre Control de Pesticidas, Fertilizantes y Productos
para uso Agropecuario son las sanciones establecidas en el articulo 52, las cuales pueden ser
impuestas en los agroservicios por incumplimiento a las disposiciones que ésta contempla,
por esta razdn se investigé a cuantos de los agroservicios en estudios se le han impuestos

algun tipo de sancion para los cual se obtuvo la siguiente informacién:

Gréfico 12: Sanciones que se le han impuesto al agroservicio por el incumplimiento de la
ley
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Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 92% de la poblacion en estudio no ha sido sancionada por incumplimientos a las leyes

extendidas por el MAG, lo que significa que ésta proporcion de propietarios esta realizando
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adecuadamente el manejo de sus productos para evitar pérdidas de dinero, tiempo y otras

consecuencias derivadas de las sanciones que se establecen en la ley.

Por otra parte un 8% equivalente a un agroservicio ha sido sancionado y esto ocurrio
debido a que se cometio una infraccion de las que establece la Ley de Sanidad Vegetal y
Animal tal como lo expresa el articulo 26, siendo la venta de productos vencidos y se le

sanciono unicamente con el decomiso del producto (ver anexo 10).

Estos datos dejan en evidencia que el 92% de la poblacién estudiada (11 agroservicios)
estd cumpliendo con esta parte de los lineamientos legales establecidos y a su vez realizan

préacticas adecuadas con sus productos.

e Actividades prohibidas dentro del agroservicio

En el articulo 5 del Acuerdo Ministerial para las Actividades de: Comercializacion, Uso,
Almacenamiento y Distribucién de Plaguicidas., se establece que los propietarios de los
establecimientos estan obligados a supervisar lo siguiente: Evitar que sus empleados coman,
fumen o beban durante el manejo y carga de plaguicidas.

Tal como lo expresa este articulo, en los agroservicios estd prohibido realizar dichas
actividades ya que por medio de estas se pueden ingerir sustancias de los productos y pueden

provocarles dafios en la salud de quienes estan continuamente expuestos a estos.

Para tener conocimiento de si los propietarios realizan este tipo de actividades o no lo
hacen, se les preguntd cuales de esas actividades se realizan dentro del agroservicio. El
siguiente grafico muestra las repuestas que proporcionaron los propietarios de los
agroservicios en relacion a las actividades que prohibe la ley.
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Gréafico 13: Actividades practicadas dentro del agroservicio prohibidas por la ley

7
6
5
=
3
2
1
0
INGERIR INGERIR BEIDAS FUMAR NINGUNA
ALIMENTOS

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Los datos obtenidos indican que 7 de los propietarios no realizan ninguna actividad de
comer, fumar o beber dentro del agroservicio, la actividad de ingerir bebidas la realizan 6
propietarios, la actividad de ingerir alimentos es realizada por 5 propietarios y la actividad

de fumar no ha sido practicada por ninguno de los propietarios.

Esto significa que solo 7 de la poblacion de propietarios encuestados estan cumpliendo
con los lineamientos legales respecto a las actividades mencionadas anteriormente y el resto

no cumple con ello.

Esto deja en evidencia dos hallazgos, por una parte no todos los propietarios estan
cumpliendo con la ley y por otra parte se vuelven mucho méas vulnerables a sufrir accidentes

laborales en su establecimiento a través de la ingestion accidental de productos toxicos.

e Programa sobre manejo de plaguicidas

Para saber si los propietarios estan debidamente informados acerca del manejo adecuado
de productos para uso agropecuario se les cuestion6 de la siguiente manera: ¢Ha asistido al

programa sobre manejo de plaguicidas?

El 92% de los propietarios han asistido al programa de manejo sobre plaguicidas y el
8% no ha asistido, por lo que este porcentaje esta incumpliendo con la ley y es mas vulnerable

a sufrir accidentes laborales debido al manejo inadecuado de los productos (ver anexo 11).
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e Examen de colinesterasa

Segun el articulo 7 Acuerdo Ministerial para las Actividades de: Comercializacion, Uso,
Almacenamiento y Distribucion de Plaguicidas; realizar a sus empleados y a ellos mismo un
examen de colinesterasa cada 3 meses o de acuerdo al nivel de exposicidn minimo una vez
al afo, el objetivo de este examen es medir el nivel de envenenamiento en la sangre para

poder evitar a tiempo dafios graves al organismo a causa de los agroquimicos.

Para saber si los propietarios estdn cumpliendo con este lineamiento Legal se les
pregunto si se han realizado el examen de colinesterasa y con qué frecuencia, las respuestas

fueron las siguientes:

Gréafico 14: Frecuencia con que se realiza el examen de colinesterasa

m Una vez
Ninguna vez

m Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 92% de los propietarios manifestd que se realiza el examen de colinesterasa de la

siguiente manera:

Varias veces.

Cada afo.

Muchas veces, es obligacion.
Cuatro veces.

Todos los afios.

AN NI NN

Este porcentaje de propietarios cumplen con lo que la ley establece acerca de realizarse

este examen, sin embargo el 8% no se lo ha realizado, por lo tanto se puede decir que ésta
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proporcién no cumple con la ley y estd méas propensa a sufrir un envenenamiento o

intoxicacion por no detectarse a tiempo los niveles de envenenamiento en la sangre.

e Capacitacion

La capacitacion es importante pues por medio de esta los propietarios estan debidamente
informados en diferentes areas que les permiten desempefiar sus labores de forma adecuada

en el agroservicio.

Gréfico 15: ¢ Quiénes reciben capacitacion?

/
|

-
Propietario

® Empleado
m Propietario y Empleado

m Ninguno

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 75% de propietarios indicé que la capacitacion la recibe tanto empleado como
propietario y un 25% opiné que en su agroservicio quien recibe capacitacion es Gnicamente
el propietario. Por lo tanto se puede establecer que los 12 propietarios de los agroservicios
reciben capacitacion y esto demuestra que estan debidamente informados en los temas de

intereés para el agroservicio.

En el tema de capacitacion también se vuelve necesario establecer qué tipos de
capacitacion reciben, tres areas en las que deben estar informados son: manejo de plaguicidas,
seguridad ocupacional e higiene ocupacional y segin la opinién de los propietarios, en
materia de mejo de plaguicidas los 12 han recibido este tipo de capacitacion, en materia de
seguridad laboral 7 han recibido y 6 han recibieron capacitacion sobre higiene ocupacional
(ver anexo 12).
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De estos datos se puede evidenciar que la seguridad e higiene ocupacional son los temas
en los que menos estan informados los propietarios y esto se vuelve una desventaja, pues el
no conocer estos temas puede provocar que no se realicen practicas adecuadas de seguridad
e higiene ocupacional y a su vez no estan garantizando bienestar a sus empleados ni a ellos

mMismos.

Otra informacion relevante es identificar que instituciones estan a cargo de impartir los
tipos de capacitacion que los propietarios y empleados reciben, para ello solo se obtuvo
respuesta de 11 del total de propietarios, en la cual estuvieron de acuerdo en que la institucion
encargada de brindar la capacitacién es el MAG, ademas de que especificaron segun su
experiencia que otras instituciones encargadas de brindarles capacitacion son: Ministerio de
Trabajo, Direccion General de Estadisticas y Censos y las empresas proveedoras de
agroquimicos (ver anexo 13).

4.2. Analisis de datos obtenidos de los empleados

4.2.1. Diagndstico de las précticas de almacenamiento y manipulacion de productos de
uso agropecuario

Gréfico 16: Sexo de empleados de los agroservicios

mF
=M

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

En los agroservicios estudiados se cuentan con uno o hasta cinco empleados, los cuales
se encargan del almacenamiento y manipulacion de los diferentes productos de uso
agropecuario que se ofrecen.
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Para el almacenamiento y manipulacion los propietarios de los agroservicios cuentan
solo con empleados del sexo masculino, lo cual significa que no estan laborando mujeres y
esto muestra que solo hombres estan expuestos a los efectos negativos de los agroquimicos

en su salud.
e Clasificacion de productos de uso agropecuario

Para determinar las formas de clasificacion de los productos que realizan los empleados
se les preguntd lo siguiente: ¢ De qué manera clasifica los productos de uso agropecuario?

Gréfico 17: Clasificacion de productos de uso agropecuario

2 —

1

0
PORNIVELDE POR PORUSO POR MEDIDA POR NOLOS
PELIGROSIDAD  PRODUCTO CONSISTENCIA ~ CLASIFICA

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

La clasificacion por nivel de peligrosidad es una de las mas importantes y 3 de los
empleados la realizan, esto significa que 3 de los 12 agroservicios realizan préacticas
adecuadas de almacenamiento y manipulacion de productos de uso agropecuario con
respecto a esta variable, por otra parte la clasificacion que mas realizan en el agroservicio es
la clasificacion por productos, es decir que dan orden a cada producto y esto muestra que se
realizan précticas adecuadas en almacenamiento. Sin embargo no todos los agroservicios

cumplen por igual.

e Niveles de peligrosidad de agroquimicos

Para identificar si los empleados conocen claramente los niveles de peligrosidad de
agroquimicos se les pidio que escribieran junto a cada nivel de peligrosidad el color que le

corresponde segun clasificacion.
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Gréfico 18: Niveles de peligrosidad de los productos de uso agropecuario

EXTREMADAMENTE MODERADAMENTE  LIGERAMENTE POCO PELIGROSO
PELIGROSO (ROJO) PELIGROSO PELIGROSO [AZUL) VERDE)
(AMARILLO)

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Han podido identificar 7 empleados como rojo al nivel extremadamente peligroso y 5
empleados al color amarillo como ligeramente peligroso, las etiquetas azul y verde son

mucho menos identificadas pues solo 2 y 3 respectivamente han identificado estos niveles.

Lo antes mencionado demuestra que a pesar de que los propietarios conocen de forma
clara los mas altos niveles de peligrosidad de los agroquimicos, los empleados tienen poco
conocimiento acerca de estos, lo cual es un problema pues son ellos quienes manipulan los
productos y al no realizarlo de forma adecuada se esta poniendo en riesgo su salud a corto y

a largo plazo.
e Almacenamiento de agroquimicos

Es importante como préctica adecuada de almacenamiento, que en los agroservicios se
almacenen los productos de forma ordenada, por esta razon se les pregunt6 a los empleados
lo siguiente: ¢En cuéles de los siguientes espacios almacena los agroguimico? y se obtuvo la

informacion representada en el siguiente grafico:
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Gréafico 19: Espacios de almacenamiento de agroquimicos

N .

ESTANTES TARIMAS BODEGA

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

En 8 de los establecimientos se cuenta con bodega para el almacenamiento de los
productos pues es donde estan ubicados los productos méas grandes como: sacos de abono,
cajas de venenos y sacos de concentrados; ademas 7 empleados indicaron que los productos

agroquimicos son almacenados en estantes, de manera que sean visibles para los clientes.

Estos datos indican que todos los agroservicios cuentan con espacios donde almacenan
sus productos lo cual permite a los empleados mantener orden y control de estos, de manera
que se minimicen los riesgos que puede ocasionar un derrame del producto o un accidente

laboral.
4.2.2. Seguridad ocupacional
e Equipamiento de proteccion personal

Es necesario conocer el uso del equipo de proteccion personal que utilizan los empleados
en los agroservicios al momento de manipular los productos para uso agropecuario, por ello

se les preguntd cuales implementos de proteccion personal usan en sus actividades.
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Gréfico 20: Equipamiento de proteccidn personal que utilizan los empleados al momento

de manipular agroguimicos
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4 ~——
3 —
2 I
1 o —
0
GUANTES MASCARILLA BOTAS GAFAS FAJA OVEROL

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El implemento del equipo de proteccion personal que usan 5 de los empleados es la faja
ya que ejercen fuerza fisica y esto les protege su cuerpo, sin embargo este nimero de
empleados muestra que solo en 5 agroservicios el propietarios se las esta proveyendo a sus
empleados Yy ésta es la que deberia usarse en todos los agroservicios para el momento de la
carga y descarga de productos pesados ya que la faja permite proteger su cuerpo al momento

en que lo hacen.

Al comparar los datos obtenidos de los propietarios con los de los empleados en guantes
y mascarilla se puede analizar que de 9 propietarios que proveen mascarilla a sus empleados,
solo 4 de estos los usan; lo mismo ocurre con los guantes, de 10 propietarios que les proveen

guantes a sus empleados solo 4 los usan.

De estas variables se ha podido identificar que el total de agroservicios no cumple
totalmente con la responsabilidad de proveer equipo de proteccion personal a sus empleados
por lo que estdn mas expuestos a contaminarse con los agroquimicos por el contacto directo

que tienen con estos.

e Accidentes laborales

Los empleados son quienes estan expuestos de forma mas directa con los agroquimicos
puesto que los manipulan a cada momento en la realizacion de las actividades dentro del

agroservicio. Una de las consecuencias de la manipulacién inadecuada de los productos es el
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accidente laboral, para conocer si los empleados han sufrido accidentes laborales se presenta

el grafico siguiente:

Gréfico 21: Accidentes laborales que han sufrido los empleados de los agroservicios de la

ciudad de San Vicente

® Envenenamiento
m Fractura

m Cortadura

® Intoxicacién

® No ha sufrido accidente

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 9% correspondiente a un empleado ha sufrido un accidente laboral, siendo este una
cortadura; afortunadamente este accidente no esté vinculado a la manipulacion e intoxicacion
con agroquimicos. Por otra parte, el 91% de los empleados en estudio no han sufrido

accidente laboral a pesar de estar expuestos a estos productos que amenazan su salud.

e Equipos de primeros auxilios

Los empleados deben tener conocimiento que en el agroservicio donde laboran se debe
contar con el equipo de primeros auxilios necesario. Los datos que aportaron los empleados

acerca de esta variable se muestran a continuacion:
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Gréafico 22: Equipos de primeros auxilios con que se cuenta en el agroservicio

= Botiquin

m Extintor
Ninguno

= Ambos

= No respondi6

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 50% indic6 que no se cuenta con un equipo de primero auxilios en el agroservicio
donde labora, el 20% dijo que se cuenta con un botiquin de primeros auxilios, el 10% dijo
que solo se cuenta con extintor en el establecimiento y solo en uno de los agroservicios se

cuenta con ambos implementos

Esto significa que los agroservicios estan debidamente preparados con equipo de
primeros auxilio pero no todos cumplen por completo con este requerimiento lo que les hace

mas vulnerables al momento de un accidente laboral.

En consecuencia se puede establecer que el 50% de los empleados desconocen si en el
agroservicio se cuenta o no con todo este equipo, lo que indica que al momento de un

accidente laboral en el que se requieran no sabran qué medidas de primeros auxilios tomar.

e Medidas de prevencion de accidentes laborales

En todo lugar de trabajo los empleados estan expuestos a dafios en la salud derivados del
trabajo, en los lugares donde se manipulan sustancias txicas como agroquimicos el riesgo

es mayor por la constante exposicion a estos.

En este contexto los propietarios de los agroservicios deben establecer medidas de
prevencion de accidentes laborales para proteger su salud y la de sus empleados, en relacién

a esto se obtuvo la siguiente informacion:
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El 40% de los empleados indicaron que en el agroservicio se cuenta con sefializacion de
seguridad, otro 40% sefial6 que no se cuenta con ninguna medida de prevencion de accidentes
y un 20% especificaron que en el agroservicio como medida se utilizan arena o aserrin al
momento en que derraman liquidos de productos agroquimicos, para evitar una intoxicacion,
asi como también el propietario le explica al empleado qué debe de hacer en caso que se le

presente una emergencia y se les imparten charlas (ver anexo 14).

Esta informacidn permite establecer que aunque los propietarios aseguran que en todos
los agroservicios se toman medidas adecuadas de prevencion de accidentes laborales, los
empleados desconocen esta situacion ya que establecieron que en ningun agroservicio se

cuenta con todas la medidas de prevencién de accidentes laborales.

4.2.3. Higiene ocupacional

e Trasegado de productos de uso agropecuario

De esta variable se les preguntd a los empleados de los agroservicios, ¢Qué acciones se
realizan cuando el cliente solicita que le vendan el producto en cantidades menores al del

envase original? para lo cual se obtuvo la siguiente informacién:

Gréfico 23: Acciones que se realizan cuando el cliente solicita que le vendan el producto en

cantidades menores al del envase original

= No se le vende

= Solo vende producto en
envase original

= Se vierte el producto en
otros envases

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Un 60% opinaron que solo se venden productos en envase original, el 30% dijo que no
se le vende y un 10% indico que se vierte el producto en otro envase para ser vendido lo que

significa que se esta trasegando el producto.
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Esto significa que a pesar de que los propietarios han establecido que en ninguno de los
agroservicios se esta practicando el trasegado de productos, esta no es la realidad pues uno
de los empleados ha evidenciado que si lo hace, lo cual se considera como una practica
inadecuada en la manipulacion de agroguimicos mas aun si se realiza sin guantes, el
propietario de este agroservicio esta siendo irresponsable en permitirlo y al mismo tiempo no

esta cumpliendo con la ley.

e Tratamiento de productos proximos a vencer

Para saber qué medidas toman los empleados de los agroservicios con respecto a los
productos proximos a vencer, se les preguntd: ¢Qué medias se toman para los productos

préximos a fecha de vencimiento? éstos indicaron lo siguiente.

Un 90% de empleados indico que el producto proximo a vencer se devuelve al proveedor
y un 10% que se vende més barato (ver anexo 15).

En este sentido, los empleados han sido informados por sus patronos en darles tratamiento
adecuado a estos productos proximos a fecha de vencimiento para evitar repercusiones

negativas para el establecimiento.
e Medidas de higiene

El gréfico siguiente muestra la opinion de empleados al preguntarles con cuéles medidas

de higiene se cuenta en el agroservicio.

Grafico 24: Medidas de higiene que se emplean en el agroservicio
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SALA EXCLUSIVA EQUIPO DE PRODUCTOS DE NINGUNO
PARA INGERIR CONTENCION DE LIMPIEZA
ALIMENTOS DERRAMES

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017
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De esta variable 7 empleados indicaron que la medida de higiene que mas se emplea en
los agroservicios son los productos de limpieza, 4 de los empleados indicaron que hay sala
para ingerir alimentos, 2 expresaron que se cuentan con equipo de contencion de derrames y

1 indicé que en el agroservicio no se cuenta con ninguna de estas medidas de higiene.

De estos datos se puede decir que a pesar de que la mayoria de agroservicios cuenta con

productos de limpieza, no estan totalmente preparados con todos los implementos de higiene.
4.2.4. Cumplimiento de la normativa

e Actividades prohibidas dentro del agroservicio

Las actividades que prohibe la ley son comer, fumar y beber durante el manejo y carga
de plaguicidas. Considerando que son los empleados los que manipulan y cargan los
productos se les pregunt6 cudles de esas actividades realizan dentro del agroservicio. El
siguiente grafico muestra las repuestas que proporcionaron los empleados.

Gréfico 25: Actividades practicadas dentro del agroservicio prohibidas por la ley
6

1

INGERIR INGERIR FUMAR NINGUNA
ALIMENTOS BEBIDAS

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Del total de empleados, 2 no realizan ninguna de estas actividades que prohibe la ley, la
actividad de ingerir bebidas la realizan 6 de los empleados, la actividad de ingerir alimentos
es realizada por 5 empleados vy la actividad de fumar no ha sido practicada por ninguno de

estos.
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Esto deja en evidencia que no todos los empleados estan cumpliendo con la ley, lo cual
permite que se vuelvan mucho mas vulnerables a sufrir accidentes laborales en su

establecimiento a través de la ingestion de alguna sustancia toxica accidentalmente.

e Programa sobre manejo de plaguicidas

El 70% de los empleados asisten al programa sobre manejo de plaguicidas y un 20% no
asisten, estos datos a diferencia de los propietarios muestran que no todos los empleados
estan debidamente capacitados y que no tienen los conocimientos necesarios que les permiten
Ilevar a cabo practicas adecuadas con los agroquimicos (ver anexo 11).

e Examen de colinesterasa
La informacion acerca de si los empleados se han realizado el examen de colinesterasa

y con qué frecuencia lo hacen se muestra en el grafico siguiente:

Gréafico 26: Frecuencia con que se realiza el examen de colinesterasa

= Una vez
® Ninguna vez

No conoce este examen
m Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 50% de empleados se han realizado el examen solo una vez, un 20% ninguna vez y

otro 20% no conoce este examen.

Sin embargo es de considerar que los empleados que dicen no conocer este examen tienen
menos de un afio de laborar en el agroservicio, por otra parte para los empleados que solo
una vez se han realizado este examen y que son la mayoria hay mucho riesgo de sufrir

enfermedades a largo plazo porque este hecho no permite que se pueda detectar a tiempo los
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niveles de envenenamiento en la sangre, pues hay empleados que tienen hasta 5 afios de estar

laborando sin realizarse este examen como la ley lo indica.
e Capacitacion
La capacitacion permite que los empleados estén debidamente informados en diferentes

areas para que puedan desempefiar sus labores de forma adecuada en el agroservicio.

Gréfico 27: ¢Quiénes reciben capacitacion?

= Propietario
m Empleado
Propietario y Empleado

= Ninguno

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

El 70% de los empleados indicaron que la capacitacion la reciben tanto propietario como
empleado, lo que muestra que los propietarios estan interesados en que sus empleados estén
debidamente capacitados en temas de relevantes para el agroservicio. Desafortunadamente

un 20% establecio que no reciben capacitacion.

Esto deja en evidencia que el 20% de los propietarios no esta capacitando a sus
empleados, lo que conlleva a que estén mas propensos a sufrir un accidente laboral y realizar

practicas inadecuadas en agrogquimicos por no estar debidamente informados.

Ademas, 9 empleados han recibido capacitacién en manejo de plaguicidas, 5 empleados
han recibido capacitacion en materia de seguridad laboral y 3 empleados recibieron

capacitacion sobre higiene ocupacional (ver anexo 12).

En cuanto a las instituciones que imparten la capacitacion, 6 empleados manifestaron
que las realiza el MAG y 2 empleados, que son las empresas proveedoras de productos de

uso agropecuario quienes las imparten (ver anexo 13).
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4.3. Analisis de datos obtenidos de la ficha de observacion

En este andlisis se describen los datos obtenidos de la ficha de observacion empleada en
los 12 agroservicios en estudio, la cual ha brindado informacion acerca de las areas de
infraestructura, seguridad e higiene. Para ello se establecen criterios de evaluacion que van
desde no cumple, hasta cumple por completo en cada una de las variables que se han

observado.

Tabla 16: Criterios de evaluacion para las areas de infraestructura, seguridad e higiene
ocupacional

VARIABLE DE CRITERIO DE :

OBSERVACION EVALUACION PONDERACION
No cumple 0
Infraestructura Cumple a medias 1
Si cumple 2
No cumple 0
Seguridad ocupacional Cumple a medias 1
Si cumple 2
No cumple 0
Higiene ocupacional Cumple a medias 1
Si cumple 2

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

Estas ponderaciones han sido asignadas a cada tipo de variable en las tres areas de
estudio segun lo observado, los agroservicios con mayor ponderacion son los que estan
realizando practicas adecuadas en las variables de observacion, como se muestra a

continuacion.



Evaluacién de variables en la ficha de observacion

Tabla 17: Evaluacion de la infraestructura de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente
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EVALUACION DE LA INFRAESTRUCTURA DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE SAN VICENTE

VARIABLE | Agrovet. | Agroserv. | AJTOSEV. | AQIOSEV | p\opopery g | AQrOSEIV. Agroszr\{. Agroserv. | Agroserv. | Agroserv. | A9"°MO | pigt vet,
La cosecha La cuma Vet. Los L,OS Bendicion D|_vma_ Ca_sa € Chinchontepec | El Roble | EI Granero ITa Agricola
cheros Chavez providencia | agricultor Hacienda
El agroservicio
tiene piso, 2 2 2 0 0 2 0 2 2 2 2 2
ladrillo 0
cerdmica.
El agroservicio
tiene techo de 0 1 1 0 1 0 0 0 1 1 1 0
duralita.
Las paredes del
agroservicio son 2 2 2 1 2 2 2 0 2 2 2 2
de concreto.
En el
agroservicio se
cuenta 2 2 1 1 2 1 1 2 1 1 1 1
suficiente
ventilacion.
El agroservicio
cuenta - con 1 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1
adecuada
iluminacion.
El agroservicio
Posee ~ espacios 2 2 1 2 2 1 2 1 1 2 1 1
de correcto
almacenamiento
TOTAL 9 11 8 5 9 7 6 6 8 9 8 7
TOTAL (%) 75% 92% 67% 42% 75% 58% 50% 50% 67% 75% 67% 58%

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, en base a criterios de lista de chequeo, octubre 2017
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4.3.1. Infraestructura del agroservicio

Segln la ponderacion asignada a cada variable que conforma la infraestructura, se
muestra que 9 de los agroservicios cumplen con la adecuada infraestructura que les permite
mantener sus productos correctamente almacenados y protegidos de aspectos medio

ambientales como la humedad, excesiva luz, excesivo calor, etc.

El Agroservicio La Cuma cumple con el 92% de los criterios de evaluacion, siendo este
el agroservicio mejor evaluado, lo que significa que tiene condiciones de infraestructura
Optima para generar seguridad a sus productos, sus empleados y al establecimiento en
general.

Los agroservicios que cumplen entre el 75% y 50% son el Agroservicio Chinchotepec,
Agroservicio Casa del Agricultor, Agroservicio Divina Providencia, Distribuidora
Veterinaria Agricola, Agroservicio y Veterinaria los Cheros, Agroservicio el Roble,
Agromotors la Hacienda, Agroveterinaria la Cosecha, Agroferreteria la Bendicion y
Agroservicio el Granero, esta proporcion no cumple por completo con la adecuada
infraestructura pero trata de proteger sus productos, empleados y el establecimiento en
general con los pocos recursos que tiene; por lo que estan haciendo grandes esfuerzos para

mantener una correcta infraestructura.

El Agroservicio Los Chavez con un 42% es el que menos cumple con la adecuada
infraestructura para la proteccion y buen almacenamiento de los productos, por lo que no esta

garantizando seguridad dentro de su establecimiento.



Tabla 18: Evaluacion de la seguridad ocupacional de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente

107

EVALUACION DE LA SEGURIDAD OCUPACIONAL DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE SAN VICENTE

VARIABLE | Agrovet | Agrosery. | AGrOServ. | AQrOSeIV | o corr g | AJIOSEIV. | Agroserv. Agroserv. | A9V | Agroserv. EI | A90MOL | pict vet.
Vet. Los Los i Divina Casa del . .El La .
La cosecha | Lacuma ) Bendicién - . : Chinchontepec Granero ; Agricola
cheros Chavez providencia | agricultor Roble Hacienda
Los empleados
usan equipo de
proteccion L 1 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0
personal.
El agroservicio
cuenta con 0 2 0 0 0 2 2 1 0 2 1 2
extintor
accesible.
El agroservicio
cuenta con
botiquin de 0 2 0 2 2 0 0 0 0 2 0 0
primeros
auxilios.
El agroservicio
posee equipo de 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0
descarga.
TOTAL 1 5 0 2 2 3 3 1 0 5 1 2
TOTAL (%) 13% 63% 0% 25% 25% 38% 38% 13% 0% 63% 13% 25%

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, en base a criterios de lista de chequeo, octubre 2017
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4.3.2. Practicas de Seguridad Ocupacional de los agroservicios

La Ley General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo establece los
requisitos de seguridad que deben aplicarse en los lugares de trabajo para garantizar un
adecuado nivel de proteccion de seguridad y salud en funcion de los riesgos derivados del

trabajo.

En seguridad ocupacional, el Agroservicio la Cumay el Agroservicio el Granero aplican
el 63% de estas medidas, lo que significa que son los agroservicios mejor evaluados con

respecto a los criterios de evaluacion asignados a las listas de chequeo.

Se puede identificar que son estos los que garantizan mayor seguridad ocupacional en
su establecimiento para evitar que ocurran accidentes de trabajo y brindar seguridad a sus
empleados y al establecimiento en general, sin embargo este porcentaje no indica que estén

aplicando las medidas de forma completa.

Los 10 agroservicios restantes han empleado las medidas de seguridad ocupacional entre
13% y 38% lo que indica que estan realizando practicas de seguridad ocupacional limitadas
como: uso de equipo de proteccion personal, equipos de descargas de productos y equipos de

primeros auxilios, exponiendo asi a sus empleados a sufrir accidentes de trabajo.



Tabla 19: Evaluacion de la higiene de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente
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VARIABLE

EVALUACION DE LA HIGIENE OCUPACIONAL DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE SAN VICENTE

Agrovet La
cosecha

Agroserv.
Vet. Los
cheros

Agroserv. La
cuma

Agroserv. Los
Chavez

Agroferr. La
Bendicion

Agroserv.
Divina
providencia

Agroserv.Casa
del agricultor

Agroserv.
Chinchontepec

Agroserv. El
Roble

Agroserv. El
Granero

Agromot. La
Hacienda

Dist. Vet.
Agricola

En el
agroservicio se
cuenta con
equipo de aseo
personal.

El agroservicio
cuenta con sala
exclusiva para
ingerir
alimentos.

El agroservicio
cuenta con
buenas
condiciones
ambientales en
sala de ventas.

TOTAL

3 2

2

3

2

2

2

6

TOTAL (%)

50%

50% 33%

33%

50%

33%

20%

33%

100%

83%

33%

83%

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, en base a criterios de lista de chequeo, octubre 2017
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4.3.3. Practicas de higiene ocupacional en el agroservicio

Los porcentajes mayores de medidas de higiene que se emplean en el agroservicio son
del 100% y 83%, estos datos reflejan que estas son parte fundamental en los agroservicios.

El Agroservicio el Roble utiliza su casa de habitacion como establecimiento para su
negocio lo cual le sirve de beneficio pues cumple al 100% con las medidas de higiene
establecidas en la observacion, esto se da porque utiliza todos los implementos de higiene de

su hogar y de esta manera protege a su familia y a quienes laboran en el agroservicio.

La misma situacion se da con el Agroservicio el Granero y la Distribuidora Veterinaria
Agricola quienes cumplen con un 83% de las medidas de higiene puesto que el agroservicio
es también la casa de habitacion.

Los 9 agroservicios restantes Gnicamente aplican las medidas de higiene entre un 20 y
50% lo que indica que estos realizan practicas adecuadas en higiene ocupacional limitadas,
por lo tanto no cumplen con las medidas necesarias que les permitan garantizar seguridad e

higiene a sus empleados y a ellos mismo.
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4.4. Conclusiones

El estudio para el fortalecimiento de las préacticas de seguridad e higiene ocupacional en

las areas de almacenamiento y manipulacion de productos de uso agropecuario en los

agroservicios de San Vicente; se llevd a cabo con el fin de conocer las practicas de seguridad

e higiene ocupacional actuales que se realizan en los agroservicios, lo cual permite concluir

lo siguiente:

La falta de conocimiento de buenas practicas en almacenamiento y manipulacion de
agroquimicos conduce a la maximizacion de peligro de sufrir intoxicaciones para
quienes estan expuestos a estos, la clasificacion més adecuada para los productos de
usos agropecuarios es por nivel de peligrosidad y esta no es aplicada en todos los

agroservicios de la zona urbana de San Vicente.

El equipo de proteccion personal en los agroservicios es prioritario ya que los
empleados quienes manipulan los productos de uso agropecuario estan expuestos de
manera directa a estos, sin embargo los propietarios no les proveen de forma completa
este equipo asiéndoles vulnerables a sufrir los riesgos profesionales a los que se

exponen en el lugar de trabajo.

El 92% de los propietarios en estudio no ha sufrido intoxicaciones, pero a pesar de
esto no estan debidamente preparados para atender un accidente laboral pues no todos
los agroservicios cuentan con el equipo de primeros auxilios como extintor y
botiquin, esto demuestra que los propietarios no estdn debidamente informados

acerca de las medidas de seguridad ocupacional.

En todos los agroservicios se percibe el excesivo olor de agroquimicos, por la
naturaleza del producto estos emanan gases y vapores que se expanden por todo el
establecimiento provocando este problema. Los propietarios manifiestan que estos
olores no son provocados por el trasegado de productos, pero ciertos agroservicios
estan realizando esta practica inadecuada de manipulacion de agroquimico lo cual
permite la presencia de estos olores afectando la salud de quienes estan expuestos a

estos.
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La higiene es fundamental en todos los agroservicios por la naturaleza de los
productos que se comercializan, aunque los agroservicios cuentan con productos de
limpieza, estos no estdn debidamente preparados con todos los implementos
necesarios de manera que permita darle seguridad al empleado en el resguardo de su

salud y limpieza personal.

De acuerdo a las leyes extendidas por el MAG existen ciertas actividades que esta
prohibido realizarlas al momento de manipular agroquimicos, pero estas actividades
son realizadas en su mayoria por empleados de los agroservicios lo que pone en
evidencia la falta de responsabilidad de los propietarios en transmitir a sus empleados
la informacion acerca de estas prohibiciones, lo que trae en consecuencia el riesgo de

ingerir sustancias toxicas accidentalmente y provocar dafios graves en su salud.

Los propietarios se realizan el examen de colinesterasa de forma anual pero los
empleados son quienes menos se lo realizan pues no lo hacen de la manera que lo
exige la ley. Esto demuestra que los propietarios estdn incumpliendo con la
normativa, y a su vez estan siendo irresponsable en asegurar la salud de sus empleados

lo que puede traer consecuencias negativas para su establecimiento.

No se cuentan con planes de capacitacion en seguridad e higiene ocupacional tanto

para propietarios como empleados.
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4.5. Recomendaciones

e Los propietarios de los agroservicios de la zona urbana de San Vicente deben asistir
a las capacitaciones instructivas que imparte el MAG de forma anual, para tener
conocimientos amplios de las practicas adecuadas en almacenamiento de
agroquimicos y definiciones claras de los niveles de peligrosidad de los productos y

asi evitar practicas inadecuadas.

e Brindar el equipo de proteccion personal necesario a los empleados con sus
respectivas instrucciones de uso y supervisar que cada implemento se use de forma

adecuada y en el momento en que se requiere.

e Los propietarios deben informarse a través de la legislacién de seguridad e higiene
ocupacional acerca de las medidas necesarias de primeros auxilios y que se
reconozcan como una responsabilidad para brindar seguridad a sus empleados y

prevenir accidentes laborales.

¢ Implementar medidas que permitan aislar los malos olores que se concentran en el
establecimiento y a su vez que los propietarios se informen acerca de las
consecuencias que trae este acto irresponsable tanto en la salud de sus empleados

como en el incumplimiento de la normativa aplicable.

e Apoyo institucional que genere una obligacion a los propietarios de proveer todos los
implementos de higiene necesarios para garantizar la higiene del establecimiento y

de los empleados.

e Establecer un delegado de prevencién de riesgos que sirva como supervisor de la
seguridad e higiene del establecimiento, de manera que los empleados tengan
conocimiento de estos temas y no se expongan a realizar actividades peligrosas dentro

del agroservicio.
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Crear conciencia en los propietarios acerca de la importancia de realizarse por lo

menos una vez al afio el examen de colinesterasa a sus empleados y a ellos mismos.

Establecer un programa de capacitacion dirigidos a empleados de agroservicios para

fortalecer las areas de seguridad e higiene ocupacional.
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CAPITULO V: Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional para los agroservicios de
San Vicente

De acuerdo a los resultados obtenidos en relacion a las limitantes identificadas en los 12
agroservicios de la zona urbana de San Vicente, se determin0 que tanto la seguridad como la
higiene ocupacional de estos establecimientos necesitan ser fortalecidas, pues no se realizan
préacticas adecuadas que permitan minimizar la contaminacion del lugar de trabajo, garantizar
seguridad en la salud de propietarios y empleados y a largo plazo evitar enfermedades
cronicas provocadas a raiz de la continua exposicion y manipulacion inadecuada de
agroquimicos, por el desconocimiento de la seguridad e higiene ocupacional de propietarios

y empleados.

Segun el articulo 3 de la Ley de Seguridad e Higiene del Trabajo, todo patrono debe
adoptar y poner en practica en los lugares de trabajo, medidas adecuadas de seguridad e

higiene para proteger la vida, salud e integridad corporal de sus trabajadores.

Por estas razones se ha elaborado el Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional y
Programa de Capacitacion en Seguridad e Higiene Ocupacional, considerando las
necesidades de fortalecimiento y concientizacion en précticas adecuadas de manipulacion y

almacenamiento de agroquimicos.

e EIl Plan de Seguridad Ocupacional permite:

v" Prevenir las condiciones inseguras de los agroservicios.

v"Instruir a los propietarios y empleados acerca de la necesidad de implementacion de
practicas preventivas de seguridad.

v Ofrecer a los propietarios una guia que les permita saber como actuar ente un riesgo
de trabajo.

v" Prevenir el pago de altos costos al presentarse accidentes de trabajo.

e EIl Plan de Higiene Ocupacional permite:

v’ Establecer medidas para proteger los riesgos de salud inherentes a las tareas del

trabajo y el ambiente donde se realiza.



116

v Conocer los implementos de higiene necesarios en el agroservicio.

v Que se practiquen medidas ambientales para la disminucion de malos olores en el
agroservicio.

v Informar a los propietarios acerca de la necesidad de realizar practicas adecuadas de
higiene en el agroservicio.

v" Prevenir el pago de altos costos al presentarse accidentes de trabajo.

v" Ofrecer a los propietarios una guia que les permita saber como erradicar un ambiente

insalubre de trabajo.

e Programa de Capacitacion

Con la finalidad de fortalecer el conocimiento sobre como practicar la seguridad e higiene
ocupacional en los agroservicios, es necesario establecer un programa de capacitacion, para
el cual se vuelve necesario definir diferentes temas que permitan informar tanto a propietarios

y empleados.

Los temas apropiados de seguridad e higiene ocupacional que es importante informar son

los siguientes:

Uso adecuado de equipo de proteccion personal.

v

v" Uso de suministros del botiquin.
v Medidas de primeros auxilios.
v

Prevencion de incendio, entre otros.

Los planes han sido elaborados considerando prioritariamente los incumplimientos a la
normativa aplicable de seguridad, higiene, normas e infraestructura adecuada para los
agroservicios y la necesidad de fortalecer el conocimiento de empleados y propietarios para

concientizar en estos temas.

El siguiente cuadro muestra las disposiciones legales que deben cumplir los
agroservicios, la situacion actual, el cumplimiento o no a dichas leyes y a su vez se brindan

alternativas de solucién antes las diferentes situaciones encontradas.
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5.1. Analisis de la situacion actual que muestra los incumplimientos de la normativa legal en los agroservicios de San Vicente

Tabla 20: Analisis de la situacion actual que muestra los incumplimientos de la normativa legal en los agroservicios de San Vicente

DISPOSICION LEGAL

DESCRIPCION

SITUACION ENCONTRADA

PROPUESTA DE SOLUCION

Art. 2- Acuerdo
Ministerial para las
Actividades de:
Comercializacion, Uso,
Almacenamiento y
Distribucion de
Plaguicidas

Art. 5- Acuerdo
Ministerial  para  las
Actividades de:
Comercializacién, Uso,
Almacenamiento y
Distribucion de
Plaguicidas

Los propietarios de

Los agroservicios deberdn comercializar los
plaguicidas: Fosfuro de Aluminio, Paraquat, Metil
Parathion, Metamidofos, Terbufés, Metomil,
Endosulfan, Carbufuran, deberan venderse en su
envase orginal y con sus sellos de seguridad.

El empaque y envase deberan ser de materiales que
impidan la emanacién de olores y vapores del
ingrediente activo.

los establecimientos estan

obligados a supervisar lo siguiente:

Evitar que sus empleados coman, fumen o beban
durante el manejo y carga de plaguicidas.

Ejecutar programas educativos integrales sobre
manejo adecuado de plaguicidas.

Cambiar de actividad al empleado que por la clase
de trabajo que desarrolla esta expuesto a productos
organofosforados y carbamatos y que como
resultado de examenes de laboratorio que se le
practiquen se encuentre con niveles anormales de
colinesterasa en la sangre.

A pesar de que la venta de agroquimicos
fuera de su envase original es prohibida,
se determiné que uno de los agroservicios
si los comercializa de esta forma,
generando un ambiente de malos olores
en su establecimiento.

Los empleados de los agroservicios
practican las actividades de comer y
beber dentro del establecimiento, se
observd que consumen alimentos al
momento de realizar las actividades
dentro del agroservicio, exponiéndose a
ingerir sustancias que puedan perjudicar
su salud.

Ademas, de acuerdo a lo que exige la ley
los propietarios no cumplen con el
requerimiento  del examen de
colinesterasa de forma periddica por lo
gue no pueden rotar a los empleados a
actividades menos  peligrosas  al
detectarles niveles altos de colinesterasa.

El MAG debe cumplir con su funcién
de fiscalizador en la manipulacion
adecuada de los agroguimicos gue no
pueden ser comercializados fuera de su
envase original, a través de un
programa de supervisién periddica en
los agroservicios.

Fortalecer el  conocimiento  de
propietarios a través de un Plan de
Seguridad Ocupacional permitiendo
evidenciar las consecuencias que
provoca realizar practicas inadecuadas
de seguridad dentro del agroservicio,
tomando como  referencia las
prohibiciones contempladas en el
presente articulo.




DISPOSICION LEGAL

Art. 7- Acuerdo
Ministerial ~ para  las
Actividades de:
Comercializacion,  Uso,
Almacenamiento y
Distribucién de
Plaguicidas

Art. 26- Ley de Sanidad
Vegetal y Animal

Art. 3- Ley de Seguridad e
Higiene del Trabajo

DESCRIPCION

Los propietarios de agroservicios donde se manipulen
productos 6rganos fosforados y carbamatos velaran
porque sus trabajadores se hagan un examen de
colinesterasa cada tres meses.

Son infracciones a la presente ley, las siguientes:

e Vender productos vencidos para uso agropecuario;
en cuyo caso se impondra una multa de cien a diez
mil salarios.

e Vender productos prohibidos para uso
agropecuario; en cuyo caso se impondra una multa
de diez mil a veinte mil salarios.

Todo patrono debe adoptar y poner en préactica en los

lugares de trabajo medidas adecuadas de seguridad e

higiene para proteger la vida, salud e integridad

corporal de sus trabajadores especialmente en lo
relativo:

b) suministro, uso y mantenimiento de los equipos de

proteccién personal.

c) edificaciones,

ambientales.

instalaciones 'y condiciones

SITUACION ENCONTRADA

En ningln agroservicio se realizan el
examen de colinesterasa cada tres meses
y aunque el 50% de empleados se lo ha
realizado una vez, hay empleados que
tienen hasta 5 afios de laborar en el
agroservicio por lo que corren alto riesgo
de intoxicacion al no detectar niveles
altos de colinesterasa en la sangre a
tiempo.

En los agroservicios se toman medidas
adecuadas para el control de productos
préximos a vencer, y no se comercializan
productos vencidos lo que indica que se
realizan buenas préacticas de seguridad e
higiene.

Los empleados de los agroservicios no
cuentan con equipos de proteccion
personal adecuados.

Ademas, las condiciones ambientales de
los agroservicios no son las mas
adecuadas ya que se  perciben Ila
concentracién de olores excesivos de
agroquimicos en la sala de ventas,
espacios reducidos y poca ventilacion.
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PROPUESTA DE SOLUCION

El Ministerio de Salud Pdblica Y
Asistencia Social deberd crear un
Organismo de Seguridad e Higiene
Ocupacional que brinde atencion
directa en el area a los agroservicios y
cualquier otro establecimiento que lo
requiera.

Ademas el Ministerio de Trabajo
deberd incluir en sus inspecciones el
cumplimiento de la disposicion relativo
al examen de colinesterasa.

Los propietarios de agroservicios deben
continuar realizando buenas practicas
gue permitan generar seguridad y salud
ocupacional en su establecimiento.

Es necesaria la aplicacion del Plan de
Seguridad Ocupacional que indique el
equipo de proteccion personal adecuada
y condiciones ambientales que
permitan seguridad al empleado del
agroservicio.



DISPOSICION LEGAL

Art. 4- Ley de Seguridad e
Higiene del Trabajo

Art. 6- Ley de Seguridad
e Higiene del trabajo

Art. 7- Ley de Seguridad e
Higiene del Trabajo

DESCRIPCION

o Deberdn someter a sus trabajadores, a exdmenes
médicos periddicos, para constatar su estado de
salud y su aptitud para el trabajo. También acatar
y hacer cumplir las medidas que tiendan a prevenir
el acaecimiento de accidentes de trabajo y de
enfermedades profesionales.

e Deberan colocar y mantener en lugares visibles,
los avisos y carteles sobre seguridad e higiene que
juzgue necesarios el ministerio mencionado para
gue todo el personal tenga conocimiento de las
practicas de higiene adecuadas.

Todo trabajador estara obligado a cumplir con las
normas sobre seguridad e higiene, y con las
recomendaciones técnicas particulares, en lo que se
refiere al uso y conservacién del equipo de proteccién
personal que le sea suministrado, a las operaciones y
procesos de trabajo, y al uso y mantenimiento de las
protecciones de maquinaria.

Los empleados tienen el deber de obedecer a sus
patronos y acatar los requerimientos de la ley en
cuanto al cuido de los equipos que les han sido
proporcionados, asi mismo no deben dafar ni remover
avisos 0 advertencias sobre condiciones inseguras o
insalubres en el area de trabajo ni tampoco impedir que
se cumplan las medidas de seguridad en las
operaciones y procesos de trabajo.

SITUACION ENCONTRADA

los
los

Los propietarios no realizan
examenes  correspondientes a
empleados de forma periddica.

Asi como también no se han establecidos
normas de  seguridad en el
establecimiento que se encuentren de
forma visible a los empleados.

En los agroservicios no se han
establecido normas de seguridad e
higiene por lo que no han sido
transmitidas a sus empleados.

No se ha proporcionado el equipo de
proteccién personal adecuado a los
empleados del agroservicio por lo que no
se pueden establecer medidas para el
cuido y resguardo de este tipo de
implementos.
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PROPUESTA DE SOLUCION

Los propietarios de agroservicios deben
tomar  responsabilidad sobre la
importancia del resguardo de la salud
de sus empleados y establecer normas
que permitan guiar las précticas
adecuadas de seguridad e higiene en el
establecimiento a través de un Plan de
Seguridad e Higiene Ocupacional.

Establecer normar de seguridad e
higiene ocupacional como lineamientos
a seguir para realizar practicas de
seguridad e higiene y colocarlas en
lugares visibles dentro del agroservicio.

El propietario del agroservicio debe
brindar el equipo de proteccion
personal adecuado a sus empleados con
sus debidas instrucciones de uso y la
forma adecuada para el resguardo de
estos.



DISPOSICION LEGAL

Art. 12- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

Art. 20- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

Art. 31- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

DESCRIPCION

Aquellas empresas en las que laboren menos de quince
trabajadores o trabajadoras, el empleador tiene la
obligacion de contar con un Programa de Gestion de
Prevencién de Riesgos Ocupacionales que permitan
guiar las practicas adecuadas en los lugares de trabajo;
sin embargo, esta obligacién podréd sustituirse por
medidas establecidas por el Ministerio de Trabajo y
Prevision Social.

Todo lugar de trabajo debe reunir condiciones
estructurales que ofrezcan garantias de seguridad e
higiene ocupacional frente a riesgos de accidentes de
trabajo y enfermedades profesionales, segin la
naturaleza de las labores que se desarrollen dentro de
las mismas; conforme a lo establecido en la presente
ley y sus reglamentos, en lo referente a sus equipos e
instalaciones en general principalmente pasillos,
paredes, techos, asientos, comedores, dormitorios,
servicios  sanitarios, instalaciones  eléctricas,
protecciones de maquinaria, aparatos de izar, entre
otros.

Cuando por la naturaleza del trabajo los trabajadores
deben consumir sus alimentos dentro de las
instalaciones del lugar de trabajo, se debera contar con
espacios en condiciones de salubridad e higiene,
destinados a tal objeto, dotados de un namero
suficiente de mesas y asientos con el objetivo de evitar
contaminar los alimentos y que puedan ser ingeridos
de forma segura.

SITUACION ENCONTRADA

No existe ningin programa de
prevencion de riesgos en  los
agroservicios, por lo que no existe una
guia que les permita realizar practicas
adecuadas en los establecimientos para
poder evitar accidentes laborales.

Los agroservicios no cuentan con
infraestructura adecuada que permita
brindar seguridad y salud a sus
empleados.

Las condiciones de infraestructura son
limitadas provocando un ambiente de
trabajo menos higiénico y con mas
probabilidad de sufrir un accidente de
trabajo, al cumplir con lo que se expresa
en este articulo, se estarian asegurando
las condiciones Optimas en cuanto a la
infraestructura del lugar de trabajo.

En los establecimientos no se cuenta con
un éarea exclusiva para ingerir alimentos
gue redna las condiciones Optimas para
gue sus empleados ingieran sus alimentos
en condiciones saludables.
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PROPUESTA DE SOLUCION

Establecer un Plan de Seguridad e
Higiene Ocupacional para fortalecer la
seguridad e higiene ocupacional de los
agroservicios y prevenir los riesgos
ocupacionales que puedan producirse.

Procurar contar con la infraestructura
adecuada que debe tener un
agroservicio a través de un Plan de
Seguridad Ocupacional.

Disponer de una sala exclusiva para
ingerir alimentos que retna las
condiciones adecuadas de higiene
mediante un Plan de Higiene
Ocupacional.



DISPOSICION LEGAL

Art. 36- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo.

Art. 37- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

Art. 38- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

Art. 43- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

DESCRIPCION

Todo lugar de trabajo debe contar con un sistema de
sefializacion de seguridad que sea visible y de
compresién general, asi mismo facilidades para la
evacuacién de las personas en caso de emergencia,
tales como salidas alternas en proporcion al niamero de
trabajadores y trabajadoras, pacillos amplios y libres
de obstéaculos, entre otros.

Una de las actividades comunes en los lugares de
trabajo es la descarga de productos, en todo lugar de
trabajo se debera contar con el equipo y las medidas
apropiadas para la manipulacion de cargas.

Es obligacion del empleador proveer a cada trabajador
su equipo de proteccion personal, ropa de trabajo,
herramientas especiales y medios técnicos de
proteccidn colectiva necesarios conforme a la labor
que realicen y las condiciones fisicas y fisioldgicas de
quien las utilice, asi como velar por el buen uso y
mantenimiento de este.

Se debe mantener en los lugares de trabajo la
ventilacién adecuada y que sea suficiente para no
poner en peligro la salud de los trabajadores.

SITUACION ENCONTRADA

Los agroservicios carecen de
sefializacion adecuada por lo que estan
expuestos a crear inseguridad para los
empleados al momento de una
emergencia.

En los agroservicios se cuentan con
cinturones de seguridad para la carga y
descarga de productos.

En los agroservicios no se les
proporcionan a los empleados de forma
completa los implementos de proteccion
necesarios para realizar sus actividades,
por lo que se pone en riesgo su seguridad.

En los establecimientos se carece de
ventilacion adecuada, ya que la
infraestructura es reducida.
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PROPUESTA DE SOLUCION

Aplicar la sefalizacién adecuada que

indigue las zonas de peligro,
prohibiciones,  obligaciones  para
empleados y propietarios de los

establecimientos.

Que los propietarios sigan fomentando
el uso de este implemento de proteccion
personal que es fundamental para
resguardar la salud de sus empleados.

Capacitar a los propietarios vy
empleados de la importancia de utilizar
el equipo de proteccion personal a sus
empleados a través de un Plan de
Seguridad e Higiene Ocupacional.

Mantener condiciones Optimas de
ventilacion para evitar un ambiente
inadecuado en el establecimiento.



DISPOSICION LEGAL

Art. 52- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

Art. 60- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

Art. 79- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

DESCRIPCION

Toda informacion referente a los cuidados a observar
en cuanto al uso, manipulacion, almacenamiento,
disposicion y medidas para casos de emergencia de
sustancias quimicas, debe ser accesible y comunicada
a los trabajadores mediante entrenamiento impartido
por personal calificado, dandoles a conocer los riesgos
y posibles efectos especificos en la salud de mujeres y
hombres.

Si alguna de ellas es peligrosa, el empleador debera
adoptar las medidas adecuadas que garanticen la salud
de los trabajadores. Si la sustancia representa un
peligro grave para la salud de los trabajadores y
trabajadoras, el empleador debera sustituirla por una
menos peligrosa.

El piso de los lugares de trabajo debe mantenerse en
buenas condiciones de orden y limpieza, asi mismo los
pacillos y salidas deben permanecer sin obstaculos
para mantener libre acceso.

Algunas de las infracciones graves por parte de los

empleadores son las siguientes.

e Ausencia de una sefializacion de seguridad visible
y de comprension general

e No resguardar de forma adecuada el equipo de
proteccion personal, ropa de trabajo y
herramientas de trabajo.

SITUACION ENCONTRADA

Se incumple en los agroservicios lo que
expresa este articulo, pues no se practica
ninguna medida referente a cuidados y
almacenamientos de productos quimicos
y no se ha entrenado al personal
debidamente.

Los agroservicios tienen condiciones
inadecuadas de higiene, pues se cuenta
con espacios reducidos generando poco
orden en sala de ventas y en bodega.

e No se cuenta con sefalizacion de

seguridad en el agroservicio.

¢ No se ha proporcionado el equipo de

proteccién personal adecuado a los
empleados.
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PROPUESTA DE SOLUCION

Aplicar el Plan de Capacitacion donde
se exprese las medidas adecuadas de
manipulacién y almacenamiento de
productos agroquimicos para evitar
consecuencias graves en la salud.

Disefiar y aplicar el Plan de Higiene
Ocupacional que permita establecer
medidas de higiene y el tipo de piso
Optimo para el establecimiento.

Disefiar y aplicar el Plan de Seguridad
Ocupacional en base a la normativa
aplicable que refleje el cumplimiento de
esta disposicion legal.



DISPOSICION LEGAL

Art. 79- Ley General de
Prevencion de Riesgos en
los Lugares de Trabajo

DESCRIPCION

No proporcionar el equipo de proteccion personal
y herramientas de trabajo necesarias.

No disponer de sistema de ventilacion que evite la
contaminacion del aire.

No mantener en el lugar de trabajo informacion
accesible referente a los cuidados del uso,
manipulacién y almacenamiento de sustancias
quimicas.

No mandar a realizar
necesarios a sus trabajadores.
No realizar capacitacion a los trabajadores acerca
de los riesgos del puesto de trabajo susceptibles a
causar dafo a su integridad y salud.

examenes médicos

SITUACION ENCONTRADA

No se han empleado medidas del
mantenimiento adecuado del equipo
de proteccién personal.

La ventilacién de los agroservicios es
limitada.

No se ha establecido informacion en
el agroservicio acerca de como
manipular y almacenar los productos.
Los exdmenes medicos se realizan de
forma irregular.

No se ha capacitado a los empleados
en materia de seguridad e higiene
ocupacional.

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion, marzo 2018
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PROPUESTA DE SOLUCION

Disefar y aplicar un Plan de Seguridad
Ocupacional en base a la normativa
aplicable que refleje el cumplimiento de
esta disposicion legal.

Disefiar y aplicar un Programa de
Capacitacion en materia de seguridad e
higiene ocupacional.

Con este andlisis se ha determinado que en los agroservicios existe mayor incumplimiento relativo a la seguridad, higiene e

infraestructura, ademas se incumple el articulo 3 de la Ley de Seguridad e Higiene Laboral, donde se expresa que los patronos estan

obligados a garantizar la seguridad e higiene a sus empleados.

Con base a estos incumplimientos se presentan los Planes de Seguridad Ocupacional, Higiene Ocupacional y Programa de

Capacitacion en Seguridad e Higiene Ocupacional, para el fortalecimiento de estas areas en los procesos de almacenamiento y

manipulacion de agroquimicos para los agroservicios de la zona urbana de San Vicente.
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5.2. Plan de Seguridad Ocupacional para los agroservicios de San Vicente

¢ Contenido

Introduccion

Objetivos del plan

Normas de seguridad
Accidentes laborales

Equipo de proteccion personal
Equipo de primeros auxilios
Sefializacion de seguridad

Instrucciones de seguridad para cada trabajo
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Control de cumplimiento de normas de seguridad
10.Prohibiciones y sanciones

11.Practicas adecuadas de seguridad ocupacional



1. Introduccion

En la actualidad, toda empresa debe ofrecer un ambiente laboral que resguarde al personal
de accidentes derivados del trabajo. Uno de los principales temas a los que se les debe dar
Importancia en el agroservicio es el control de los riesgos que atentan contra la salud de sus
trabajadores. Si se toma la seguridad como un beneficio para el establecimiento, esta es una

razon suficiente para crear mecanismos que permitan conocerla y ponerla en préactica.

La Ley de Seguridad e Higiene Ocupacional tiene como proposito indicar a los
propietarios y trabajadores las obligaciones y prohibiciones en materia de seguridad e
higiene, de forma que se puedan garantizar condiciones 6ptimas para los empleados v el

establecimiento en general.

El presente Plan de Seguridad Ocupacional esta disefiado para fortalecer los
conocimientos de propietarios y empleados de agroservicios en temas como: equipos de
proteccidn personal, enfermedades derivadas del trabajo, sefializacion, equipo de primeros

auxilios entre otros.

Con este plan, se contribuye de manera significativa para que el agroservicio ofrezca
condiciones de trabajo seguras, que no dafien la salud de las personas que ahi laboran,
realizando practicas adecuadas de seguridad e higiene ocupacional en las areas de

almacenamiento y manipulacién de productos para uso agropecuario.

2. Objetivos del plan

¢ Informar a propietarios y empleados de los agroservicios la importancia de la
seguridad ocupacional en el establecimiento, asi como también los elementos que la
conforman.

+ Concientizar a propietarios y empleados sobre la importancia de proveer y usar de
forma adecuada los equipos de proteccion personal que se requieren para realizar
ciertas actividades en el agroservicio y que les permita proteger su salud

¢ Velar por el cumplimiento de la normativa en materia de seguridad ocupacional, de
manera que se puedan minimizar los accidentes y crear un ambiente de trabajo mas

seguro en los agroservicios.



3. Normas de Seguridad

El articulo 6 de la Ley de Seguridad e Higiene Ocupacional expresa que todo trabajador
estara obligado a cumplir con las normas sobre seguridad e higiene, y con las
recomendaciones técnicas particulares, en lo que se refiere al uso y conservacion del equipo
de proteccion personal que le sea suministrado, a las operaciones y procesos de trabajo y al

uso y mantenimiento de la protecciones de maquinaria.

En base a lo que expresa la ley se proponen las siguientes normas de seguridad que

deben adoptar los agroservicios para transmitirlas a sus empleados:

e EIl orden de su lugar de trabajo y la vigilancia por parte del propietario dan
seguridad al trabajo. Colabora en conseguirlo.

e Corrige 0 da aviso de las condiciones peligrosas e inseguras que puedan afectar tu
salud.

e Usa el equipo de proteccion personal y cuidalo, al terminar el trabajo déjalo en el

e Usa la mecénica corporal adecuada al momento de ejercer grandes esfuerzos con
tu cuerpo.

e No quites sin autorizacion ninguna proteccion de seguridad o sefial de peligro,
piensa siempre en los demas trabajadores.

e Todos los accidentes requieren atencidn, en caso de este acude al servicio médico
0 botiquin del agroservicio.

e No improvises en tu trabajo, sigue las instrucciones y cumple las normas del

agroservicio; si no las conoces, pregunta.

Un solo trabajador imprudente puede hacer inseguro todo un lugar de trabajo
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Segun la Ley General de la Seguridad Social en su articulo 115, un accidente de trabajo
es toda lesion corporal que el trabajador sufra con ocasion o por consecuencia del trabajo

que ejecute por cuenta ajena.

En el agroservicio pueden producirse diversos tipos de accidentes de trabajo como los

que se describen a continuacion:
¢ Riesgos quimicos

Por la naturaleza de los productos que se comercializan en el agroservicio, diversas partes
del cuerpo pueden ser afectadas y por esta razon se debe utilizar el equipo de proteccién

adecuado al momento de manipular o almacenar productos altamente toxicos.

Los ojos son los mas perjudicados ante cualquier salpicadura debido a una manipulacién
inadecuada de productos de uso agroquimico y el riesgo que estos tienen, ante este tipo de
accidente se debe lavar inmediatamente con abundante agua fria y acudir siempre al servicio

médico.

la limpieza personal, particularmente antes de las comidas y al abandonar el trabajo del
agroservicio pues a diario se adhieren particulas de los productos al cuerpo, lo que puede

provocar la contaminacion del ambiente donde el propietario y empleado se dirija.

Los riesgos para el organismo pueden llegar por distintas vias: respiratoria, oral, por
contacto y ocular, todas ellas requieren de mucha atencion.

¢ Envenenamiento o intoxicacién

Una intoxicacién es ocasionada por la ingestion, inhalacion o exposicidn a sustancias
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Los sintomas ante un envenenamiento producido
por sustancias toxicas son:
¢ Ardor en el &rea afectada

Comezén

Salpullido

Mareos y nauseas

.
.
¢ Dolor de cabeza
.
.

Temperatura elevada

Medidas de primeros auxilios ante intoxicacion con sustancias toxicas
¢ Como primera medida se debe diluir la sustancia
toxica del cuerpo haciendo que la victima beba una
gran cantidad de leche y agua.

Bafar a la victima en caso de intoxicacion dermal.
Disminuir la comezén empleando talco.

Ponerse ropa limpia.

® & o o

Buscar ayuda médica si es necesario.

Medidas de prevencion de intoxicaciones

+ No dejar las sustancias toxicas en lugares inseguros que —
provoquen caidas o derrames.

¢ Revisar que cada producto contenga su etiqueta

debidamente adherida al empaque y que en ella se

indigue su nivel de peligrosidad. -
+ No reutilizar envases que contenian sustancias toxicas. B
¢ Almacenar productos toxicos en lugares seguros.

¢ Manipular las sustancias toxicas con el uso adecuado de

guantes de proteccion.



¢ Lesiones lumbares

Segun especialista las lesiones en la columna son muy frecuentes y pueden
causar incapacidad laboral, pues se dafian musculos, ligamentos, discos y articulaciones que
integran la columna vertebral y se llega a lesionar por hacer esfuerzos repetitivos, cargar

objetos pesados, caidas, deporte, entre otros.

En las lesiones lumbares influye una mala alimentacion, el tabaquismo, el sedentarismo,
malos movimientos, entre otros. Los expertos sefialan que muchas de las lesiones son

causantes de incapacidad, esto debido al grado de la lesion.

Tratamiento

Las lesiones en la columna pueden ser tratadas con fisioterapia, con calor, medicamento;
terapias alternas como el laser, o con intervenciones quirurgicas pues en algunas ocasiones

el tratamiento solo es con cirugia.

e Caminar erguido y en una postura correcta.

e Uso de cinturdn de seguridad.

Control del peso que se va a manipular.

Evitar esfuerzos intensos.

¢ Lesiones dermatoldgicas

Segun la Organizacién Mundial de la Salud, la gravedad de una lesion irritante en la piel
depende de la concentracién de la sustancia a la que se le exponga y a la sensibilidad o estado
del tejido. Los sintomas pueden ser una picazon urticaria o excoriaciones en la piel o en los

0jos que, de no tratarse, produciran ampollas o desprendimiento de la piel.

Uno de los problemas es que en ocasiones, una lesion resulta visible solo después de una
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Para lesiones de quemaduras en la piel con productos quimicos se deben aplicar primeros

auxilios lo més rapidamente posible:

¢ Sumergir la parte de la piel afectada en agua limpia durante por lo menos diez
minutos.

¢ Retirar la ropa contaminada, evitando la autocontaminacion.

¢ La zona afectada debe cubrirse suavemente con un vendaje estéril, si se dispone de
este.

¢ Si las quemaduras son graves, enviese a buscar a un médico o ambulancia, dando

cuanta informacidn se pueda acerca del producto quimico de que se trate.

En todas las circunstancias en que se hayan producido quemaduras graves en la piel, no

se debe:

+ Retirar nada que se pegue a la quemadura o aplicar lociones, ungiientos o grasas.
¢ Reventar las ampollas.

¢ Retirar la piel suelta ni intervenir de ningn otro modo en la zona afectada.

[ Una adecuada actuacion personal puede salvar una vida o reducir las consecuencias de un accidente ]




5. Equipo de Proteccion Personal

Para combatir los riesgos de accidentes laborales, es necesario utilizar la aplicacion
de medidas técnicas y organizativas destinadas a eliminar los riesgos en su origen o proteger

a los empleados mediante las disposiciones de proteccion necesarias.

Los Equipos de Proteccion Personal (EPP) comprenden todos aquellos dispositivos,
accesorios y vestimentas de diversos disefios que emplea el trabajador para protegerse contra
posibles lesiones. Son implementados con el fin de prevenir los riesgos de accidentes
laborales, pues desde el punto de vista técnico, éstos acttan disminuyendo algunos de los

componentes factoriales de riesgo.

Para los empleados es fundamental el uso del equipo de seguridad que los propietarios
ponen a su disposicion. De igual manera es responsabilidad de los empleados mantener el
equipo de seguridad en perfecto estado de conservacion y cuando esté deteriorado pedir que

sea cambiado por otro.
El equipo de trabajo que se debe usar en el agroservicio es el siguiente:

Tabla 21: Equipo de proteccion personal para uso de empleados en agroservicios

Equipo de Area del
proteccion Descripcion cuerpo que Cuando utilizarlo llustracion
personal protege

Este tipo de mandil es

Mandil contra fabricado de materiales

sustancias que son resistentes a las

quimicas sustancias quimicas, ¢ Tronco
protege al trabajador de ¢ Abdomen
las  salpicaduras de ¢ Piernas
sustancias quimicas.

Se recomienda el uso diario,
constante, en las actividades
del agroservicio.



http://blogseguridadindustrial.com/ropa-de-proteccion-personal/

Equipo de
proteccion
personal

Gafas de
proteccion

Proteccion
respiratoria

Guantes de
proteccion

Descripcion

Los anteojos protectores
estan fabricados de
material blando que se
ajuste a la cara, resistente
al ataque de sustancias
quimicas corrosivas 0
similares. VVan a proteger
los ojos de los empleados
de cualquier salpicadura
del producto.

Los respiradores ayudan a
proteger contra
determinados

contaminantes presentes
en el aire, reduciendo las
concentraciones en la
zona de respiracion. El
uso inadecuado  del

respirador puede
ocasionar una  sobre
exposicion a los
contaminantes
provocando

enfermedades o muerte.

Para manipular sustancias
quimicas se recomienda
el uso de guantes largos
de hule o de neopreno.
Estos ayudan a evitar el
ingreso de sustancias
toxicas a la piel.

Area del
cuerpo que
protege

¢ Ojos

¢ Cara

¢ Vias
respiratorias
(nariz)

¢ Manos
¢ Brazos

Cuando utilizarlo

Al momento de reenvasar
productos peligrosos.

Al momento de reenvasar
productos peligrosos.

Cuando se almacenan los
productos.

Al momento de pesar o
reenvasar productos.

Al limpiar zonas
contaminadas por los
productos.

Al manipular productos

con vifieta roja y amarilla.

lustracion




Equipo de Area del
proteccion Descripcion cuerpo que Cuando utilizarlo llustracién
personal protege
¢ Al momento de la cargay
La faja va a permitir descarga cuando se
proteger la espalda y reciben los productos.
Cinturén de abdomen de lesiones + Espalda ¢ Al moment? del
seguridad provocadas por exceso de o Abdomen almacenamiento en
fuerza. bodega.

¢ Cuando se cargan los

productos en la venta.

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion, marzo 2018

Recomendaciones para el uso adecuado del equipo de proteccion personal

¢ Es necesario que los empleados conozcan la importancia de utilizar el equipo de

ropa comdn que usan.

+ Capacitacion respecto al riesgo que se esta protegiendo, forma de uso de los equipos
y el mantenimiento que estos necesitan.

¢ Supervision sobre el adecuado uso y mantenimiento de los equipos.

¢ Establecer medidas de resguardo del equipo de proteccidn personal.

6. Equipo de primeros auxilios

Como medida de seguridad es importante que en el agroservicio se cuente con el equipo
de primeros auxilios que les facilite atender un accidente de trabajo, el equipo que se debe

emplear es el siguiente:

¢ Botiquin
El botiquin es un espacio que debe contener los medicamentos y utensilios
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La disponibilidad de un botiquin en éareas de trabajo es sumamente necesario para el
auxilio de accidentes laborales.

En el agroservicio se debe tener un botiquin de primeros auxilios, el cual estara a
disposicion de los trabajadores durante toda la jornada laboral, ademéas debe estar provisto
de todos los insumos necesarios que permitan realizar procedimientos sencillos que ayuden
a brindar primeros auxilios en caso de accidentes en el establecimiento. El listado de los
elementos componentes del botiquin estara orientado a las necesidades del trabajo. Se sugiere

como minimo considerar lo siguiente:

e Jabdn yodado.
e (Gasa esteéril

e venda elastica
e Esparadrapo

e Alcohol.

e Analgésicos.

¢ Extintor

El extintor es un aparato portatil para apagar fuegos o incendios de pequefia magnitud,
consiste en una especie de botella grande en cuyo interior hay una sustancia liquida,
espumosa o en forma de polvo, para apagar el fuego se arroja un poco de esta sustancia sobre
el mismo. Los extintores son faciles de utilizar, pero sélo si se conocen, por lo tanto es

necesario que todos en el lugar de trabajo conozcan su forma de usarlo.

Es importante, conocer las causas que pueden provocar un incendio en el area de trabajo
y las medidas preventivas necesarias, el buen orden y la limpieza son los principios mas
importantes en la prevencion de incendios, ademas no se debe fumar en el agroservicio, ni

tirar colillas o cigarros sin apagar.
Pasos para utilizar un extintor

e Quita el pasador de seguridad del extintor.

e Apunta la manguera hacia la base del fuego.



e Aprieta la palanca.
e Mueve la manguera de un lado al otro.
o Aléjate y repite el procedimiento si las llamas se reavivan.

e Retirate inmediatamente del lugar si no puedes extinguir el fuego.

7. Sefalizacion de seguridad

Segun el articulo 36 de la Ley General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de
Trabajo, todo lugar de trabajo debe contar con un sistema de sefializacion de seguridad que
sea visible y de compresion general. Asi mismo, tener la facilidad para evacuacion de las

personas en caso de emergencia.

La sefalizacion de seguridad es una disposicion que establece la normativa, se debe
aplicar en el agroservicio con el propoésito de indicar la existencia de algun riesgo y las
medidas a adoptar ante los mismos, esta consiste en una indicacion o una obligacion relativa

a la seguridad del establecimiento mediante sefiales indicativas para quienes ahi laboran.

La sefalizacion de seguridad debe emplearse de la siguiente manera:

e Solamente en los casos en que su presencia se considere necesaria.

e Enlos sitios mas propicios.

e En posicion destacada.

e Todo el personal debe ser instruido acerca de la existencia, situacién y significado de

la sefializacion de seguridad empleada.

Recomendaciones ante un caso de emergencia

e No se debe correr ni empujar a los demas.

e Si el agroservicio es muy cerrado, se debe buscar la salida mas cercana sin
atropellamientos.

e Usar la salida de emergencia.

e Prestar atencion a la sefializacion para localizar las salidas de emergencia.



Sefializacion de seguridad requerida en el agroservicio

La sefializacion de seguridad que debe emplearse en el agroservicio se compone asi:

Sefiales de prohibicion. Son las sefiales
que prohiben un comportamiento que
permita provocar un peligro para los
trabajadores en el agroservicio, las sefiales

a considerar son las siguientes:

Sefales de advertencia. Advierte los
peligros que se pueden presentar en el
agroservicio. Las sefiales a considerar

son las siguientes:

SENALES DE PROHIBICION

&

PROHIBIDO
FUMAR

OHIBIDO

R Y BEBER
O EN ZONAS
LITADAS

SENALES DE PELIGRO

PELIGRO PELIGRO
PRODUCTOS DERRAME DE
TOXICOS PRODUCTOS

Sefales de obligacion. Sefal que obliga a
los empleados a adoptar una obligacion
determinada. Las sefiales a considerar son

las siguientes:

SENALES DE OBLIGACION

0c00

esostiaaronio. [} ESURENTIRID B0 gy saropio | ostcarono
DELOS GUANTES [I  LAS MANOS DE FAJA LUMBAR ono%%mﬁm

Sefales de salvamento. Esta indica la
salida de o posicion de un dispositivo de
salvamento en caso de peligro. Las sefiales

a considerar son las siguientes:

SENALES DE SALVAMENTO

LAVAOJOS

| ¥

E E
. N
ENCUENTRD

BOTIQUIN

2
2 3




8. Instrucciones de seguridad para cada actividad en el establecimiento

Las instrucciones de trabajo permiten que los empleados realicen de forma adecuada las

actividades que les corresponde, para garantizar la seguridad en cada actividad que realizan,

se establecen las instrucciones siguientes:

Tabla 22: Instrucciones de seguridad para cada actividad en el establecimiento

Actividad

Almacenamiento

de agroquimicos

Carga y descarga

de productos

o~ w DN

> wnp e

Instrucciones

Colocarse el mandil de proteccion.

Usar guantes.

Seleccionar productos segun nivel de peligrosidad.

Leer las indicaciones adheridas en la etiqueta del producto.

Lavarse las manos con agua y jabon debidamente cada vez que

finalice esta actividad.

Si es empleado nuevo, debe preguntar cualquier duda que se

tenga sobre el almacenamiento de productos.

Colocarse el mandil de proteccion.

Usar guantes.

Colocarse el cinturon de seguridad (faja lumbar).

Usar la mecanica corporal adecuada,

a)

9)

Adoptar la posicion encorvada en forma directa frente al
objeto, a fin de reducir al minimo a la flexion dorsal y
evitar que la columna vertebral gire al levantarlo.
Agarre el objeto y contraiga los masculos abdominales
Enderece extendiendo las rodillas con ayuda de los
musculos de pierna y cadera.

Siempre mantenga derecha la espalda para conservar un
centro de gravedad fijo.

Cargue el objeto acercandoselo a la altura de la cintura,
para evitar distender excesivamente los musculos de la
espalda.

Pida ayuda con objetos muy pesados.

Lavarse las manos con agua y jabén debidamente cada
vez que finalice esta actividad.



Actividad

Despacho en sala
de ventas

Reenvasado de

productos

A e

o B~ w D P

Instrucciones
Colocarse el mandil de proteccion.
Usar guantes (si va a manipular productos toxicos).
Verificar el vencimiento del producto.
Usar cinturdn de seguridad, si va a levantar productos pesados
al momento de venderlos.
Lavarse las manos con agua y jabon debidamente cada vez que
finalice esta actividad.
Colocarse el mandil de proteccion.
Usar guantes.
Usar mascarilla.
Usar gafas de proteccion.
En caso de derrames, usar rapidamente el equipo de contencion
de derrames.
Asear el area de reenvasado una vez terminada la actividad.
Lavarse las manos con agua y jabon debidamente cada vez que
finalice esta actividad.

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion, marzo 2018

9. Control del cumplimiento de normas de seguridad

Garantizar el cumplimiento de las normas de seguridad exigidas por la ley es una tarea

conjunta, los responsables de garantizar la seguridad laboral en los agroservicios son los

siguientes:

¢ Propietario del agroservicio. Al propietario le corresponde el control de las siguientes

actividades:

e Suministrar equipos de proteccion a sus empleados.

e Mantener la infraestructura y condiciones ambientales adecuadas.

e Implementar la sefializacion adecuada en el agroservicio.

e Proveer implementos de aseo personal a sus empleados.

e Supervisar el uso adecuado de los equipos de proteccion personal



e Establecer un delegado de prevencion de riesgos que vigile y guie las actividades

seguras dentro del agroservicio.

¢ Empleado del agroservicio. Al empleado del agroservicio le corresponde el control
de las siguientes actividades:
e Cumplir con las normas de seguridad establecidas en el agroservicio.
e Cumplir con las recomendaciones técnicas para el uso del equipo de proteccion
personal.
e Cuidar el equipo de proteccién personal.

e Colaborar en cualquier actividad que permita garantizar seguridad laboral.

¢ Departamento Nacional de Prevision Social. Al este organismo le corresponde:
e Promover la adopcién de condiciones de seguridad que protejan la vida e
integridad corporal de los empleados.
e Dictar recomendaciones que permitan mejorar las condiciones de trabajo y de
eliminar los riesgos de accidentes.
e Asesorar en materia de seguridad ocupacional a los propietarios de los

agroservicios.

10. Prohibiciones y sanciones
Para que las actividades del agroservicio se realicen de forma segura, y se garantice el

bienestar fisico de propietarios y empleados, es necesario que se conozcan las siguientes

prohibiciones que contempla la normativa de seguridad e higiene ocupacional.

Se prohibe a los empleados:

e Danar las instalaciones del agroservicio.

e Dafar o remover avisos o advertencias sobre condiciones inseguras e insalubres.

e Dafiar o destruir los equipos de proteccion personal o negarse a usarlos sin motivo
justificado.

e Impedir que se cumplan las medidas de seguridad en las actividades que realicen.



e Hacer juegos o0 bromas que pongan en peligro su vida o integridad corporal y las de
sus comparieros de trabajo.

e Presentarse a sus labores en estado de ebriedad.

e Fumar en el establecimiento.

e Comery beber en el establecimiento, excepto en zonas establecidas.
Se prohibe a los propietarios:

e Permitir la entrada al lugar de trabajo, de trabajadores en estado de ebriedad.
e Fumar en el establecimiento.

e Comery beber en el establecimiento excepto en zonas establecidas.

Las infracciones a la Ley de Seguridad e Higiene del Trabajo seran sancionadas asi:

e Con una multa de 1 a més de 114 ddlares, atendiendo a la gravedad de la infraccion
y a la capacidad economica del infractor, sin perjuicio del cumplimiento de la
disposicion violada. En la resolucidn en que se imponga la multa, se sefialard un plazo
prudencial para que se dé cumplimiento a las disposiciones violadas.

e Clausura de todos o algunos de los locales de determinado centro de trabajo, 0 que
prohiba el uso de determinadas equipos que en aquél se empleen, y ofrezcan peligros
graves para la vida, la integridad corporal o la salud de los trabajadores.

1. Practicas adecuadas de seguridad ocupacional
Las practicas adecuadas de seguridad ocupacional pueden evitar accidentes de trabajo y

salvar vidas, actuar de la manera mas adecuada solo es posible estableciendo previamente

medidas que permitan guiar la seguridad del agroservicio.

La siguiente lista presenta practicas adecuadas de seguridad ocupacional y que deben

ser realizadas tanto por propietarios como empleados.

e Proveer el equipo de proteccidn personal a los empleados y al mismo tiempo vigilar
su uso adecuado.
e Implementar programas de prevencion de riesgos laborales para propietarios y

empleados.



e Evaluar de forma periddica el establecimiento con el fin de detectar riesgos laborales.

e Inspeccionar el estado del equipo de proteccion personal y cambiar lo que sea
necesario.

e Revisar que el equipo de primeros auxilios (botiquin y extintor) contenga los insumos
necesarios y se encuentre en éptimas condiciones.

e Inspeccionar el adecuado uso de los implementos de limpieza personal por parte de
los empleados.

e Desarrollar programas de induccion con el propdsito de informar de forma adecuada
sobre la seguridad ocupacional del establecimiento.

e Asignar un delegado de prevencion de riesgos en el agroservicio.
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5.3.  Plan de Higiene Ocupacional para los agroservicios de San Vicente
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Introduccion

Objetivos

Normas de higiene

Medidas higiénicas

Implementos de aseo

Equipo de contencion de derrames
Infraestructura

Examenes médicos
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Supervision de higiene y salud
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1. Introduccion

Las buenas practicas de higiene en los lugares de trabajo son fundamentales, pues estan
encaminadas a minimizar los efectos negativos del trabajo y que afectan la salud de los

empleados.

Para garantizar la higiene del agroservicio es importante que los propietarios estén
informados acerca de las buenas practicas que se deben implementar y transmitirla de forma

directa al empleado.

Los implementos de aseo personal son el punto de partida para garantizar que se apliguen
las medidas adecuadas de higiene en el agroservicio y de esta forma proteger la salud

ocupacional de propietarios y empleados.

Este plan contiene diversos temas que van a fortalecer los conocimientos en materia de
higiene ocupacional de propietarios y empleados del agroservicio entre los cuales se pueden

mencionar: medidas de higiene, implementos de aseo, exdmenes médicos, entre otros.

La aplicacion de practicas adecuadas de higiene ocupacional contribuyen a mejorar las
condiciones laborales de los empleados y condiciones de aseo del establecimiento, esto a su
vez permite que se eviten consecuencias graves como enfermedades y pagos costosos, que

surgen a partir de la falta de higiene ocupacional en el agroservicio.
2. Objetivos

¢ Transmitir a propietarios y empleados de los agroservicios la importancia de
garantizar la higiene ocupacional en el establecimiento.

¢ ldentificar los implementos de aseo personal que deben aplicarse como medidas de
higiene en el agroservicio.

¢ Velar por el cumplimiento de la normativa en materia de higiene ocupacional, de
manera que se puedan minimizar las areas insalubres en el agroservicio y garantizar

la higiene de los empleados y del establecimiento mismo.
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3. Normas de higiene

El orden y la limpieza son imprescindibles para mantener los estandares de higiene,
debes colaborar para conseguirlo. Bajo este principio, se establecen las siguientes normas
de higiene que deben ser promovidas por los propietarios y practicadas por los empleados

en el agroservicio.

¢ Mantén limpio y ordenado tu puesto de trabajo.

¢ No dejes materiales alrededor de la sala, colécalos en lugar seguro y donde no
estorben el paso.

¢ Guarda ordenadamente los materiales y herramientas que utilices, no los dejes en
lugares inseguros.

¢ No obstruyas los pasillos, puertas o salidas de emergencia.

¢ Haz uso adecuado del equipo de aseo y si hacen falta implementos, comunicale al
propietario.

¢ Lavate las manos y brazos antes de ingerir cualquier alimento.

¢ Después de tu jornada laboral, cambia tu ropa de trabajo por una limpia.

4. Medidas bhigiénicas

Para poder eliminar las &reas insalubres es necesario que en el agroservicio se apliquen
medidas higiénicas tanto para los empleados como para el establecimiento mismo, con el

objetivo de crear un ambiente laboral higiénico.
Medidas higiénicas a emplear en el agroservicio

¢ Proceso de lavado de Manos
Humedezca sus manos con agua.
Aplique suficiente jabdn hasta cubrir toda la superficie de sus manos.
Frote sus manos palma con palma.
La mano derecha sobre el dorso izquierdo con los dedos entrelazados y viceversa.
Enjuague las manos con agua.

Seque las manos con una toalla desechable.
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Utilice la toalla desechable para cerrar el grifo.

Y sus manos estaran seguras e higiénicas.

¢ Aseo del agroservicio
Mantener botes para basura en el establecimiento.
Mantener el area de trabajo libre de basuras, haciendo limpieza diariamente.
Limpiar y ordenar los productos diariamente.

Lavar bafios y duchas semanalmente.

¢ Aseo personal
Lavado constante de manos.
Uso adecuado de equipo de proteccion personal.
Cambio de ropa de trabajo al final de la jornada laboral.
Tomar una ducha después de la jornada laboral.

No ingerir bebidas ni alimentos en zonas contaminadas.

¢ Ingerir alimentos de forma segura

Para ello se debe establecer una sala especial y alejada del ambiente de contaminacion, la

cual debe contener lo siguiente:

Amplio espacio.

Mesa sufrientemente grande para todos.
Suficientes sillas.

Recipiente con agua para beber.

Espacio libre de basuras y malos olores.

5. Implementos de aseo

Para eliminar las sustancias que se adhieren a la piel por el contacto directo de productos
agroguimicos, es necesario que en el agroservicio se adquieran implementos de aseo que

permitan brindarles higiene tanto al personal como al establecimiento.



¢ Aseo personal
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El aseo personal consisten en medidas de higiene que deben realizar las personas para

conservar su salud, en los agroservicios el aseo personal es fundamental pues se trabaja con

productos tdxicos y para ello es necesario contar con los siguientes implementos de aseo:

Tabla 23: Implementos de aseo

Implemento de aseo

Funcidn

Jabon

Papel higiénico

Toallas

Lavamanos

En lavado de manos: ayuda a desinfectar las manos cuando
se han manipulado los productos, dejandolas libres de
contaminantes para poder realizar sus actividades de forma
segura e higienica.
En bafio en ducha: va a permitir desinfectar el cuerpo por si
se produjera un derrame de productos sobre el como medida
de primeros auxilios.
Con este implemento se pretende que el empleado se sienta en
Optimas condiciones de higiene y cubrir sus necesidades.
Ayuda al personal en diversas actividades que se realizan en
el agroservicio, para cada actividad es necesario que se
disponga de una toalla diferente.

En la carga y descarga de productos colocandosela en la

espalda para protegerse de derrames del producto.

Al momento de secarse el agua después del lavado de

manos.

Cuando sea necesario secarse el cuerpo si se hizo uso de

la ducha y para retirar excesos de sudor del cuerpo.

Es importante que este implemento se encuentre en buenas
condiciones y con disponibilidad de suficiente agua, pues es

fundamental para la higiene de todos en el agroservicio.
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Implemento de aseo Funcion
Debe funcionar perfectamente, con disponibilidad de agua y
Sanitario papel higiénico para que el personal del agroservicio se
mantenga en condiciones de higiene adecuadas.
De vital importancia como medida de primeros auxilios ante
Ducha un derrame de productos sobre el cuerpo, debe contener jabon,

toalla y abundante agua.

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion, marzo 2018

¢ Aseo del establecimiento

El ambiente en el que se desempefian el propietario, los empleados y clientes del
agroservicio debe mantenerse libre de zonas insalubres que permitan minimizar olores
excesivos de agroquimicos y demas contaminante que se producen por practicas inadecuadas

de higiene.

Para poder mantener la higiene del establecimiento es necesario que se dispongan los

siguientes implementos de aseo:

Tabla 24: Implementos de aseo del establecimiento

Implemento de aseo Funcién

Escob Va a permitir mantener todo el agroservicio libre de basuras
scoba
y polvo en el piso, generando un ambiente de limpieza.

) Sera utilizada para llegar a lugares donde se concentren
Escoba pequefa para reas .
o basuras que son dificiles de extraer, de manera que todas las
de dificil acceso ) o o
areas del agroservicio estén libres de basuras.

Ayuda a mantener los estantes, mesas y productos libres de
Plumero para sacudir polvo que pueden provocar problemas alérgicos en el
polvo personal del agroservicio, se recomienda usar mascarilla al

momento de realizar esta actividad.



Implemento de aseo

Trapeador

Desinfectante para el piso
y bafios

Escoba para sanitario

Bolsas para basura

Guantes

Contenedores para basura

Destapador de bafio

Pala para recoger basura
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Funcién
Permite mantener los pisos libres de polvo y limpiar si se
producen derrames de cualquier producto, esto genera
higiene y un ambiente mas limpio.
Genera aroma agradable en el establecimiento y elimina
gérmenes y bacterias que ponen en riesgo la salud.
Ayuda a mantener el sanitario limpio y en condiciones
adecuadas de higiene.
Son necesarias para depositar los desechos y basuras que
hayan en el agroservicio, esta medida permite reducir el
riesgo de produzcan zonas insalubres en el establecimiento.
Protegen las manos de adquirir bacterias al momento de lavar
bafios y recoger basuras y desechos en el establecimiento,
esta medida garantiza salud e higiene al personal.
Se usan para depositas desechos y basuras que resulten
dentro del agroservicio y esto permite que haya un mayor
control en la limpieza del establecimiento.
Es necesario este implemento para casos de emergencia,
cuando el inodoro presente problemas de estancamientos.
Esta medida facilita el aseo y permite tener menos contacto

con gérmenes y bacterias que se encuentran en la basura.

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion, marzo 2018

6. Equipo de contencion de derrames

Los productos para contencion de derrames ayudan a mantener a los empleados vy el

entorno de trabajo seguros de derrames, fugas y goteras inesperados, asi como de otros

accidentes. Los productos deben ser adquiridos para limpiar derrames a base de productos

agropecuarios y agua.

Los productos para contencion de derrames proporcionan herramientas necesarias para

proteger el agroservicio de derrames inesperados o peligrosos, creando un ambiente de

trabajo seguro y productivo para sus empleados.
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Los productos recomendables para contencion de derrames en el agroservicio son los

siguientes:

Aserrin o Arena: al momento del derrame de agroquimicos de consistencia liquida es
usado el aserrin o arena, rociandolo sobre el producto derramado en el piso o el lugar
donde se produjo. Esto permite que el producto se mantenga inmavil en el lugar del
derrame antes de ser retirado con las medidas adecuadas de seguridad e higiene.
Palas: se usan al momento de retirar el producto derramado una vez haya sido
inmovilizado con aserrin o arena.

Escobas: ayudan a reunir los productos que han sido derramados para luego retirarlos

y asear la zona del derrame.

Este tipo de productos son a los que se tienen mayor acceso pero como medida mas
apropiada es conveniente para el agroservicio adquirir el kit de contencion de derrames, el
cual contiene implementos mas completos que permiten dar mayor seguridad e higiene al

establecimiento al momento en que se produzcan derrames de productos.

Los Kits para derrames estan equipados con todo lo necesario para responder de forma
rapida a derrames de practicamente cualquier liquido. Estos contienen guantes, bolsas,

calcetas, toallas y hojas de instruccién para ayudar a limpiar los derrames.
7. Infraestructura

Mantener la infraestructura adecuada en el agroservicios es importante porque se pueden
evitar accidentes de trabajo y dafios en la salud de propietarios y empleados. A continuacion

se presentan las condiciones 6ptimas de infraestructura que debe tener el agroservicio.
¢ Ventilacion

La ventilacion adecuada es fundamental pues permite la circulacion del aire evitando que
se produzca calor excesivo que puede dafiar los productos y generar un ambiente de trabajo
con fatiga. La ventilacion del agroservicio debe incluir: ventanas, ventiladores y extractor de

calor.
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¢ Pisos

Se recomienda el tipo de piso de concreto liso ya que permite una limpieza mas completa
y menos acumulacion de suciedad y residuos de los productos que resulten ser toxicos para

la salud.
¢ Techos

Los techos deben ser construidos de manera que se puedan limpiar con facilidad, y evitar
el desprendimiento de basura, si se tiene cielo falso debe limpiarse constantemente para

eliminar todo tipo de suciedad que se le adhiera.
¢ Paredes

Es necesario que las paredes sean de concreto para prevenir cualquier absorcion de
sustancias toxicas que contaminen el medioambiente de trabajo, ademas deben ser faciles de
limpiar. No se recomienda tener paredes de ldmina pues los vapores que emanan de los
productos agroquimicos pueden dafarlas a largo plazo y provocar el desprendimiento de
sustancias que puedan afectar la salud.

¢ lluminacién

Se debe poseer iluminacién adecuada ya sea artificial o natural de manera que haya
suficiente visibilidad para desempefiar las actividades de forma adecuada y puedan
localizarse facilmente los productos al momento de su manipulacion, ademas esto permite

minimizar derrames de productos, perdidas de productos e incluso accidentes del personal.
¢ Video vigilancia

Permite un mayor control de las actividades que se realizan en el agroservicio y brinda
seguridad al establecimiento y sus empleados. Este sistema de video vigilancia es opcional

pero a su vez es una herramienta recomendable para brindar mayor seguridad al agroservicio.
¢ Bodega

La bodega debe estar ubicada en un espacio propio y alejado de la sala de ventas, ademas

debe cumplir con las siguientes caracteristicas:
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Piso de concreto liso.

Debe contener tarimas para almacenar los productos.
Debe estar libre de humedad.

Es necesario que haya una fuente de ventilacion.
Debe tener iluminacion adecuada.

Mantenerse en constante limpieza.

8. Examenes medicos

Es responsabilidad de los propietarios del agroservicio velar por el cumplimiento de la
normativa aplicable, para esto es importante que la conozcan, puedan aplicarla y cumplirla

debidamente.

Una de las disposiciones de la normativa y responsabilidad del propietario es la realizacion

de los exdmenes médicos.
¢ Examen de colinesterasa

Este es un andlisis de sangre que estudia los niveles de 2 sustancias que ayudan al sistema
nervioso a funcionar apropiadamente. Dichas sustancias se llaman acetilcolinesterasa y
seudocolinesterasa. La acetilcolinesterasa se encuentra en el tejido nervioso y en los glébulos
rojos y la seudocolinesterasa se encuentra principalmente en el higado. Para realizar este
examen se necesita una muestra de sangre, la mayoria de las veces la sangre se extrae de una

vena localizada en la parte interna del codo o en el dorso de la mano.

Segun el articulo 7 del Acuerdo Ministerial para las Actividades de: Comercializacion,
Uso, Almacenamiento y Distribucién de Plaguicidas; es obligacién que tanto los patronos

como los trabajadores se realicen el examen de colinesterasa cada 3 meses.

Como medida de salud es importante y obligatorio realizarse el examen ya que a través
de este, se conoce el nivel de envenenamiento en la sangre lo cual permite poder prevenir
riesgos de intoxicacion y tomar medidas adecuadas a tiempo. Una de las medidas que debe

tomar el propietario si detecta niveles altos de colinesterasa en la sangre de los empleados,
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es cambiarlos para actividades donde este menos expuesto a productos organofosforados y

carbamatos.

9. Supervision de Higiene y Salud
La supervision permite que haya un control adecuado de las actividades encaminadas a
generar higiene y salud en el agroservicio, segun la legislacion aplicable, es responsabilidad
del patrono establecer un comité de seguridad e higiene ocupacional en aquellos
establecimientos donde se tengan mas de 15 empleados, sin embargo en los agroservicios se
vuelve dificil establecer un comité pues la mayoria cuentan con 2-4 empleados

aproximadamente.

Esta limitante no debe permitir que la supervision de la higiene y salud del agroservicio
quede de lado, es importante y de responsabilidad del propietario delegar a un miembro de
sus empleados para que supervise la higiene del agroservicio, el cual tendra las siguientes
funciones:

Ejercer vigilancia y control en el cumplimiento de las normas de higiene por parte de
los empleados.

Concientizar al propietario y al personal sobre los riesgos que pueden resultar al
realizar practicas inadecuadas de higiene en el agroservicio.

Observar las zonas insalubres y tomar medidas correctivas e inspeccionar la

disponibilidad de implementos de aseo personal y del establecimiento.
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5.4.  Programa de capacitacion en Seguridad e Higiene Ocupacional para los
agroservicios de San Vicente

Habiendo determinado con el analisis de la informacion la necesidad de capacitacion, se
ha disefiado el Programa de Capacitacion en Seguridad e Higiene Ocupacional con el
proposito de fortalecer el conocimiento de las areas de seguridad e higiene para empleados y
propietarios de los agroservicios de San Vicente.

Como punto de partida, es necesario establecer las limitantes determinadas con el analisis
de la informacion, para sustentar la necesidad de implementar el Programa de Capacitacion

elaborado.

Limitantes detectadas con el analisis de la informacion recolectada en la investigacion:

e Actitud pasiva del propietario ante temas de seguridad e higiene.

e Falta de programas de informacion al personal sobre seguridad e higiene.

e Carencia de conocimiento sobre la prevencion de primeros auxilios.

e Falta de concientizacion acerca de garantizar seguridad e higiene ocupacional en el
agroservicio.

e Falta de concientizacion sobre la importancia del buen uso de los equipos de
proteccién personal.

e Conocimiento limitado acerca de la importancia del examen de colinesterasa.

e Se carece de amplio conocimiento y aplicacion de la normativa aplicable al

agroservicio.

A partir de estas limitantes se presenta la siguiente propuesta de Programa de Capacitacion

dirigida a propietarios y empleados de los agroservicios de la ciudad de San Vicente.
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Politicas
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Programa de Capacitacion en Seguridad e Higiene Ocupacional

1. Objetivo de la capacitacion

Fortalecer los niveles de concientizacién y compromiso de propietarios y empleados de
agroservicios, en la eficiencia de practicas de seguridad e higiene adecuadas.

2. Metas de la capacitacion

¢ Capacitar al 100% a propietarios y al personal del agroservicio.

¢ Reducir en seis meses y en un 80% las practicas inadecuadas de seguridad e higiene
que se realizan actualmente en el agroservicio.

¢ Al cabo de un afio incrementar el uso adecuado del equipo de proteccion personal de
los empleados en un 100%.

¢ Que los propietarios apliquen la legislacién correspondientemente en su

establecimiento.

3. Estrategias

La propuesta del programa de capacitacion se llevard a cabo dando a conocer
previamente el Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional, difundiéndolo a propietarios y al

personal para que les permita tener una base de conocimiento sobre los temas a fortalecer.

4. Politicas

¢ Los empleados no deberan exceder las 8 horas de jornada laboral diaria.

¢ Toda préctica de capacitacion se realizara en el horario normal de trabajo.

¢ Elagroservicio debe mantener relaciones éticas y de cooperacion con el empleado
y su familia en caso de enfermedad o accidente laboral.

¢ La aplicacion del programa de capacitacion no debera alterar las relaciones

laborales entre los empleados del agroservicio.



5. Procedimientos

Tabla 25: Procedimientos

Programa de Capacitacion

Capacitacion en Seguridad e Higiene
Nombre del Programa: ]
Ocupacional

El programa sera realizado dos veces al afio, antes

y después de la temporada agricola, en una sola
. jornada con la participacion de los 12

Duracion: o . .

agroservicios de la ciudad de San Vicente, en

donde se va a capacitar a propietarios y todo el

personal del agroservicio.

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, marzo 2018

Procedimiento a seguir:

¢ Los propietarios deben conocer de forma clara el Plan de Seguridad e Higiene
Ocupacional disefiado como guia para el fortalecimiento y capacitacion.

¢ Dar a conocer a todos los empleados el Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional,
para la capacitacion que se va a implementar.

¢ Cada nuevo empleado debera someterse al proceso de capacitacion.

6. Metodologia

Para el desarrollo de la capacitacién se empleara una sola jornada de 8 horas distribuida

en sesiones de 4 y 2 horas por institucion y temas a desarrollar:



Tabla 26: Tiempo por actividad

Actividad

Tiempo aproximado

sesion de 4 hrs.

Tiempo aproximado

sesion de 2 hrs.

Introduccién y breve
descripcion del tema a tratar.
Video instructivo

Desarrollo del tema
Dinamicas de animacion
Debate, conclusion y
recomendaciones

Total

15 min.
15 min.
155 min.

10 min.

45 min.

4 hrs.

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, marzo 2018

7. Temario

15 min.
15 min.
50 min

10 min.

30 min.

2 hrs.

Los temas a desarrollar en la capacitacion dirigida a propietarios y al personal son los

siguientes:

Tabla 27: Temario de capacitacion

Tema Contenido tematico Tiempo Proveedor Referencia
Conceptos ¢ Importancia de seguridad
generales y Ley e higiene ocupacional.
de Seguridad e ¢ Obligacionesy Ley de Seguridad e
Higiene prohibiciones de Higiene Ocupacional
Ocupacional propietarios y empleados. = Primerasesion  Ministerio de
con una Trabajo

¢ Importancia de los

Equipos de equipos de proteccion
proteccion personal.
personal ¢ Uso adecuado del equipo.

¢ Mantenimiento del

equipo.

duracion de
4 hrs.

Tratado de Seguridad e
Higiene por Pafios, Emilio
Montes.



Tema

Primeros

auxilios

Prevencion de

incendios

Normativa
aplicable a los

agroservicios

Contenido tematico
Uso de botiquin.
Medidas de primeros
auxilios ante

intoxicaciones.

Prevencion de incendios.
Uso adecuado de

extintores.

Leyes extendidas por el
MAG

Generalidades
Prohibiciones
Obligaciones

Sanciones
Almacenamiento
adecuado de productos de
uso agropecuario y sus

riesgos.

Tiempo
Segunda sesion
con una
duracion de
4 hrs.

Tercera sesion
con una
duracién de
2 hrs.

Cuarta sesion
con una
duracién de
4 hrs.

Proveedor
Ministerio de
Salud Publica
y Asistencia

Social

Cuerpo de
Bomberos de
El Salvador

Ministerio de
Agricultura 'y

Ganaderia

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, marzo 2018

8. Auditoria

Referencia

Video instructivo:

https://www.youtube.com/

watch?v=P7Sb7rWZLZU

Video instructivo:

https://www.youtube.com/

watch?v=YdOndagfwXO0c

v

v

v

Acuerdo  Ministerial
para las Actividades de:

Comercializacion, Uso,

Almacenamiento y
Distribucion de
Plaguicidas.

Ley de Sanidad Vegetal
y Animal.

Ley sobre Control de
Pesticidas, Fertilizantes
y Productos para uso

Agropecuario.

Una vez cumplidos todos los pasos de la capacitacion y habiendo expuesto los temas, es

necesario identificar los resultados de ésta en los conocimientos adquiridos por los

empleados.

La evaluacion de los conocimientos adquiridos se llevara a cabo a través de la siguiente

ficha evaluadora:


https://www.youtube.com/watch?v=P7Sb7rWZLZU
https://www.youtube.com/watch?v=P7Sb7rWZLZU
https://www.youtube.com/watch?v=YdQndqfwX0c
https://www.youtube.com/watch?v=YdQndqfwX0c

Tabla 28: Ficha evaluadora

Ficha de evaluacion de conocimientos adquiridos con el Programa de Capacitacion

No. | Nombre del empleado = Evaluacion del Tema | Nivel de aprendizaje Observaciones

desarrollado Bajo Medio Alto

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, febrero 2018

Con esta ficha se podra determinar el nivel de aprendizaje de los empleados con respecto

a los temas desarrollados en el programa de capacitacion.

En la casilla de evaluacion del tema desarrollado, el propietario podra interrogar al
empleado evaluado acerca de un tema particular y de esa forma podré identificar su nivel de
aprendizaje (bajo, medio o alto). Esto va a permitir tomar decisiones y medidas correctivas

para proximas capacitaciones.
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5.5. Recursos para la ejecucion del programa de capacitacion

Para la ejecucién del programa de capacitacion es necesario considerar los recursos
siguientes:

e Recursos Humanos

El elemento humano est& conformado por el facilitador y las personas beneficiarias con el

programa de capacitacion, los cuales se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 29: Recursos humanos

PROVEEDORES

Especialistas de las instituciones
PERSONAL DEL AGROSERVICIO
Propietarios

Empleados

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacién, marzo 2018
e Recursos Materiales

Los recursos materiales requeridos para la implementacion del programa de capacitacion

son los siguientes:

Tabla 30: Recursos materiales

INFRAESTRUCTURA  MOBILIARIO Y EQUIPO MATERIALES

Mesas Boligrafos
Sillas Plumones
Sala de Capacitacién Laptop Resma de papel bond
Retroproyector Engrapadora
Pizarra

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, marzo 2018

5.6. Presupuesto

En la ejecucion del plan para fortalecer las practicas de seguridad e higiene ocupacional

de los agroservicios es necesario adquirir diferentes implementos relacionados a la seguridad
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e higiene del establecimiento y de quienes laboran, para mostrar la inversién econémica que

habra de hacer cada agroservicio de manera que pueda garantizar seguridad e higiene en su

establecimiento.

e Detalle de los implementos adquiridos para ejecutar el Plan de Seguridad e Higiene

Ocupacional

Tabla 31: Implementos de seguridad ocupacional

IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

RUBRO xﬁ:}ii% TOTAL PROVEEDOR
Equipo de proteccion personal $26.95
v' Mandil $10.95 pza Almacenes
v’ Gafas $ 2.50 pza Vidri S.A de
v' Mascarilla $ 0.80 pza C.V
v Guantes de Nitrilo $ 3.95 par
v" Cinturén de seguridad para $ 8.75pza
fuerza talla M
Equipo de primeros auxilios $111.77
Botiquin $11.82
v’ Jabon yodado pack 150 ml | $4.74
v 5 Gasas estéril $0.25
v Venda eléstica No. 4 $2.03
v Esparadrapo ancho $2.30 Farmacia
v Alcoholl 750 ml . $2.00 Vicentina
v Acetaminofén 10 pastillas $0.50
Extintor de 10 Ib $99.95 Almacenes
Vidri S.A de
C.V
Sefializacion de seguridad $63.70
v Rotulo Prohibido comer y $3.25
beber Almacenes
v" Rotulo Prohibido fumar $3.50 Vidri S.A de
v Rotulo Peligro productos $3.85 Cv

toxicos

FUENTE DE
FINANCIAMIENTO

Recursos propios,
propietario del
agroservicio

Recursos propios,
propietario del
agroservicio

Recursos propios,
propietario del
agroservicio
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RUBRO xﬁ:}ii(lg TOTAL  PROVEEDOR
Rotulo Obligatorio uso de $3.95
guantes
Rotulo Obligatorio lavado de $3.50
manos
Rotulo Uso obligatorio de faja  $3.95
lumbar Almacenes
Rotulo Obligatorio mantener $3.25 Vidri S.A de
orden y limpieza CV
Rotulo Punto de encuentro $20.95
Rotulo Salida de emergencia $2.95
Rotulo Botiquin $3.95
Rotulo Extintor $3.50
Rotulo Lava 0jos $3.95
Rotulo Regadera de emergencia $3.15

TOTAL $202.42

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, marzo 2018

Tabla 32: Implementos de higiene ocupacional
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FUENTE DE
FINANCIAMIENTO

Recursos propios,
propietario del
agroservicio

IMPLEMENTOS DE HIGIENE OCUPACIONAL

RUBRO YAOR®)  TOTAL  PROVEEDOR

Implementos de aseo personal $13.69
SUper

v’ Jabon de bafio Protex 3 pack $2.60 Selsctgs\? A
v" Jabon liquido Milder plus $2.59 ¢~
v' Papel higiénico Rosal 12 rollos = $ 5.50
v Toalla $3.00
Implementos de aseo para el $30.50
establecimiento
v Escoba $258 Stper
v" Escoba pequefia $1.35 Selectos S.A
v Plumero para sacudir polvo $4.01 de C.V
v Trapeador $1.43
v Desinfectante para piso $2.20

(Asistin 400 ml)

FUENTE DE
FINANCIAMIENTO

Recursos propios,
propietario del
agroservicio

Recursos propios,
propietario del
agroservicio
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VALOR ($ FUENTE DE
RUBRO UNITAREC; TOTAL  PROVEEDOR |\ ANCIAMIENTO
v' Desinfectante para bafio $2.97
(Pinesol 828 ml)
v' Cepillo para sanitario $2.28 Sper )
v’ Bolsas para basura stper pack $0.35 Selectos S.A Recursos propios,
v Guantes scotch brite $1.95 de C.V propietario Qel
' ' agroservicio
v Contenedor para basura $8.00
v’ Destapador de bafio (ventosa) $1.34
Pala $2.04
Kit para contencion de $8.65
derrames
v' Guantes $3.95 Almacenes Recursos propios,
v' Bolsas $1.00 Vidri S.A de propietario del
v' Calcetas plasticas $2.80 CV agroservicio
v Toallas $0.90
TOTAL $52.84

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, marzo 2018

e Presupuesto del Plan de Seguridad e Higiene Ocupacional por rubro

Tabla 33: Consolidado de implementos de seguridad e higiene ocupacional

CONSOLIDADO DE IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE OCUPACIONAL

FUENTE DE

RUBRO TOTAL PROVEEDOR FINANCIAMIENTO
. . $26.95 Almacenes Vidri
Equipo de proteccion personal SAdeCV
Farmacia Vicentina
Equipo de primeros auxilios $111.77 y Almacenes Vidri
S.AdeCV
Almacenes Vidri ; atari
Sefializacién de seguridad $63.70 sAagecvV Recursg;p;gg:;ﬁg?gletano
lper Sel A
Implementos de aseo personal $13.69 3: ngse ectos S
Implementos para aseo del $30.50 Super Selectos S.A
establecimiento ' de C.V
. L Almacenes Vidri
Kit para contencion de derrames $8.65 SAdeCV
TOTAL $ 255.26

Fuente: Elaborado por el grupo de investigacion, marzo 2018
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ANEXO 1: Estudio sobre manejo de plaguicidas en la agricultura realizado en el afio 2015 por el MINSAL

MINISTERIO DESALUD DEEL SALVADOR
INSTITUTO NACIONAL DESAL SALUD
INTOXICACIONES POR PLAGUICIDAS

s NOMBRE GENERICO FORMA DE
NO.| Ao | 500" | DEPARTAMENTO | MUNICIPO | \\roxidacion | comerciaL | DELPLAGUICIDA | TOXIcAcion | GRAVEDAD | SBXO | ARBA | oirhup,
1 | 2013 47 San Vicente SAN VICENTE  [Centro de trabajo  |Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino Urbano Dermica
2 | 2013 43 San Vicente SAN VICENTE (Centro de trabajo  [Malation organofosforados Laboral Leve Femenino Rural Dermica
3 | 2013 30 San Vicente SAN VICENTE |[Casa Lannate Carbamatos Laboral Leve Masculino  [Urbano Inhalada
4 ] 2013 23 San Vicente SANVICENTE [Casa Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino  |Rural Dermica
5 | 2013 18 San Vicente SANVICENTE [Casa Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino  |Rural Inhalada
6 | 2013 40 San Vicente SANVICENTE [Casa Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino  |Urbano Inhalada
7 | 2013 60 San Vicente SANVICENTE [Centro de trabajo  [Folidol organofosforados Laboral Leve Masculino  |Rural Oral
8 | 2014 64 San Vicente SAN VICENTE [Casa Marshall Carbamatos Laboral Leve Masculino Rural Dermica
9 | 2014 16 San Vicente SAN VICENTE |[Casa Deltametrina Piretroides Laboral Leve Masculino  |Rural Inhalada
10 | 2014 17 San Vicente SANVICENTE [Casa Counter organofosforados Laboral Leve Femenino Rural Inhalada
11] 2015 27 San Vicente SANVICENTE [Agroservicio Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino  |Urbano Inhalada
12 | 2015 25 San Vicente SANVICENTE [Agroservicio Marshall Carbamatos Laboral Leve Masculino  |Urbano Oral
13 | 2015 26 San Vicente SAN VICENTE  |Agroservicio Hedonal Acidos organicos Laboral Moderada Masculino  [Urbano Inhalada
14 | 2015 61 San Vicente SAN VICENTE |[Casa Marshall Carbamatos Laboral Leve Masculino  [Rural Dermica
15 | 2015 20 San Vicente SANVICENTE [Agroservicio Folidol organofosforados Laboral Leve Masculino Rural Inhalada
16 | 2015 70 San Vicente SAN VICENTE [Casa Cipermetrina Piretroides Laboral Leve Masculino Rural Inhalada
17 | 2015 27 San Vicente SANVICENTE [Casa Tamaron organofosforados Laboral Leve Masculino  |Urbano Inhalada
18 | 2015 38 San Vicente SANVICENTE [Centro de trabajo  [NDCorganofosforado |organofosforados Laboral Leve Masculino  |Rural Dermica
19 | 2015 21 San Vicente SANVICENTE [Agroservicio Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino  |Rural Dermica
20 | 2015 18 San Vicente SAN VICENTE |Agroservicio Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino  [Rural Dermica
21 | 2015 25 San Vicente SAN VICENTE |[Casa NDCfosfaminas Fosfaminas Laboral Leve Femenino Urbano Inhalada
22 | 2016 23 San Vicente SAN VICENTE  [Centro de trabajo  |Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino Urbano Dermica
23 | 2012 27 San Vicente SAN VICENTE ([Otro Gramoxone Bipiridilos Laboral Leve Masculino  |Rural Inhalada
Fuente: Ministerio de Salud de El Salvador, Instituto Nacional de Salud, mayo 2017




ANEXO 2: Diploma de participacion al seminario sobre aspectos técnicos y legales, dirigido
a agroservidores

UNAMONOCS PARA GREGER

e ———

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL
DIVISION DE REGISTRO Y FISCALIZACION

LA DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL
A TRAVES DE LA DIVISION DE REGISTRO Y FISCALIZACION
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ANEXO 3: Instrumento de observacién (Lista de Chequeo)

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

LISTA DE CHEQUEO APLICADA A LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA

DE SAN VICENTE

OBJETIVO: Realizar un analisis previo en términos de seguridad e higiene ocupacional que
muestre las limitantes de la situacion actual en los agroservicios de la zona urbana de San

Vicente.

l. GENERALIDADES.

Nombre del agroservicio:

Direccion:

1. INFRAESTRUCTURA.

Piso de:

Techo de:

Paredes de:

Ventilacion:

lHluminacion:

El local posee:

Tarimas (]  Estantes
Vitrinas () Mostrador
Refrigerador [ ]  Bascula

Otros:

L]
]

)

(Especifique)



EL local posee bodega
Si NO

Condiciones de la bodega

M. SEGURIDAD OCUPACIONAL

Equipo de proteccion.

Gafas ] Mascarillas (]
Guantes [ ] Overol (]
Botas (] No posee ninguno (]

Otros:

(Especifique)
Equipo contra accidentes.
Extintor C] Botiquin de primeros auxilios C]
No posee ninguno )
Otros:
(Especifique)

Recursos de descarga
Fuerza fisica

Equipo de descarga

Carretillas (]
Montacargas (|
Otros

(Especifique)



V. HIGIENE OCUPACIONAL

Equipo de aseo personal.

Lava manos () sanitario [ ]
Ducha C] Jabén )

No posee ninguno C]

Otros:

(Especifique)

Area para ingerir alimentos.

Siposee [ ] Noposee [ )

Condiciones ambientales en sala de ventas

Sillas C] Ventana C]
Ventilacion C] Basureros C]

Otros

(Especifique)

OBSERVACIONES GENERALES:

RECOMENDACIONES:




ANEXO 4: Formato de encuesta aplicada a empleados de los agroservicios

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL Fecha:
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS | No. Encuesta:

ENCUESTA APLICADA A LOS EMPLEADOS DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE
SAN VICENTE

OBJETIVO: Determinar las condiciones de seguridad e higiene en las que desempefian las
labores los empleados y el equipo de proteccion personal que utilizan en los agroservicios de

la zona urbana de San Vicente.

INDICACION: Lea cuidadosamente las interrogantes, responda de acuerdo a su experiencia

laboral en el agroservicio y marque con una X la opcion que considere mas conveniente.
La informacion proporcionada serd utilizada Gnicamente para fines académicos.

PARTE I: INFROMACION GENERAL

1) Nombre del agroservicio:
2) Sexo:
3) Edad:

4) Anos de laborar en el agroservicio:

PARTE II: PRACTICAS DE ALMACENAMIENYTO Y MANIPULACION DE PRODUCTOS DE USO
AGROPECUARIO

5) ¢De qué manera clasifica los productos de uso agropecuario?

1. Por nivel de peligrosidad 2. Por producto 3. Por uso
4. Por consistencia 5. Por medida 6. No los clasifica
7. Otros

(Especifique)



Si almacena los agroquimicos por producto conteste la pregunta 6, si no pase a la 7.

6) ¢Como almacena los agroquimicos al ser clasificados por producto?

1. Herbicidas 2. Pesticida 3. Defoliante 4. Fungicida
5. Semillas 6. Otros

(Especifique)
Si almacena los agroquimicos por uso conteste la pregunta 7, si no pase a la 8.

7) ¢Como almacena los agroquimicos al ser clasificados por uso?

1. Agropecuario 2. Doméstico 3. Veterinario
4. Otros

(Especifique)

Si almacena los agroquimicos por su consistencia conteste la pregunta 8, si no pase a la 9.

8) ¢Cdmo almacena los agroquimicos al ser clasificados por consistencia?

1. Solido 2. Liquido 3. Polvo

4, Otros

(Especifique)

Si almacena los agroquimicos por medida conteste la pregunta 10

9) ¢Como almacena los agroquimicos al ser clasificados por medida?

1. Litro 2.Libra 3.Arroba 4. Otros

(Especifique)



10) Escriba junto a cada nivel de peligrosidad de productos de uso agropecuario el
color que le corresponde segun clasificacion.

NIVEL DE PELIGROSIDAD COLORES OPCIONES
Extremadamente peligroso Verde
Moderadamente peligroso Amarillo
Peligroso Azul
Poco peligroso Rojo

11) ¢ En cudles de los siguientes espacios almacena los agroquimicos?

1. Estantes 2. Tarimas 3.Bodega 4. Por vencimiento
5. Otros

(Especifique)

12) Segun la siguiente tabla, marque cuales de los siguientes equipamientos de
proteccion personal utiliza al momento de manipular los agroquimicos.

USO DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

EQUIPO uso

Guantes

Mascarilla

Botas

Gafas

Faja

overol

Otros.

(Especifique)



13) ¢ Cudles de los siguientes accidentes laborales ha sufrido usted o alguno de sus
comparieros de trabajo en el agroservicio?

1. Envenenamiento 2. Fractura 3. Cortadura 4. Intoxicacién

5. No ha sufrido accidente 6. Otros

(Especifique)
Si no ha sufrido intoxicacion pase a la pregunta 17

14) ¢ A través de cual via sufrio la intoxicacion?

1. Atravésde lapiel 2. Por inhalacién 3. Por ojos 4. Por boca
3. Otros

(Especifique)

15) ¢ Con qué tipo de producto sufrié la intoxicacion?

1. Gramoxone 2.Hedonal 3.Folidol 4.Paraquat
5. Otros

(Especifique)

16) ¢ Qué medidas de primeros auxilios se tomaron al momento de la intoxicacion?

1. Lo llevaron al hospital 2. Se uso el botiquin 3. No se hizo nada
2. Otros

(Especifique)

PARTE Ill. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

17) ¢Con cuéles de los siguientes equipos de primeros auxilios se cuenta en el
agroservicio?

1. Botiquin 2. Extintor 3. Ambos 4. Ninguno
5. No sabe 6. Otros

(Especifique)



18) ¢ Cudles de las siguientes medidas de prevencion de accidentes laborales se
emplean en el agroservicio?

1. Sefalizacion de seguridad 2. Comité de Seguridad Ocupacional
3. Ambos 4. Ninguno 5. No sabe
6. Otros

(Especifique)

Si no cuenta con un comité de seguridad ocupacional pase a la pregunta 20

19) ¢ Quiénes conforman este comité?

1. Propietario 2. Empleados 3. Ambos
4. Otros

(Especifique)
20) ¢ Qué acciones se realizan cuando el cliente solicita que le vendan el producto
en cantidades menores al del envase original?

1. No se le vende 2. Solo vende producto en envase original

3. Se vierte el producto en otro envase 4. Otros

(Especifique)

21) ¢ Qué medias se toman para los productos préximos a fecha de vencimiento?

1. Se devuelven al proveedor 2. Se venden mas baratos

3. No se hace nada 4. No sabe 5. Otros

(Especifique)
22) ¢ Con cudles de las siguientes medidas de higiene se cuentan en el agroservicio?
1. Salaexclusiva para ingerir alimentos 2. Equipo de contencion de derrames

3. Productos de limpieza 4. Ninguno 5. No sabe
6. Otros

(Especifique)



23) ¢Con cudles de los siguientes productos de limpieza se cuentan en el
agroservicio?

1. Jabén 2. Desinfectante 3. Papel higiénico 4. Ninguno

5. No sabe 6. Otros

(Especifique)

PARTE IV: CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA

24) ¢ Cudles de las siguientes actividades ha practicado dentro del agroservicio?

1. Ingerir alimentos 2. Ingerir bebidas 3. Fumar

4. Ninguna 5. Otros

(Especifique)

25) ¢Ha asistido al programa sobre manejo de plaguicidas?

1. Si 2. No

26) ¢ Cuantas veces desde que inicio a laborar en el agroservicio se ha realizado el
examen de colinesterasa?

1. Una vez 2. Ninguna vez 3. No conoce este examen
4. Otros

(Especifique)

27) ¢ Quiénes reciben capacitacion?

1. Propietario 2. Empleado 3. Propietario y empelado

4. Ninguno

Si ninguno ha recibido capacitacion finalice el cuestionario.

28) ¢ Qué tipo de capacitacion reciben?

1. Manejo de plaguicidas 2. Higiene laboral 3. Seguridad laboral
4. Otros

(Especifique)



29. ¢Quién imparte la capacitacion?

2. MAG 2. Propietario 3. Otros

(Especifique)
PARTE V. OBSERVACIONES GENERALES




ANEXO 5: Formato de encuesta aplicada a propietario de los agroservicios

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL i
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS | No. Encucsta:

ENCUESTA APLICADA A LOS PROPIETARIOS DE LOS AGROSERVICIOS DE LA ZONA URBANA DE
SAN VICENTE

OBJETIVO: Identificar el nivel de aplicacion de la legislacion extendida por el MAG para
realizar adecuadas practicas de almacenamiento y manipulacion de agroquimicos en los

agroservicios de la zona urbana de San Vicente.

INDICACION: Lea cuidadosamente las interrogantes, responda de acuerdo a su experiencia
como propietario en el agroservicio y marque con una X la opcién que considere mas

conveniente.
La informacion proporcionada sera utilizada Unicamente para fines académicos.
PARTE I: INFROMACION GENERAL

1) Nombre del agroservicio:
2) Sexo:
3) Edad:
4) Afios de funcionamiento del agroservicio:

5) Numero de empleados:

PARTE II: PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO Y MANIPULACION DE PRODUCTOS DE USO
AGROPECUARIO

6) ¢De qué manera clasifica los productos de uso agropecuario?

1. Por nivel de peligrosidad 2. Por producto 3. Por uso
4. Por consistencia 5. Por medida 6. No los clasifica
7. Otros

(Especifique)



7) Escriba junto a cada nivel de peligrosidad de productos de uso agropecuario el
color que le corresponde segun clasificacion.

NIVEL DE PELIGROSIDAD COLORES OPCIONES
Extremadamente peligroso Verde
Moderadamente peligroso Amarillo

Peligroso Azul
Poco peligroso Rojo

8) ¢En cudles de los siguientes espacios almacena los agroquimicos?

1. Estantes 2.Tarimas 3.Bodega
4. Otros

(Especifique)

9) Segun la siguiente tabla, marque cuales de los siguientes equipamientos de
proteccion personal utiliza el empleado al momento de manipular los
agroquimicos.

USO DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

EQUIPO uso

Guantes

Mascarilla

Botas

Gafas

Faja

overol

Otros.

(Especifique)



10) ¢ Cudles de los siguientes accidentes laborales ha sufrido en el agroservicio?

1. Envenenamiento 2. Fractura 3. Cortadura 4. Intoxicacion

5. No ha sufrido accidente 6. Otros

(Especifique)
Si no ha sufrido intoxicacién pase a la pregunta 14

11) ¢ A través de cual via sufri6 la intoxicaciéon?

1. Através de la piel 2. Por inhalacion 3. Por ojos 4. Por boca
5. Otros

(Especifique)

12) ¢ Con qué tipo de producto sufrié la intoxicacion?

1. Gramoxone 2.Hedonal 3.Folidol 4.Paraquat
5. Otros

(Especifique)
13) ¢ Qué medidas de primeros auxilios se tomaron al momento de la intoxicacion?

1. Lo llevaronal hospital 2. Se uso el botiquin 3. No se hizo nada
4. Otros

(Especifique)

PARTE Ill: SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

14) ¢Con cuéles de los siguientes equipos de primeros auxilios se cuenta en el
agroservicio?

1. Botiquin 2. Extintor 3. Ambos 4. Ninguno
5. Otros

(Especifique)



15) ¢ Cudles de las siguientes medidas de prevencion de accidentes laborales se
emplean en el agroservicio?

1. Sefalizacion de seguridad 2. Comité de Seguridad Ocupacional

3. Ambos 4. Ninguno 5. Otros

(Especifique)

16) Si no cuenta con un Comité de Seguridad Ocupacional pase a la pregunta 17
¢ Quiénes conforman este comité?

1. Propietario 2. Empleados 3. Ambos
4. Otros

(Especifique)

17) ;Qué medidas ambientales considera para el control de los olores de los
productos?

1. Uso de ventiladores 2. Construccion de ventanas 3. Ninguno
4. Otros

(Especifique)

18) ¢ Qué acciones se realizan cuando el cliente solicita que le vendan el producto
en cantidades menores al del envase original?

1. No se le vende 2. Solo vende producto en envase original

3. Se vierte el producto en otro envase 4. Otros

(Especifique)

19) ¢ Qué medias se toman para los productos proximos a fecha de vencimiento?

1. Se devuelven al proveedor 2. Se venden mas baratos 3. No se hace nada___
3. Otros

(Especifique)



20) ¢ Con cudles de las siguientes medidas de higiene se cuentan en el agroservicio?

1. Sala exclusiva para ingerir alimentos_ 2. Equipo de contencion de
derrames___ 3. Productos de limpieza__ 4. Ninguno
5. Otros
(Especifique)

21) ;Con cudles de los siguientes productos de limpieza se cuentan en el
agroservicio?

1. Jabon 2. Desinfectante 3. Papel higiénico 4. Ninguno
5. Otros

(Especifique)
PARTE IV: CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA

22) ¢Se le han impuesto sanciones al agroservicio por el incumplimiento de la ley?

1. Si 2. No

23) ¢ Queé tipo de infraccion se realiz6?

1. Venta productos vencidos 2. Vender productos prohibidos para uso

agropecuario 3. Otros

(Especifique)

24) ¢ Qué tipo de sancion se le impuso?

1. Suspension temporal del establecimiento 2. Decomiso del producto
3. Otros

(Especifique)
25) ¢ Cudles de las siguientes actividades ha practicado dentro del agroservicio?

1. Ingerir alimentos 2. Ingerir bebidas 3. Fumar 4. Ninguna

5. Otros

(Especifique)



26) ¢Ha asistido al programa sobre manejo de plaguicidas?

1. Si 2. No

27) ¢ Cuéntas veces desde que inicid operaciones el agroservicio se ha realizado el
examen de colinesterasa?

1. Unavez 2. Ninguna vez 3. Otros

(Especifique)
28) ¢ Quiénes reciben capacitacion?

1. Propietario 2. Empleado 3. Propietario y empelado 4. Ninguno

Si ninguno ha recibido capacitacion finalice el cuestionario

29) ¢ Qué tipo de capacitacion reciben?

1. Manejo de plaguicidas 2. Higiene laboral 3. Seguridad laboral
4. Otros

(Especifique)

30) ¢ Quién imparte la capacitacion?

1. MAG 2. Propietario 3. Otros

(Especifique)

PARTE V: OBSERVACIONES GENERALES




ANEXO 6: Entrevista estructurada

47, |2 UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL

LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENTREVISTA EN PROFUNDIDAD

Objetivo: Determinar los procesos actuales de almacenamiento y manipulacién que se
realizan en los agroservicios de la zona urbana de San Vicente.

l. GENERALIDADES

Lugar:

Fecha:

Hora:

Entrevistado:

Entrevistadora:

1. INTERROGANTES

1) ¢En el agroservicio habitan personas o es usado solo para el negocio?

2) ¢Conoce las leyes extendidas por el MAG referente a agroservicios, menciénelas?

3) ¢Con cudl del siguiente equipo de proteccion personal cuentan los empleados?

4) ¢Qué recurso se le proporciona al empleado para la descarga de los productos?

5) ¢Con que tipo de equipo cuenta para la descarga de productos?

6) ¢Cual es el proceso de descarga de productos?

7) ¢Cuenta con un proceso establecido de almacenamiento de agroquimicos?



8) Explique el proceso de almacenamiento de agroquimicos

9) ¢Se realiza un uso adecuado de equipo de proteccion personal en actividades de
manipulacion de agroguimicos?

10) ¢En qué momento de la manipulacién de agroquimicos se usa este equipo?

11) ¢Se cuenta con el apoyo técnico de un regente?

12) ¢ Qué tipo de apoyo recibe del regente del agroservicio?



ANEXO 7: Entrevista no estructurada

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENTREVISTA NO ESTRUCTURADA
Lugar: Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Santa Tecla
Fecha: 28 de Marzo de 2017

Entrevistado: Ing. José Luis Palacios, Director de Division de Registro y Fiscalizacion del
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Entrevistadores: Grupo de Investigacion

Objetivo: Determinar la existencia de legislacion extendida por el MAG que permita guiar
el desempefio de los agroservicios en El Salvador.

Saludo: Buenos dias, Estamos en nuestro proceso de iniciar la tesis y la vamos a abordar
acerca de agroservicios en la Ciudad de San Vicente, somos de San Vicente, entonces
consideramos necesario conocer cuéles son los lineamientos que se deben de llevar para la
creacion de un agroservicios, si existe algin formato, algin reglamento que cumplir, alguna

ley que ampare esto.

Entrevistado: vaya, el formulario para inscripcion se los voy a proporcionar, vaya los
establecimientos agricolas que nosotros los denominamos forzosamente, deben de tener los
registros de un regente técnico, en este caso esa funcion solo la puede desempefiar un

agronomo o un ingeniero agrénomo exclusivamente.

Entrevistado se levantd, Después de 25 segundos: Este es el formulario que sirve para
inscribir el establecimiento verdad, la legislacion que nosotros tenemos esta basada...

(Interrumpid para pedir un correo electronico y mandar la legislacion)

Entrevistador: El correo es, noemyiraheta21@gmail.com

Entrevistado: Entonces voy agregar ese documento que les presente, dentro de la

documentacion que aparece ahi, bueno aqui se les pide cierta informacion verdad, que esta


mailto:noemyiraheta21@gmail.com

relacionada con el establecimiento, con el propietario y con el regente, una vez lleno el
formulario en la parte inferior aparecen unos documentos que deberan ir anexos a la solicitud,
ahi estan documentos de identidad, el titulo del Regente, se pide también un contrato de
servicios profesionales que también les voy agregar en el correo que es lo que permite tener

la certeza que se ha contratado a un regente para el establecimiento.

¢Porque se necesita un regente? El propietario del establecimiento puede tener el dinero para
montar un negocio pero no necesariamente tener los conocimientos para manejar productos
especificos que ahi tienen que pueden ser de uso delicado o peligrosos, entonces aungue lo
sepa por experiencia, no hay manera de que nosotros podamos constatarlo a cada uno asi que
por eso se le obliga a cada establecimiento que tenga regente, las disposiciones legales que
tienen que ver con la regencia estan en la ley (vamos adjuntarlo aca el documento) ya les voy

a decir como se llama..
Después de dos segundos...
Entrevistadores: ;Cual es la legislacion extendida por el MAG?

Entrevistado: Dentro de la legislacion en que nosotros nos basamos, mas que todo, bueno
voy a agregar al acuerdo nimero 18 que es un documento donde estan plasmados todos los
productos que ya estan prohibidos su importacion y exportacion y su comercializacion en El
Salvador, les agrego también el decreto numero 28, los documentos tienen su nombre hay lo
van a ver fundamentos para la aplicacion de la ley, que es el decreto nimero 315, el 315
digamos que es nuestra legislacion principal con la que nosotros trabajamos esto pero hay un
decreto, el nimero 28 que es un reglamento donde se toca mas en detalle como se va aplicar

la ley para casos puntuales.
Entrevistador: ;Y esta ley es nueva?

Entrevistado: Esta ley es viejisima, ese es un problema, por si lo quieren mencionar la
legislacion es bastante vieja y necesita ser actualizada, el problema es... también esta la ley

de sanidad animal y vegetal.

5 segundos de tiempo muerto, mientras el entrevistado adjuntaba la legislacion a mandar al

correo del entrevistador.



Entrevistado: Entonces como les decia ahi va el acuerdo 18, va el decreto nimero 28, el
decreto legislativo nimero 315 y la ley de sanidad animal y vegetal, ademéas de los
formularios de inscripcidn, de registros de renovacion y el modelo del contrato. Ok, entonces
ahi pueden ver ustedes en los documentos cual articulo de la ley es el que obliga a eso, ustedes
le dan una leido a esto, sacan su instructivo y hay van a ver en que se basan los requisitos
para poner un establecimiento, no hay nada especifico sobre lo que hay que hacer si no que

la ley manda es que los establecimientos deben de estar debidamente registrados.

Entrevistado: pero que es exactamente, en qué consiste estar debidamente registrado no lo
hay, entonces para nuestro caso lo que llevamos es un registro de establecimientos que cuya
solicitud se hace en base a ese documento, nos presentan la documentacion, hay un pago por

el servicio, en este caso se pagan $118.65 por un permiso.

Verén que en la parte inferior de un formulario dice que si el capital de la empresa es menor
0 mayor a $50,000, en eso esta basado el cobro, es decir si el establecimiento tiene un capital
menor a $50,000, entonces el costo a pagar es de $118.65, si es mayor entonces pagaran

$319.45, en ambos casos el permiso tiene una vigencia para 5 afios.
Entrevistador: ;Se debe de renovar cada 5 afios?

Entrevistado: Si, se debe de renovar cada 5 afios, también una vez que el establecimiento se
ha registrado con el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), estd sujeto a
supervisiones periddicas en el momento que el ministerio lo considere conveniente o sea que
hay un equipo de fiscalizadores que andan por El Salvador recorriendo las ciudades,
justamente para verificar los establecimientos que estén llevando las buenas practicas
recomendadas para el manejo de este tipo de negocios, es delito negarles el acceso, porque

una vez que ustedes han recibido un permiso estan sometidos al ministerio.
Entrevistador: Exacto. ¢ Quiénes estan obligados a ser registrados?

Entrevistado: Todos aquellos establecimientos que comercialicen productos agricolas en
este caso pesticidas, herbicidas, fertilizantes, e insecticidas de uso doméstico como Baygon

y todo eso.



No hace una diferencia que venda uno o que venda mil unidades de cada uno, con uno solo
basta para ser sometido a este tipo de legislacion, entonces quien desee dedicarse a este rubro
tendria que estar sometido a la legislacion vigente y a los costos que esto involucra, los costos
son altos para la persona y considera que tener que registrarse no es conveniente para él,

pues, deberé de abandonar esa actividad, porque las leyes son para todos.
Entrevistador: ;Cuél es la funcion del Regente?

Con respecto al regente la funcion de ellos es ser como un responsable solidario, verdad,
sobre el negocio y su participacion es de indole asesora, verdad, para hacer recomendaciones
o criticas sobre el manejo y las disposiciones de los productos dentro del establecimiento.

Obviamente los incumplimientos que el establecimiento cometa, el regente es responsable
también junto con el propietario del negocio al menos que él puede demostrar que en su

momento notifico la falta que lo libera a el de responsabilidad sobre ese tipo de actividad.
Entrevistador: ;A esta institucion (MAG) se notifica cualquier falla?

Entrevistado: si, si, 0 sea no, porgue él tiene que notificarle al duefio por escrito, en una nota
donde le dice mire por decirle algo, no es conveniente que usted tenga los productos puestos
en el piso directamente, los productos deberan estar puestos en tarima, a veces nos preguntan
a nosotros, pero miren cuales son las practicas recomendadas o ¢cual es el documento que

dice de cdmo deberemos de tener el lugar?

Entrevistado: Miren la mayoria de cosas son de sentido comuln y cosas que aparecen
justamente en los panfletos de uso, que no reciban la luz directa del sol, que no estén
expuestos a la humedad, la temperatura, calor excesivo, frio excesivo, envases golpeados o

estrujados, que estén puestos directamente en el piso.

Entrevistador: Osea que, perdon, ¢Estas cosas que usted estd mencionando no es que el
ministerio les diga, la institucion les diga debe ser asi? porque nosotros hemos notado que en

algunos de los lugares que hemos visitado se sienten grandes malos olores a los pesticidas.

Entrevistado: si, pero ese ya es, aqui viene otro componente, hay productos que por su

misma naturaleza emanan vapores, verdad, por eso que un establecimiento no puede estar



contigo a lugares que comercializan alimentos porque esos vapores, 6sea usted me dice
hemos visitado lugares y se siente el mal olor el olor a quimico fuerte desde la entrada pero
aunque usted entre a un lugar y no sienta olores ahi hay vapores quimicos siempre, 0 sea eso0s
vapores estan impregnando la piel, estan siendo absorbidos por la piel, la nariz y también
obviamente se dispersa en los alrededores de este tipo de negocios, que tal tienen una escuela
o un kinder a la par, una iglesia, una clinica, farmacias, restaurantes, comedores, entonces
todo ese tipo, también casas de habitacion, verdad, entonces obviamente no se permiten

establecimientos que colinden de esa manera.

Encontramos muchos que estan en zonas rurales despejadas verdad, el ideal seria ese, ahora
bien nosotros podriamos dar un permiso que este un establecimiento en un determinado lugar,
cuando presentan esta solicitud se quedan en la espera que hayan inspeccion en el lugar,
cuando la inspeccion se realiza se constatan todos los elementos que les menciono, en base a
es0 se emite un acta, donde se les autoriza o deniega el funcionamiento en ese lugar, porque
déjeme decirle nosotros no autorizamos empresas, autorizamos establecimientos y un
establecimiento se define por ser una direccion fisica en donde se comercia o transa algin
producto, entonces una misma empresa puede tener varias sucursales pero para nosotros cada
uno de esos permisos no esta relacionado uno con el otro son entes individuales aunque
pertenezcan al mismo duefio y por lo tanto van a tener que presentar el 100% de la
documentacién requerida en la manera en que se pide, 6sea que si yo voy a tener 10
establecimientos no puedo presentar, solo una fotocopia del titulo de regente para los 10

negocios, sino que yo debo de presentar 10 fotocopias, una por cada regente.

Entonces la fiscalizacion se hace a cada uno de ellos individualmente en la zona que se
encuentra verdad y asi es como se autoriza el manejo del acta, que de ahi surgio el permiso

de funcionar de un establecimiento.

Entrevistado: muy bien, ahora bien, de repente viene, habia a la par un local y que estaba
vacio, o que lo tenia alguna empresa comercial que vendia tal vez ropa, 0 cosas plésticas,
pero de repente se fueron y ahora se lo han alquilado a una pupuseria, entonces cualquiera
llega y diria, que barbaros los del ministerio como permiten algo asi, pero nosotros ese

permiso ya lo habiamos otorgado.



Entrevistador: En este caso, ¢A quién le corresponde la fiscalizacion?

Entrevistado: En este caso corresponde a quien quiera denunciarlos, al Ministerio de Salud
Publica, que es quien da los permisos para los comedores o restaurantes, de que ya teniendo
un vecino que no es conveniente no deberian utilizar ese lugar para eso, pero nosotros ya no

podemos sobrepasar sobre ellos, porque predomina la antigliedad, quien estaba primero.
Entrevistador: ¢Cuales son los requisitos para constituir el agroservicio?

Entrevistado: Una vez que se ha llenado la inscripcion de si se aprueba o se deniega, viene
aca, empiezan a generarse en el expediente el permiso y viene otra parte ehh, es necesario,

para poder inscribir el establecimiento es necesario, 3 requisitos:

1. Presentar los documentos.
2. Hacer el pago correspondiente.

3. Asistir a la charla para agroservicios.
Entrevistador: ¢Hay una charla?

Entrevistado: Si hay una charla, de caracter obligatorio, no se dependiendo del tiempo en el
que ustedes van a preparar este documento que van hacer, este charla sera gratuita, tal vez

sea de interés de ustedes poder asistir.

La charla mas proxima que tenemos, serd impartida el viernes 28 de abril, aca en estas
oficinas, de 8am a 12m, verdad, aqui esperamos a la gente entre las 7:30 y 7:45 de la mafiana,
para que se anoten allg, cualquiera viene y solo se anota y menciona el establecimiento que
representa, en el caso de ustedes pues pueden poner el nombre de la Universidad, Institucion
educativa de donde vienen, no hay un cobro, no hay una exigencia de nada y luego les van
a indicar en qué salén va a ser y hay pues van a estar todo la mafiana, van a escuchar las
ponencias que ahi se van hacer, de como se manejan las recomendaciones que se hacen, las
cosas que les van a mencionar que son exigibles en la legislacion, hablar sobre los libros de

control que deben de tener del producto controlado.

Entrevistado: ¢Existen examenes médicos obligatorios para quienes trabajan en

agroservicios?



Entrevistado: veamos los requisitos sobre examenes de salud que deben haber para la gente
que trabaja en los agroservicios, hay un examen de Colinesterasa, que es justamente el
nombre, me parece que debe realizarse cada afio o cada seis meses porque es imposible que
una persona que no trabaje bajo esas condiciones lo termine absorbiendo los productos.
Obviamente una vez que una persona salga mal en el examen, si va a dejar de estar al contacto

con él o va a poner en peligro su salud.

Entrevistador: ¢Existen algin tipo de charlas para los duefios de prevenir ese tipo de

situaciones de que los empleados se enfermen con el contacto de agroquimicos?

Entrevistado: es que vea, como le explico, aqui es una razon de pura idiosincrasia, el
Salvadorefio se limpia para querer demostrar que es el campeon en todo, que es vivo pero
no inteligente Gsea tristemente somos una cultura bien, que es lo que les pasa s todos los
inmigrantes en Estados Unidos, 0sea, si sacan cuanta gente comete errores, es mucho méas
que la gente que estd pensando voy a ser bien las cosas, llegan a obtener beneficios en ciertos
lugares de los cuales se aprovechan, entonces los terminan quitando, o sea en lugar de hacer
algo para obtener mas beneficios, hacen de todo para perderlo, lo mismo pasa con la cultura

que tenemos acé con respecto a la profesion.

Ejemplo, si usted al empleado a un jornalero que voy hacer un trabajo le da un traje, una
mascara, gafas, guantes para que él vaya a ser su trabajo o mas seguro es que él no las quiera
utilizar porque €l se siente ridiculo, él se siente menos hombre usar todo eso, si logra
convencerlo de que lo haga por pura necesidad, si usted le dice que si no lo usa lo va a
despedir, los deméas compafieros, amigos 0 vecinos se van a encargar de burlarse o criticarle
por usarlos, entonces esta persona si se le da la opcion prefiere no utilizar los equipos, a veces
como le digo es una cuestion cultural, de machismo, de vergiienza, lo que quiera, otras veces

es de pura pereza, pura haraganeria de no tomarme el tiempo de hacerlo.

Ha habido casos de personas que han sido intoxicadas porque hicieron la aplicaciéon de un
veneno Y otro venia recogiendo de lo que habian fumigado y se lo venia comiendo, fue a caer
al otro lado y hasta queria demandar a la distribuidora del producto pero realmente yo, como
distribuidora, si yo vendo por ejemplo lannate que es uno de los venenos mas potentes y

peligrosos que tenemos, 6sea yo estoy poniendo una cartilla con el producto que indica los



peligros latente, el modo de uso, el modo de proteccion, el modo de aplicacion, entonces yo
puedo gastar X cantidad de dinero en informarle eso al cliente y al vendedor pero no puedo
hacer mas alld de eso, no puedo obligarle a que lo ponga en préactica, sino lo practica

probablemente abran situaciones hasta nefastas por eso, eso es lo que mayormente pasa.

Entonces la charla que ustedes van a recibir, si quieren, la han recibido todos y ahi de repente
se encuentran de las situaciones mas absurdas, hay una persona contando por ahi que todos
los productos traen un namero de lote, una fecha de fabricacion y una fecha de vencimiento,
que es la que mas o menos le establece a uno que el producto va a tener la calidad que se
espera tener, de repente si se vence, lo mejor es no usarlo, porque a lo mejor usted va a gastar,
lo va aplicar, no va eliminar la plaga o no va hacer el efecto que usted esperaba pero esta
persona, me contaban que un sefior sumerge el dedo en el veneno, lo prueba con la lengua y

que el jura y perjura que esto lo ha hecho por afios y que él asi sabe si el producto esta bueno.

Entonces eso es, pura, pura ignorancia, el piensa que eso solo lo hace, lo aplica y ya estuvo,
los dafios minimos son, su higado, rifiones, todo ese producto queda almacenado, en algin
momento de su vida, en la vejez tal vez, va a empezar a tener problemas crénicos como,
cancer o cosas asi y luego va a pensar que Dios no lo quiere, que es castigo, que es cualquier
C0sa, pero nunca va a pensar en la responsabilidad de las malas précticas.

Entonces como vera no es solo si el ministerio hace o no hace, el aspecto cultural en nuestro
pais es un componente bien negativo, para nuestro propio progreso y lo va a ver en cualquiera
de las areas que quiera verlas, para conducir es un caos, aqui todo mundo quiere ser el
primero, quiere ser el de adelante, quiere ser el mas vivo, no el mas inteligente, ya que hay

una gran diferencia entre eso.

Entrevistador: ;En cuanto a las instituciones que monitorean estos establecimientos aparte

del MAG, que otras instituciones estarian involucradas? ¢El Ministerio de trabajo?

Entrevistado: Le puedo mencionar que nosotros somos los intimamente relacionados,
entidades relacionadas deberan estar segun el caso que se dé, pero no solo porque sea un
agroservicio, porque como usted me dice el ministerio de trabajo pues tiene que ver con

todas, si hay una denuncia, un maltrato, un problema pues va a acudir pero no es que tenga



una participacion porque es agroservicio, o sea por la naturaleza del negocio los Unicos

involucrados de forma directa Somos nosotros.

Ahora si hay alguien que cometa un error de algo usted deberé de entender, pues que si hay
un derrame de algo que genere contaminacion I6gicamente va a llegar el ministerio de medio

ambiente.

Entrevistador: ¢En el caso un agroservicio tenga estas condiciones, que tengan un ambiente
laboral inadecuado, que sus empleados se enfermen o estén haciendo mala manipulacion con

los productos, es el mismo Ministerio de Agricultura y Ganaderia el que resuelve?

Entrevistado: pues No, en este caso no, o sea el ministerio le va a exigir que le hagan los
examenes, que se estén realizando, ahora obviamente van a ver sanciones, sino se cumple
con la exigido, sin embargo ya le corresponde a cada institucion ir a velar sobre los derechos

de estas personas.

Una de las cosas que les quiero mencionar es que yo por necesidad entro a trabajar en un
determinado lugar y yo deberia de usar algin equipo especial para eso, déjeme comentarle
para ponerle un ejemplo: en una ocasién yo tuve un empleado donde me dieron una maquina
vieja para que yo trabajara, el teclado que yo utilizaba era bien duro, que ya estaba inservible,
entonces tenia que presionar las teclas con fuerza para que funcionara, entonces a los pocos
dias, me empezaron a doler los dedos. Por ejemplo los dedos se les alargan, a los guitarristas
también, a mi me molestaba la punta del dedo, entonces a la hora que pedi recurso para eso
no hay, entonces fui a comprar un teclado por mi propi CUENTA que me costd $5.00
entonces mis compafieros me criticaron, porque me dijeron que yo habia gastado de mi dinero
lo que me tenian que dar, entonces lo que le explicaba yo, es que a nadie le importaba en el
establecimiento si me enfermaba o no, el perjudicado iba a ser yo, que yo no le estaba dando
$5.00 a la empresa, los estaba invirtiendo en mi salud, es una manera de ver una misma
situacion desde dos dpticas, entonces lo mismo pasa con la gente de los establecimientos
agricolas, hay muchas personas que por la misma idiosincrasia o simplemente porque no le
dan equipo, pero sepalo que si usted trabaja en lugar asi creeria yo y le hablo por puro sentido

comudn, una mujer tiene mas que perder en los agroservicios I6gicamente por la parte



reproductora, igual creo q un hombre puede sufrir de infertilidad por ese caso pero en una

mujer es mas complicado porque el aparato reproductor tiene una funcién mas amplia.

Entonces tendra que ser, como le digo usted llega a trabajar de forma voluntaria, esta obligado
a informarse del trabajo que esta haciendo, entonces no puede como que yo me enferme
gravemente porque estuve trabajando con agroquimicos, pero ahi es donde yo quise o pude
trabajar, entonces a quien culpo? ¢Quién es el responsable? Es muy complicado, no es algo
tan simple, como venir y acusar al duefio del agroservicio porque si él me est& obligando, por
ejemplo algo que es prohibido es el trasegar producto, eso es prohibido, pero hay lugares
donde filtran el producto, ahora el que lo hace debe de saber, que se esta dafiando asi mismo

ya que el puro producto es que esta respirando a veces hasta se salpican las manos, ropa.

Entrevistador: Pero si, ¢Esta claro que existiria un equipo que los empleados utilizaran, ya

que se podria reducir esta situacion?

Entrevistado: Se reduce obviamente, uno reduce la exposicion a los quimicos, no la elimina
por completo, ahora si no le dan equipo de trabajo, el problema es que mire aqui en El
Salvador y creo yo que en todas partes es dificil, yo necesito este empleo si de alguna manera
mi jefe o alguien abusa de mi, idealmente usted puede ir a recursos humanos y poner una
denuncia alla, pero de repente son amigos que tienen 30 afios de trabajar esta institucion y
entonces ;qué pasa? Buscan la manera de alguna manera lo van echar, usted tiene la
necesidad del trabajo, trabajo no hay, entonces aqui en El Salvador, usted tiene que someterse
a muchas cosas por necesidad y los canales de apoyo, que se supone estan para ayudarle

muchas veces son nulos.

Entonces en los agroservicios imaginese que en el pueblo no hay donde trabajar y con lo
poco que ganan puede ir a dar sustento, usted se va a someter a lo que le digan, usted no va
a ir a denunciarlo al Ministerio de Trabajo porque €l no le da equipo de seguridad, porque lo
va a quitar, lo va a echar y usted no va a tener nada entonces prefiere trabajar asi a quedarse

sin empleo y esta es la triste realidad de aqui.

Entrevistador: Ok, ya despejamos muchas dudas, muchisimas, ya que ahorita estamos
empezando con este proceso, somos egresadas de Administracion de Empresas y

desconocemos el area.



Entrevistado: ok, ya se fue el correo... reviselo, entrevistado se levanta a traer

documentos... 4 minutos después...

Entrevistado: vaya este es el acta de inspeccion para la apertura de establecimientos, o sea
que esa es la primera y luego esta es la que sirve para supervisiones periodicas, ahi es donde
se llega a verificar que se sigan manteniendo, si se hayan observaciones pues ahi se van a
documentar, se ponen las recomendaciones en la parte de abajo si se encuentra algo que no
estd como debe de estar, se le notifica para que se corrija, si en la siguiente visita no se ha
corregido entonces procede a un proceso sancionatorio que puede ser econémico, decomiso
de productos e inclusive cuando es reincidencia se puede revocar el permiso de

funcionamiento.

Entrevistador: Una ultima inquietud, acerca de sanciones, ¢En la ley establece ciertas

sanciones?

Entrevistado: Fijese que no, aqui lo que hay es como le digo, en la ley se establecen ciertos
procedimientos que van a ser salarios minimo, multas por salarios minimos pero igual a la
hora que hay problemas se manda al departamento juridico y ahi legislacién de nacion, donde
hay procesos sancionatorios sobre incumplimientos gubernamentales o sea que hay leyes
complementarias que no estan dentro directamente del MAG sino que es Jurisprudencia
Nacional donde ahi, o sea que de aqui nos vamos a otra area donde ahi se trae cual es la
sancion que pudiera corresponderle a alguien, como la parte penal, nosotros aqui no podemos

darle dias carcel por algo a alguien.

Entrevistadores: Muchisimas gracias por su tiempo, le agradecemos por la informacion y

vendremos a la charla.



ANEXO 8: Accidentes laborales ocurridos a los propietarios de los agroservicios

Accidentes laborales
Envenenamiento | Fractura | Cortadura | Intoxicacion
A través de la
piel
Via de intoxicacién | Por inhalacién
Por 0jos
Por boca
producto con que Gramoxone
sufrio la intoxicacién | Hedonal
Folidol
Paraquat 1
Medida de primeros | Se lavo la cara
auxilios que tomé al | en la pila
momento de la
intoxicacion

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

ANEXO 9: Medida de prevencién de accidentes laborales: Comité de seguridad

ocupacional

¢ Quiénes conforman
este comité?

Medidas de prevencidn de accidentes laborales empleadas en el

agroservicio

Sefializacién de

Comité de Seguridad

seguridad Ocupacional AmbOs
Propietario
Empleado 1
Ambos
Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017




ANEXO 10: Cumplimiento a la ley

Sanciones por

INFRACCIONES Y SANCIONES incumplimiento de la

ley
SI
Venta de productos vencidos
Tipo de infraccién que|Vender productos prohibidos para uso
realizé agropecuario
Otros 1

i L Suspension temporal del establecimiento
Tipo de sancion que se le

impuso Decomiso del producto
Otros

Fuente: Elaboracién de equipo de investigacion, octubre 2017
ANEXO 11: Asistencia al programa sobre manejo de plaguicidas

PROPIETARIOS EMPLEADOS

| ul ST

mSI
HNO

92% ® No respondid

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

ANEXO 12: Tipo de capacitacion que reciben

PROPIETARIO EMPLEADQOS
12
10 o >~
8 [
6
6 5
‘ 3
2 = 2 — |
1~
0 0
MANEJO DE HIGIENE SEGURIDAD MANEJO DE HIGIENE SEGURIDAD
PLAGUICIDAS LABORAL LABORAL PLAGUICIDAS LABORAL LABORAL

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, Octubre de 2017



ANEXO 13: ;Quién imparte la capacitacion?

PROPIETARIO EMPLEADOS

12~ 5 N
10 ~__| 5 S~
8 — | 4 —
6 3

4 — ] 2 —
2~ 1 = |
0 0

MAG PROPIETARIOS OTROS MAG PROPIETARIOS NO RESPONDE OTROS

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

ANEXO 14: Medidas de prevencién de accidentes laborales que se emplean en el
agroservicio segun los empleados

H Seiializacion de seguridad
B Comite de Seguridad Ocupacional
= Ambos

H Ninguno

Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017

ANEXO 15: Medidas que se toman para los productos préximos a fecha de vencimiento
segun empleados

m Se devuelve al proveedor
m Se venden mas baratos
= No se hace nada

m Otros

Fuente: Elaboracion de equipo de investigacion, octubre 2017



