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RESUMEN 
 

El presente proyecto tuvo como objetivo realizar el diseño e implementación de un modelo de 

gestión de seguridad y salud en el trabajo para la prevención de riesgos laborales en la empresa de 

alimentación del Fuerte Militar San Jorge del Ejército Ecuatoriano. 

La metodología utilizada tuvo un enfoque cualitativo basado en el análisis documental y 

caracterización de procesos. El alcance del estudio fue descriptivo y aplicado, permitiendo proponer 

acciones orientadas a la mejora de los procesos deficientes. Los lineamientos centrales en la 

evaluación del desempeño se fundamentaron en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196.  

En cuanto a las herramientas utilizadas se menciona el FODA para el diagnóstico inicial, Guía técnica 

Colombia 45 para la identificación de peligros se utilizó y revisión documental para el proceso de 

auditoría interna. Se complementó con la verificación presencial, identificando la dinámica y flujos de 

procesos operativos.  

Se concluye que la empresa de alimentación presenta deficiencias en sus procesos administrativos y 

operativos, requiriendo de la implementación de un modelo de gestión de seguridad y salud en el 

trabajo para la prevención de riesgos laborales, alineados al cumplimiento de la normativa legal 

vigente y prácticas técnicas, que establezcan procesos y ambientes seguros para los trabajadores de 

la empresa de alimentos.  

Palabras Claves: Auditoria, Riesgos Laborales, Seguridad y Salud en el Trabajo, Plan de Emergencia 

EPP, Prevención de riesgos y accidentes, Modelo de gestión. 
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ABSTRACT 

This project aimed to design and implement an Occupational Safety and Health (OSH) Management 

System to prevent occupational hazards in the food service company operating at the San Jorge 

Military Base of the Ecuadorian Army. 

The study employed a qualitative methodology based on document analysis and process 

characterization. It had a descriptive and applied scope, enabling the identification of deficiencies 

and the proposal of improvement actions to strengthen organizational processes. The compliance 

assessment was conducted in accordance with the criteria established in Annex 1 of MA No. 196.  

The assessment incorporated several methodological tools, including a SWOT analysis for the initial 

organizational diagnosis, the Colombian Technical Guide 45 for hazard identification and risk 

assessment, and a comprehensive document review as part of the internal audit process. These 

activities were complemented by on-site inspections to verify operational practices and analyze the 

workflow and dynamics of the organization's operational processes.  

It was concluded that the food service company presents deficiencies in its administrative and 

operational processes. Therefore, implementing an Occupational Safety and Health Management 

System is necessary to prevent occupational hazards while ensuring compliance with current legal 

regulations and technical standards. Such implementation will contribute to establishing safe 

processes and a healthy working environment for the company's employees. 

Keywords: Audit, Occupational Risks, Occupational Safety and Health (OSH), Emergency Plan, 

Personal Protective Equipment (PPE), Risk and Accident Prevention, Management Model 
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CAPITULO I  

INTRODUCCION  
 

El presente trabajo tiene como principal objetivo identificar, analizar y estimar los riesgos de 

emergencia presentes en el servicio de alimentación del Fuerte Militar San Jorge,  mediante la 

seguridad y salud en el trabajo permitiendo proteger la integridad física, mental y social de los 

trabajadores, constituyendo al incremento de la productividad  y disminuyendo en gran cantidad los 

incidentes, accidentes y enfermedades asociadas a riesgos laborales,  de esta manera logrando  

fortalecer la prevención, con la implementación de un Sistemas de Gestión de Seguridad y Salud en 

el Trabajo mediante las planificaciones estratégicas.   

Dentro de esta investigación el enfoque preventivo de la ergonomía que puede presentarse 

en la empresa desempeña una parte fundamental en la adaptación de herramientas, equipos y 

puestos de trabajo. Prevenir los trastornos musculoesqueléticos y disminuir las lecciones y 

enfermedades laborales es indispensable la integración de las capacitaciones para promover el 

conocimiento sobre las posturas correctas, técnicas adecuadas, el uso de equipos de protección 

personal, de esta manera se fortalece la cultura de prevención fomentando la actividad de los 

trabajadores mejorando el desempeño de los mismo. 

La investigación fue realizada en la empresa de alimentación del Fuerte Militar San Jorge del 

Ejército Ecuatoriano con el propósito de verificar y evaluar el grado de cumplimiento de las 

normativas que se encontraran en el presente trabajo como la ISO 45001:2018 la cual  establece los 

requisitos para implementar un sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo, así logrando 

gestionar los riesgos laborales, prevención de accidentes laborales  y enfermedades ocupacionales 
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logrando un mejor desempeño en la empresa, mediante auditorías realizadas de manera interna 

basadas en la Normativa ISO 19011:2018 y el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 con las directrices 

necesarias para logra la planificación  y el seguimiento de las auditorias que se realizan así 

manteniendo esta herramienta para poder verificar el cumplimiento de los requisitos, con el fin de 

poder identificar las fortalezas, oportunidades de mejora del sistema y lograr una debida prevención 

mediante planificaciones y estrategias. 

La presente tesis está estructurada en diferentes capítulos los cuales están desarrollados de 

una manera ordenada mediante la investigación, la cual busca académicamente favorecer mediante 

el conocimiento y la investigación sobre la importancia de la prevención, planificación y auditorías 

internas que ayuda a mejorar tanto el desempeño de los trabajadores como la mejora de la empresa 

basándose en las normativas pertinentes de esta investigación.  

 

1.1.  Planteamiento del Problema e Importancia del Estudio 

 

1.1.1. De昀椀nición del proyecto 

El proyecto se desarrolla en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA, encargada 

del servicio de alimentación para el Fuerte Militar <San Jorge= del Ejército Ecuatoriano. El trabajo 

está enfocado en la identificación, análisis y estimación de riesgos asociados a las actividades de 

preparación, manipulación y distribución de alimentos, con la finalidad de establecer medidas 

preventivas y de contingencia ante posibles emergencias como incendios, fugas de gas, 

cortocircuitos, intoxicaciones alimentarias y otros eventos que puedan afectar la seguridad de los 

trabajadores y la continuidad operativa del servicio. 
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1.1.2. Naturaleza o 琀椀po de proyecto 

Proyecto de análisis y ges琀椀ón de riesgos orientado a la iden琀椀昀椀cación de amenazas, 

vulnerabilidades, escenarios de emergencia y establecimiento de medidas preven琀椀vas y de 

con琀椀ngencia para el servicio de alimentación DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. 

1.1.3. Obje琀椀vos 

 

1.1.3.1. Objetivo general:  

Diseñar e implementar un modelo de gestión de seguridad y salud en el trabajo para la 

empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA., mediante la identificación de peligros, 

evaluación de riesgos laborales y cumplimiento de las normas legales vigentes, con el fin 

de fortalecer la prevención de accidentes y enfermedades laborales y promover la mejora 

continua de las condiciones de trabajo. 

1.1.3.2. Objetivo especifico 

• Realizar el diagnóstico inicial de la empresa, en base al análisis documental, evaluación de 

procesos, procedimientos y alineamiento a la normativa legal vigente.  

• Evidenciar las condiciones administrativas y laborales mediante el uso de herramientas 

técnicas, actuales, con respaldo normativo y legal, como el FODA, GTC 45 y auditorías 

internas.  

• Diseñar e implementar un modelo de gestión en salud y seguridad en el trabajo que permita 
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el cumplimiento de la norma legal vigente en un entorno con buenas prácticas laborales. 

1.1.4. Jus琀椀昀椀cación e importancia del trabajo de 琀椀tulación 

La identificación y evaluación de riesgos en el servicio de alimentación DAMACALUCA FOOD 

SERVICE CIA. LTDA. resulta fundamental debido a la presencia de amenazas relacionadas con 

incendios, explosiones por fuga de gas, fallas eléctricas, intoxicaciones alimentarias, riesgos 

ergonómicos, mecánicos, biológicos y fenómenos naturales. El desarrollo del presente trabajo 

permite analizar el estado actual de la empresa, mediante la identificación de fortaleza y debilidades, 

para establecer un modelo de gestión de salud y seguridad en el trabajo orientado a mejorar las 

medidas preventivas, acciones de contingencia, para reducir la probabilidad de ocurrencia de 

emergencias y minimizar sus consecuencias, fortaleciendo la seguridad de los trabajadores, las 

instalaciones y la continuidad de las actividades de alimentación del Fuerte Militar <San Jorge=. 

1.2. Perfil de la organización 

1.2.1. Nombre, actividades, mercados servidos y principales cifras otros datos. 

 

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. es una empresa dedicada a la prestación de servicios 

de alimentación para el Fuerte Militar <San Jorge= del Ejército Ecuatoriano. Su actividad principal 

consiste en la preparación, manipulación y distribución de alimentos al personal militar. Cuenta con 

una superficie operativa de 53,15 m² y una dotación total de 26 trabajadores. 

1.2.2. Nombre de la empresa 

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. 
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1.2.3. Misión, visión, valores 

Misión 

Brindar soluciones integrales de alimentación y catering con altos estándares de calidad, 

garantizando un servicio oportuno, higiénico y confiable para satisfacer las necesidades de sus 

clientes. 

Visión 

Ser reconocidos como la empresa líder en servicios de alimentación a nivel corporativo e 

institucional, destacando por su excelencia operativa y mejora continua. 

Valores 

Calidad, higiene, responsabilidad, puntualidad, compromiso y trabajo en equipo. 

1.2.4. Ac琀椀vidades, productos y servicios 

La empresa tiene como actividad principal la preparación, manipulación y distribución de 

alimentos para el personal militar del Fuerte Militar <San Jorge=. 

Entre los servicios que brinda se encuentran: 

• Recepción y almacenamiento de materia prima.  

• Preparación de alimentos.  

• Cocción de alimentos.  

• Distribución y entrega de alimentos.  

• Limpieza y desinfección de utensilios.  

• Limpieza y desinfección de equipos e instalaciones. 
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1.2.5. Ubicación de la sede 

Sangolquí, Av. General Enríquez y Grupo Yaguachi, cantón Rumiñahui, provincia de Pichincha. 

Fuerte Militar <San Jorge=. Código postal 171103. 

1.2.6. Ubicación de las operaciones 

Las operaciones se desarrollan dentro del Fuerte Militar <San Jorge=, ubicado en Sangolquí, 

cantón Rumiñahui, provincia de Pichincha. 

1.2.7. Propiedad y forma jurídica 

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. 

1.2.8.  Mercados servidos o ubicación de sus ac琀椀vidades de negocio 

La empresa presta sus servicios de alimentación a diversas en琀椀dades públicas del Estado, 

entre las que se encuentran el Hospital de las Fuerzas Armadas y la Comandancia General del 

Ejército. Esta experiencia ha permi琀椀do desarrollar competencias, capacidades y habilidades acordes a 

las demandas ins琀椀tucionales, dentro del apego a las normas de higiene, seguridad y normas estándar 

de calidad en ins琀椀tuciones públicas. En la actualidad, la empresa brinda el servicio de alimentación al 

Fuerte Militar "San Jorge", rea昀椀rmando su trayectoria y experiencia en la atención de ins琀椀tuciones 

del sector público. 

1.2.9. Tamaño de la organización 

 

La empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se categoriza como una empresa pequeña con una 

plan琀椀lla de 26 personas que cumplen diferentes roles dentro de la organización. Sus ac琀椀vidades 

principales se basan en la preparación y el servicio de alimentos. 
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1.2.10. Información sobre empleados y otros trabajadores  
 

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. es una empresa ecuatoriana dedicada a la 

prestación de servicios de alimentación colec琀椀va. Actualmente desarrolla sus ac琀椀vidades en el 

comedor del Fuerte Militar "San Jorge", donde se encarga de la preparación, elaboración y 

distribución diaria de alimentos para el personal militar. Para cumplir con este servicio dispone de 

personal administra琀椀vo y opera琀椀vo, cuyas funciones están orientadas a garan琀椀zar la con琀椀nuidad de 

las operaciones y el cumplimiento de las normas de calidad e inocuidad alimentaria. 

La organización está conformada por la gerencia, el personal de supervisión, cocineros, 

auxiliares de cocina y personal de limpieza. Aunque cada cargo 琀椀ene responsabilidades especí昀椀cas, 

todos intervienen de una u otra manera en el proceso de producción de alimentos, por lo que su 

trabajo debe mantenerse coordinado para asegurar un servicio e昀椀ciente y seguro. 

Las ac琀椀vidades opera琀椀vas son las que presentan una mayor exposición a riesgos laborales. 

Durante la jornada de trabajo es común el uso de cocinas industriales, hornos, cuchillos y otros 

utensilios cortopunzantes, además de la manipulación manual de cargas, la permanencia prolongada 

de pie y el empleo de productos químicos des琀椀nados a la limpieza y desinfección de las instalaciones. 

Estas condiciones pueden generar riesgos de 琀椀po 昀sico, mecánico, químico, ergonómico y biológico, 

por lo que es indispensable aplicar medidas preven琀椀vas que reduzcan la probabilidad de incidentes, 

accidentes y enfermedades laborales. 

Al brindar sus servicios dentro de las instalaciones de un fuerte militar, la a昀氀uencia de 

personas es permanente, entre los que destacan los trabajadores de la empresa, los proveedores de 



33 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

alimentos, los usuarios co琀椀dianos s y usuarios ocasionales del servicio de alimentos (por la naturaleza 

cambiante de las operaciones militares). Esta condición dinámica y 昀氀uctuante aumenta la 

probabilidad de riesgo ante escenarios de emergencia, ya que no todos los comensales conocen los 

protocolos o rutas de evacuación hacia zonas seguras.  

Por esta razón, la sensibilización, capacitación y entrenamiento en simulacros a los 

trabajadores de la empresa se vuelve un eje central dentro de la seguridad en el trabajo. Si bien la 

empresa cuenta con protocolos ins琀椀tucionales, pero al ser nueva arrendataria del espacio 昀sico, 琀椀ene 

la necesidad de adaptar sus protocolos a la realidad actual, con el 昀椀n de fortalecer su sistema de 

ges琀椀ón y prevención. Así mismo, la empresa cuenta con reportes de accidentes por lugares y 

funciones. Cabe destacar que la información sobre los lugares, quedaría en desuso debido a que 

cuenta con nuevos espacios laborales. Por otro lado, la información cobre accidentes por funciones 

sigue siendo relevante, ya que representa puntos crí琀椀cos y condiciones sub estandar que deben ser 

tomadas en cuenta. 

1.2.11. Procesos claves relacionados con el obje琀椀vo propuesto 

 

La presente propuesta 琀椀ene como 昀椀nalidad diseñar un modelo de ges琀椀ón de seguridad y 

salud en el trabajo para la prevención de riesgos laborales en DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. 

LTDA. Para alcanzar este obje琀椀vo fue necesario analizar los procesos que forman parte de la 

operación de la empresa e iden琀椀昀椀car aquellos que representan una mayor exposición a peligros y 

requieren controles especí昀椀cos. 
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Dentro de los procesos estratégicos se encuentran la plani昀椀cación administra琀椀va, la ges琀椀ón 

昀椀nanciera, el cumplimiento de la norma琀椀va legal vigente, la dirección organizacional y la 

administración del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo.  El correcto desarrollo 

interdependientes de mencionados procesos asegura una cadena de producción efec琀椀va, par琀椀endo 

desde la plani昀椀cación de ac琀椀vidades, distribución de recursos, supervisión de los procesos, 

cumplimiento de la norma琀椀va legal y desarrollo de una cultura de prevención de riesgos laborales. 

Por otra parte, los procesos opera琀椀vos cons琀椀tuyen la base del servicio de alimentación. Las 

ac琀椀vidades comienzan con la recepción e inspección de las materias primas, donde se veri昀椀ca que los 

productos cumplan con las condiciones de calidad e inocuidad requeridas. Posteriormente, los 

alimentos y materia prima son almacenados bajo criterios sanitarios y técnicos según sus 

caracterís琀椀cas y necesidades de conservación. Una vez preparados los ingredientes, se realiza el 

procesamiento y la cocción de los alimentos para, 昀椀nalmente, proceder con su distribución en el 

comedor. Como parte del proceso también se ejecutan las ac琀椀vidades de limpieza y desinfección de 

utensilios, equipos e instalaciones, así como la ges琀椀ón y disposición de los residuos generados 

durante la operación. 

Cada una de estas ac琀椀vidades implica la presencia de riesgos que, de no ser controlados 

adecuadamente, pueden ocasionar incidentes, accidentes o afectar la con琀椀nuidad del servicio. Entre 

los peligros más relevantes se iden琀椀昀椀can los incendios asociados al uso de equipos de cocción o fallas 

eléctricas, las quemaduras por contacto con super昀椀cies calientes o líquidos en ebullición, los cortes 

ocasionados por cuchillos y otros utensilios, las caídas por pisos húmedos o con presencia de grasa y 

la contaminación biológica derivada de prác琀椀cas inadecuadas durante la manipulación de alimentos. 
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Asimismo, debido a la ubicación geográ昀椀ca de la empresa, deben considerarse amenazas naturales 

como sismos, inundaciones y caída de ceniza volcánica. 

Además de los procesos opera琀椀vos, la empresa desarrolla ac琀椀vidades de apoyo que 

contribuyen al adecuado funcionamiento de la organización, entre las que destacan la adquisición de 

insumos, el mantenimiento preven琀椀vo y correc琀椀vo de las maquinas, la ges琀椀ón documental para la 

supervisión de ac琀椀vidades y vigilancia de salud ocupacional, además de procesos de capacitación al 

personal. Mencionados procesos permiten fortalecer la ejecución de los obje琀椀vos ins琀椀tucional, 

procurando el cumplimiento de la norma y con la tendencia a la iden琀椀昀椀cación y reducción de riesgos 

y garan琀椀zando la con琀椀nuidad de los servicios. 

Entre ellas se encuentran la adquisición de insumos, el mantenimiento de equipos e 

instalaciones, la ges琀椀ón documental, la capacitación del personal y la vigilancia de la salud 

ocupacional. Estos procesos complementan la operación diaria y permiten fortalecer el control de los 

riesgos iden琀椀昀椀cados, favoreciendo el cumplimiento de la norma琀椀va y la con琀椀nuidad del servicio 

alimen琀椀cio. 

1.2.12. Principales cifras, ra琀椀os y números que de昀椀nen a la empresa 

 

El giro de negocios de la empresa radica en la prestación de servicios de alimentación para 

en琀椀dades públicas como es el caso del Fuerte Militar "San Jorge", es decir, involucra ac琀椀vidades 

como la recepción de materia prima, almacenamiento, preparación y distribución de alimentos y 

manejo de desechos, garan琀椀zando el acceso al servicio por parte de los usuarios civiles y militares. 



36 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

La empresa DAMALUCA FOOD SERVICE cuenta con una nómina de 26 trabajadores, 

distribuidos en las diferentes áreas opera琀椀vas y administra琀椀vas necesarias para garan琀椀zar una 

prestación e昀椀ciente del servicio.  Las ac琀椀vidades que desempeña vinculan a toda la cadena de 

alimentos, desde la recepción de proveedores hasta la distribución a usuarios e incluyendo procesos 

de limpieza y desinfección que aseguran la inocuidad de los alimentos. Mencionadas ac琀椀vidades 

garan琀椀zar la calidad y sanidad de los productos que se expenden. Las ac琀椀vidades administra琀椀vas se 

desarrollan en conformidad a los lineamientos administra琀椀vos y estratégicos que manejen, lo que 

garan琀椀za el cumplimiento de la norma琀椀va legal, protocolos estándar y con琀椀nuidad del servicio. 

1.2.13. Modelo de negocio 

 

El modelo de negocio de la empresa busca brindar los servicios de alimentación al personal 

militar y civiles que laboran en el Fuerte Militar <San Jorge=, con el obje琀椀vo de sa琀椀sfacer las 

necesidades de los comensales, bajo protocolos de salubridad e inocuidad de los alimentos. La 

estructura del modelo de negocio se divide en los siguientes aspectos:   

El valor: Expendio de alimento, bajo estándares de calidad e inocuidad, que abarca desde la 

recepción de a la materia prima, hasta la distribución del alimento y manejo de desechos. 

El mercado: El expendio de alimentos está dirigido a personal militar y civil que trabaja en el 

Fuerte Militar <San Jorge=. 

La infraestructura: Cuenta con un espacio determinado que permite la distribución en 

diversas pareas, entre las que destacan el espacio para almacenamiento de materia prima, 
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elaboración de alimentos, sección de limpieza, espacio para la distribución de alimentos, y espacio 

des琀椀nado para la recolección desechos para su posterior evacuación 

La viabilidad: Debido a la gran a昀氀uencia de personal militar y los diversos horarios que cubre, 

se prevé un 昀氀ujo contante de clientes en las tres divisiones diarias: mañana, tarde y noche, 

garan琀椀zando el consumo constante de los alimentos y su rentabilidad consiguiente. Así mismo, la 

con琀椀nuidad del servicio compagina con la viabilidad de la misma. 

1.2.14. Grupos de interés internos y externos 

 

Los grupos de interés hacen referencia a las personas, ins琀椀tuciones y organizaciones que 

in昀氀uyen o son in昀氀uenciadas por las ac琀椀vidades de la empresa DAMALUCA FOOD SERVICE, tanto de 

manera interna como externa.  

Grupos de interés internos 

• Gerencia de DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. 

• Personal administra琀椀vo. 

• Personal opera琀椀vo encargado de la preparación, manipulación y distribución de alimentos. 

• Trabajadores responsables de limpieza y desinfección. 

• Personal encargado de la ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo. 

Grupos de interés externos 

• Fuerte Militar <San Jorge= del Ejército Ecuatoriano, como principal cliente de la empresa. 

• Proveedores de alimentos, bebidas e insumos. 
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• Proveedores de equipos, utensilios y productos de limpieza. 

• Ins琀椀tuto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS). 

• Ministerio del Trabajo. 

• Cuerpo de Bomberos. 

• Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA). 

• Empresas contra琀椀stas y prestadores de servicios complementarios. 

• Comunidad y entorno donde se desarrollan las ac琀椀vidades de la empresa. 

La iden琀椀昀椀cación de estos grupos de interés permite comprender las necesidades de las partes 

involucradas, facilitando la implementación de acciones orientadas al cumplimiento de los obje琀椀vos 

de la organización y por ende aquellos relacionados a la seguridad y salud en el trabajo.  

1.2.15. Otros datos de interés 

 
DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. es una empresa dedicada a la prestación de servicios 

de alimentación para el Fuerte Militar <San Jorge= que forma parte del Ejército Ecuatoriano. Sus 

ac琀椀vidades comprenden la preparación, manipulación y distribución de alimentos des琀椀nados al 

personal militar. 

La empresa dispone de una super昀椀cie opera琀椀va aproximada de 53,15 m² y cuenta con una 

dotación de 26 trabajadores. Debido a las caracterís琀椀cas de sus operaciones, existen riesgos 

asociados al uso de equipos de cocción, instalaciones eléctricas, manipulación de sustancias químicas 

de limpieza, exposición a agentes biológicos y manejo de cilindros de gas licuado de petróleo (GLP). 
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Por la naturaleza de sus ac琀椀vidades, la organización debe cumplir con la norma琀椀va 

ecuatoriana vigente en materia de seguridad y salud en el trabajo, prevención de incendios, 

manipulación higiénica de alimentos y seguridad ocupacional. En este contexto, la implementación 

de un Plan de Seguridad y Salud en el Trabajo cons琀椀tuye una herramienta fundamental para prevenir 

accidentes laborales, proteger la salud de los trabajadores y garan琀椀zar la con琀椀nuidad de las 

operaciones de la empresa. 
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CAPITULO II 

Sistemas de Gestión de la Seguridad y Salud 

 
2.1 Desarrollo del Contenido. Escenarios, Riesgos, Incendios 

2.1.1 Nombre y actividad 

 
Contratante: Ejército Ecuatoriano – Fuerte Militar <San Jorge=- Servicio de alimentación 

Contra琀椀sta: CAÑAS CAMACHO FRANCISCO JAVIER RUC: 1721127064001. 

Nombre de la empresa: DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA 

2.1.2. Ubicación geográfica georreferenciada 

Figura 1. Mapa geográfico del Fuerte Militar San Jorge 

 

 
Sangolquí, Av. General Enríquez y Grupo Yaguachi, cantón Rumiñahui, Provincia de Pichincha. 
Fuerte Militar <San Jorge=. Código postal: 171103. 
Fuente: Fuentes: Google maps (2026) 
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2.1.3. Ac琀椀vidad y productos o servicios que entrega 

La empresa de alimentación DAMACALUCA FOOD SERVICE del Fuerte Militar San Jorge del 

Ejército Ecuatoriano 琀椀ene como ac琀椀vidad principal la preparación, manipulación y distribución de 

alimentos al personal militar. Entre los servicios que brinda incluye la recepción y almacenamiento de 

materia prima, preparación, cocción y entrega de alimentos. Así mismo, ac琀椀vidades de limpieza y 

desinfección de los utensilios, equipos e instalaciones.  

2.1.4. CIIU y Nivel de Riesgo 

 

Distribución: I5629.01 Ac琀椀vidades de contra琀椀stas de servicio de comidas (por ejemplo, para 

compañías de transporte catering). Riesgo medio. 

2.1.5. Materias primas y suministros 

 

• Ingredientes de origen agrícolas (cereales, frutas, verduras, etc),  

• Ingredientes de origen animal (proteínas y lácteos)  

• Ingredientes funcionales/aditivos (Conservantes, saborizantes, aditivos alimentarios)  

• Suministros y Materiales Auxiliares (utensilios de cocina, materiales de limpieza, 

desinfección y electrodomésticos) 
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2.1.6. Desechos generados 

 

• Residuos Orgánicos (Biodegradables): Restos de frutas, verduras, cáscaras, tallos, 

semillas, salvado, y recortes de carne o pescado. 

• Envases y Embalajes: Cartón, papel, plásticos de embalaje, vidrio, palés de madera y 

recipientes metálicos. 

• Subproductos del Proceso: Aceites y grasas comestibles usadas, lodos residuales, 

aguas residuales con carga orgánica, sangre y huesos. 

• Residuos de Confección/Preparación: Alimentos dañados, caducados o productos 

defectuosos durante la preparación. 

• Residuos Peligrosos y Especiales: Productos químicos de limpieza y desinfección, 

envases contaminados, y aceites lubricantes de los electrodomésticos. 

 

2.1.7. Descripción de las áreas y distribución de personas 

 El servicio de alimentos para el Fuerte Militar <San Jorge= consta de un espacio 昀sico 

de 53.15 m2. El personal que trabaja se divide en 2 jornadas laborales distribuidas de la siguiente 

manera: 
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Tabla 1 

Distribución de trabajadores Servicio de alimentos DAMACALUCA FOOD SERVICE para el Fuerte 

Militar <San Jorge= 

 

ORD Cargo Nivel de estudio Instrucción académica Nro personal 

1 Chef Tercer Nivel con 
琀tulo registrado 
en la Senescyt  

Tecnólogo o licenciado en 
gastronomía  

 

4 

2 
Nutricionista  

 

Tercer Nivel con 
琀tulo registrado 
en la Senescyt  

 

Licenciado en Nutrición. Con el 昀椀n 
que acredite la calidad de la 
alimentación diaria con la 
presentación semanal de los 
menús a los delegados por la 
autoridad competente 

2 

3 
Cocineros  

 

Educación básica  

 

Mínimo instrucción primaria  

 
12 

4 
Posilleros  

 

Educación básica  

 

Mínimo instrucción primaria  

 
8 

TOTAL 26 

Fuente: Contrato de trabajo año 2026 

 
Así mismo, el servicio de alimentos DAMACALUCA FOOD SERVICE para el Fuerte Militar <San 

Jorge= consta de diferentes áreas que se caracterizan por las maquinarias y materia prima que se 

u琀椀liza, tal como detalla la Tabla 2. 
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Tabla 2 

Descripción por áreas o edificios 

Áreas / 
Edi昀椀cios 

Distribució
n 

# Personas 
Maquinarias 
/ Equipos 

Materias 
Primas 

Desechos 
Materiales 
Peligrosos 

1 
Área de 
cocina 

26 (en 2 
jornadas) 

Ollas, 
hornos, 
gas, 
extractor 
de humo 

Alimentos, 
bebidas 

Orgánicos, 
inorgánicos y 
líquidos 

Gas 

2 
Área de 
refrigeraci
ón 

0 
Frigorí昀椀co- 
refri 

Alimentos, 
bebidas 

Orgánicos y 
líquidos 

Conexión 
eléctrica 

3 
Área de 
alacena 

0 
Estanterías 
de madera 
y metal 

Alimentos, 
bebidas 

Orgánicos, 
inorgánicos y 
líquidos 

Conexión 
eléctrica 

Fuente: Contrato de trabajo año 2026 

2.1.8.  Almacenamiento de combus琀椀bles 

Dentro de la empresa se observó la presencia de 6 cilindros de gas de 15kg, de los cuales 4 se 

encontraban almacenados en el interior del establecimiento y 2 en el exterior del comedor con su 

debida protección.   

2.1.9. Metros cuadrados terreno y de construcción 

El servicio de alimentación en el <Fuerte Militar San Jorge= consta de 53.15 m2.  
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2.1.10. Tipo de construcción 

La empresa se encuentra ubicada en una edi昀椀cación ins琀椀tucional no residencial, construida 

en hormigón, estructuras metálicas, techo de gypsum y piso de concreto. Se encuentra en la planta 

baja de un edi昀椀cio de 2 pisos. 

En el proceso de diagnós琀椀co de las condiciones de seguridad de la empresa, se iden琀椀昀椀caron 

las vulnerabilidades tanto internas como externas que pueden tener incidencia en la existencia de 

emergencias o a su vez en la gravedad de las consecuencias.  

Con relación a las vulnerabilidades internas del local, se evaluaron elementos estructurales y 

opera琀椀vos como puertas, ventanas, techos, pisos, paredes, instalaciones eléctricas, rutas de 

evacuación y disposición de objetos. Los resultados según el Anexo A es la presencia de varias 

condiciones de riesgo, entre ellas obstrucciones en pasillos, puertas que abren hacia el interior, rutas 

de evacuación estrechas y falta de accesibilidad para personas con discapacidad. Asimismo, se 

iden琀椀昀椀caron de昀椀ciencias en las instalaciones eléctricas, como cables expuestos y tomacorrientes en 

mal estado, además de la existencia de materiales in昀氀amables ubicados cerca de fuentes de calor. 

Estas condiciones incrementan la probabilidad de incidentes como incendios, caídas o di昀椀cultades 

durante una evacuación.  

Por otro lado, al evaluar los factores de riesgo y vulnerabilidades externas a las áreas de la 

empresa, se iden琀椀昀椀caron caracterís琀椀cas geográ昀椀cas que podrían afectar a la empresa. Se iden琀椀昀椀có la 

cercanía a vías de tránsito masivo y la posible exposición a amenazas como inundaciones o presencia 

de materiales in昀氀amables en zonas cercanas. En su contraparte, también se iden琀椀昀椀caron condiciones 
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estructurales adecuadas, como son los espacios 昀sicos en buen estado, ausencia de cables eléctricos 

peligrosos o al alcance de un transeúnte o la presencia de industrias contaminantes en el entorno 

inmediato. Esta evaluación permite comprender los riesgos externos que podrían impactar en la 

operación del servicio de alimentación y en la seguridad del personal. El análisis detallado se 

encuentra en el Anexo B. 

En conjunto, la iden琀椀昀椀cación de estas vulnerabilidades cons琀椀tuye una base fundamental para 

el diseño de medidas preven琀椀vas y correc琀椀vas, orientadas a reducir los riesgos y fortalecer la 

capacidad de respuesta ante emergencias dentro del establecimiento. 

2.2 Iden琀椀昀椀car y analizar escenarios de posibles emergencias 

 

- Amenazas y vulnerabilidades del entorno donde está ubicada la empresa. 

- Zona de riesgo volcánica, desbordamiento del Río San Pedro, Fuga de gas en instalaciones, 
conexión eléctrica inadecuada 

- Peligros y riesgos propios de la ac琀椀vidad de la empresa que pueden generar accidentes 
mayores. 

Riesgos Físico: 

- Temperaturas extremas 

- Iluminación inadecuada 

Riesgo Ergonómico 

- Movimientos repe琀椀琀椀vos. 

- Posturas forzadas 

- Manipulación de cargas. 
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Riesgo Químicos 

- Vapores. 

Riesgos Biológicos 

- Virus, bacterias y parásitos. 

Riesgos Mecánicos 

- Caídas. 

- Golpes 

- Cortes 

2.3 Es琀椀mación de los Riesgos 

2.3.1. Realizar una estimación inicial general de los riesgos de emergencias  

• Incendio en el área de cocina: Probabilidad media, impacto grave, nivel de riesgo 

estimado alto. 

• Explosión por fuga de gas: Probabilidad media, impacto grave, nivel de riesgo 

estimado alto. 

• Incendio o cortocircuito en instalaciones eléctricas: Probabilidad media, impacto 

grave, nivel de riesgo estimado alto. 

• Intoxicación alimentaria colectiva: Probabilidad media, impacto grave, nivel de riesgo 

estimado alto. 

• Derrame de sustancias químicas de limpieza: Probabilidad baja, impacto moderado, 

nivel de riesgo estimado medio. 
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• Caídas o resbalones del personal: Probabilidad alta, impacto moderado, nivel de 

riesgo estimado alto. 

• Quemaduras por contacto con superficies o líquidos calientes: Probabilidad media, 

impacto moderado, nivel de riesgo estimado medio. 

• Exposición a agentes biológicos: Probabilidad media, impacto moderado, nivel de 

riesgo estimado medio. 

• Caída de ceniza o actividad volcánica: Probabilidad baja, impacto grave, nivel de 

riesgo estimado medio. 

• Inundación por desbordamiento del río San Pedro: Probabilidad baja, impacto grave, 

nivel de riesgo estimado medio. 

2.3.2 Establecer las medidas de prevención  

Medidas preventivas en caso de incendio: 

- Mantener ex琀椀ntores y detectores de humo en buen estado. 

- Revisar periódicamente instalaciones eléctricas. 

- No almacenar materiales in昀氀amables cerca de fuentes de calor. 

- Realizar capacitaciones y simulacros de evacuación. 

Medidas preventivas en caso de quemaduras: 

- Uso de equipos de protección personal (guantes, delantal térmico). 

- Señalizar super昀椀cies calientes. 

- Capacitar al personal en primeros auxilios. 
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Medidas preventivas en caso de explosión o fuga de gas: 

- Revisar periódicamente mangueras y conexiones de gas. 

- Mantener los tanques de gas en lugares ven琀椀lados. 

- Instalar detectores de gas. 

- Capacitar al personal sobre manejo seguro del gas. 

2.3.3 Definir las medidas de contingencia a los procesos críticos  

Acciones inmediatas en caso de incendio: 

- Ac琀椀var la alarma de emergencia. 

- No琀椀昀椀car al responsable o brigada contra incendios. 

- Usar ex琀椀ntores adecuados (si el fuego es pequeño y controlable). 

- Evacuar el área siguiendo las rutas señalizadas. 

- Llamar a bomberos. 

Acciones inmediatas en caso de quemaduras: 

- Re琀椀rar a la persona de la fuente de calor. 

- Enfriar la zona afectada con agua limpia durante 10–20 minutos. 

- No aplicar hielo, cremas ni sustancias caseras. 

- Cubrir la quemadura con gasa limpia o estéril. 

- Trasladar a un centro de salud cercano si la quemadura es grave. 

Acciones inmediatas en caso de explosión o fuga de gas: 

- Cerrar la válvula del tanque de gas si es seguro hacerlo. 

- No encender luces, equipos eléctricos ni fuego. 

- Ven琀椀lar el área abriendo puertas y ventanas. 

- Evacuar el lugar inmediatamente. 

- No琀椀昀椀car a bomberos o personal especializado. 
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2.4 Evaluación el riesgo de incendio  
 

2.4.1 Determinación del riesgo de incendio por el método NFPA (Qc) 

En la Tabla 3 se describe el análisis para la determinación de la carga combus琀椀ble (Qc) 

mediante el método NFPA parte de una can琀椀dad total de materia combus琀椀ble de 4.349 kg, en el que 

predomina la madera con una can琀椀dad de 4.000 kg, acompañada de otros materiales como plás琀椀cos, 

poliuretano, gas, aceite vegetal y tex琀椀les, esta composición previamente mencionada es relevante ya 

que varios de estos materiales poseen un alto poder calórico especialmente el gas y los plás琀椀cos.  

Luego de calcular el poder calórico de cada material, se obtuvo una energía total liberable de 

21.181.780 Kcal, lo cual representa una carga térmica signi昀椀ca琀椀va. Al conver琀椀r este valor a su 

equivalente en madera, se obtuvo 4.707 kg de madera equivalente. Posteriormente al relacionar esta 

carga con el área estudiada es decir 53,15m2 se determina una carga combus琀椀ble especi昀椀ca de 88.56 

kg/m2, lo cual supera los valores considerados seguros en la mayoría de las norma琀椀vas. 

A con琀椀nuación, en la tabla 5, 6 y 7 se pueden observar los valores y cálculos previamente 

mencionados. 
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Tabla 3 

Determinación de kilogramo de materia combustible para cálculo del método NFPA (Qc) 

Ítem Materia Combus琀椀ble Kg 

1 Madera mesones, sillas, mesas         4.000,00    
2 Cloruro de polivinilo en forros de muebles              37,00    
3 Poliuretano en relleno de cojines              40,00    
4 Manteles (algodón)              10,00    
5 Tanques de Gas              90,00    
6 Aceite Vegetal              72,00    
7 Plás琀椀co            100,00    

TOTAL         4.349,00    
Fuente: Autoría propia, 202 

Tabla 4 

Determinación de poder calórico y carga combustible (Qc) de materia combustible  

 

    P Pc P*Pc 

   Poder Calorí昀椀co Qc 

itm Material Kg Kcla / Kg Kcal 
1 Madera:         4.000                 4.500             18.000.000    
2 Cloruro polivinilo:              37                 4.800                  177.600    
3 Poliuretano               40                 5.660                  226.400    
4 Algodón               10                 3.978                    39.780    
5 Gas              90               11.000                  990.000    
6 Aceite Vegetal              72                 9.000                  648.000    
7 Plás琀椀co            100               11.000               1.100.000    

TOTAL         4.349               49.938             21.181.780    
 

Fuente: Autoría propia, 2026 
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Tabla 5 

Determinación de equivalente en Kg de madera, carga combustible y nivel de riesgo 

 

Equivalente en Kg. De madera 

Kcal Kcal /Kg Kg Madera 

     21.181.780,00    4500      4.707,06    

   
Carga Combus琀椀bel Qc 

Qc m2 Kg madera / m2 

4707,1 53,15 88,561848 

Nivel de Riesgo ALTO 

Fuente: Autoría propia, 2026 

2.4.2 Determinación del nivel de riesgo por Meseri 

El análisis realizado mediante el método Meseri muestra que el inmueble estudiado presenta 

condiciones de construcción rela琀椀vamente aceptables, pero con limitaciones importantes, se trata de 

un edi昀椀cio de 2 pisos y con un sector de incendio pequeño inferior a 500 metros cuadrados, lo cual 

resulta favorable en caso de emergencia.  Por otro lado, cuenta con una resistencia al fuego media en 

sus elementos de construcción sin embargo la existencia de falsos techos combus琀椀bles representa un 

punto nega琀椀vo, el cual puede facilitar la propagación del fuego. 

Al hablar de factores de situación, el edi昀椀cio se encuentra en una ubicación favorable, con 

una distancia y 琀椀empo de respuesta moderados ya que se encuentra a 5 o 10 km, es decir de 5 o 10 

minutos del cuerpo de bomberos de Sangolquí, además cuenta con buena accesibilidad lo cual facilita 

los labores en caso de emergencia.  
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Respecto a la ac琀椀vidad que realiza la empresa se iden琀椀昀椀caron varios aspectos de riesgo, 

entre ellos existe alto peligro de ac琀椀vación debido a la presencia de fuentes de ignición, 琀椀ene una 

carga térmica moderada y una in昀氀amabilidad media. Es importante mencionar que, el orden y 

mantenimiento en la empresa 琀椀enen un índice bajo, lo cual aumenta la probabilidad de accidentes. 

En caso de siniestro relacionado a concentraciones de valores, el contenido económico es 

medio, lo cual implica perdidas moderadas. Por otro lado, los factores de destruc琀椀bilidad son 

favorables ya que 琀椀enen baja vulnerabilidad al calor y a la corrosión, niveles medios en relación al 

humo y agua, lo cual sugiere que los daños se pueden controlar si el incendio se maneja de forma 

adecuada y a 琀椀empo. 

El punto más crí琀椀co a la hora de realizar este análisis lo pudimos observar al momento de 

hablar sobre los factores de protección contra incendios, puesto que el edi昀椀cio carece de sistemas 

ac琀椀vos de protección es decir no cuenta con detección automá琀椀ca, ni rociadores, únicamente 

dispone de ex琀椀ntores portá琀椀les y un plan básico de autoprotección, lo cual resulta insu昀椀ciente para 

una respuesta e昀椀caz en caso de emergencia.  

Como resultado global aplicando el método de Meseri se obtuvo un valor de riesgo igual a 

3,56 lo cual clasi昀椀ca al edi昀椀cio en un nivel de riesgo malo. Esto indica que, aunque existen 

condiciones favores, las decisiones existen para el control de riesgos hacen que el inmueble sea 

vulnerable y requiere mejoras urgentes.  

En el Anexo C se puede observar la es琀椀mación de valores mediante el método Meseri.  
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2.5 Situaciones ante emergencia  

2.5.1 Antecedentes 

La empresa de alimentación DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA fue cons琀椀tuida en el 

año 2019 y bene昀椀ciaria del contrato de procedimiento especial para el arrendamiento de bienes 

inmuebles ubicados en el Fuerte Militar <San Jorge= el 02 de diciembre del 2025, pero comenzó sus 

labores el 02 de enero del año en curso. En el desempeño de su servicio, realiza ac琀椀vidades que 

implican la manipulación de alimentos, uso de equipos de cocción, utensilios cortantes, gas licuado 

de petróleo, equipos eléctricos y productos químicos de limpieza. Esta condición expone a los 

trabajadores a riesgos laborales que pueden desencadenar en situaciones de emergencia. 

El Fuerte Militar <San Jorge= al ser una unidad militar, cuenta con diversos planes de 

emergencias y con琀椀ngencia que se operacionalizan en todo el campamento militar y han sido 

desarrollados bajo un paradigma militar (protección, contención, confrontación y mi琀椀gación de 

escenarios violentos y situaciones de crisis), sin embargo, ninguno de ellos se especi昀椀ca ni vincula 

directamente al comedor militar y tampoco se alinea al paradigma concerniente a la salud y 

seguridad en el trabajo. 

Respecto a la estructura que regula los procesos de supervisión en el comedor militar, está 

conformado por personal militar y no vincula a los trabajadores del servicio de alimentación, 

evidenciando descoordinación entre los entes de control y supervisión. Por otro lado, la empresa de 

alimentación cuenta con un manual de buenas prác琀椀cas laborales que guía las normas de conducta 

de sus trabajadores, sin embargo, al ser una empresa que comenzó a brindar su servicio a inicios del 

año en curso, no cuenta con planes de emergencias y con琀椀ngencia actualizados. 
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También existen antecedentes históricos respecto a desastres naturales y antrópicos en 

Sangolquí, siendo el ul琀椀mo el 04 de febrero del 2026, en donde se desbordó el río en San Pedro 

debido a las fuertes lluvias, generando afectaciones a viviendas privadas y personas (Rivadeneira, 

2026). 

Dentro del diagnós琀椀co realizado, se iden琀椀昀椀có varios escenarios y riesgos de emergencia 

asociados a la ac琀椀vidad que realiza la empresa de alimentos, entre los que se mencionan los riesgos 

de incendios, explosiones, quemaduras, cortes y caídas, siendo riesgos usuales dentro de 

restaurantes (Lipscomb, 2007). Sin embargo, los planes que 琀椀ene la empresa no se encuentran 

actualizados al espacio, par琀椀cularidades y necesidades actuales. 

2.5.2 Justificación  

La presencia de factores de riesgo inherentes a la ac琀椀vidad, requieren de planes de acciones 

que permitan prevenir las emergencias, controlar y mi琀椀gar su impacto, adaptados a la realidad de le 

empresa y que procuren la con琀椀nuidad de los servicios. Así mismo, al estar ubicado en Sangolquí, 

presenta riesgo de desastres de origen natural o antrópico como inundaciones por el 

desbordamiento del río San Pedro y caída de ceniza volcánica. Información reciente sugiere la 

probabilidad de que se presente el fenómeno del Niño en este año, caracterizado por fuertes lluvias y 

que pudiera ser comparado con los más fuertes de la historia, poniendo de relevancia la prevención 

de inundaciones (Jumbo, 2026). 

Si bien el Fuerte Militar <San Jorge= cuenta con planes de emergencia y con琀椀ngencias, pero 

no vinculan directamente al espacio del comedor militar ni propone acciones concretar con el 
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personal de trabajadores, pudiendo generar vacíos y ambigüedades en los planes de emergencia, 

poniendo en riesgo a los trabajadores.  

Por lo mencionado, es necesario realizar una actualización del Plan de emergencias y 

con琀椀ngencias para adaptar tanto los procesos y los procedimientos establecidos al contexto real con 

las necesidades de la empresa de alimentos, usando métodos y norma琀椀vas que permitan garan琀椀zar 

la e昀椀cacia y mejora con琀椀nua. Complementariamente, es necesario alinear los propios planes de la 

empresa en conjunto con los planes militares, para que puedan fortalecerse entre ambas partes, con 

el obje琀椀vo de reducir la probabilidad de accidentes, para así reducir los daños en caso de presentarse 

una emergencia. 

Por úl琀椀mo, la actualización y aplicación de dichos planes son elementos fundamentales y 

legales para el adecuado rendimiento de los trabajadores de la empresa, por cuanto la actualización y 

aplicación es de carácter obligatorio. 

2.5.3 Fundamentación Legal 

La propuesta de mejora del sistema de seguridad y salud en el trabajo en la empresa de 

alimentación DAMACALUCA FOOD SERVICE del Fuerte Militar <San Jorge= del Ejército Ecuatoriano se 

basa en su totalidad en la norma琀椀va legal vigente, la cual se detalla en función de la pirámide de 

Kelsen, de manera jerárquica. 

El ar琀culo 389 presente en la úl琀椀ma Cons琀椀tución de la República del Ecuador, menciona que 

el Estado 琀椀ene la responsabilidad de velar por la protección personal y colec琀椀va frente a los 

desastres, tanto de origen natural como antrópicos, a través de la prevención, mi琀椀gación y 
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recuperación ante desastres con el 昀椀n de minimizar las condiciones de vulnerabilidad del colec琀椀vo. 

Así mismo, en el ar琀culo 16 de la Comunidad Andina (2004), Decisión 584 del Acuerdo de Cartagena 

<Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo=, se menciona que es responsabilidad de los 

empleadores <(&) instalar y aplicar sistemas de respuesta a emergencias derivadas de incendios, 

accidentes mayores, desastres naturales u otras con琀椀ngencias de fuerza mayor=. De igual manera en 

la Comunidad Andina (2005) Resolución 957 <Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y 

Salud en el Trabajo= en su ar琀culo 1, literal d, menciona que los países que pertenecen a esta 

comunidad tendrán que desarrollar un Sistemas de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo que 

incluya: planes de prevención y control de accidentes mayores, planes de emergencia y otros planes 

especí昀椀cos, conforme la complejidad y el nivel de riesgo de la empresa. 

Respecto a la norma琀椀va nacional, el ar琀culo 15 del Decreto Ejecu琀椀vo 255, dispone que es 

deber de los empleadores: iden琀椀昀椀car peligros, evaluar y controlar los riesgos laborales, así como 

instalar y aplicar sistemas de respuesta a emergencias derivadas de amenazas naturales y riesgos 

antrópicos (Ecuador, 2024). En el ar琀culo 28 IBIDEM, menciona que el técnico de seguridad e higiene 

del trabajo 琀椀ene como función de diseñar y ejecutar los planes de emergencia y con琀椀ngencia, 

además de la ejecución de simulacros (&). 

En la Resolución C.D. 513, en su ar琀culo 11, menciona que las empresas deben elaborar 

planes de prevención de riesgo integrales, mismo que deberá ser revisado y actualizado 

periódicamente (Ins琀椀tuto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2016).  
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Así mismo, en la Normal ISO 45001:2018 se plantean directrices para la creación de sistemas 

de administración de ges琀椀ón de salud y seguridad en el trabajo que permitan prevenir lesiones y 

deterioro de salud. 

2.6 Obje琀椀vos del Plan de Emergencias y Con琀椀ngencias  

2.6.1 Objetivo General  

Actualizar el Plan de Emergencias y Con琀椀ngencias para la empresa de alimentación del Fuerte 

Militar San Jorge que permita prevenir, controlar y responder ante situaciones crí琀椀cas, 

salvaguardando la integridad de sus trabajadores, instalaciones y manteniendo la con琀椀nuidad de los 

servicios prestados. 

2.6.2  Objetivos específicos 

• Identificar los factores de riesgo, tanto físicos como químicos, biológicos, 

ergonómicos y mecánicos que puedan generar una emergencia. 

• Definir la estructura, organización y responsabilidades del personal interno y externo 

ante una emergencia. 

• Actualizar los procedimientos y protocolos de actuación ante situaciones de 

emergencias como incendios, explosiones, fallas eléctricas, fugas de gas y accidentes 

laborales. 
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2.6.3 Responsables de la implantación del Plan de Emergencia y Contingencias  

La implantación del plan de emergencias y con琀椀ngencias en el servicio de alimentación del Fuerte 

Militar <San Jorge= es responsabilidad de los diferentes niveles organiza琀椀vos, distribuidos de la 

siguiente manera: 

Figura 2. Estructura de los responsables de implantación del Plan de Emergencias y Contingencias 

 
 

Fuente: Autoría propia, 2026 

• Responsable de Seguridad y Salud en el trabajo (SST): Encargado de coordinar la 

implementación del plan, supervisar su cumplimiento y asegurar la capacitación del 

personal en materia de prevención y respuesta ante posibles emergencias.  
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• Administrador del servicio de alimentación: Responsable de garantizar la 

disponibilidad de recursos, apoyar en la ejecución del plan y coordinar con todas las 

áreas involucradas.  

• Jefe de cocina: Encargado de supervisar la utilización de las medidas de seguridad en 

el área operativa, así como de dirigir al personal durante situaciones de emergencia.  

• Brigadas de emergencia (evacuación, incendios y primeros auxilios): Responsables de 

ejecutar las acciones operativas establecidas en el plan, actuar de manera inmediata 

ante emergencias y apoyar en la evacuación y atención de personas.  

• Personal operativo y de apoyo: Debe cumplir con los procedimientos establecidos, 

participar en capacitaciones, simulacros y colaborar de forma activa en la prevención 

y respuesta ante emergencias.  

2.7 Prevención y Control de Riesgos  

2.7.1  Acciones preventivas 

Las acciones preven琀椀vas cumplen un rol fundamental dentro de la prevención y control de 

riesgo, puesto que 琀椀enen como obje琀椀vo principal evitar que los peligros se conviertan en incidentes, 

accidentes o emergencias. En cuanto a seguridad y salud ocupacional en el trabajo, estas acciones 

permiten iden琀椀昀椀car, reducir o eliminar los factores de riesgo antes de que causen daño a los 

trabajadores, a las instalaciones y al entorno (Organización Internacional de Normalización, 2018).  

Dentro del proceso de prevención y control de riesgos laborales de nuestro trabajo de 

inves琀椀gación, se iden琀椀昀椀caron diversos riesgos asociados a ac琀椀vidades de manipulación, preparación 
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y distribución de alimentos. Con el obje琀椀vo de reducir las probabilidades de incidentes y asegurar 

condiciones adecuadas a los trabajadores se establecieron las siguientes acciones preven琀椀vas 

teniendo encuentra los peligros presentes en el área de trabajo (Ministerio del Trabajo, 2017); 

(Ins琀椀tuto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2020).  

Al realizar la inves琀椀gación se pudo observar que entre los principales riesgos iden琀椀昀椀cados 

está el manejo de gas, instalaciones eléctricas inadecuadas, manejo de sustancias químicas y equipos 

de cocina, riesgos 昀sicos como caídas y accidentes dentro del área de trabajo y 昀椀nalmente la falta de 

señalización (Food and Agriculture Organiza琀椀on, 2011). 

2.7.1.1 Acciones preventivas para el manejo de Gas  

El manejo de gas se clasi昀椀ca con un nivel de riesgo alto debido a los efectos adversos que 

puede provocar, como medida preven琀椀va se plantea realizar inspecciones periódicas de las 

conexiones, mangueras y lugar de almacenamiento, veri昀椀cando que el lugar tenga una adecuada 

ven琀椀lación y protección, reduciendo la probabilidad de fugas y explosiones (Na琀椀onal Fire Protec琀椀on 

Associa琀椀on, 2021). 

2.7.1.2 Acciones preventivas para instalaciones eléctricas inadecuadas 

Al hablar de instalaciones eléctricas inadecuadas las clasi昀椀camos como riesgo medio ya que 

no resultan uno de los principales riesgos en nuestro campo de estudio, sin embargo, es un factor a 

tener en cuenta.  Por lo tanto, para prevenir incidentes relacionados a este factor, se plantea realizar 

inspecciones periódicas de las instalaciones eléctrica, de tal forma que se veri昀椀que el correcto 
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funcionamiento y se puedan detectar posibles fallas a 琀椀empo de evitar cortocircuitos y posibles 

incendios (Ins琀椀tuto Ecuatoriano de Normalización, 2013).  

2.7.1.3 Acciones preven琀椀vas para manejo de equipos de cocina y sustancias químicas 

Se iden琀椀昀椀caron riesgos asociados a el uso de equipos de cocina y sustancias químicas, 

considerados de nivel medio, debido a la manipulación constante de utensilios calientes, equipos de 

cocción y productos de limpieza que existe en el área de cocina. Con la 昀椀nalidad de mi琀椀gar estos 

riesgos se plantea capacitar al personal en el manejo adecuado de los mismos, también promover el 

uso preciso y correcto del equipo de protección personal, como lo son delantales, guantes y calzado 

adecuado (Organización Internacional del Trabajo, 2019). 

2.7.1.4 Acciones preventivas para caídas y accidentes 

El riesgo a caídas y accidentes existente en el área de cocina se clasi昀椀ca como un nivel bajo, 

los cuales pueden ocasionarse por derrames, desorden o super昀椀cies resbalosas, por esta razón como 

medida preven琀椀va se propone al personal mantener el orden y la limpieza en áreas de trabajo, 

garan琀椀zando espacios seguros para el desplazamiento del personal (Ins琀椀tuto Nacional de Seguridad y 

Salud en el Trabajo, 2020).  

2.7.1.5 Acciones preventivas para la falta de señalización de seguridad y rutas de evacuación 

Se iden琀椀昀椀co la falta de señalización de seguridad y rutas de evacuación, considerada un 

riesgo medio, debido a que puede di昀椀cultar la respuesta del personal ante una emergencia. Para 

prevenir este riesgo, se plantea implementar señalización se seguridad colocada de forma adecuada, 

estratégica y visible, así como las correspondientes rutas de evacuación y puntos de encuentro, lo 
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cual permi琀椀rá una evacuación tanto del personal como de los usuarios en caso de exis琀椀r una 

emergencia (Ministerio del Trabajo, 2017); (ISO, 2019).  

Finalmente, estas acciones preven琀椀vas son indispensables ya que contribuyen a fortalecer la 

cultura de seguridad dentro de la empresa, además permite mejorar las condiciones laborales y 

cumplir con la norma琀椀va vigente, disminuyendo así la probabilidad de accidentes y garan琀椀zando un 

ambiente laboral seguro y controlado (Organización Internacional del Trabajo, 2019). En la tabla 9 

podemos observar la relación entre el riesgo y las acciones preven琀椀vas. 

2.7.1.6 Control y mitigación de daños 

Dentro del sistema de ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo del servicio de alimentación 

del Fuerte Militar <San Jorge=, las acciones de control y mi琀椀gación 琀椀enen como 昀椀nalidad reducir las 

consecuencias de los riesgos iden琀椀昀椀cados y garan琀椀zar una respuesta oportuna ante posibles 

incidentes o emergencias. Estas acciones se aplican cuando existe una situación de peligro o cuando 

un evento ya ocurrió, permi琀椀endo disminuir los daños a las personas, instalaciones y a la con琀椀nuidad 

del servicio. 

En el caso de instalaciones eléctricas inadecuadas, las acciones incluyen la desconexión 

inmediata del suministro eléctrico en caso de fallas o sobrecargas, el aislamiento del área afectada y 

la intervención de personal técnico cali昀椀cado para realizar las reparaciones necesarias. De esta 

manera se busca prevenir incendios, descargas eléctricas o daños en los equipos u琀椀lizados en el 

proceso de preparación de alimentos. 
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Respecto al manejo de gas, considerado uno de los riesgos más crí琀椀cos dentro del área de 

cocina, las acciones de mi琀椀gación contemplan el cierre inmediato de la válvula principal de los 

cilindros en caso de fuga, la evacuación del personal del área afectada y la ven琀椀lación del espacio 

para evitar la acumulación de gases in昀氀amables. Asimismo, se deberá evitar el uso de equipos 

eléctricos o fuentes de ignición hasta que el área sea completamente segura, no琀椀昀椀cando al personal 

responsable o a los organismos de emergencia correspondientes. 

En relación con los equipos de cocina y el manejo de sustancias químicas, las acciones de 

control incluyen la suspensión inmediata del uso del equipo o sustancia que represente un peligro, el 

aislamiento del área afectada y la aplicación de los protocolos establecidos para el manejo seguro de 

este 琀椀po de productos. En caso de presentarse accidentes como quemaduras o contacto con 

sustancias peligrosas, se deberá brindar atención inmediata mediante primeros auxilios y en caso de 

ser necesario, el traslado del afectado a un centro de salud cercano. 

Por otra parte, ante la presencia de caídas o accidentes laborales, se deberán aplicar medidas 

como la señalización inmediata de áreas resbalosas o con obstáculos, la limpieza de derrames y la 

atención inmediata al trabajador afectado mediante primeros auxilios, además de registrar el 

incidente para implementar acciones correc琀椀vas que eviten su repe琀椀ción. 

Finalmente, frente a la falta de señalización de seguridad y rutas de evacuación, las acciones 

de control consisten en implementar señalización adecuada de puntos de encuentro, salidas de 

emergencia y rutas de evacuación, así como realizar simulacros periódicos de evacuación que 

permitan al personal conocer la conducta adecuada en caso de emergencia. Estas medidas facilitan 
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una evacuación rápida, ordenada y segura ante eventos como incendios, fugas de gas o desastres 

naturales. 

En este contexto, la disponibilidad de sistemas de protección contra incendios, como 

ex琀椀ntores portá琀椀les 琀椀po PQS y CO₂, detectores de humo, alarmas visuales y sonoras, así como 

lámparas de emergencia, permite reducir los riesgos y facilitar la evacuación del personal ante una 

eventual emergencia. Asimismo, la capacitación periódica del personal y la veri昀椀cación del estado de 

estos equipos mediante inspecciones programadas contribuyen a fortalecer la respuesta ins琀椀tucional 

frente a este 琀椀po de eventos (Na琀椀onal Fire Protec琀椀on Associa琀椀on, 2021).  

En la tabla 9 podemos observar la relación entre el riesgo, las acciones preven琀椀vas y las 

acciones de control y mi琀椀gación de este. 

Tabla 6 

Relación riesgo, acciones preventivas y acciones de control y mitigación 

RIESGO NR ACCIONES PREVENTIVASS 
ACCIONES DE CONTROL Y 

MITIGACIÓN 

Instalaciones 
eléctricas 

inadecuadas 

MEDIO 
Realizar inspecciones periódicas 

 

Cortar suministro eléctrico en 
caso de falla. Señalizar el área 
afectada y solicitar reparación 

inmediata por personal 
cali昀椀cado. 

Manejo de Gas ALTO 

Realizar inspecciones periódicas   
y mantener los cilindros de gas 

en áreas ven琀椀ladas y con 
protección adecuada 

 

Cerrar la válvula principal de 
gas, evacuar y ven琀椀lar el lugar 

y no琀椀昀椀car al personal 
responsable (bomberos). En el 
caso de fuga, evitar encender 
equipos eléctricos o fuego y 
aislar el cilindro defectuoso. 
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Manejo de equipos 
de cocina y 

sustancias químicas 

MEDIO 

Capacitar al personal en manejo 
seguro y uso de equipo de 

protección personal 
 

Suspender el uso del equipo o 
sustancia, aislar el área 
afectada y aplicar protocolos 
de emergencia establecidos. 

Caídas y accidentes BAJO 

Mantener orden y limpieza en 
las áreas 

 

Señalizar el área de riesgo, 
limpiar de forma inmediata en 
el caso de exis琀椀r derrames y 
brindar primeros auxilios si 

existe lesión. 
Falta de 

señalización de 
seguridad y rutas de 

evacuación 

 

MEDIO 

Implementar señalización se 
seguridad, rutas de evacuación 
y puntos de encuentro visibles 

según norma琀椀va 7010 

 

Señalizar inmediatamente las 
rutas de evacuación, guiar al 

personal en caso de 
emergencia y realizar 
simulacros periódicos. 

Fuente: Autoría propia, 2026  

2.7.2 Iden琀椀昀椀cación de procesos y equipos crí琀椀cos y su plan de mantenimiento y con琀椀ngencias ante 

situaciones de emergencia 

La iden琀椀昀椀cación de procesos y equipos crí琀椀cos cons琀椀tuye un elemento fundamental dentro 

del sistema de ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo, ya que permite reconocer aquellas acciones 

y recursos que al presentar un mal funcionamiento pueden generar accidentes graves. En el contexto 

de la empresa de alimentación del Fuerte Militar <San Jorge=, estos procesos están directamente 

relacionados con la manipulación, preparación y distribución de alimentos. Ac琀椀vidades que implican 

el uso de fuentes de calor, combus琀椀ble, equipos eléctricos y almacenamiento de productos 

perecibles (ISO, 2018). 

Se realizó un análisis de las principales ac琀椀vidades que secundarias a su naturaleza, pueden 

generar incidentes, accidentes y situaciones de emergencia. En la tabla 7 se presentan los procesos 
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iden琀椀昀椀cados, así como sus riesgos asociados y el nivel de cri琀椀cidad dentro del funcionamiento del 

servicio. 

Tabla 7 

Procesos críticos identificados 

Proceso Riesgos asociados 
Nivel de 

cri琀椀cidad 

Recepción de materias 
primas 

Contaminación, caídas, manipulación de 
cargas 

Medio 

Almacenamiento 
(refrigeración y alacena) 

Deterioro de alimentos, fallas eléctricas Alto 

Preparación y 
manipulación 

Cortes, quemaduras, contaminación 
biológica 

Alto 

Cocción de alimentos Incendio, explosión por gas, quemaduras Muy alto 

Distribución de 
alimentos 

Intoxicación alimentaria, caídas Alto 

Limpieza y desinfección Exposición química, resbalones Medio 

Ges琀椀ón de residuos Contaminación biológica, plagas Medio 

Fuente: Autoría propia, 2026 

Dentro de las ac琀椀vidades de preparación y entrega de alimentos se u琀椀lizan dis琀椀ntos equipos 

y maquinarias que resultan indispensables para el desarrollo de las operaciones. Algunos de estos 

equipos, en caso de presentar fallas o funcionamiento inadecuado, pueden conver琀椀rse en fuentes 

potenciales de riesgo para los trabajadores o provocar emergencias como incendios, explosiones o 
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fallas en la cadena de conservación de los alimentos (OMS, 2020). A con琀椀nuación, se detallan los 

equipos considerados crí琀椀cos dentro del establecimiento y los riesgos asociados a su operación. 

Tabla 8 

Identificación de equipos críticos 

Equipo Riesgo principal 

Cocinas industriales a gas Incendio o explosión 

Cilindros de gas  Fuga o explosión 

Hornos Quemaduras o incendio 

Refrigeradores y congeladores Pérdida de cadena de frío 

Sistema eléctrico Cortocircuito o incendio 

Extractor de humo Acumulación de gases y calor 

Ex琀椀ntores Falta de control de incendios 

Fuente: Autoría propia, 2026 

Una vez iden琀椀昀椀cados los equipos crí琀椀cos, resulta necesario establecer un programa de 

mantenimiento preven琀椀vo que permita garan琀椀zar su adecuado desempeño y reducir la probabilidad 

de fallas. El mantenimiento preven琀椀vo consiste en un conjunto de ac琀椀vidades programadas de 

revisión, limpieza y control que se realizan de manera periódica para alargar la durabilidad de los 

equipos y garan琀椀zar condiciones opera琀椀vas seguras (INSST, 2021). En la tabla 9 se presenta el plan de 

mantenimiento propuesto para los equipos crí琀椀cos del servicio de alimentación. 
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Tabla 9 

Plan de mantenimiento de equipos críticos 

Equipo Tipo de mantenimiento Frecuencia 

Cocinas y hornos Limpieza, revisión de válvulas y quemadores Mensual 

Cilindros de gas Inspección de fugas y conexiones Mensual 

Sistema eléctrico Revisión de cables y tomas Semestral 

Refrigeradores Control de temperatura y limpieza Mensual 

Extractor de humo Limpieza de 昀椀ltros y ductos Trimestral 

Ex琀椀ntores Inspección y recarga Anual 

Iluminación de emergencia Prueba de funcionamiento Trimestral 

Fuente: Autoría propia, 2026 

 

2.7.3 Plan de Acción para la Prevención y Control de riesgos  

Con el 昀椀n de organizar de manera estructurada las acciones preven琀椀vas y de control 

iden琀椀昀椀cadas, se establece el siguiente plan de acción, el cual de昀椀ne responsabilidades, 

procedimientos, 琀椀empos y recursos necesarios para la ges琀椀ón de los riesgos laborales en la empresa 

de alimentación del Fuerte Militar <San Jorge=. 
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Tabla 10 

Plan de acción para la prevención y control de riesgos 

Nº Qué 

(Ac琀椀vidad) 

Quién 

(responsable) 

Cómo 

(Procedimiento

) 

Cuando 

(Frecuencia

) 

Donde Cuánt

o 

(Costo) 

1 Inspección de 

cilindros de gas 

Responsable 

SST 

Lista de 

veri昀椀cación 

técnica 

Mensual Área de cocina Sin 

costo 

2 Revisión de 

instalaciones 

eléctricas 

Técnico 

eléctrico 

Inspección 

técnica 

Semestral Todo el 

establecimient

o 

$50 

3 Capacitación 

en manejo de 

gas 

Responsable 

SST 

Taller prác琀椀co Trimestral Área de 

comedor 

$30 

4 Capacitación 

en uso de 

ex琀椀ntores 

Responsable 

SST 

Simulacro Trimestral Área abierta  $20 

5 Señalización de 

rutas de 

evacuación 

Administrado

r 

Instalación de 

señalé琀椀ca 

Anual Todo el local $100 

6 Limpieza y 

orden del área 

Personal 

opera琀椀vo 

Ru琀椀na de 

limpieza 

Diario Cocina Sin 

costo 

7 Mantenimient

o de equipos 

de cocina 

Técnico Revisión y 

limpieza 

Mensual Cocina $40 

8  Simulacros de 

evacuación 

Responsable 

SST 

Ejercicio 

prác琀椀co 

Semestral Instalaciones Sin 

costo 
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9 Control de 

sustancias 

químicas 

Jefe de cocina Supervisión y 

uso de EPP 

Diario Área de 

limpieza 

Sin 

costo 

10 Revisión de 

ex琀椀ntores  

Empresa 

cer琀椀昀椀cada 

Inspección 

técnica 

Anual Todo el local $25 

Fuente: Autoría propia,2026 

El presente plan de acción permite establecer responsabilidades claras, garan琀椀zar el 

cumplimiento de las medidas preven琀椀vas y fortalecer la ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo, 

contribuyendo a la reducción de riesgos laborales. 

Se han diseñado formatos especí昀椀cos para lograr registrar la información considerada 

importante, medir 琀椀empos de respuesta y analizar el desempeño de personal durante estos 

ejercicios, todo esto con el obje琀椀vo de garan琀椀zar que los simulacros de emergencia se realicen de 

una mejor manera.  

Al emplear estos instrumentos, resulta más fácil iden琀椀昀椀car tanto las fortalezas como las 

debilidades al momento de aplicar los protocolos establecidos, con lo que es posible implementar 

acciones correc琀椀vas enfocadas en la mejora con琀椀nua del sistema. Los formatos mencionados se 

encuentran presentes en los Anexos J, K, L, M, N. 

2.8. Organización y Recursos del Plan de Emergencias y Con琀椀ngencias 

 

Dentro del plan de emergencias y Con琀椀ngencias de la empresa DAMACALUCA, encargada del 

servicio de alimentación del fuerte Militar <San Jorge=, se establece la siguiente estructura 
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organiza琀椀va de 琀椀po direc琀椀va y opera琀椀va, la cual 琀椀ene como 昀椀nalidad la adecuada coordinación, 

respuesta y control adecuado frente a cualquier emergencia. 

2.8.1 Estructura organiza琀椀va direc琀椀va y opera琀椀va 

La direc琀椀va está cons琀椀tuida por el personal encargado de la toma de decisiones, 

coordinación, así como de la supervisión de las acciones durante una emergencia, Dentro de las 

funciones principales de este personal está la plani昀椀cación, ac琀椀vación del plan y comunicación con 

sus superiores y con organizaciones externas.  

Se encuentra integrada por el responsable de Seguridad y Salud en el trabajo, jefe o 

encargado del servicio de alimentación, autoridades del fuerte militar quienes son necesarios ya que 

la empresa se encuentra dentro de un establecimiento militar. Las funciones de cada persona se 

describen de forma breve a con琀椀nuación: 

Responsable de seguridad y Salud en el trabajo: Encargado de liderar el plan de 

emergencias, coordinar las acciones de respuesta y garan琀椀zar el cumplimiento de los protocolos ante 

emergencias.  

Jefe del servicio de alimentación: Responsable de la supervisión general del área, además de 

la toma de decisiones opera琀椀vas y sobre todo la coordinación del personal durante la emergencia.  

Autoridades del Fuerte Militar: Responsables de brindar apoyo de forma estratégica, 

autorizar acciones mayores y ges琀椀onar la comunicación interins琀椀tucional necesaria.  
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Por otro lado, la estructura opera琀椀va está conformada por el personal encargado de ejecutar 

las acciones de respuesta, siguiendo protocolos previamente establecidos. En este nivel se incluyen 

tanto las brigadas como el personal opera琀椀vo en el área de alimentación. Tenemos las siguientes:  

Brigada de evacuación: Encargados de guiar al personal hacia las rutas de evacuación y 

puntos de encuentro previamente señalizados.   

Brigada contra incendio: Responsables del uso de ex琀椀ntores y manejo inicial de incendios.  

Brigada de primeros auxilios: Encargada de brindar atención inmediata a personas afectadas. 

Persona de cocina y auxiliares: Deben cumplir las instrucciones, evacuar de manera 

ordenada y apoyar según indicaciones.  

Personal de limpieza y apoyo: encargado de colaborar en el control de derrames, orden y 

condiciones seguras del área.  

Es importante mencionar que cada brigada debe contar con capacitación con琀椀nua, 

entrenamiento prác琀椀co y actualización periódica de conocimientos, con el 昀椀n de garan琀椀zar una 

adecuada respuesta frente a situaciones de emergencia. Considerando los lineamientos de la 

Organización Internacional del Trabajo, el realizar capacitaciones enfocadas en seguridad y salud en el 

trabajo, representa un elemento clave para prevenir riesgos laborales, ya que fortalece las 

capacidades y el conocimiento del trabajador, lo que promueve una cultura de seguridad dentro de la 

empresa. La norma ISO 45001 es la que se encarga de recalcar la importancia de la formación del 

personal que labora en la empresa para que tengan una respuesta correcta ante emergencias.  
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En este sen琀椀do cada brigada debe recibir capacitaciones teórico-prac琀椀cas periódicas, además 

debe par琀椀cipar de simulacros de emergencia y reconocer claramente las responsabilidades y 

obligaciones que cada uno 琀椀ene dentro de la estructura organiza琀椀va para de esta forma estar en la 

capacidad de cumplir varias funciones cuando la situación lo requiera.  

Finalmente, la interacción entre la estructura direc琀椀va y opera琀椀va es fundamental para el 

éxito del plan de emergencias y con琀椀ngencias, porque permite una adecuada toma de decisiones a 

través de comunicación efec琀椀va, para asegurar la ejecución e昀椀caz de las acciones. En conclusión, la 

estructura direc琀椀va emite las órdenes y lineamientos, mientras que la estructura opera琀椀va ejecuta las 

ac琀椀vidades en el campo.  

En la tabla 11 se puede observar la organización sugerida para la empresa, lo hemos realizado 

de esa manera ya que el número de personas que trabaja de manera permanente en los si琀椀os es 

limitado. Además, al ser brigadistas polifuncionales, pueden reaccionar con mayor rapidez ante 

cualquier situación, ya que los lugares de trabajo no son muy extensos y esto facilita que apoyen en 

diferentes tareas cuando sea necesario. 

Tabla 11 

Organización del personal de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE para el plan de 

Emergencias y Contingencias 

CARGO NOMBRE ROL RESPONSABILIDAD TELÉFONO 

Responsable de 

Seguridad y Salud en 

el trabajo 

por designar 

Coordinador 

general de 

emergencias 

Ac琀椀var el plan de emergencias, 

coordinar brigadas, supervisar la 

respuesta y ges琀椀onar 

por designar 
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comunicación con organismos 

externos 

Administrador del 

servicio de 

alimentación 

por designar 
Responsable 

opera琀椀vo 

Supervisar el cumplimiento del 

plan, coordinar al personal y 

garan琀椀zar la seguridad en las 

operaciones. 

por designar 

Jefe de cocina por designar 

Líder 

opera琀椀vo en 

cocina 

Veri昀椀car el cierre de válvulas de 

gas, detener equipos, coordinar 

evacuación en cocina. 

por designar 

Brigadista de 

evacuación 
por designar 

líder de 

evacuación 

Guiar al personal por rutas de 

evacuación, mantener el orden y 

dirigir al punto de encuentro. 

por designar 

Brigadista contra 

incendios 
por designar 

Control de 

incendios 

U琀椀lizar ex琀椀ntores, controlar 

conatos de incendio y evitar la 

propagación del fuego. 

por designar 

Brigadista primeros 

auxilios 
por designar 

Atención de 

emergencias 

Brindar atención inmediata a 

lesionados y coordinar traslado si 

es necesario. 

por designar 

Personal de cocina por designar 
Apoyo 

opera琀椀vo 

Suspender ac琀椀vidades, evacuar de 

forma segura y apoyar según 

indicaciones. 

por designar 

Personal de limpieza por designar 
Apoyo en 

control 

Mantener condiciones seguras, 

controlar derrames y apoyar en 

evacuación. 

por designar 

 

Fuente: Autoría propia, 2026 
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Se designaron dos personas por cada brigada y personal debido a que en la empresa 

estudiada trabajan con dos horarios rota琀椀vos y es de suma importancia que en cada jornada exista 

personal capacitado. Finalmente, la estructura organiza琀椀va de昀椀nida permite establecer 

responsabilidades claras y una adecuada coordinación entre el personal direc琀椀vo y opera琀椀vo, 

garan琀椀zando una respuesta oportuna y e昀椀ciente ante situaciones de emergencia en el área de 

alimentación. 

2.8.2  Comando de emergencias y sus brigadas  

El comando de emergencias cons琀椀tuye la estructura encargada de dirigir, coordinar y 

controlas las acciones de respuesta frente a situaciones de emergencias dentro del servicio de 

alimentación del Fuerte Militar <San Jorge=, cuya 昀椀nalidad es garan琀椀zar una actuación organizada, 

oportuna y e昀椀ciente. minimizando los riesgos tanto para el personal como para las instalaciones.  

Este comando está liderado por el coordinador de emergencias que en este caso sería el 

responsable de SST y el responsable opera琀椀vo que serían tanto el administrador como el jefe de área. 

Las funciones del comando de emergencias son básicamente, ac琀椀var el plan de emergencias y 

con琀椀ngencias, coordinar la actuación de las brigadas, evaluar la magnitud de la emergencia, ges琀椀onar 

recursos y apoyo externo y tomar decisiones para el control y mi琀椀gación del evento.  

Por otro lado, tenemos a las brigadas de emergencia las mismas que estaban conformadas 

por personal capacitado, responsable de ejecutar las acciones opera琀椀vas durante una emergencia y 

cumplir con los protocolos previamente establecidos.  
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La respuesta ante emergencias del Fuerte Militar <San Jorge= y del servicio de alimentación a 

cargo de Cañas Camacho Francisco Javier se ar琀椀cula de manera coordinada con el apoyo de diversas 

ins琀椀tuciones públicas y privadas, las cuales brindan su con琀椀ngente para la atención oportuna de 

eventos adversos. El op琀椀mizar las respuestas en caso de emergencia, y uni昀椀car diversas ins琀椀tuciones, 

es posible reforzar y fortalecer las respuestas y garan琀椀zar en lo posible la mejor respuesta ante 

situaciones de emergencia. 

De esta manera, es importante mencionar la par琀椀cipación brindad por la Secretaría Nacional 

de Ges琀椀ón de Riesgos a través de los Comités de Operaciones de Emergencia (COE) tanto a nivel 

cantonal y provincial. Estos organismos permiten uni昀椀car la par琀椀cipación de las diversas ins琀椀tuciones 

facilitando la coordinación de necesidades ins琀椀tucionales, así como a nivel nacional. 

Tabla 12 

Directorios y responsables de las instituciones de emergencias y riesgos 

Ins琀椀tución Teléfonos Responsable 

POLICIA NACIONAL (Sangolquí) 022330977 N.A 

CUERPO DE BOMBEROS 

(Sangolquí) 

023822190 N.A 

SISTEMA INTEGRADO DE 

SEGURIDAD ECU 911 

023800700 N.A 

HOSPITAL MILITAR DE 

ESPECIALIDADES 

023968300 N.A 

CRUZ ROJA (SANGOLQUI) 0980972074 N.A 

 

Fuente: Autoría propia, 2026 



78 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

2.8.3 Protocolos de actuación ante Emergencias  

Los protocolos de actuación representan una estrategia integral que establece medidas claras 

para la atención de emergencias y con琀椀ngencias. Su obje琀椀vo es determinar de una manera adecuada 

cómo debe actuar el personal frente diversas situaciones, asegurando une respuesta que sea a su vez 

rápida y coordinada, dependiendo del acontecimiento presente.  

La información que se reúna debe ser socializada a todo el personal del Fuerte Militar San 

Jorge y de la empresa alimentaria DAMACALUCA FOOD SERVICE. Esta comunicación ac琀椀va logra 

evitar la desorganización, evitar la improvisación y prevenir caos al suscitarse una emergencia. Por lo 

tanto, es posible inferior que el tener una plani昀椀cación bien elaborada, no solo fortalece los 

protocolos que ya se han realizado con antelación, sino que también logra mejorar la capacidad de 

respuesta ante escenarios crí琀椀cos. 

Es importante recalcar que la implementación correcta de estos lineamientos facilita la 

asignación de responsabilidades especí昀椀cas al personal, para mejorar la ges琀椀ón de supervisión, 

control y mantenimiento del orden. Esto asegura un funcionamiento e昀椀ciente de los procedimientos 

establecidos y contribuye a resguardar la integridad del personal y de las instalaciones. 

Protocolo general ante incendio  

Fase 1: Detección y alerta 

• Identificar humo, fuego o calor inusual. 

• Activar inmediatamente la alarma de emergencia. 
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• Notificar al responsable o brigadista. 

Fase 2: Respuesta inicial 

• Suspender todas las actividades. 

• Desconectar todo tipo de equipos eléctricos, así como, en caso de que no represente 

un riesgo para la persona que lo efectúe, cerrar válvulas de gas. 

• Evaluar si el incendio es incipiente. 

Fase 3: Control del incendio 

• Utilizar extintores adecuados según el tipo de fuego 

• Aplicar técnicas básicas de control (solo brigadistas capacitados) 

• No exponerse si el fuego está fuera de control 

Fase 4: Evacuación 

• Evacuar de forma ordenada siguiendo rutas señalizadas 

• No correr, no empujar, no regresar por objetos 

• Seguir indicaciones de la brigada de evacuación 

Fase 5: Punto de encuentro 

• Dirigirse al punto de reunión establecido 

• Realizar conteo del personal 
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• Reportar heridos o personas faltantes 

Fase 6: Control y cierre 

• Esperar instrucciones de autoridades competentes 

• No reingresar hasta autorización oficial 

• Elaborar informe del evento 

Protocolo general contra fuga de gas 

• Identificar el olor a gas y el lugar del que proviene 

• Apagar/ desconectar toda fuente de electricidad, fuego o chispas, incluyendo 

celulares. 

• Cerrar la válvula de gas 

• Activar la alarma de emergencia 

• Abrir puertas y ventanas para procurar su ventilación 

• Evacuar al personal de trabajadores de manera ordenada 

• Reagruparse en el punto de encuentro seguro 

• Notificar a los bomberos de la fuga de gas 

• No ingresar ni permitir la circulación cercana al establecimiento hasta que los 

bomberos lo autoricen 
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Protocolo general para fallas eléctricas 

El protocolo para seguir en presencia de fallas eléctricas es asegurar la zona, cortar la energía, 

realizar los mantenimientos adecuados y preven琀椀vos así usando el equipo de protección adecuado 

disminuyendo riesgos en situaciones que se puedan presentar, un protocolo de actuación ante una 

falla eléctrica presente se debe de:    

Protocolo general en caso de accidentes laborales. 

Heridas o cortes 

• Lavado de manos con posterior colocación de EPP 

• Hemostasia para controlar el sangrado: aplicar presión directa con ayuda de una 

gasa estéril 

• Limpieza con solución salina 

• Antisepsia con clorhexidina o povidona 

• Evaluar profundidad y necesidad de sutura 

• Cubrir herida con apósito estéril 

• Evaluar si requiere referencia por hemorragia profusa o herida muy extensa  

Quemaduras 

• Retirar fuente de calor 
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• Aplicar agua a temperatura ambiente durante 20 minutos directamente en 

quemadura, evitar aplicación de hielo u otras sustancias  

• Retirar ropa (en caso de que no esté adherida a la piel) 

• Cubrir con apósito estéril 

En caso de quemadura extensa, ubicación en cara, manos o área genital, quemadura secundaria a 

químicos o electricidad, o dolor intenso, pero a administración de analgesia. 

Caídas o traumatismo 

• Inmovilizar a trabajador y área afectada 

• Evaluar movilidad, presencia de deformidad visible, limitación funcional, así 

como dolor  

• Aplicar frío local 

• Analizar sospecha de fractura  

Referir en caso de pérdida de la consciencia, vomitó, cefalea intensa, deformidad visible, presencia de 

fractura expuesta o sospecha de lesión en columna. 

Descarga eléctrica: 

• Apagar fuente de poder antes de entrar en contacto con paciente  

• Evaluar vía aérea, respiración y sistema cardiovascular  

• Referencia obligatoria en todos los casos 
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2.8.4  Equipamiento para la actuación ante emergencias  

El equipamiento para la actuación ante emergencias cons琀椀tuye un conjunto de recursos 

materiales indispensables que permiten una respuesta oportuna, e昀椀caz y segura ante eventos 

adversos dentro del servicio de alimentación del Fuerte Militar <San Jorge=. Estos equipos están 

orientados a prevenir, controlar y mi琀椀gar los riesgos, así como a proteger la integridad del personal y 

reducir posibles daños a las instalaciones. 

Entre los principales equipos y recursos se incluyen: 

Tabla 13 

Recursos para la actuación ante emergencias 

Recurso Caracterís琀椀ca Ubicación 

Ex琀椀ntores portá琀椀les Tipo 

PQS de 10 libras. 

Equipos presurizados 

mul琀椀propósito (ABC) ideales para 

fuegos sólidos, líquidos y eléctricos 

en o昀椀cinas, vehículos y comercios. 

Des琀椀nados al control inicial de 

incendios. 

Ubicados estratégicamente 

en el área de cocina, zona 

de almacenamiento y salida 

principal. 

Ex琀椀ntores 琀椀po CO2 (dióxido 

de carbono) 

Ideales para fuegos de clase B 

(líquidos in昀氀amables) y clase C 

(equipos eléctricos). 

Ubicados cerca de equipos 

eléctricos. 
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Bo琀椀quín de primeros auxilios Debe ser fácil de trasladar, 

resistente, accesible y estar bien 

iden琀椀昀椀cado. Tiene que colocarse 

en un si琀椀o fresco y seco, fuera del 

alcance de los niños. Además, debe 

incluir elementos básicos para la 

limpieza y atención de heridas 

(como gasas y an琀椀sép琀椀cos), para 

inmovilizar (vendas), para 

protección personal (guantes) y 

algunas herramientas (como 

琀椀jeras). 

Ubicado en el área de 

cocina. 

Detectores de humo Deben tener alta sensibilidad a 

par琀culas de combus琀椀ón, 

funcionamiento autónomo o 

interconectado y ser capaces de 

iden琀椀昀椀car humos latentes. 

Instalados en el área de 

cocina para a detección 

temprana de incendios.  

Señalización de seguridad  Deben tener una buena visibilidad, 

ser comprensibles, tener una 

ubicación estratégica y 

mantenimiento constante.  

Distribuida en rutas de 

evacuación, salidas de 

emergencia, ubicación de 

ex琀椀ntores y puntos de 
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encuentro, conforme a la 

norma琀椀va vigente. 

Iluminación de emergencia Deben tener encendido 

instantáneo inferior a 1s, debe 

funcionar solo por un 琀椀empo 

mínimo entre 60 y 90 minutos, 

poseer baterías recargables de 

larga duración y usar tecnología 

LED e昀椀ciente. 

Ubicada en pasillos y salidas 

para garan琀椀zar visibilidad en 

caso de fallas eléctricas.  

Equipos de protección 

personal  

Estos equipos deben ofrecer 

confort, un ajuste adecuado al 

cuerpo, así como ser resistentes, 

duraderos y cumplir con las normas 

de seguridad establecidas. 

En el área de cocina 

(estantes cercanos a la zona 

de trabajo, guantes 

térmicos, delantales, gorros 

y calzado an琀椀deslizante) 

En el área de limpieza o 

desinfección (lugar en el 

que se almacenen los 

productos químicos, 

podemos encontrar guantes 

de caucho, mascarillas y 

gafas de protección). 
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Fuente: Autoría propia, 2026 

El adecuado mantenimiento, disponibilidad y correcto uso de estos equipos es fundamental 

para garan琀椀zar la efec琀椀vidad del plan de emergencias y con琀椀ngencias, por lo que se deben realizar 

inspecciones periódicas y capacitaciones con琀椀nuas al personal. 

2.8.4.1 Señalización y planos  

La señalización y los planos de evacuación representan componentes fundamentales dentro 

de un plan de emergencias y con琀椀ngencias, porque permiten orientar al personal y visitantes sobre 

las acciones a seguir antes, durante y después de una emergencia, Su correcta implementación 

facilita una evacuación rápida, ordenada y segura, por ende, reduce el riesgo de accidentes y 

confusiones. 

La señalización debe ser clara, visible, permanente y estar ubicada en puntos estratégicos 

dentro de las instalaciones, cumpliendo siempre con la norma琀椀va vigente. Se deben incluir salidas de 

emergencia, señales de evacuación, ubicación de los ex琀椀ntores, puntos de encuentro y zonas seguras. 

Además, deben u琀椀lizar colores y símbolos estandarizados que permitan su fácil comprensión, incluso 

en situaciones de estrés y baja visibilidad.  

Mientras que, los planos de evacuación deben estar colocados en lugares accesibles y de alta 

a昀氀uencia por ejemplo en entradas, pasillos ya áreas de trabajo, la 昀椀nalidad de estos planos es indicar 

de manera gra昀椀ca la distribución de las instalaciones, salidas de emergencia, rutas de evacuación, 
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ubicación de equipos an琀椀incendios y puntos de encuentro. Asimismo, deben incluir la señalización 

indicando el lugar en donde se encuentra el usuario para facilitar la orientación de este. 

Es importante que tanto la señalización como los planos sean revisados y actualizados 

periódicamente, especialmente en caso de exis琀椀r cambios o modi昀椀caciones a nivel estructural o en la 

organización del espacio. De igual forma, el personal debe estar capacitado mediante simulacros y 

ac琀椀vidades que garan琀椀cen el dominio en conocimiento para su adecuado uso ya que una adecuada 

señalización, disponibilidad de planos y capacitación del personal contribuyen a la reducción de 

琀椀empos de respuesta y a la protección de la vida humana en situaciones de emergencia.  

En la siguiente tabla se describen lugares en los que se deberían colocar la señalización. 

Tabla 14 

Tipo de señalización y ubicación sugerida. 

Tipo de señalización Ubicación 

Señales de evacuación Pasillos, salidas 

Señales de emergencia Puertas de salida 

Ubicación de ex琀椀ntores Áreas de riesgo (cocina) 

Punto de encuentro Exterior de la instalación 

Señales de riesgo Cocina, área de gas 

Señales de prohibición Áreas crí琀椀cas  

Fuente: Autoría propia, 2026 

A con琀椀nuación, se muestra un plano con la respec琀椀va señalización. 

Figura 3. Planos y señalización 
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Fuente: Autoría Propia, 2026 

2.8.4.2 Control de Incendios  

El control de incendios cons琀椀tuye una prioridad fundamental dentro del plan de emergencia 

y con琀椀ngencia del Fuerte Militar San Jorge, debido a la presencia de materiales in昀氀amables, los 

cuales incrementan el riesgo de incendio de siniestros. Para mi琀椀gar este riesgo, la instalación cuenta 

con ex琀椀ntores portá琀椀les, detectores de humo y señalización adecuada, todos ubicados en lugares 

visibles y de fácil acceso para su uso oportuno. 

Asimismo, los ex琀椀ntores portá琀椀les disponen de un registro actualizado mediante e琀椀quetas 

de control, en las que se evidencia el mantenimiento anual realizado para garan琀椀zar su correcto 

funcionamiento. De igual manera, se llevan a cabo revisiones periódicas de los materiales 

in昀氀amables, asegurando su almacenamiento adecuado y seguro, con el 昀椀n de prevenir incidentes. 
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Estas acciones permiten cumplir con las norma琀椀vas de seguridad vigentes y refuerzan la 

importancia de la capacitación con琀椀nua del personal, asegurando una respuesta e昀椀ciente ante 

posibles emergencias. 

2.8.4.3 Primeros Auxilios 

La manera inmediata de actuar con los primeros auxilios es fundamental, el Fuerte Militar 

San Jorge cuenta con el personal capacitado y equipo adecuado para brindar una atención adecuada 

e inmediata. Esto permite estabilizar al usuario o personal de manera oportuna y garan琀椀zar su 

traslado seguro hacia el centro de salud de la red pública más cercano, según la gravedad de la 

emergencia. 

Los bo琀椀quines de primeros auxilios se encuentran ubicados en puntos estratégicos como la 

entrada, el comedor y la cocina, asegurando un acceso rápido y e昀椀ciente para el personal. Además, 

cada jefe de área es responsable de supervisar periódicamente las fechas de caducidad y la 

reposición de insumos, garan琀椀zando así su disponibilidad y correcto funcionamiento en todo 

momento. 

2.9. Plan de Información, Sensibilización y Comunicación 

2.9.1 Plani昀椀cación de la Información 

En el presente trabajo, la plani昀椀cación de la información se orienta a garan琀椀zar que todo el 

personal de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE encargada de la alimentación del Fuerte Militar 

San Jorge disponga de información clara, actualizada y accesible sobre los riesgos laborales, las 

medidas preven琀椀vas y los protocolos de actuación ante emergencias. 
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Esta plani昀椀cación se fundamenta en los riesgos previamente iden琀椀昀椀cados, tales como el 

manejo de gas, fallas eléctricas, uso de equipos de cocina, exposición a sustancias químicas, caídas y 

riesgos biológicos. Iden琀椀昀椀cando la información disponible que se brinda al personal incluyendo 

temas como el manejo seguro ante el uso del gas, prevención de incendios, el respec琀椀vo uso de los 

equipos de protección personal, procedimientos de limpieza y desinfección, así como protocolos de 

evacuación y respuesta ante emergencias.  

Para la difusión de la información se establecen diversos canales, entre ellos charlas 

informa琀椀vas, capacitaciones, señalización, letreros y material impreso para el personal. Estas 

acciones permiten que todo el personal conozca sus responsabilidades y actúe de manera segura en 

el desarrollo de sus ac琀椀vidades.  

La ejecución de este plan está a cargo del responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo, en 

coordinación con el jefe de cocina y las brigadas previamente asignadas. El detalle de los temas, 

obje琀椀vos, canales, responsables y periodicidad se presenta en el Anexo D. 

2.9.2 Plani昀椀cación de la Sensibilización 

El plan de sensibilización 琀椀ene como propósito fortalecer la cultura de prevención dentro de 

la empresa, promoviendo en todo el personal una ac琀椀tud responsable frente a los riesgos laborales y 

posibles situaciones de emergencia. 

La plani昀椀cación se desarrolla considerando la estructura organiza琀椀va previamente 

establecida, en la cual se incluyen autoridades del Fuerte Militar, el responsable de Seguridad y Salud 

en el trabajo, el administrador del servicio, el jefe de cocina, las respec琀椀vas brigadas y el personal 
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opera琀椀vo. Cada uno de estos actores cumple un rol fundamental en la prevención y control de 

riesgos, por lo que las acciones de sensibilización están dirigidas de manera especí昀椀ca según su papel 

en la empresa.  

Estas ac琀椀vidades se desarrollan de manera periódica, priorizando al personal opera琀椀vo y 

brigadas, garan琀椀zando así una mejora con琀椀nua en las condiciones de seguridad y salud en el trabajo. 

El detalle se presenta en el Anexo E. 

2.9.3 Plani昀椀cación de la Comunicación 

La realización del plan de la comunicación teniendo como obje琀椀vo de asegurar la debida 

difusión de la información relacionada con los riesgos laborales, normas de seguridad y 

procedimientos de actuación en el área de alimentación del Fuerte Militar San Jorge. 

Tendido presente que la comunicación se dirige a todo el personal involucrado, incluyendo al 

responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo, jefe de cocina, brigadas y personal opera琀椀vo, quienes 

cumplen funciones clave en la prevención y respuesta ante emergencias. 

Se establecen diferentes mecanismos de comunicación como charlas, capacitaciones, 

señalización, reportes de incidentes y comunicación verbal directa, los cuales permiten mantener 

informado al personal en condiciones normales de trabajo. En situaciones de emergencia, la 

comunicación se realiza de forma inmediata mediante alarmas, voz de mando y coordinación con 

brigadas y en琀椀dades externas como el ECU 911. 
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Estas ges琀椀ones permiten garan琀椀zar una respuesta rápida y oportuna evidenciando una 

organización segura evitando la desinformación y reduciendo riesgos. El presente detalle de los 

medios, responsables y registros se presenta en el Anexo F. 

2.10. Plan de Capacitación y Entrenamiento 

La 昀椀nalidad de la realización del plan de capacitaciones y del entrenamiento que se brinda es 

el fortalecer los conocimientos de la información adecuado al personal del servicio de alimentación 

del Fuerte Militar <San Jorge=, asegurando una reacción oportuna y e昀椀ciente ante situaciones de 

riesgo laboral y emergencia. Es fundamental determinar las necesidades de aprendizaje, así como 

de昀椀nir estrategias, recursos y ac琀椀vidades adecuadas para el proceso formación. De esta manera 

podemos reconocer la importancia de la evaluación con琀椀nua en las dis琀椀ntas áreas, con el 昀椀n de 

veri昀椀car el desarrollo, la ejecución y la efec琀椀vidad de las capacitaciones, cumpliendo con la norma琀椀va 

vigente y de igual manera con el sistema de ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo. Los 

responsables de la implementación de este plan son los coordinadores designados, principalmente el 

responsable de seguridad y salud en el trabajo, y el jefe de cocina, con el apoyo de en琀椀dades 

externas como el Cuerpo de Bomberos y personal de salud. 

2.10.1  Planificación de la Capacitación 

La plani昀椀cación de la capacitación debe integrarse como parte de un programa con琀椀nuo, 

dirigido a todo el personal, abordando temas crí琀椀cos como la Norma琀椀va Nacional (Decreto 255), la 

iden琀椀昀椀cación de riesgos laborales, la prevención de riesgos en cocina, el uso adecuado de equipos de 

protección personal, la señalización y rutas de evacuación, así como primeros auxilios. La 



93 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

capacitación garan琀椀za que el personal esté preparado para actuar de manera efec琀椀va y oportuna 

ante situaciones imprevistas. 

Tabla 15 

Plan de Capacitación 

TEMA HORAS COSTO INSTRUCTOR OBJETIVO 
DIRIGIDO 

A 
EVALUACIÓN 

Norma琀椀va 

nacional 
1 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Reconocer y 

aplicar la 

norma琀椀va 

vigente en 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Cues琀椀onario 

teórico 

Iden琀椀昀椀cación 

de riesgos 

laborales 

(caídas, 

quemaduras 

o cortes) 

2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Fortalecer la 

capacidad del 

personal para 

iden琀椀昀椀car 

riesgos en su 

entorno 

laboral 

 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Inspecciones de 

puesto de trabajo 

+ listas de 

veri昀椀cación + 

evaluación 

par琀椀cipa琀椀va 

Prevención 

de riesgos en 

cocina (gas y 

eléctricos) 

1 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Promover 

prác琀椀cas 

seguras en el 

manejo de gas 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Observación 

directa 

estructurada + 

auditorías 

internas + 
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y equipos 

eléctricos 

simulación de 

incidentes 

Manipulación 

de alimentos: 

bioseguridad 

e higiene 

1 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Garan琀椀zar 

prác琀椀cas 

adecuadas de 

higiene y 

bioseguridad 

en la 

preparación de 

alimentos 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Checklist 

sanitario + 

supervisión 

con琀椀nua 

Uso de EPP 1 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Asegurar el 

uso correcto 

de los equipos 

de protección 

personal 

 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Inspecciones in 

situ + listas de 

veri昀椀cación 

Incendio y 

琀椀po de 

ex琀椀ntores 

1 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Iden琀椀昀椀car y 

conocer las 

acciones de 

prevención de 

incendios y 

manejo de 

ex琀椀ntores 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Cues琀椀onario 

teórico  

Señalización 

y rutas de 

evacuación 

1 0 
Técnico de 

seguridad y 

Fortalecer la 

capacidad de 

respuesta ante 

emergencias 

Todo el 

personal 

Cues琀椀onario 

teórico con 

diversos ejemplos 
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salud 

ocupacional 

mediante el 

reconocimiento 

de señalé琀椀ca 

de la 

empresa 

Primeros 

auxilios 
2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Desarrollar 

habilidades 

básicas para la 

atención 

inmediata en 

emergencias 

 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Evaluación 

teórica + rúbrica 

de desempeño + 

retroalimentación 

inmediata 

 
Fuente: Autoría propia, 2026 

2.10.2 Planificación del Entrenamiento 

El entrenamiento permite reforzar el componente prác琀椀co del aprendizaje y facilita la 

iden琀椀昀椀cación de posibles de昀椀ciencias en el desempeño del equipo de trabajo. Este se desarrolla 

mediante la ejecución de simulacros de emergencia, incluyendo escenarios como incendios o fugas 

de gas, así como el entrenamiento de brigadas en el uso de ex琀椀ntores y control inicial de incendios. 

Estas ac琀椀vidades pueden complementarse con la simulación de escenarios reales, fortaleciendo la 

capacidad de respuesta del personal ante situaciones de emergencia. 

Tabla 16   

Planificación entrenamiento  

TEMA HORAS COSTO INSTRUCTOR OBJETIVO 
PARA 

BRIGADAS 
EVALUACION 
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Simulacro 

de incendio 
2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Fortalecer la 

capacidad de 

respuesta del 

personal 

ante eventos 

de incendio 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Simulación 

prác琀椀ca con 

cronometraje + 

lista de 

veri昀椀cación + 

evaluación de 

desempeño 

Simulacro 

de fuga de 

gas 

2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Desarrollar 

habilidades 

para actuar 

de manera 

segura ante 

fugas de gas 

 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Simulación de 

escenario real + 

observación 

directa  

Uso de 

ex琀椀ntores 
2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Capacitar al 

personal en 

el manejo 

adecuado de 

ex琀椀ntores 

para control 

inicial de 

incendios 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Evaluación 

prác琀椀ca 

individual + 

rúbrica de 

desempeño 

Evacuación 

y puntos de 

encuentro 

2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Garan琀椀zar la 

correcta 

evacuación 

del personal 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Simulacros con 

cronometraje + 

check list + 

evaluación 

grupal 
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ante 

emergencias 

Primeros 

auxilios 

(prác琀椀co) 

2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Desarrollar 

destrezas 

prác琀椀cas en 

la atención 

inicial de 

emergencias 

 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Simulación de 

escenarios + 

evaluación con 

rúbrica + 

prác琀椀ca 

supervisada 

Control 

inicial de 

incendios 

2 0 

Técnico de 

seguridad y 

salud 

ocupacional 

Fortalecer la 

capacidad de 

respuesta 

inmediata 

ante conatos 

de incendio 

Todo el 

personal 

de la 

empresa 

Simulación 

prác琀椀ca + 

evaluación 

técnica + 

observación 

directa 

Fuente: Autoría propia, 2026 

2.11. Plani昀椀cación de Simulacros  

2.11.1 Criterios de definiciones para los simulacros  

Un simulacro es una ac琀椀vidad plani昀椀cada que 琀椀ene como obje琀椀vo recrear una situación de 

emergencia de manera controlada y segura, con el 昀椀n de preparar a las personas para actuar de 

forma adecuada ante un evento real (Laborales, s.f.). 

Se trata de un ejercicio prác琀椀co que permite ensayar procedimientos de evacuación, 

comunicación y coordinación entre los dis琀椀ntos actores involucrados en la respuesta ante una 

emergencia, podemos encontrar que los simulacros son acciones reales donde se hipote琀椀za de 
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enfrentar una amenaza y donde además de lo que se hace para las simulaciones tenemos que tener 

en cuenta los escenarios de incendio, fuga de gas, fallas eléctricas detallando los criterios con los 

cuales se van a realizar (Bernardo, 2012). 

- Simulacros avisados: Realizando una organización y la plani昀椀cación correspondiente cuando y 

hora en la cual se llevará a cabo este simulacro, así logrando capacitar y entrenar a todo el personal, 

mantenido el obje琀椀vo ya previsto.  

- Simulacro no comunicado: Con lleva en evaluar la capacidad de respuesta, sin que el personal 

conozca el obje琀椀vo de la ac琀椀vidad esto se re昀椀era a no conocer el día ni la hora en el cual se llevara a 

cabo el simulacro, teniendo en cuenta que el personal ya este capacitado y haya par琀椀cipado en 

simulacros ya realizados anterior mente así logrando evitar confusión y así se pueda evaluar la 

respuesta de actuación de cada miembro de una manera adecuada.  

- Simulacro total: Se involucrará a todo el personal de las áreas así poniendo aprueba todo el 

plan de emergencia y poder visualizar la actuación de cada personal con sus cargos ya iden琀椀昀椀cados y 

poder evaluar la repuesta y la organización ante una emergencia y así lograr mejorar la organización y 

la actuación ante estas emergencias.  

- Simulacro con soporte externo:  Contando con el apoyo de en琀椀dades públicas como los 

Bomberos, Cruz Roja, ECU-911, Centro de Salud Tipo B, que se encuentran cerca el área, 

Comunicándose así logrando la planeación de la actuación inmediata del personal o la evacuación 

inmediata.  
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2.11.2 Planeación de los Simulacros 

La planeación de los simulacros se realiza mediante procesos de planeación, organización y 

diseños para poder actuar mediane una emergencia la cual contas de preparar las ac琀椀vidades que se 

van a realizar la capacitación para la respuesta rápida frente a situaciones de emergencias que se 

puedan llegar a presentar mediante la tabla 17.  

Tabla 17 

Planeación de simulacros 

TIPO DE 

SIMULACRO 

OBJETIVOS RESPONSABLES OBSERVADORES 

INTERNOS 

OBSERVADORES 

EXTERNOS 

Simulacro de 

Incendios 

• Examinar el 

funcionamiento de los 

equipos e insumos 

que se encuentren en 

óptimas condiciones 

para el uso. 

• Verificar el tiempo de 

reacción del personal 

y de cada brigada 

conformada 

Coordinador de 

Emergencias 

Director y 

coordinador de 

emergencias 

• Cuerpo de 

Bomberos 

 

• Centro de 

Salud Tipo B 

Simulacro de 

Fuga de Gas 

• Identificar el olor a gas 

y el lugar del que 

proviene. 

• Evacuar al personal de 

manera ordenada 

Coordinador de 

Emergencias 

Director y 

coordinador de 

emergencias 

• Cuerpo de 

Bomberos 

 

• Centro de 

Salud Tipo B 
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Simulacro de 

Fallas Eléctricas 

• Identificar el lugar en 

la que se encuentra la 

falla teniendo la 

precaución y realizarlo 

sin 

tocar elementos 

metálicos ni mojados 

• Identificar del punto 

de falla con 

equipamiento y 

herramientas 

adecuadas. 

• Notificar al personal 

de mantenimiento o 

servicio eléctrico para 

la identificación del 

punto de falla como 

cortocircuito o 

sobrecarga. 

Coordinador de 

Emergencias 

Director y 

coordinador de 

emergencias 

• Cuerpo de 

Bomberos 

 

• Centro de 

Salud Tipo B 

Simulacro de 

riesgos de 

emergencia 

• Verificar los 

procedimientos y la 

organización ante 

emergencias. 

• Capacitar a los 

trabajadores sobre 

cómo actuar ante una 

emergencia real de 

accidentes laborales. 

Coordinador de 

Emergencias 

Director y 

coordinador de 

emergencias 

• Cuerpo de 

Bomberos 

 

• Centro de 

Salud Tipo B 
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Fuente: Autoría propia, 2026 

2.12 Registros, Medición y Reportes de Emergencias y Simulacros  

2.12.1 Criterios de medición de los Simularos  

Los procesos de prevención deben contar con índices y métricas que permitan evidenciar la 

e昀椀cacia y falencia de los mismos, con el 昀椀n de corregir los defectos en base a la realidad y 

par琀椀cularidades ins琀椀tucionales, enfocado a la mejora con琀椀nua. Los criterios de medición de un 

simulacro buscan evidenciar el desempeño individual y colec琀椀vo de los trabajadores frente a una 

emergencia, para poder determinar la capacidad de respuesta y la resiliencia ins琀椀tucional. La 

medición del simulacro se basa en criterios de respuestas dicotómicas, para evitar ambigüedades e 

interpretaciones subje琀椀vas. Así mismo, la evaluación debe desarrollarse en tres momentos: previo a 

la emergencia, durante la emergencia y después de la emergencia. 

Los criterios de medición previo a la emergencia buscan iden琀椀昀椀car si la ins琀椀tución cuenta con 

los mecanismos adecuados para enfrentar las situaciones de emergencia de forma e昀椀caz. Entre los 

aspectos a considerar se encuentra la existencia y socialización de los planes de emergencia, 

señalización de rutas de evacuación, designación de brigadas de emergencia y equipos especializados 

en función de la emergencia. Los recursos y la plani昀椀cación son ejes esenciales en la ejecución de un 

simulacro. 

Los criterios durante la emergencia buscan obje琀椀var cuales son las formas que se u琀椀lizan los 

recursos instruccionales establecidos y cuál es la conducta de los trabajadores en situaciones de 

emergencia. Entre los aspectos a considerar se encuentra el uso adecuado de los sistemas de alarma, 
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los procedimientos de evacuación, la ac琀椀vación de las brigadas de emergencia, la delimitación de 

rutas de evacuación y áreas de encuentro. Así mismo, se tomará en consideración aspectos 

especí昀椀cos en función de las par琀椀cularidades de cada simulacro, así, por ejemplo, los simulacros 

contra incendios, simulacros de riesgos laborales (primeros auxilios) y fugas de gas. 

Por úl琀椀mo, los criterios posteriores a la emergencia evidencian la capacidad de realizar 

retroalimentaciones ins琀椀tucionales para mejorar los procesos, para lo cual es importante contar con 

informes de los sucesos y lecciones aprendidas, planes de acción y mejora y registros de los 

accidentes previos. 

2.12.2  Registros y Reportes de Emergencias  

Las emergencias deben ser registradas en un formato que permita detallar todas las acciones 

y consecuencias, con el 昀椀n de sentar precedentes que permitan iden琀椀昀椀car falencias. Es importante 

plasmar las acciones realizadas para generar un análisis posterior, enfocado en la mejora con琀椀nua, 

como se menciona en el Anexo G. 

El registro de las emergencias debe ser consolidadas en una matriz que permita generar un 

historial de accidentes. El análisis del mismo permite iden琀椀昀椀car patrones ins琀椀tucionales, tal como 

áreas o procesos crí琀椀cos, lo que permite tomar medidas preven琀椀vas focalizadas, en función a las 

par琀椀cularidades de cada subproceso, como se menciona en el Anexo H. 
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2.12.3 Medición de efectividad de los Simulacros 

La medición de la efec琀椀vidad de los simulacros permite evaluar el desempeño del personal y 

la funcionalidad del Plan de Emergencias y Con琀椀ngencias ante situaciones reales. A través de 

indicadores como 琀椀empos de respuesta, cumplimiento de protocolos y coordinación de brigadas, se 

determina el nivel de preparación del establecimiento y se iden琀椀昀椀can oportunidades de mejora para 

fortalecer la respuesta ante emergencias. 

En el anexo I se veri昀椀có la aplicación del simulacro N°1 en la empresa de servicio de 

alimentación DAMACALUCA S.A, veri昀椀cando así todas las áreas administra琀椀vas y opera琀椀vas de la 

mencionada empresa, como resultado en la evaluación previa de emergencia se obtuvo un nivel de 

cumplimiento del 80%, observando fallas o errores en el tema de la señalé琀椀ca y las dimensiones de 

las puertas de emergencia no cumplen con las medidas estándar. 

Durante la ejecución del simulacro de emergencias se constató de igual manera un alto nivel 

de cumplimiento representado en 81%, en el punto 2 de anexo I se determinó diferentes ejes de 

medición como lo son el sistema de alarma, procedimiento de evacuación, punto de reunión, control 

de incendios y primeros auxilios. 

En cuanto al sistema de alarma se constató de昀椀ciencias en el 琀椀empo de reacción de los 

brigadistas, de igual manera las instalaciones en las que este sistema se ubica no están en óp琀椀mas 

condiciones siendo así que el porcentaje de cumplimiento que se obtuvo fue de 60% estableciendo 

un nivel medio. 
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En lo que respecta al procedimiento de evacuación se pudo detectar falencias al momento de 

salir del comedor por las diferentes puertas de emergencia, esto ocurrió ya que no exis琀椀ó orden y 

calma al evacuar por lo que todo el ambiente se volvió más intenso y desordenado provocando fallas 

en los otros enfoques, en base a esto se obtuvo como resultado un 80 % y un nivel alto al atender 

esta emergencia. 

Al evaluar el punto de reunión se observa que todos los aspectos evaluados fueron marcados 

con <Sí=, lo que indica que se están cumpliendo adecuadamente las condiciones revisadas al 100%. 

Además, no se registran observaciones, lo que sugiere que no hubo situaciones relevantes que 

observar en este enfoque.  

Mientras que, en lo referente a control de incendios se puede evidenciar que casi todo está 

en orden, ya que la mayoría de los puntos se cumplieron, lo que indica que las condiciones son 

adecuadas. El problema principal se observó en la fecha de caducidad de los ex琀椀ntores poniendo en 

riesgo la respuesta ante esta emergencia Por lo que el porcentaje obtenido fue 75 % estableciendo un 

nivel medio.  

Finalmente, en cuanto al enfoque de primeros auxilios se observó que la emergencia fue 

atendida en su mayoría, teniendo como única observación los insumos que van dentro del bo琀椀quín 

en el cual se cree que faltarían insumos importantes para dar atención a las diferentes situaciones 

que se pueden presentar, obteniendo un 90% de cumplimiento en este enfoque. 
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2.12.4 Análisis de resultados y propuesta de mejora de los simulacros 

El análisis que se ob琀椀ene mediante los resultados de los simulacros permite evaluar la 

e昀椀cacia del Plan de Emergencias y Con琀椀ngencias aplicado en el servicio de alimentación del Fuerte 

Militar <San Jorge=. Mediante la realización de los ejercicios, se iden琀椀昀椀can fortalezas y debilidades en 

la respuesta del personal, el desempeño de las brigadas, los 琀椀empos de evacuación y la aplicación de 

los protocolos establecidos.  

Basándose en la evaluación, se presentan progresos orientados a fortalecer la capacitación, 

mejorar los procedimientos y garan琀椀zar una respuesta más e昀椀ciente y segura ante posibles 

emergencias, contribuyendo al mejoramiento con琀椀nuo del sistema de seguridad y salud en el trabajo. 

Al analizar la tabla 18 en conjunto con los riesgos iden琀椀昀椀cados, se observa que existen varias 

fortalezas en la ges琀椀ón de emergencias. Esencialmente se logra constatar que el personal 琀椀ene la 

capacidad de reaccionar ante eventos inesperados, lo cual es fundamental para reducir 

consecuencias o riesgos mayores. Las presentes respuestas a昀椀rma琀椀vas en los aspectos evaluados 

indica que hay un nivel básico de preparación. Es de suma importancia en entornos donde los riesgos 

pueden materializarse de forma imprevista. En general, se percibe que hay una base opera琀椀va 

funcional. 

Las principales fortalezas que se puede veri昀椀car es la atención inmediata ante incidentes, 

como un incidente de corte con cuchillo. Mediante la respuesta oportuna y rápida se permite 

controlar la situación y evitar complicaciones mayores en la salud del trabajador. Además de tener en 

cuenta que el personal 琀椀ene los conocimientos básicos en primeros auxilios representa un punto 
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posi琀椀vo. Esto ayuda a obtener un 琀椀empo de reacción y mejorar la efec琀椀vidad de la atención inicial. A 

pesar de ello, este nivel básico aún puede ser limitado frente a emergencias más complejas. 

Mediante los riesgos de incendio por cortocircuito, la tabla nos indica las debidas sugerencias 

para poder observar las debidas preparaciones para actuar inicialmente. Sin embargo, teniendo en 

cuenta las observaciones permi琀椀endo que nos permiten visualizar posibles debilidades relacionadas 

con el equipamiento o mantenimiento. Sin la presencia de los recursos adecuados, como ex琀椀ntores 

funcionales y abastecidos o instalaciones eléctricas seguras, el riesgo que se presenta puede ser 

signi昀椀ca琀椀vamente aumentado evidenciando riesgos mayores. Esto implica que, a pesar de constatar 

la intención de respuesta, esta podría no ser su昀椀ciente. No obstante, el control preven琀椀vo es clave en 

este 琀椀po de riesgo. 

En la evacuación a través del inicio del incendio en la cocina, se visualiza que el personal 

consta de conocimiento básicas con una respuesta rápida al presenciar este riesgo. Esto es posi琀椀vo, 

ya que una evacuación oportuna puede evitar lesiones o situaciones de pánico. A pesar de ello, si no 

se man琀椀ene los simulacros constantes, señalización clara o roles de昀椀nidos, la evacuación puede 

volverse desorganizada, presenciando una debilidad importante en escenarios reales. La organización 

mediante una buena coordinación y el entrenamiento con琀椀nuo son fundamentales para poder 

obtener resultados posi琀椀vos. 

Esta debilidad iden琀椀昀椀cada en la tabla es una muy esencial e importante ya que se habla de la 

falta de insumos completos en el bo琀椀quín de primeros auxilios. Aunque se cuenta con este recurso, 

no está totalmente equipado para atender emergencias de manera e昀椀ciente. Esto puede generar una 
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atención incompleta o improvisada en caso de accidentes. En situaciones crí琀椀cas, la falta de 

materiales adecuados puede agravar las consecuencias. Por ello, es necesario garan琀椀zar su 

abastecimiento y revisión periódica. 

Tabla 18 

Análisis de resultados de simulacros y propuestas de mejoras 

 

Ítem  Aspectos a 

evaluar 

Debilidades Fortalezas Acciones Correc琀椀vas 

01 Tiempo de 

respuesta a la 

emergencia 

 

- Poca toma de 

decisiones por 

parte de los 

brigadistas 

- Reacción tardía 

ante la emergencia 

- No existe una 

señalización de los 

brigadistas 

- Personal capacitado  

- Inclusión de 

brigadistas y 

trabajadores en el 

empleo de la 

emergencia  

- Mayor 

capacitación a 

todo el personal 

- Actualización del 

protocolo 

- Ensayos con mayor 

frecuencia 

02 Tiempo de 

evacuación de 

la emergencia 

- Falta de orden y 

calma al evacuar  

- Pocas señalé琀椀cas 

que guían a la ruta 

de evacuación 

- Conocimiento de la 

ruta de evacuación 

- Señalé琀椀ca clara y 

visible 

 

- Ensayos con mayor 

frecuencia 

- Aumento de 

señalé琀椀ca  
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03 Respuesta de 

primeros 

auxilios 

- Poca reacción del 

personal de 

trabajadores 

- Solo 1 bo琀椀quín 

para la respuesta 

- Personal capacitado 

ante la respuesta  

- Bo琀椀quín en lugares 

estratégicos para 

reaccionar 

- Mayor 

capacitación a 

todo el personal 

- Aumentar más 

bo琀椀quines en base 

a la can琀椀dad de 

trabajadores  

04 Actuación de la 

brigada de 

comunicación 

- Poca capacitación 

para controlar al 

personal y 

supervisar el 

conteo 

- Poco conocimiento 

de sus funciones 

durante la 

emergencia 

- Poca difusión de 

los protocolos de 

las diferentes 

emergencias 

- Numérico su昀椀ciente 

para atender a las 

necesidades antes, 

durante y después 

de la emergencia 

- Mayor 

capacitación y 

control del 

personal en 

general 

- Realizar campañas 

de socialización de 

los diferentes 

protocolos de 

emergencia 

05      Par琀椀cipación de 

trabajadores y 

personal en 

general 

- Falta de 

organización para 

atender la 

emergencia 

- Buena 

predisposición para 

atender la 

emergencia 

 

- Mayor 

capacitación en 

forma general  
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- Poca respuesta de 

los brigadistas 

Fuente: Autoría propia, 2026 
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Tabla 19 

Plan de Implementación del PE   

QUÉ CÓMO CUANDO QUIÉN DÓNDE 
CUÁNTO 

($) 
VERIFICACIÓN CUMPLIMIENTO 

DISEÑO Y 

DESARROLLO DEL 

PLAN 

Organización 

interna 

marzo 2026 a 

marzo 2027 

Encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$600 

Mapa de 

evacuación, 

matrices de 

riesgos, señalé琀椀ca, 

administración de 

recursos de 

emergencia e 

inventario e 

insumos de 

emergencia 

% cumplimiento 

SENSIBILIZACIÓN 
Organización 

interna 

Según el plan 

de 

Encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$100 

Registros de 

asistencia, 

fotogra昀as, 

% cumplimiento 
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sensibilización 

(Anexo E) 

informes, actas de 

compromisos 

INFORMACIÓN 
Organización 

interna 

Según el plan 

de información 

(Anexo D) 

Encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$200 

A昀椀ches 

informa琀椀vos,  

señalé琀椀cas, mapas 

de riesgos,  

recursos y 

evacuación,  

información 

mediante correo  

electrónico 

% cumplimiento 

COMUNICACIÓN 
Organización 

interna 

Según el plan 

de 

comunicación 

(Anexo F) 

Encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$150 

Registros de 

correo  

electrónico, 

información  

actualizada en 

intranet, redes  

% cumplimiento 
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sociales, carteleras 

de la  

organización 

CAPACITACIÓN / 

ENTRENAMIENTO 

Organización 

interna 

En función del 

plan 

(trimestral, 

semestral o 

anual) 

Director, 

encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$400 

Cues琀椀onarios 

teóricos, registros 

fotográ昀椀cos, actas 

con 昀椀rmas de los 

asistentes 

% cumplimiento 

INSPECIONES Y 

VERIFICACIONES 

Organización 

interna 
Mensual 

Director, 

Encargado de 

SST, 

especialistas 

en 

mantenimiento 

de equipos 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$500 

Registros de 

inspecciones, 

昀椀rmas de 

responsabilidad, 

anexo fotográ昀椀co 

% cumplimiento 
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PRÁCTICAS Y 

SIMULACROS 

Organización 

interna 

En función del 

plan 

(trimestral, 

semestral o 

anual) 

Director, 

encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA y 

cancha de salto 

del Fuerte militar 

San Jorge 

$200 

Cues琀椀onarios 

teóricos, registros 

fotográ昀椀cos, actas 

con 昀椀rmas de los 

asistentes, 

checklist de 

veri昀椀cación 

% cumplimiento 

EVALUACIONES 
Organización 

interna 
Semestral 

Director, 

encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$200 

Matrices de 

medición de los 

protocolos de 

emergencia 

% cumplimiento 

MEJORA 
Organización 

interna 
Mensual 

Encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$200 

Plan de acción e 

informe de 

mejoras 

% cumplimiento 

ACTUALIZACIÓN 
Organización 

interna 
Semestral 

Encargado de 

SST 

Instalaciones del 

comedor 

DAMACALUCA 

$200 
Actualización de 

los protocolos 
% cumplimiento 
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CAPITULO III  

 

Elaboración de manual del sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo 
 

3.1. Presentación de la organización  

 
La empresa de alimentación DAMACALUCA FOOD SERVICE del Fuerte Militar San Jorge del 

Ejército Ecuatoriano 琀椀ene como ac琀椀vidad principal la preparación, manipulación y distribución de 

alimentos al personal militar. Entre los servicios que brinda incluye la recepción y almacenamiento de 

materia prima, preparación, cocción y entrega de alimentos. Así mismo, ac琀椀vidades de limpieza y 

desinfección de los utensilios, equipos e instalaciones. 

 

3.1.1. Referencias norma琀椀vas 

• Decreto ejecutivo 255. Reglamento de seguridad y salud en el trabajo 

• Norma Internacional ISO 45001. Sistemas de administración/gestión en seguridad y salud 

ocupacional 

3.1.2 Términos y de昀椀niciones 

 

• Acción correctiva: Acción para eliminar la causa de una no conformidad o un incidente y 

prevenir que vuelva a ocurrir. 

• Alta dirección: Persona o grupo de personas que dirige y controla una organización al 

más alto nivel 

• Auditoría: Proceso sistemático, independiente y documentado para obtener las 

evidencias de auditoría y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado 

en el que se cumplen los criterios de auditoría. 

• Competencia: Capacidad para aplicar conocimientos y habilidades con el fin de alcanzar 
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los resultados previstos. 

• Consulta: Búsqueda de opiniones antes de tomar una decisión. 

 

• Contratar externamente: Establecer un acuerdo mediante el cual una organización 

externa realiza parte de una función o proceso de una organización. 

• Conformidad: Cumplimiento de un requerimiento. 

 

• Contratista: Organización externa que proporciona servicios a la organización de 

acuerdo con las especificaciones, términos y condiciones acordados. 

• Desempeño: Resultado medible. 

 

• Desempeño de la seguridad y salud en el trabajo desempeño de SyST: desempeño 

relacionado con la efectividad de la prevención de lesiones y deterioro de la salud para 

los trabajadores y de la provisión de lugares de trabajo seguros y saludables. 

• Efectividad: Grado en el que se realizan las actividades planeadas y se alcanzan los 

resultados planeados. 

• Incidente: Suceso que surge del trabajo o en el transcurso del trabajo que podría tener o 

tiene como resultado lesiones y deterioro de la salud. 

• Información documentada: información que una organización tiene que controlar y 

mantener, y el medio que la contiene. 

• Lesión y daño a la salud: Efecto adverso en la condición física, mental o cognitiva de una 

persona 

• Lugar de trabajo: Lugar bajo el control de la organización donde una persona necesita 
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estar o ir por razones de trabajo. 

• Medición: Proceso para determinar un valor. 

 

• Mejora continua: Actividad recurrente para mejorar el desempeño. 

 

• No conformidad: Incumplimiento de un requerimiento. 

 

• Objetivo: Resultado a alcanzar. 

 

• Objetivo de la seguridad y salud en el trabajo objetivo de SyST: Objetivo establecido 

por la organización para lograr resultados específicos coherentes con la política de SyST. 

• Oportunidad para la seguridad y salud en el trabajo oportunidad para SyST: 

Circunstancia o conjunto de circunstancias que pueden conducir a la mejora del 

desempeño de SyST. 

• Organización: Persona o grupo de personas que tiene sus propias funciones con 

responsabilidades, autoridades y relaciones para el logro de sus objetivos. 

• Partes interesadas (stakeholder): Persona u organización que puede afectar, verse 

afectada, o percibirse como afectada por una decisión o actividad. 

• Participación: Acción y efecto de involucrar en la toma de decisiones. 

 

• Peligro: Fuente con un potencial para causar lesiones y deterioro de la salud. 

 

• Política: Intenciones y dirección de una organización, como las expresa formalmente su 

alta dirección. 

• Política de la seguridad y salud en el trabajo política de SyST: Política para prevenir 

lesiones y daños a la salud relacionados con el trabajo a los trabajadores y para 
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proporcionar lugares de trabajo seguros y saludables. 

• Proceso: Conjunto de actividades interrelacionadas o que interactúan, que transforma 

las entradas en salidas 

• Procedimiento: Forma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso. 

 

• Requerimiento: Necesidad o expectativa establecida, generalmente implícita u 

obligatoria. 

• Requerimientos legales y otros requerimientos: Requerimientos legales que una 

organización tiene que cumplir y otros requerimientos que una organización tiene que 

cumplir o que elige cumplir. 

• Riesgo: Efecto de la incertidumbre. 

 

• Riesgo para la seguridad y salud en el trabajo riesgo para SyST: Combinación de la 

probabilidad de que ocurran eventos o exposiciones peligrosos relacionados con el 

trabajo y la severidad de la lesión y deterioro de la salud que pueden causar los eventos 

o exposiciones. 

 

• Seguimiento: Determinación del estado de un sistema, un proceso o una actividad. 

 

• Sistema de administración/gestión: Conjunto de elementos de una organización 

interrelacionados o que interactúan para establecer políticas, objetivos y procesos para 

lograr estos objetivos. 

• Sistema de administración/gestión de la seguridad y salud en el trabajo sistema de 

administración/gestión de SyST: Sistema de administración/gestión o parte de un 
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sistema de administración/gestión utilizada para alcanzar la política de SyST. 

• Trabajador: Persona que realiza trabajo o actividades relacionadas con el trabajo que 

están bajo el control de la organización. 

3.2. Contexto de la organización 
 

El contexto de la organización es un estudio pormenorizado, técnico y sistemático de 

la empresa, que permite identificar los factores interno y externos, con el fin de modificar, 

controlar o potenciarlos en función de las particularidades institucionales. La empresa debe 

definir sus necesidades y expectativas internas y externas (clientes), ya que la armonización 

de estos dos contextos permitirá altos niveles de calidad. Al delimitar las actividades de 

trabajo, planeadas y realizadas, se puede identificar el alcance que debe tener el sistema de 

gestión de SST para ser eficiente. Así mismo, definir y legalizar un sistema de gestión de SST, 

permite generar indicadores de evolución institucional y la trazabilidad de las actividades, lo 

que permite evidenciar objetivamente los avances o retrocesos en materia de SST, además de 

generar compromisos internos por parte de la gerencia y los colaboradores. 

Es importante conocer el contexto de la organización, ya que es el disparador para 

desarrollar sistemas de gestión que permitan alcanzar un desempeño técnico y administrativo 

adecuado, con conciencia de la promoción, prevención, identificación y corrección de los 

procesos, para que se puedan alinear a la normativa legal. Así mismo, permite vincular a 

todos los actores instituciones, generando identidad, responsabilidad y empoderamiento en 

sus actividades cotidianas. 

La empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE brinda su servicio a los cuarteles, 

proporcionando alimentación al personal militar, sin embargo, presenta factores internos y 
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externos de influyen en la calidad de su servicio. 

3.3. Determinación de partes interesadas y de sus necesidades y expecta琀椀vas. 
 

De conformidad con lo establecido en la cláusula 4.2 de la norma ISO 45001:2018, la 

organización debe determinar las partes interesadas que son per琀椀nentes al Sistema de Ges琀椀ón de 

Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), así como sus necesidades y expecta琀椀vas, con el 昀椀n de 

establecer cuáles de estas se convierten en requisitos legales y otros requisitos aplicables 

3.4. Iden琀椀昀椀cación de partes interesadas 

La iden琀椀昀椀cación de partes interesadas dentro de la organización se ha realizado 

considerando su capacidad de in昀氀uir en el desempeño del sistema de SST o de verse afectadas por 

este. Este análisis se encuentra documentado en el Anexo M (Mapa de Partes Interesadas), donde se 

clasi昀椀can según su nivel de in昀氀uencia y su relación con la organización. 

Además de los trabajadores, se han identificado como partes interesadas relevantes 

los siguientes: 

• Clientes o titulares de proyectos, quienes establecen requisitos 

contractuales y expectativas de cumplimiento. 

• Autoridades legales y organismos regulatorios, responsables de la 

vigilancia del cumplimiento normativo en materia de SST y otros aspectos 

aplicables. 

• Proveedores, contratistas y subcontratistas, cuyo desempeño puede 

impactar directamente en los riesgos laborales y en el cumplimiento 

de estándares de seguridad. 
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• Asesores externos, que apoyan la gestión técnica y requieren condiciones 

adecuadas para el desarrollo de sus funciones. 

• Alta dirección y áreas administrativas, responsables de la asignación de 

recursos y del direccionamiento estratégico del sistema. 

• Esta identificación permite comprender el contexto organizacional y asegurar 

que el sistema de gestión considere a todos los actores relevantes. 

3.5. Determinación de necesidades y expectativas 

 

En cuanto a las necesidades y expectativas de las partes interesadas han sido identificadas y 

documentadas en el Anexo O (Requisitos de Partes Interesadas). Estas incluyen, entre otras: 

• Clientes: cumplimiento de contratos, entrega oportuna de servicios, respaldo 

documental y precisión en la facturación. 

• Proveedores y asesores externos: claridad en los requerimientos, comunicación 

efectiva y cumplimiento de pagos en los plazos acordados. 

• Autoridades regulatorias: cumplimiento estricto de la normativa legal y técnica 

aplicable. 

Organización interna: disponibilidad de información confiable, adecuada planificación de 

actividades y definición clara de alcances de trabajo 

Estas necesidades han sido evaluadas para determinar su pertinencia dentro del sistema de 

gestión de SST. 
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3.6 Determinación de requisitos legales y otros 

 

En cumplimiento de la norma ISO 45001:2018, la organización ha determinado cuáles de las 

necesidades y expectativas identificadas se convierten en requisitos legales y otros requisitos que 

deben ser gestionados dentro del sistema de SST. Se han identificado las siguientes categorías: 

• Requisitos legales 

• Cumplimiento de la legislación laboral vigente (por ejemplo, límites de 

jornada laboral). 

• Obtención y mantenimiento de permisos de funcionamiento. 

 

• Cumplimiento de requisitos establecidos por autoridades regulatorias. 

 

• Obligaciones tributarias y contables relacionadas con la operación. 
 
b) Otros requisitos 

 

• Requisitos contractuales establecidos con clientes, proveedores y contratistas. 

 

• Políticas internas y lineamientos organizacionales. 

 

• Compromisos voluntarios adoptados por la organización en materia 

de buenas prácticas. 

• La organización asegura que estos requisitos sean considerados en la 

planificación, implementación y mejora continua del Sistema de 

Gestión de SST 

3.7 Seguimiento y revisión 

 

La organización mantiene actualizada la información relacionada con las partes 
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interesadas y sus requisitos, revisando periódicamente el Anexo M y el Anexo O, con el fin de 

identificar cambios en su contexto interno y externo. 

Esta supervisión nos permite identificar los cambios en lo que respecta a la 

influencias y expectativas de los interesados, permitiendo una mejora al proceso de 

adaptación del sistema de gestión ante los cambios de riesgos, las exigencias y 

oportunidades.  

En fin identificar las partes interesadas, su intención en base a sus necesidades y 

objetivos nos permite alcanzar la eficacia en el sistema de gestión en seguridad y salud en el 

trabajo, siendo así que podemos establecer que se cumpliría el aspecto legal y otros 

requisitos que permiten mejorar la gestión por medio de la mejora continua en base a la 

norma ISO 45001:2018. 

3.8 Realización de análisis DAFO. 
 

El análisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) es un instrumento de 

plani昀椀cación estratégica que permite cali昀椀car de manera organizada los factores internos y externos 

que inciden en el rendimiento de la empresa u organización. En concordancia del análisis realizado se 

favorece un entendimiento general organizacional, permi琀椀endo determinar las áreas de mejora y 

factores importantes que se dan en el sistema de ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo 

Su principal misión es establecer los riesgos y oportunidades que in昀氀uyan en la propuesta del 

SST para implementar acciones posi琀椀vas, preven琀椀vas y correc琀椀vas en base a la mejora y condiciones. 

Siendo así el estudiar y analizar el FODA nos permite establecer un camino en base a la legalidad de 

lo que necesita y debería mejorar la organización en la tomad de decisiones en todos los niveles. 
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Esto contribuye no solo a proteger la salud y seguridad de los trabajadores, sino también a 

op琀椀mizar el uso de los recursos humanos, fortalecer la cultura de prevención y asegurar el 

cumplimiento de la norma琀椀va legal vigente en materia de seguridad y salud ocupacional. 

Tabla 20  

Análisis FODA 

 
Fortalecen Objetivos Dificultan Objetivos 

A
n

ál
is

is
 In

te
rn

o
 

Fortalezas Debilidades 

Personal con experiencia en 
preparación y manipulación de 

alimentos. 

Ausencia o implementación 
limitada de un sistema formal de 

SST. 

Procesos operativos definidos (recepción, 
preparación, cocción y distribución). 

Insuficiente capacitación del 
personal en prevención de riesgos 

laborales. 

Aplicación de rutinas de limpieza y 
desinfección en áreas de trabajo. 

Uso inadecuado o inconsistente de 
equipos de protección personal (EPP). 

Entorno militar que favorece 
disciplina, supervisión y control de 

actividades. 

Falta de cultura preventiva en seguridad y 
salud ocupacional. 

Disponibilidad de normativa clara para 
implementar (ISO 45001, 

Decreto 255). 

Deficiente identificación de 
peligros y evaluación de riesgos 

laborales. 

Acceso continuo a demanda estable de 
servicio alimentario. 

Escasa documentación y seguimiento 
de incidentes o accidentes. 

Organización estructurada que facilita 
la implementación de sistemas de 

gestión. 

Limitaciones en el control de calidad 
en procesos críticos (cocción, 

manipulación). 

 A
n

ál
is

is
 E

xt
er

n
o

 Oportunidades Amenazas 

Existencia de normativas nacionales que 
impulsan la seguridad laboral. 

Riesgos laborales propios del sector: 
cortes, quemaduras, caídas y 

exposición biológica. 
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Implementación de estándares 
internacionales como ISO 45001. 

Posibles sanciones por 
incumplimiento de normativas de SST. 

Disponibilidad de normativa clara para 
implementar (ISO 45001, 

Decreto 255). 

Deficiente identificación de 
peligros y evaluación de riesgos 

laborales. 

Acceso continuo a demanda estable de 
servicio alimentario. 

Escasa documentación y seguimiento 
de incidentes o accidentes. 

Organización estructurada que facilita 
la implementación de sistemas de 

gestión. 

Limitaciones en el control de calidad 
en procesos críticos (cocción, 

manipulación). 

 

A par琀椀r del análisis FODA realizado, se iden琀椀昀椀can estrategias que permiten fortalecer el 

Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo, orientando la toma de decisiones hacia la 

prevención y mejora con琀椀nua. 

Entre las principales estrategias, se plantea aprovechar las fortalezas existentes, como la 

experiencia del personal, los procesos opera琀椀vos ya de昀椀nidos y la estructura organiza琀椀va, para 

facilitar la implementación progresiva de los requisitos de la norma ISO 45001:2018 y fortalecer la 

cultura preven琀椀va dentro de la empresa. De igual manera, el iden琀椀昀椀car las oportunidades, como el 

acceso a capacitaciones, asesoría técnica y el respaldo de la norma琀椀va vigente, nos permite impulsar 

acciones para superar debilidades detectadas, entre ellas la limitada capacitación del personal, falta 

de un sistema formal de SST y las de昀椀ciencias en la iden琀椀昀椀cación de peligros y evaluación de riesgos. 

De igual manera, se establecen decisiones en base a fortalecer los controles operacionales 

para mi琀椀gar riesgos propios de los procesos de la empresa como cortes, quemaduras, caídas, 

contaminación biológica e inclusive la inobservancia de la norma琀椀va legal que establece el estado en 

referencia a la inocuidad de los alimentos.  
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Se establece como prioridad principal tener en cuenta estrategias de control y mejora en los 

procesos de seguridad del trabajador teniendo como foco principal el fortalecimiento en la cultura 

del uso de equipo de protección personal lo que permi琀椀rá disminuir considerablemente accidentes, 

por otra parte, tener registros de incidentes que permi琀椀rá mejorar los procesos para después realizar 

auditorías internas y externas que ayudaran a implementar mejoras en capacitación a los 

trabajadores  

Desde una vista general el análisis FODA 琀椀ene diferentes aristas de importancia e 

implementación que no solo indica la situación en base al contexto de la organización sino una línea 

de plani昀椀cación que permita impulsar una mejora en el sistema de ges琀椀ón en base a una visión de 

cumplimiento y estructura de la norma琀椀va legal.  

. 

3.9 Determinación del alcance del modelo de ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo (SST) 
 

El alcance del modelo de ges琀椀ón de la seguridad y salud en el trabajo consiste en un conjunto 

de procesos lógicos, sistemá琀椀cos, estructurados y secuenciales que permitan prevenir, evaluar, 

iden琀椀昀椀car, controlar y mejorar los procesos, para reducir los riesgos que puedan generar situaciones 

subestándares, incidentes o accidentes, siendo escenarios y factores derivados de las ac琀椀vidades 

laborales. 

Cuando se determina este alcance, la organización debe contemplar: 

• Considerar los factores externos e internos indicadas en el apartado 4.1 

 

• Tener en cuenta los requerimientos indicados en el apartado 4.2 
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• Tener en cuenta las actividades relacionadas con el trabajo, planeadas o realizadas. 

 

• Incluir las actividades, los productos y los servicios bajo el control o la influencia de la 

organización que pueden tener un impacto en el desempeño de SST de la 

organización. 

El alcance del modelo de ges琀椀ón de la seguridad y salud en el trabajo permite determinar el 

campo de aplicación, la cobertura, las obligaciones y responsabilidad de las diferentes áreas, actores, 

procesos y la aplicabilidad del sistema de administración/ges琀椀ón de SST en sí misma. Debido a la 

búsqueda de elevados estándares de calidad, la norma internacional ISO 45001:2018 es琀椀pula 

procedimientos estructurados para prevenir, control y reducir los riesgos laborales, asignación de 

responsabilidades y el cumplimiento de los requisitos, facilitando el desempeño en seguridad y salud 

en el trabajo. 

Tabla 21 

Componentes del alcance 

 COMPONENTES DEL ALCANCE 

 

 

 

 

LIMITES 

Las instalaciones están ubicadas en la Av. General Enríquez y grupo 
Yaguachi dentro del área de la Dirección de Educación y Doctrina Militar 
Terrestre en la Comuna: Sangolquí, cantón Rumiñahui, provincia 
Pichincha. Así mismo, implica el análisis de las áreas físicas específicas 
de la empresa 

- Área de recepción, almacenamiento y preparación y 
manipulación de alimento 

 

 

 

ACTIVIDADES 

- Preparación y manipulación de alimentos 

- Almacenamiento de insumos y materia prima 

- Limpieza y desinfección de áreas de trabajo 
- Distribución y servicio de alimentos 

- Actividades administrativas. 
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PERSONAL 

- Trabajadores de la empresa 

- Contratistas y proveedores 
- Personal externo 

- Visitantes que ingresen a la instalación 

EVALUACION - La identificación de peligros y evaluación de riesgos en la 
actividad de manipulación de alimentos 

- Cumplimento de normas de higiene y seguridad 

- Uso adecuado de equipos de protección personal 

- Señaléticas de seguridad y control de riesgos 

- Condiciones ergonómicas del personal durante las 

 actividades realizadas 

Nota: tabla explica琀椀va de componentes del alcance del modelo de ges琀椀ón de seguridad y salud 

en el trabajo (SST) en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA.LTDA. 

Fuentes: Elaboración propia, 2026 

3.10 Liderazgo y par琀椀cipación de los trabajadores 

 

El liderazgo y la par琀椀cipación de los trabajadores son pilares fundamentales del Sistema de 

Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo, conforme a la cláusula 5 de la norma ISO 45001. Es loable 

e indispensable que los niveles jerárquicos de la organización establezcan compromisos que 

fortalezcan la prevención de los diferentes riesgos, impulsando mejoras con琀椀nuas en las diferentes 

áreas de trabajo para de esta manera alcanzar una cultura de prevención de la empresa. 

Implementar canales de comunicación con los trabajadores permiten que su par琀椀cipación 

este más presente en la toma de decisiones en los diferentes niveles opera琀椀vos y administra琀椀vos de 

la empresa.  



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

DAMACALUCA FOOD SERVICE, establece mediante un organigrama los niveles de 

responsabilidad en base a las polí琀椀cas de SST que van guiadas a la norma琀椀va del estado y que 

establecen instrumentos de consulta y par琀椀cipación a los trabajadores. 

Al obtener datos después de una auditoria diagnos琀椀ca se evidencio vacíos que afectan al 

normal desarrollo de los procesos de la empresa siendo así que su implementación es indispensable 

para mejorar la cultura de prevención de riesgos asociados a una mala prác琀椀ca de SST para de esta 

manera mejorar el modelo de ges琀椀ón a ser implementado. 

3.10.1 Determinación del organigrama de la empresa. 

 

El organigrama debe ar琀椀culas de una forma sistémica las dimensiones administra琀椀vas y 

opera琀椀vas de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, con el obje琀椀vo de generar sinergia y 

complementariedad de los actores ins琀椀tucionales. 

Figura 4. Organigrama ins琀椀tucional 
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3.10.2 Redacción de la política de SST de la empresa 

La empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE encargada del servicio de alimentación 

ins琀椀tucional en el Fuerte Militar San Jorge considera como prioridad garan琀椀zar la seguridad y salud 

en el trabajo, promoviendo ambientes laborales seguros, saludables y adecuados para todos los 

trabajadores, contra琀椀stas y demás personas. Asimismo, man琀椀ene su compromiso con la calidad del 

servicio, la inocuidad alimentaria y el bienestar general del personal. 

La organización considera que prevenir accidentes laborales, enfermedades ocupacionales y 

riesgos asociados a la preparación, manipulación y distribución de alimentos es parte fundamental de 

su ges琀椀ón, por lo que asume el compromiso de implementar y fortalecer con琀椀nuamente su Sistema 

de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo, en cumplimiento de la Norma ISO 45001:2018, la 

norma琀椀va ecuatoriana vigente y otros requisitos aplicables. 

Para cumplir con este propósito, la empresa se compromete a: 

• Cumplir con la normativa vigente en materia de seguridad y salud ocupacional y 

demás disposiciones emitidas por los organismos reguladores. 

• Identificar, evaluar y controlar los riesgos presentes en las actividades operativas y 

administrativas, con el fin de prevenir accidentes y enfermedades laborales. 

• Garantizar condiciones de trabajo seguras y saludables, promoviendo medidas 

preventivas, bioseguridad, higiene ocupacional y preparación ante emergencias. 

• Promover la participación de los trabajadores en los procesos de seguridad y salud en 

el trabajo, fortaleciendo una cultura de prevención, autocuidado y mejora continua. 



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

• Brindar capacitaciones de manera permanente para fortalecer conocimientos y 

prácticas relacionadas con seguridad ocupacional. 

• Fomentar un ambiente laboral basado en el respeto, la inclusión y la equidad, libre 

de discriminación, acoso o cualquier forma de violencia. 

• Prevenir lesiones y enfermedades relacionadas con el trabajo mediante controles 

preventivos, seguimiento de la salud ocupacional y acciones correctivas cuando sean 

necesarias. 

• Impulsar la mejora continua del desempeño en seguridad y salud en el trabajo 

mediante evaluaciones periódicas, inspecciones y revisión de los procesos 

establecidos. 

• La alta dirección asume la responsabilidad de liderar esta política, garantizar su 

cumplimiento y revisarla de manera periódica para asegurar que se mantenga 

actualizada y acorde con las necesidades de la organización. 

3.10.3 Modos de consulta y participación de los trabajadores 

Dentro de un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo, la consulta y 

participación de los trabajadores es fundamental ya que permite que la gestión preventiva se 

construya desde la realidad diaria de las operaciones. Los trabajadores son quienes están expuestos 

directamente a los riesgos y, por lo tanto, poseen un conocimiento práctico que muchas veces no se 

refleja en procedimientos escritos o evaluaciones técnicas. Escuchar sus opiniones, inquietudes y 

experiencias permite identificar problemas que podrían pasar desapercibidos. Esta participación 

fortalece la confianza entre la empresa y el personal. Además, genera un ambiente de trabajo donde 

la prevención se entiende como una responsabilidad compartida. 
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El liderazgo y la participación de los trabajadores son pilares fundamentales del Sistema de 

Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo, conforme a la cláusula 5 de la norma ISO 45001. Este 

componente nos ayuda a que la alta dirección asuma su compromiso de manera activa para mejorar 

la prevención de riesgos, promoviendo condiciones de trabajo seguras y una cultura de prevención 

en toda la organización. 

Se establecen charlas mensuales o entrevistas periódicas con los diferentes comités de 

trabajo en sus áreas para escuchar sugerencias, peticiones y de esta manera crear espacios de 

dialogo que buscan mejorar la comunicación y promulgan un mejor ambiente laboral causando un 

comprometimiento laboral en donde la relación empleador-trabajador se fortalece en base a estas 

herramientas de comunicación. 

Las buenas relaciones laborales y el cumplimiento de los derechos de los trabajadores 

mejoran la identidad y el compromiso hacía la misión principal de la empresa, por eso es importante 

establecer estos canales de escucha que ayudan y aportan a una cultura organizacional laboral.  

Las organizaciones pueden impulsar sistemas de alertas basado en abusos laborales, 

psicológicos y esto se puede reflejar en la implementación de buzones de alertas que permitirán 

identificar los problemas que están inmersos en el día, por medio de las herramientas tecnológicas 

también se pueden impulsar campañas de prevención para que el trabajador se sienta identificado 

en trabajar en condiciones más seguras que le permita ser una persona eficaz y eficiente en sus 

responsabilidades diarias. 

Digitalizar o implementar tecnología de primera calidad en las organizaciones son la visión de 

toda empresa a futuro es por eso que invertir en este tipo de capacidades fortalece la 

responsabilidad en todos los niveles de la organización ya que su intervención en sistemas de alertas 

y prevención de riesgos aportaran significativamente en los procesos de mejora continua, el 
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trabajador podrá intervenir y prevenir ante riesgos inminente o fortuitos que puedan acontecer en 

una jornada laboral y que consecuentemente llevara a una mejor cultura de seguridad y salud en el 

trabajo. 

Invertir en preparación y en educación es fundamental para toda organización ya que 

mediante estas bases los trabajadores llegan alcanzar niveles o estándares que la organización 

requiere para evitar o mitigar riesgos en las diferentes áreas de trabajo. 

El trabajar en simulaciones permite que la organización tenga claro su responsabilidad y 

función al momento de enfrentar riesgos siendo esta una herramienta fundamental que permite que 

los trabajadores estén preparados tanto en ejercicios en el terreno como en las capacidades digitales 

que nos ofrecen las simulaciones, hay que tener en cuenta que el uso de la tecnología no busca 

remplazar la parte y experiencia humana en procesos complejos de una organización más bien busca 

impulsa herramientas que fortalezcan al sistema antiguo y juntos busquen una sinergia de capacidad 

fundamental para el trabajador. 

3.11 Plani昀椀cación 

 

La plani昀椀cación es uno de los pilares más importantes dentro de un Sistema de Ges琀椀ón de 

Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), porque nos ayuda a ver de manera prematura lo que la 

organización necesita para mejorar los procesos de prevención y seguridad con los trabajadores y 

mi琀椀gar los riesgos en las diferentes áreas de trabajo. 

Los detalles para tomar en cuenta en la realización de la plani昀椀cación signi昀椀can estar un paso 

delante de los posibles riesgos a enfrentar y así determinar las acciones de prevención que se 

ejecutarán para mi琀椀gar los riesgos y que no lleguen a cons琀椀tuirse en accidentes laborales.  
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La plani昀椀cación basada en norma琀椀va y estudios simpli昀椀ca muchos procesos dentro de una 

organización al punto de establecer caminos basado en obje琀椀vos a corto, mediano y largo plazo 

permi琀椀éndole desarrollar planes de emergencia, sistemas de ges琀椀ón enmarcados a las necesidades 

de la organización convir琀椀éndole en un gran bene昀椀cio tanto para el empleador como el trabajador.  

Esto permite que la empresa tenga un enfoque preven琀椀vo en lugar de reaccionar únicamente 

cuando ocurre un accidente. Además, una plani昀椀cación adecuada facilita el cumplimiento de la 

norma琀椀va del estado, mi琀椀ga futuras sanciones por parte de las en琀椀dades que regulan los derechos 

de los trabajadores. 

En la realidad, esta herramienta comienza con un examen general de la situación actual de la 

organización. Se establecen revistas a las diferentes áreas de trabajo, que permiten iden琀椀昀椀car fallas 

en los procesos de la organización. 

La información obtenida en base a datos que arrojan auditorías internas son plasmadas en la 

actualización de los diferentes planes de prevención de la empresa y que buscan disminuir 

integralmente riesgos asociados al trabajo. 

. Al 昀椀nal la plani昀椀cación que se realice tendrá como principal el enfoque preven琀椀vo y la 

mejora de procesos internos de la organización que serán re昀氀ejados en planes, norma琀椀vas, direc琀椀vas 

entre otras herramientas que permitan ejecutar lo plani昀椀cado mejorando así la seguridad y salud en 

el trabajo. 

3.11.1 Identificación de riesgos y oportunidades. 

La iden琀椀昀椀cación de riesgos y oportunidad son procesos de evaluación sistemá琀椀ca en donde 

la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE iden琀椀昀椀ca los factores internos y externos que pueden 
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in昀氀uir en el cumplimiento de los obje琀椀vos. Al ser guiado bajo la norma ISO 45001:2018, pretende 

detectar y corregir aquellos factores y condiciones que generen incidentes, accidentes y 

enfermedades laborales, pérdidas económicas, baja produc琀椀vidad e incumplimientos legales. Así 

mismo, iden琀椀昀椀có los factores que pueden potenciar el alcance a sus obje琀椀vos y fortalecer una cultura 

organizacional. 

En el Anexo P se encuentra un análisis detallado de las debilidades organizacionales, entre las 

que se destaca la falta de capacitación del personal, mal uso de EPPs, inadecuada iden琀椀昀椀cación, 

evaluación y tratamiento de los riesgos y peligros, falta de registro e inves琀椀gación de accidentes, falta 

de señalización en áreas crí琀椀cas bodegas y rutas de evacuación, entre otras. Así mismo, entre las 

amenazas detectadas se puede mencionar las inspecciones externas no avisadas por el departamento 

de Sistema Integrado de seguridad (SIS), emergencias sanitarias o pandemias, rotación del personal 

opera琀椀vo, desastres naturales y estrés por la alta demanda del servicio. 

En su contraste, en el Anexo Q se plantean las oportunidades y las acciones que se requieren 

para maximizar los bene昀椀cios ins琀椀tucionales 

3.11.2 Identificación de requisitos legales aplicables. 

Para cumplir los obje琀椀vos de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, es imprescindible 

iden琀椀昀椀ca las normas, leyes y estatutos legales que rigen en su giro de negocios. Iden琀椀昀椀car los 

requisitos legales sirve para enmarcar los procesos, protocolos, conductas y obje琀椀vos, dentro de 

parámetros normados, establecidos y estandarizados. La norma琀椀va legal rigüe el cumplimiento de las 

obligaciones patronales, protección de los trabajadores, delimita las acciones para evitar multas y 

sanciones, reducir riesgos laborales y mejorar la imagen ins琀椀tucional. La norma琀椀va aplicable se 

detalla a con琀椀nuación: 



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

• La Constitución de la república del Ecuador (2008), es la carta magna a nivel nacional 

y es en donde se encuentran redactados todos los deberes y derechos de los 

ecuatorianos y en el territorio nacional, garantizando, por ejemplo, el derecho al 

trabajo seguro y saludable. 

• Código del trabajo (2026) se encuentra vinculado al Ministerio del trabajo y al 

Instituto ecuatoriano de seguridad social. Contiene los derechos, obligaciones y 

procedimientos que rigen el empleo formal. La aplicación a nivel institucional se 

refleja en los contratos, roles y reglamentos internos. 

• Decreto ejecutivo 255.- Reglamento de seguridad y salud en el trabajo (2024), 

documento que describe las medidas preventivas, de higiene y seguridad 

ocupacional que rige en todos los espacios laborales y su aplicación se puede ver en 

la normativa interna de la institución. 

• Decisión 584 Instrumento Andino de SST y la Resolución 957 Reglamento 

Instrumento Andino son documentos internacionales que rigen las conductas en los 

contextos laborales, generando un margen de acción normatizado. 

• Resolución del IESS 513. Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo 

(2017), integra medidas preventivas en todas las fases del proceso laboral, con el fin 

de evitar o disminuir los riesgos derivados del trabajo 

• Reglamento Interno de Trabajo, regula la conducta de los empleados, la operación 

interna y se orienta al fortalecimiento de la disciplina. 

• Reglamento Interno de Higiene y Seguridad (2024) busca mantener un ambiente 
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higiénico y saludable en todas las actividades y lugares de trabajo 

3.11.3 Establecimiento de objetivos de SST anuales para la empresa 

Los obje琀椀vos de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) cons琀椀tuyen un elemento fundamental 

del sistema de ges琀椀ón, ya que permiten orientar las acciones de la organización hacia la prevención 

de riesgos laborales, la mejora con琀椀nua y el cumplimiento de la norma琀椀va vigente. Por esta razón, los 

obje琀椀vos deben ser coherentes con la polí琀椀ca de SST, medibles, alcanzables y revisados 

periódicamente. 

En función del diagnós琀椀co inicial realizado, donde se evidenció un bajo nivel de cumplimiento 

y múl琀椀ples debilidades en los componentes del sistema, se establecen los siguientes obje琀椀vos 

anuales para el periodo 2026–2027: 

• Implementar el Sistema de Gestión de SST conforme a la norma ISO 45001:2018, 

alcanzando al menos un 80% de cumplimiento en la evaluación interna. 

• Reducir los incidentes y accidentes laborales, mediante la identificación de peligros, 

evaluación y control de riesgos (IPER). 

• Capacitar al 100% del personal en temas de SST, incluyendo uso de EPP manipulación 

segura de alimentos y respuesta ante emergencias. 

• Garantizar el uso adecuado de equipos de protección personal (EPP). 

• Establecer y mantener actualizada la documentación del sistema de SST, asegurando 

que los procesos críticos cuenten con procedimientos definidos. 

• Realizar al menos 2 auditorías internas anuales, para verificar el cumplimiento del 

sistema y promover la mejora continua. 
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• Fortalecer la cultura preventiva, logrando la participación activa de los trabajadores 

en actividades de SST (charlas, simulacros, reportes). 

Estos obje琀椀vos serán monitoreados mediante indicadores de desempeño, con revisiones 

trimestrales por parte de la alta dirección y el comité de SST, asegurando su cumplimiento y la toma 

de acciones correc琀椀vas en caso necesario. 

3.12 Apoyo 

El apoyo hace referencia a la importancia de un sistema de ges琀椀ón que englobe todas las 

áreas sensibles en una organización, su papel es fundamental al establecer recursos necesarios que 

permitan atender las necesidades de la organización en general permi琀椀endo desarrollar una mejora 

con琀椀nua. 

El foco principal de la organización es el talento humano ya que sin su capacidad humana las 

diferentes responsabilidades en una organización pasarían desapercibidas y por lo tanto exis琀椀rían 

riesgos laborales  

En la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, la idea de impulsar un apoyo general y 

especi昀椀co con  un enfoque integral mejora a desarrollar  la iden琀椀昀椀cación de competencias 

por puesto de trabajo, la ejecución de planes de formación con琀椀nua, el fortalecimiento de la 

comunicación interna y la adecuada ges琀椀ón documental. Esto permi琀椀rá mejorar el 

desempeño del sistema, reducir errores opera琀椀vos y fomentar una cultura organizacional 

basada en la prevención y el autocuidado. 
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3.12.1 Determinación de competencias de los perfiles de puestos. 

Se establece un organigrama para mantener una organización funcional la cual nos permite 

establecer los niveles jerárquicos, las funciones y responsabilidades especí昀椀cas de los trabajadores de 

la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE con el obje琀椀vo de fortalecer y garan琀椀zar el cumplimiento 

del sistema de seguridad y salud en el trabajo. 

El organigrama permite iden琀椀昀椀car y establecer las funciones en base al per昀椀l ocupacional 

profesional de cada trabajador para que pueda desempeñar de mejor manera sus funciones y que le 

permita fortalecer sus capacidades en base a la misión y visión de la organización 

En la 昀椀gura 4, se puede visualizar el organigrama en el cual se re昀氀eja e iden琀椀昀椀ca las líneas de 

autoridad y la distribución de responsabilidades que se man琀椀ene en la empresa, las cuales se 

encuentran relacionadas con las funciones desempeñadas y los riesgos de cada área así iden琀椀昀椀cando 

el conocimiento, habilidades y ac琀椀tudes necesarias de los trabajadores, así facilitando la supervisión 

y el control de riesgo de la organización. 

3.12.2 Elaboración del plan de formación 

La elaboración del plan de ges琀椀ón del conocimiento y aprendizaje con琀椀nuo 琀椀ene como 

obje琀椀vo la capacitación para el fortalecimiento de los trabajadores de la empresa mediante la 

orientación, prevención de riesgos laborales y al cumplimiento de las norma琀椀vas de seguridad y salud 

en el trabajo, enfocándose en una estrategia la cual está orientada a generar el aprendizaje y poder 

alinearlo con los riesgos y necesidades de la empresa 
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3.13 Plan de ges琀椀ón del conocimiento y aprendizaje con琀椀nuo 

El plan esta incorporado en el diagnos琀椀co de las necesidades de capacitación (DNC) así 

logrando iden琀椀昀椀car brechas de conocimiento habilidad y competencias de los trabajadores en cada 

función y los riesgos a los que están expuestos. 

El DNC es una herramienta la cual nos ayuda a obtener información sobre el estado de los 

trabajadores respecto a habilidades ac琀椀tudes y conocimientos lo que nos permite lograr establecer 

obje琀椀vos en el plan de capacitación y así lograr alcanzar los mismo 

Este plan es estructurado para el proceso de capacitación y fomentar el enfoque preven琀椀vo 

así an琀椀cipando riesgos y fortaleciendo conductas en el entorno laboral cumpliendo con la 

an琀椀cipación de los trabajadores de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, de esta manera el 

proceso e capacitación no solo es trasmi琀椀dos sino se aborda la conciencia en el personal así 

comprendiendo la importancia de cumplir con las normas de seguridad, la implementación del plan 

de formación es realizada de manera plani昀椀cada así garan琀椀zando la asistencia del personal y la 

evaluación de los resultados obtenidos ya que estas mismas nos ayudaría a iden琀椀昀椀car mejoras en el 

proceso. (Pineda, 2012) 

A con琀椀nuación, se presenta la tabla de plani昀椀cación de capacitaciones. 

Tabla 22 

Plan de capacitaciones 

PLAN DE CAPACITACIÓN 

Capacitación Dirigido a Frecuencia Responsable Riesgos asociados Metodología 

Seguridad y salud 

en el trabajo 

 

Todo el 

personal 

 

Anual 

 

Responsable 

SST 

 

Riesgos laborales 

 

Capacitación Teórica y 

audiovisual 
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Uso de equipos de 

protección EPP 

 

Todo el 

personal 

 

 

semestral 

 

Responsable 

SST 

 

Accidentes 

laborales 

 

 

Teórico, practico 

 

Manipulación de 

alimentos 

 

Cocina 

 

trimestral 

 

Jefe de 

Cocina 

 

Contaminación, 

quemaduras 

 

Teórico practico 

Ergonomía 
Todo el 

personal 
Anual 

Responsable 

SST 

lesiones 

musculoesqueléticas 

Teórico practico y 

audiovisual 

 

Plan de 

emergencia 

 

Todo el 

personal 

 

Anual 

 

Responsable 

SST 

 

Evacuación 

 

Teórico, simulacro 

Fuente: Elaboración propia 2026 

3.14 Operación 

3.14.1 Plan de emergencia 

 

Un plan de emergencia es un instrumento de ges琀椀ón preven琀椀va que establece un conjunto 

estructurado de procedimientos, recursos y responsabilidades orientados a responder de manera 

organizada, e昀椀ciente y oportuna ante situaciones de emergencia que puedan poner en riesgo la vida, 

la salud de las personas, la infraestructura o el ambiente. 

Su importancia dentro del sistema de ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo radica en 

que facilita la preparación de la organización ante posibles eventos adversos, permi琀椀endo establecer 

medidas de respuesta que contribuyan a reducir las consecuencias derivadas de una emergencia. 

Además, su aplicación fortalece la cultura de prevención y fomenta la par琀椀cipación del personal en la 

ges琀椀ón de la seguridad.  
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La elaboración de un plan de emergencia permite establecer lineamientos de actuación ante 

situaciones como incendios, accidentes laborales u otros eventos inesperados. Asimismo, favorece la 

coordinación entre los responsables, facilita la toma de decisiones y orienta acciones como la 

evaluación del personal y la u琀椀lización adecuada de los recursos disponibles.  

En este sen琀椀do, el plan de plan de emergencia representa un elemento fundamental dentro 

de la ges琀椀ón de riesgos laborales, debido a que contribuye a proteger a los trabajadores y a 

mantener la con琀椀nuidad de las ac琀椀vidades de la empresa objeto de estudio ante la ocurrencia de 

eventos que puedan afectar su funcionamiento.  

Tabla 23 

Plan de actividades 

N.º Qué 
(Actividad) 

Quién 

(responsable) 

Cómo 

(Procedimiento) 

Cuando 

(Frecuencia) 

Donde Cuánto 

(Costo) 
1 Inspección de 

cilindros de gas 

Responsable 

SST 

Lista de 

verificació
n técnica 

Mensual Área de 
cocina 

Sin 

costo 

2 Revisión de 

instalaciones 
eléctricas 

Técnico 

eléctrico 

Inspección 

técnica 

Semestral Todo el 

establecimie

nto 

$50 

3 Capacitación 
en 

manejo de gas 

Responsable 

SST 

Taller práctico Trimestral Área de 

comedor 

$30 

4 Capacitación 
en 

uso de 
extintores 

Responsable 

SST 

Simulacro Trimestral Área abierta $20 

5 Señalización 

de rutas de 

evacuación 

Administrad
or 

Instalación 

de 

señalética 

Anual Todo el local $100 
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6 Limpieza y 

orden del área 

Personal 

operativo 

Ru琀椀na de 

limpieza 

Diario Cocina Sin 

costo 

7 Mantenimien

to de equipos 

de 

cocina 

Técnico Revisió

n y 

limpiez

a 

Mensual Cocina $40 

8 Simulacros de 

evacuación 

Responsable 

SST 

Ejercicio 

práctico 

Semestral Instalaciones Sin 

costo 

9 Control de 

sustancias 
químicas 

Jefe de 
cocina 

Supervisió

n y uso de 

EPP 

Diario Área 

de 

limpi

eza 

Sin 

costo 

10 Revisión de 

extintores 

Empresa 

certificada 

Inspección 

técnica 

Anual Todo el local $25 

Fuente: Elaboración propia 2026 

3.14.2 Simulacro en la empresa 

 

Un simulacro es una herramienta de ges琀椀ón dentro del sistema de Seguridad y Salud en el 

Trabajo (SST) que consiste en la ejecución controlada de un escenario de emergencia para evaluar la 

capacidad de respuesta dentro de una organización. 

Desde la ges琀椀ón, un simulacro no es únicamente un ejercicio prác琀椀co, sino una herramienta 

que ayuda al control y mejora con琀椀nua, ya que permite ejecutar acciones como: 

▪ Comprobar la eficacia del plan de emergencias. 

▪ Analizar el nivel de coordinación entre brigadas y trabajadores. 

▪ Medir tiempos de respuesta y evacuación. 

• Identificar fallas dentro de la organización y oportunidades de mejora 
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Dentro de nuestro trabajo, el simulacro forma parte del proceso de mejora con琀椀nua, ya que 

permite validar si las medidas propuestas realmente funcionan dentro de la prác琀椀ca. Estos simulacros 

son de u琀椀lidad y que permiten al personal prepararse ante situaciones reales de emergencias, reducir 

riesgos y daños a personas e instalaciones, además permiten evaluar procedimientos y protocolos 

cumpliendo con la norma琀椀va legal en SST y fortaleciendo la cultura de prevención de la empresa. 

El simulacro es de vital importancia ya que es un indicador de desempeño dentro del sistema 

de ges琀椀ón, además permite tomar decisiones basadas en resultados reales, reduce la improvisación 

ante emergencias y aporta evidencia para auditorias y cumplimiento a nivel legal. 

En cuanto a nuestro trabajo de inves琀椀gación los riesgos más crí琀椀cos iden琀椀昀椀cados son los 

siguientes: 

• Incendio en área de cocina. 

• Explosión por fuca de gas 

• Fallas eléctricas con posibilidad de incendio 

 
Tras realizar un exhaus琀椀vo análisis pudimos concluir que el nivel de riesgo para incendio y gas 

es alto por lo cual el simulacro principal debería ser enfocado a esta emergencia ya que en la empresa 

de alimentación del Fuerte Militar <San Jorge= se trabaja con cilindros de gas y equipos de cocción, 

además existe la presencia de material in昀氀amable y alta carga térmica. Tras realizar el análisis 

observacional se pudo evidenciar de昀椀ciencias en cuanto a la infraestructura lo cual hace que un 

incendio o explosión sea el escenario más crí琀椀co. 
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Por tal razón, el simulacro permite dentro de la empresa, evaluar la reacción frente a una 

fuga de gas, para así entrenar al personal frente a una evacuación rápida, por otro lado, permite 

veri昀椀car el uso de ex琀椀ntores y evaluar la coordinación de brigadas para su mejora en caso de ser 

necesario (Anexo R). 

3.15 Evaluación del desempeño 

3.15.1 Determinando de indicadores de SST de la empresa 

 

La evaluación del desempeño del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo de la 

empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se realiza mediante el seguimiento de indicadores esenciales, 

los mismos que hacen posible medir el cumplimiento de los obje琀椀vos establecidos, el control de 

riesgos laborales y la e昀椀cacia de las acciones preven琀椀vas implementadas. 

Estos indicadores han sido de昀椀nidos considerando los principales riesgos de la empresa, 

como lo son quemaduras, cortes, caídas, contaminación de alimentos, exposición a agentes 

biológicos y riesgos ergonómicos, así como las diversas debilidades, especialmente la falta de 

capacitación, el uso inadecuado de EPP y la ausencia de registros. 

Además, su formulación considera los resultados del análisis de brechas, lo que permite 

enfocar la medición en aquellos aspectos donde se iden琀椀昀椀caron debilidades, como la falta de 

capacitación, el uso inadecuado de EPP y la ausencia de registros de incidentes. 

El monitoreo periódico de estos indicadores permi琀椀rá iden琀椀昀椀car de昀椀ciencias, establecer 

acciones correc琀椀vas orientadas al fortalecimiento y mejora con琀椀nua del sistema, en cumplimiento 

con la norma ISO 45001:2018 y la norma琀椀va legal vigente. 
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Tabla 24 

Indicadores de SST 

PROCESO INDICADOR 
VALOR DE 

 

REFERENCIA 

FRECUENCIA 
 

DE MEDICIÓN 
RESULTADOS 

 Índice de Frecuencia 

(IF) = (N° accidentes 

x 200.000) / HH 

trabajadas 

 

 

f 2% 

 

 

Semestral 

 

 

Por evaluar 

 

Ges琀椀ón de 

Accidentes 

Índice de 

Gravedad (IG) = 

(Días perdidos x 

200.000) / HH 

trabajadas 

 

 

 

f 2% 

 

 

 

Semestral 

 

 

 

Por evaluar 

 
Tasa de Riesgo (TR) = 

Días perdidos / N° 

accidentes 

 

 

f 2% 

 

 

Semestral 

 

 

Por evaluar 

Capacitación 
 

SST 

% cumplimiento del 
 

plan de capacitación 

 

100% 
 

Trimestral 
 

Por evaluar 

 

 

Uso de EPP 

% trabajadores 
que 

u琀椀lizan correctamente 

EPP 

 

 

g 95% 

 

 

Mensual 

 

 

Por evaluar 
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Control de 

Riesgos 

(IPER) 

% de 

riesgos con 

medidas de 

control 

implementadas 

 

g 90% 
 

Trimestral 
 

Por evaluar 

 

Ges琀椀ón de 

Incidentes 

% de incidentes 

reportados e 

investigados 

 

 

100% 

 

 

Mensual 

 

 

Por evaluar 

Simulacros y 

Emergencias 

% cumplimiento del 

plan de simulacros 

 

100% 
 

Anual 
 

Por evaluar 

Señalización 
y 

 

Seguridad 

% de áreas críticas 
 

señalizadas 

 

100% 
 

Trimestral 
 

Por evaluar 

 

 

Vigilancia 

de la Salud 

% de trabajadores 

con exámenes 

ocupacionales 

realizados 

 

 

 

100% 

 

 

 

Anual 

 

 

 

Por evaluar 

Ausentismo 

Laboral 

% de ausen琀椀smo 
por 

enfermedad 

 

f 3% 
 

Mensual 
 

Por evaluar 

 

 

Condiciones de 

Higiene 

% cumplimiento 

de inspecciones 

de limpieza y 

desinfección 

 

 

 

g 95% 

 

 

 

Mensual 

 

 

 

Por evaluar 
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Ges琀椀ón de 

Alimentos 

(riesgo 

biológico) 

N° de desviaciones 

en manipulación de 

alimentos 

 

 

0 

 

 

Mensual 

 

 

Por evaluar 

 

Auditoría 

SG-SST 

% cumplimiento de 

requisitos legales 

(Decreto 255) 

 

 

g 80% 

 

 

Anual 

 

 

Por evaluar 

Fuente: Autoría propia, 2026 

La aplicación de estos indicadores nos facilita medir la disminución de accidentes laborales, 

veri昀椀car el cumplimiento de capacitaciones y uso de EPP, así como evaluar la respuesta ante 

emergencias y asegurar el cumplimiento legal. 

El seguimiento con琀椀nuo de estos indicadores permi琀椀rá a la empresa monitorear el 

desempeño del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo, contribuir en la toma de 

decisiones oportunas, fortalecer la cultura preven琀椀va y promover condiciones de trabajo seguras y 

saludables para todo el personal. 

A con琀椀nuación, se inserta la grá昀椀ca correspondiente al análisis de las partes interesadas 

(Anexo M y O), en donde se clasi昀椀can los diversos componentes involucrados en la organización 

según su función, nivel de in昀氀uencia y posturas con respecto a las ac琀椀vidades de la empresa. Al 

realizar esta matriz, logramos iden琀椀昀椀car y categorizar de mejor manera clientes, proveedores y 

demás actores necesarios para la sustentabilidad empresarial. De esta manera podemos de昀椀nir los 

roles como opositores y aliados, para poder de昀椀nir el grado de poder, acción y potencial de los 

mismos. De esta forma podemos notar que no únicamente es importante realizar seguimiento a 
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aliados fuertes, es importante mantener toda la red de contactos ac琀椀va para 昀椀nes opera琀椀vos y 

sociales. 

La importancia de este análisis radica en que, en síntesis, este análisis representa una 

herramienta fundamental para la ges琀椀ón estratégica porque nos ayuda a priorizar acciones y 

relaciones ins琀椀tucionales. Además, se alinea directamente con los lineamientos de sistemas de 

ges琀椀ón como ISO 45001, al contribuir a una comprensión integral del contexto organizacional y 

promover una toma de decisiones más informada, par琀椀cipa琀椀va y orientada a la mejora con琀椀nua. 

3.15.2 Enumeración de la documentación de auditoría 

 

De acuerdo con la ISO 19011: 2018 la auditoría es un proceso sistemá琀椀co, independiente y 

documentado que permite recopilar y evaluar evidencias obje琀椀vas con el propósito de determinar el 

grado de cumplimiento de los criterios de auditoria establecidos, iden琀椀昀椀car oportunidades de mejora 

y fortalecer el desempeño de la organización.  

La auditoría cons琀椀tuye una herramienta indispensable para evaluar la e昀椀cacia del Sistema de 

Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo, resulta ú琀椀l para veri昀椀car el cumplimiento legal y 

norma琀椀vo, así como para detectar no conformidades y oportunidades de mejora.  

En este contexto, la ISO 19011:2018 establece directrices para la plani昀椀cación, ejecución, 

seguimiento y evaluación de auditorías de sistemas de ges琀椀ón, contribuyendo al fortalecimiento del 

desempeño organizacional y al cumplimiento de los obje琀椀vos establecidos (Anexo S). 

La documentación de auditoría permite demostrar el cumplimiento de los requisitos 

aplicables a los sistemas de ges琀椀ón de calidad y de seguridad y salud en el trabajo, cons琀椀tuyéndose 
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en un soporte para la trazabilidad de las auditorías, la toma de decisiones y el proceso de mejora 

con琀椀nua. 

3.15.3 Principios de auditoria 

 

La auditoría se caracteriza por depender de varios principios. Estos principios deberían 

ayudar a hacer de la auditoría una herramienta e昀椀caz y 昀椀able en apoyo de las polí琀椀cas y controles de 

ges琀椀ón, proporcionando información sobre la cual una organización puede actuar para mejorar su 

desempeño. (ISO19011, 2018) 

De acuerdo con la ISO 19011:2018, las auditorias se sustentan en siete principios 

fundamentales que garan琀椀zan su obje琀椀vidad y e昀椀cacia. Estos principios comprenden la integridad, la 

presentación imparcial, el debido cuidado profesional, la con昀椀dencialidad, la independencia, el 

enfoque basado en la evidencia y el enfoque basado en riesgos (ISO, 2018) 

Una determinación de riesgo es un proceso en el cual se puede llegar a iden琀椀昀椀car, analizar, 

evaluar el peligro y sus posibilidades de ocurrencia, el análisis de riegos se cali昀椀ca o puntúa en 

función de la percepción de la gravedad y la probabilidad de sus consecuencias (Anexo U) 

La evaluación de la forma en que una organización iden琀椀昀椀ca y ges琀椀ona riesgos y 

oportunidades no debe realizarse como una ac琀椀vidad independiente. Por el contrario, este aspecto 

debe integrarse en todas las etapas de la auditoria del sistema de ges琀椀ón, incluyendo las entrevistas 

con alta dirección. Un auditor debería actuar de acuerdo con los siguientes pasos y recopilar 

evidencias obje琀椀vas (ISO19011, 2018) 
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3.16 Mejora 

3.16.1 Cumplimiento de No Conformidades 

 

La mejora dentro de un Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), 

basado en la norma Interna琀椀onal Organiza琀椀on for Standardiza琀椀on ISO 45001:2018, signi昀椀ca buscar 

constantemente la manera de hacer las cosas mejor para cuidar la integridad de los trabajadores. 

Mejorar es observar, analizar y cambiar aquello que pueda poner en peligro a las personas. Es 

entender que la seguridad esta sujetas a cambios constantes para fortalecer las ac琀椀vidades 

opera琀椀vas de la organización. 

La mejora con琀椀nua sirve para que la empresa pueda adaptarse y responder mejor a las 

necesidades de sus trabajadores y a los cambios que se presenten en sus procesos. Gracias a este 

enfoque, se pueden iden琀椀昀椀car riesgos, corregir debilidades y reforzar las acciones que ayudan a 

mantener un ambiente laboral seguro. Mejorar implica o está conectada con el cambio de 

perspec琀椀va y un enfoque más innova琀椀vo y lógico en los diferentes procesos (Anexo V). 

La mejora con琀椀nua en el sistema de ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo es 

fundamental, ya que re昀氀eja el compromiso de la organización con la protección y el bienestar de sus 

trabajadores. En este contexto, la seguridad y salud ocupacional no deben considerarse únicamente 

una obligación legal, sino como una prioridad estratégica que contribuye al desarrollo sostenible y al 

fortalecimiento de la cultura preven琀椀va. Cuando una empresa mejora de manera constante, crea 

con昀椀anza, fortalece el trabajo en equipo y construye una cultura donde todos se sienten 

responsables de cuidarse mutuamente. Además, mejora el ambiente laboral, aumenta la 

produc琀椀vidad y reduce problemas que pueden afectar la estabilidad de la organización. La mejora 
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con琀椀nua permite crecer, aprender y ser más fuertes frente a los desa昀os. Al 昀椀nal, mejorar no es solo 

cumplir una norma, sino valorar y proteger a quienes hacen posible el trabajo cada día. 

3.16.2 Cuestionario de Clima Laboral 

Es una herramienta basada en encuestas estructuradas que abordan las diferentes 

dimensiones de interés ins琀椀tucional de manera sistemá琀椀ca y pretende indagar la percepción de los 

trabajadores sobre la naturaleza, calidad y dinámica laboral. 

En la tabla 23 se presentan diversas encuestas de clima laboral que han sido ampliamente 

u琀椀lizadas dentro del contexto ecuatoriano. Cada cues琀椀onario presenta singularidades, tanto en los 

aspectos, de昀椀niciones y dimensiones que indagan, lo cual vuelve un campo rico en información que 

puede ser u琀椀lizada en función a las necesidades de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE. 

Tabla 25  

Cuestionarios de clima laboral validadas en Ecuador 

INSTRUMENTO DIMENSIONES PRINCIPALES 

 - Condiciones de trabajo 

 - Comunicación 

PUCESA (empresas ecuatorianas) - Liderazgo 
 - Motivación 

 - Compensaciones 

 - Reconocimiento 
 

EPN (modelo cultural ecuatoriano) 
- Relaciones interpersonales 
- Estrategia organizacional 

 - Participación 

 - Clima individual 

 - Clima grupal 

EPN ampliado (multinivel) 
- Clima organizacional 
 
- Liderazgo 

 - Comunicación 

 - Motivación 

 - Apoyo organizacional 
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 - Recompensa 
 

ECO (adaptado en Ecuador) - Confort físico 
 - Presión / control 

 - Cohesión 

 - Liderazgo 

 - Satisfacción laboral 
 

Modelo clima–desempeño (estudios 
recientes) 

- Trabajo en equipo 
- Comunicación 

 - Desarrollo profesional 

 - Reconocimiento 

 - Carga de trabajo 

 - Estrés laboral 
 

Instrumentos aplicados en SST (enfoque 

psicosocial) 

- Fatiga 
- Apoyo social 

 - Condiciones físicas 

 - Seguridad percibida 

Fuente: Elaboración propia 2026 

Se observa dimensiones heterogéneas em los cues琀椀onarios, sin embargo, las dimensiones 

generalmente se orientan a los aspectos psicosociales relacionados con: 

• Relaciones interpersonales 

• Liderazgo 

• Comunicación 

• Condiciones laborales 

• Carga de trabajo 

• Bienestar y satisfacción 

Con el  昀椀n de cumplir con elevados estándares de calidad, la norma ISO 45001:2018 aborda 

de forma integral la detección de factores de riesgo psicosocial, consulta y par琀椀cipación de los 

trabajadores y la mejora con琀椀nua, con el obje琀椀vo de detectar riesgos psicosociales (estrés, 
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sobrecarga, con昀氀ictos), evaluar el ambiente organizacional iden琀椀昀椀car causas de baja produc琀椀vidad o 

accidentes, mejorar la comunicación interna, fortalecer la cultura preven琀椀va y contribuir a la toma de 

decisiones gerenciales. Así mismo la implementación de cues琀椀onarios de clima laboral permite 

iden琀椀昀椀car riegos psicosociales, escuchar la opinión de los colaboradores, prevenir accidentes debido 

a malos climas laborales y reducir la rotación y ausen琀椀smo de personal. Así mismo, permite mejorar 

las condiciones laborales, el desempeño, la dinámica y volver par琀椀cipe del cambio a los colaborades. 

El cues琀椀onario de clima laboral permite operacionalizar los obje琀椀vos planteados, categorizar 

y cuan琀椀昀椀carlos. Por cuanto, la selección del cues琀椀onario debe abordar las temá琀椀cas de interés, para 

que sean desarrolladas e implementadas de forma estructurada y sistemá琀椀ca. La singularidad de 

cada empresa requiere que los cues琀椀onarios sigan lineamientos generales pero que también 

singularicen la inves琀椀gación y análisis de las caracterís琀椀cas singulares, por lo que el cues琀椀onario de la 

empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE será elaborado en función de sus necesidades par琀椀culares 

(Anexo W). 

Para la aplicación del cues琀椀onario dentro de un sistema de ges琀椀ón es necesario seguir una 

lógica sistemá琀椀ca: 

" Plani昀椀cación, requiere el levantamiento de información ins琀椀tucional, de昀椀niendo y 

jerarquizando necesidad, obje琀椀vos y población. Con la información de campo se 

de昀椀nen las dimensiones, estructura, banco de preguntas y el formato de respuesta 

(dicotómicas o Likert), procurando respuestas cerradas para obje琀椀vidad las 

respuestas. Es necesario de昀椀nir el formato de presentación de las encuestas, ya sea 

昀sico o virtual. 
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" Aplicación, se puede hacer una prueba piloto con una muestra reducida de la 

población, con el obje琀椀vo de detectar problemas de interpretación por parte de los 

encuestados, 琀椀empo de resolución y modi昀椀caciones que se tengan que realizar. 

Adicionalmente se 琀椀ene que generar unas instrucciones básicas que den contexto y 

propósito a la encuesta, entre las que destacan el anonimato, con昀椀dencialidad de la 

información y se explica el enfoque de la mejora con琀椀nua y par琀椀cipación, evitando 

sesgos de respuesta por temor a represalias. 

 

• La recolección de datos depende de la forma de aplicar del cuestionario, sin 

embargo, siempre terminará en la tabulación de datos en matrices macro. El 

análisis tiene que seguir un modelo inductivo, en donde se parta del análisis de 

cada pregunta para evidenciar puntos de vista en aspectos concretos. 

Posteriormente el análisis aborda las dimensiones, para evidenciar tendencias 

en aspectos concretos. Por último, se análisis las correlaciones entre 

dimensiones y un análisis global de la situación. 

• Con los hallazgos cuantitativos, se tiene que generar un plan de acción que 

considere las medidas correctivas en las áreas identificadas. 

• Por último, es necesario tener un seguimiento del plan de acción, que permita 

evidenciar objetivamente las acciones tomadas en función de las falencias 

detectadas y el cambio de percepción de los colaboradores. Se puede 

considerar una post inspección y un re-test de acuerdo con el plan de acción. 
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CAPITULO IV.  

 

Procesos de auditoria 

 

4.1 Programa de auditoria  
 

Para la empresa DAMALUCA FOOD SERVICE se desarrolló un programa de auditoria con el 

propósito de veri昀椀car el cumplimiento de los requisitos del sistema de ges琀椀ón de seguridad y salud 

en el trabajo, en el cual se estableció la evaluación de riesgo y oportunidades, obje琀椀vos, alcance, 

criterios de auditoría, metodología de evaluación, recursos, y el equipo auditor con sus 

correspondientes responsabilidades correspondientes. Asimismo, se aplicó una metodología 

combinada basada en la revisión documental y veri昀椀caciones en campo, permi琀椀endo así obtener 

evidencia obje琀椀va sobre el desempeño del sistema y el cumplimiento de la norma vigente.  

4.1.1. Análisis de los riesgos  

 

El análisis de riesgos realizado a par琀椀r de la matriz FODA permi琀椀ó iden琀椀昀椀car debilidades y 

amenazas que podrían afectar la e昀椀cacia del programa de auditoría de la empresa DAMALUCA FOOD 

SERVICE. Entre las principales debilidades se evidencio la de昀椀ciencia en la plani昀椀cación y la limitada 

comunicación entre áreas, la escasa revisión periódica de procesos y la falta de capacitación con琀椀nua 

del equipo auditor, aspectos que pueden generar de昀椀ciencias en la recepción de la información, lo 

que a su vez llevara a di昀椀cultades para la coordinación de ac琀椀vidades y por ende limitaciones en la 

iden琀椀昀椀cación de hallazgos y oportunidades de mejora. Asimismo, la ausencia de un adecuado control 

de la documentación incrementa el riesgo de trabajar con registros incompletos y desactualizados, lo 

cual afecta la con昀椀abilidad de los resultados obtenidos durante la auditoria. 
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Por otra parte, se iden琀椀昀椀caron amenazas relacionadas con la rotación del personal, las 

limitaciones presupuestarias, la desactualización de la información y la falta de compromiso de los 

responsables de la ges琀椀ón, todas estas condiciones previamente mencionadas pueden di昀椀cultar la 

ejecución de las capacitaciones, auditorias de seguimiento y por ende las acciones correc琀椀vas ya que 

reduce la capacidad de la organización de fortalecer su Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el 

Trabajo.  

Además, la inexistencia de procesos internos sólidos y de documentación adecuada que 

permita evidenciar el cumplimiento norma琀椀vo puede generar resultados desfavorables en las 

auditorias lo que a su vez limitara la implementación de una cultura de mejora, aumentando así la 

probabilidad de incumplimientos a nivel legal y opera琀椀vo dentro de la organización. 

4.2 Matriz de identificación de peligros y evaluación de riesgos  

 

Con el propósito de iden琀椀昀椀car los peligros presentes en la empresa DAMALUCA FOOD 

SERVICE y establecer controles que permitan prevenir accidentes y enfermedades laborales, se 

realizó la evaluación de riesgos mediante una metodología reconocida y validad para la ges琀椀ón de 

SST. Esta evaluación permi琀椀ó determinar el nivel de riesgo asociado a las diferentes ac琀椀vidades 

desarrolladas en el proceso de cocción de alimentos, cuyos resultados se describen a con琀椀nuación: 

 

4.2.1 Justificación del método  

 

Para el proceso de auditoría en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se u琀椀lizó la Guía 

Técnica Colombiana 45 (GTC 45) debido a que es una metodología técnica, validada y ampliamente 
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u琀椀lizada en el contexto de SST en Ecuador, lo que permite iden琀椀昀椀car, evaluar y valorar los riesgos 

laborales. Su aplicación permite realizar un análisis estructurado de la ins琀椀tución, iden琀椀昀椀cando los 

peligros y niveles de riesgo.  

La metodología de la GTC45 es acorde al análisis de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE 

debido a que aborda los riesgos 昀sicos, químicos, biológicos y loca琀椀vos, de forma integral, con un 

enfoque sistémico y enfocado a la prevención de riesgos laborales. 

4.2.2 Análisis de las actividades con nivel de intervención I o II 

 

Durante el análisis de riesgos se iden琀椀昀椀có una ac琀椀vidad con nivel de intervención I, 

correspondiente a la manipulación de cilindros de gas, clasi昀椀cada como un riesgo muy alto. Esta 

ac琀椀vidad cons琀椀tuye el peligro más crí琀椀co dentro de las ac琀椀vidades evaluadas debido a la posibilidad 

de provocar incidentes de gran magnitud, como pueden ser fugas, incendios o explosiones. Estos 

incidentes pueden poner en riesgo la integridad 昀sica de los trabajadores y afectar la infraestructura 

de la ins琀椀tución. Por este mo琀椀vo, es de suma importancia implementar medidas de control de 

manera prioritaria, entre ellas la instalación de detectores de gas, la capacitación con琀椀nua del 

personal y el mantenimiento preven琀椀vo de los equipos. 

De igual forma, se iden琀椀昀椀caron seis ac琀椀vidades que requieren un nivel de intervención II por 

presentar riesgo alto y formar parte de las tareas más co琀椀dianas del área de preparación de 

alimentos. Estas ac琀椀vidades incluyen la cocción de alimentos, transporte de elementos calientes, uso 

de licuadoras y otros equipos eléctricos, corte de alimentos, a昀椀lado de cuchillos y la exposición a 

pisos mojados. Debido a la frecuencia con la que se realizan estas ac琀椀vidades incrementan la 
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probabilidad de accidentes ocupacionales, como lo son quemaduras, cortes, descargas eléctricas, 

golpes, caídas, fracturas, entre otros. 

Pese a que actualmente sí se logran aplicar algunas medidas de control, como el uso de 

Equipo de Protección Personal (EPP), la capacitación del personal y la señalización de áreas de riesgo, 

la clasi昀椀cación de estas ac琀椀vidades con琀椀núa siendo alta debido a su exposición constante. Por 

ejemplo, la manipulación y transporte de alimentos calientes, el uso de herramientas cortantes y las 

super昀椀cies potencialmente resbaladizas requieren monitoreo permanente y una supervisión más 

estricta. 

La aplicación de controles de ingeniería, fortalecimiento del uso de EPP, capacitación 

con琀椀nua y supervisión permanente permi琀椀rá disminuir la probabilidad de accidentes y mejorar las 

condiciones de seguridad y salud ocupacional en el área de preparación de alimentos. 

4.3 Plan de auditoria   
 

El plan de auditoría fue desarrollado con el propósito de evaluar el cumplimiento de los 

requisitos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, aplicado al área opera琀椀va 

correspondiente al servicio de alimentación de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE. Para su 

ejecución se de昀椀nieron obje琀椀vos, alcance, criterios de auditoría, metodología de evaluación, 

cronograma de ac琀椀vidades y responsabilidades del equipo auditor, garan琀椀zando una evaluación 

sistemá琀椀ca y obje琀椀va del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo. 

4.3.1 Resultados de la auditoria 

Con base en la auditoría interna realizada al proceso de cocción de alimentos de la empresa 

DAMACALUCA FOOD SERVICE, se determinó que el Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el 
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Trabajo presenta un nivel de cumplimiento parcial respecto a los requisitos establecidos en el Anexo 1 

del Acuerdo Ministerial 196. Durante la evaluación se iden琀椀昀椀caron fortalezas relacionadas con la 

experiencia del personal y el interés por la mejora con琀椀nua; sin embargo, se evidenciaron hallazgos 

importantes asociados a la iden琀椀昀椀cación de riesgos, capacitación del personal, mantenimiento de 

equipos y ges琀椀ón documental. De los 95 criterios evaluados, 46 cumplieron, 33 presentaron 

incumplimientos y 16 no fueron aplicables, lo que demuestra la necesidad de fortalecer varios 

procesos internos. En la reunión de cierre se socializaron los resultados, recomendaciones y planes de 

acción correspondientes, comprome琀椀éndose la organización a implementar medidas correc琀椀vas que 

permitan mejorar el desempeño del sistema, reducir los riesgos laborales y avanzar hacia el 

cumplimiento norma琀椀vo y la mejora con琀椀nua. 

4.3.2 Cumplimiento  

 

De manera general, los resultados obtenidos evidencian que la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE presenta una conformidad parcial respecto al cumplimiento de los criterios establecidos para 

la auditoría. En total se evaluaron 95 criterios, de los cuales 46 cumplen con los requisitos 

establecidos, 33 presentan incumplimiento y 16 no fueron aplicables debido al contexto de la 

organización. Estos resultados re昀氀ejan la necesidad de fortalecer varios procesos internos 

relacionados con la ges琀椀ón de la seguridad y salud en el trabajo, tal como se evidencia en el Anexo 

AB. 

4.4 Informe de auditoria  

El informe de auditoría fue elaborado con el 昀椀n de exponer los resultados obtenidos durante 

la evaluación del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el trabajo de la empresa DAMALUCA 

FOOD SERVICE, teniendo como referencia los criterios establecidos en el Anexo 1 el Acuerdo 
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Ministerial 196. Este documento nos permi琀椀ó iden琀椀昀椀car fortalezas, oportunidades de mejora y 

hallazgos relacionados al cumplimiento de la norma琀椀va vidente, facilitando así la implementación de 

acciones correc琀椀vas que permitan fortalecer la ges琀椀ón preven琀椀va y contribuir al mejoramiento 

con琀椀nuo de la organización.  

4.4.1 Análisis del nivel más alto de hallazgo  

En el análisis realizado se encontraron dos no conformidades mayores, una no conformidad 

menor y dos observaciones relacionadas con la ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el trabajo, tras este 

análisis se pudo detectar y evidenciar una signi昀椀ca琀椀va de昀椀ciencia en cuanto a riesgos laborales y 

prevenciones. Como primera no conformidad se encontró el incumplimiento del Art. 50 del decreto 

ejecu琀椀vo 255 el cual está relacionado con el uso y mantenimiento de máquinas, equipo y 

herramientas de la empresa, en cuanto esta no conformidad se pudo observar que no se encuentra 

los registros de mantenimiento preven琀椀vo que se u琀椀liza en las áreas, teniendo como resultado un 

incremento de riesgos y accidentes laborales. 

En la segunda no conformidad mayor tenemos el incumplimiento del Art 53 de la resolución 

CD 513 relacionado a principios de la acción preven琀椀va, se constató este incumplimiento con la 

veri昀椀cación de ausencia de documentación para la iden琀椀昀椀cación de riesgos y accidentes laborales, la 

cual impide obtener la iden琀椀昀椀cación de los riesgos actuales y por ende no permite obtener un control 

y garan琀椀zar la seguridad laboral de los trabajadores.  

En cuanto a  la conformidad menor, relacionada al incumplimiento del Art. 11 con la 

obligación de adoptar medidas orientadas a disminuir los riesgos laborales obteniendo una nega琀椀va 

al solicitar la documentación correspondiente al mapa de riesgo, planes y registros de emergencias, 

limitando la capacidad de los trabajadores  para poder dis琀椀nguir e iden琀椀昀椀car los peligros y las 
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prevenciones  que deben de ejecutar al realizar su trabajo, la falta de conocimiento puede 

incrementar considerablemente incidentes, lesiones  y consecuencias mayores. 

Las observaciones que se lograron obtener mediante el análisis son iden琀椀昀椀cadas como 

debilidades en la administración de documentos y capacitaciones en la seguridad y salud en el 

trabajo, estos mismos no se les considera crí琀椀cos, se les ve como oportunidades de mejora  en la 

ges琀椀ón de control y seguimiento de los registros que se soliciten, no obstante se evidencia la falta de 

capacitación obtenido como un riesgo de parte de los trabajadores así incrementando la probabilidad 

de incidentes laborales.  

4.4.2 Descripción de las acciones a tomar en función del plan de acción  

Se realizó un diagnós琀椀co inicial con el propósito de iden琀椀昀椀car la causa raíz de los hallazgos 

detectados durante la auditoría, permi琀椀endo establecer las bases para el diseño de un plan de 

acción. A par琀椀r de este análisis, se de昀椀nieron medidas preven琀椀vas y correc琀椀vas con el 昀椀n de 

fortalecer la ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo, incluyendo la implementación de controles 

opera琀椀vos y el uso adecuado de equipos de protección personal, con el 昀椀n de garan琀椀zar condiciones 

seguras para el desarrollo de las ac琀椀vidades laborales. 

Asimismo, se consideró necesario establecer programas de inducción para el personal nuevo 

y procesos de reinducción para los trabajadores actuales, con el 昀椀n de mantener actualizados sus 

conocimientos sobre los procedimientos internos, el cumplimiento de la norma琀椀va vigente y las 

medidas de prevención aplicables a cada área de trabajo. Estas acciones permi琀椀rán dar seguimiento a 

la resolución de los hallazgos iden琀椀昀椀cados, manteniendo registros actualizados que evidencien el 

cumplimiento de las ac琀椀vidades plani昀椀cadas y el avance en la mejora del Sistema de Ges琀椀ón de 

Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa DAMALUCA FOOD SERVICE. 
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A manera de conclusión, la auditoría diagnós琀椀ca realizada en la empresa DAMACALUCA 

FOOD SERVICE, se concluye que, 琀椀ene un compromiso con la ges琀椀ón de la seguridad y salud en el 

trabajo. Sin embargo, los resultados obtenidos muestran que aún existen un dé昀椀cit importante en el 

cumplimiento de los requisitos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, especialmente en aspectos 

relacionados con la iden琀椀昀椀cación de riesgos, capacitación del personal, mantenimiento de equipos y 

ges琀椀ón documental. Se iden琀椀昀椀caron fortalezas como la experiencia del personal y la disposición 

hacia la mejora con琀椀nua, pero también debilidades que pueden afectar el desempeño del sistema si 

no son abordadas oportunamente.  

En base al POB 19, se recomienda implementar inspecciones internas periódicas de 

seguridad, mediante una lista de veri昀椀cación de los planes de mantenimiento de las maquinas, 

instalaciones y equipos del área de cocción de alimentos. Así como un proyecto de adquisición de 

maquinarias nuevas. 

En base al POB 10, se recomienda implementar inspecciones internas periódicas de seguridad 

mediante listas de veri昀椀cación para evaluar condiciones loca琀椀vas, uso de EPP, orden y limpieza, 

estado de equipos y cumplimiento de procedimientos opera琀椀vos. Así mismo realizar planes de 

acciones preven琀椀vas y correc琀椀vas para evitar incidentes o accidentes. 

En base al GT 3, se recomienda elaborar y actualizar la matriz de iden琀椀昀椀cación de riesgos 

laborales, mediante la evaluación y control de riesgos presentes en las áreas de cocina, estableciendo 

medidas preven琀椀vas acordes con la jerarquía de controles y realizando revisiones periódicas de la 

matriz. 
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En base a GA 8, se recomienda fortalecer la ges琀椀ón documental y los registros de SST, 

mediante la implementación de matrices de control para el registro de del profesional médico en la 

Plataforma SUT y demás ac琀椀vidades de relevancia administra琀椀va y opera琀椀va. 

En base al GTH 6, se recomienda Implementar un programa anual de capacitación e 

inducción, mediante el desarrollo de un cronograma dirigido a todo el personal opera琀椀vo y 

administra琀椀vo y matrices de seguimiento. 

4.5. Distribución del informe 

El presente informe es entregado directamente a la alta direc琀椀va quedando bajo su custodia, 

siendo este el responsable de entregar a las partes interesadas de acuerdo con el criterio de esta. 
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CAPITULO V 
 

CONCLUSIONES Y APLICACIONES 

5.1. Conclusiones generales  
 

Al realizar la auditoría diagnós琀椀ca a la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se pudo 

iden琀椀昀椀car que el proceso de cocción de alimentos presenta varios riesgos 昀sicos, químicos, biológicos 

y ergonómicos. Así mismo se encontraron hallazgos asociados al incumplimiento del Anexo 1 del 

Acuerdo Ministerial 196 en las dimensiones de Ges琀椀ón administra琀椀va (C:5, NC:6, NA:1), ges琀椀ón 

técnica (C:21, NC:7, NA:10), ges琀椀ón del talento humano (C:1, NC:6, NA:3) y procedimientos 

opera琀椀vos básicos (C:13, NC:14), por el contrario, los servicios permanentes han sido cumplidos en su 

totalidad. El cumplimiento parcial de la norma琀椀va legal demuestra la falta de conocimiento y 

aplicación de Salud y Seguridad en el Trabajo, aumentando la probabilidad de incidentes y accidentes 

por omisiones o negligencias.  

El proceso de administración no está actualizado, por tanto, el control, supervisión y mejora 

no se acogen a un criterio de e昀椀cacia, generando vacíos que se proyectan en las prác琀椀cas opera琀椀vas 

en la cocción de alimentos.  

La presencia de hallazgos en la gran mayoría de dimensiones pone de mani昀椀esto la necesidad 

de implementar un programa de Salud y Seguridad en el Trabajo que a琀椀enda las demandas legales y 

par琀椀culares de la ins琀椀tución desde un enfoque integral y transversal. 

 Por su parte, la disposición de la gerencia y del personal opera琀椀vo para implementar 

cambios posi琀椀vos y cumplir con los lineamientos legales se relaciona con un enfoque de seguridad  y 
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salud en el trabajo orientado a la iden琀椀昀椀cación y reducción de los riesgos laborales, promoviendo así 

una cultura de mejora con琀椀nua.  

5.2. Conclusiones específicas 

Mediante el diagnós琀椀co inicial de la ins琀椀tucional, basado en parámetros técnicos y norma琀椀va 

legal vigente, se pudo determinar  que la empresa de alimentación presenta incumplimiento parcial 

de los procesos asociados a la salud y seguridad en el trabajo en la mayoría sus áreas, lo que deja en 

evidencia la necesidad impera琀椀va del diseño e implementación de un modelo de ges琀椀ón de 

seguridad y salud en el trabajo para la prevención de riesgos, orientada a la mejora de los procesos, 

procedimientos y protocolos laborales bajo la norma琀椀va legal. 

Se pudo evidenciar que exis琀椀eron riesgos de no  conformidades mayores en las diferentes 

áreas y procesos de la empresa, destacando  la falta de plani昀椀cación en la manipulación y confección 

de alimentos al igual se observaron  instalaciones que presentan riesgos laborales y que afectan 

directamente en la SST, una vez realizada la auditoria se levantó información que aporto a diseñar un 

plan de prevención de riesgos que 琀椀ene su enfoque en la mejora de los procesos en las diferentes 

áreas de la empresa de alimentación 

Se diseño un modelo de ges琀椀ón en salud y seguridad en el trabajo bajo parámetros técnicos, 

fundamentos cien琀昀椀cos y norma琀椀va legal, lo que permite adaptar los procesos empíricos 

establecidos en la empresa, con los parámetros y procedimientos planteados, generando una 

transición 昀氀exible y e昀椀caz, mejorando la seguridad y salud en el trabajo y garan琀椀zando la con琀椀nuidad 

en los servicios de alimentación. Así mismo se implementó procesos que con琀椀núen procedimientos 

internos de auto evaluación, lo que permite el análisis interno y mejora con琀椀nua. 
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5.2.1. Análisis del cumplimiento de los objetivos de la investigación 

Se podría llegar a determinar que el cumplimiento del obje琀椀vo general y lo obje琀椀vos 

especí昀椀cos se desarrollaron de manera progresiva donde se evidenciaron falencias que 琀椀ene la 

empresa, por lo cual se trabajó en levantar datos y realizar planes, matrices e informes que ayuden a 

mejorar la SST aportando así de manera importante a mejorar los procesos de la empresa de 

alimentación  

El resultado 昀椀nal se vio re昀氀ejado al establecer medidas de prevención, y con琀椀ngencia que 

contribuirán a la protección de los trabajadores, las instalaciones y la con琀椀nuidad en los diferentes 

procesos que realiza la empresa.  

5.2.2. Contribución a la gestión empresarial  

La implementación del modelo de ges琀椀ón de seguridad y salud en el trabajo cons琀椀tuye una 

oportunidad para fortalecer la administración de DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA., ya que 

incorpora la ges琀椀ón de riesgos como parte de las ac琀椀vidades habituales de la empresa y facilita la 

toma de decisiones orientadas a la prevención. 

A nivel general dentro de la empresa, el estudio permite de昀椀nir procedimientos para la 

iden琀椀昀椀cación, evaluación y control de los riesgos laborales, además de establecer responsabilidades 

especí昀椀cas para cada miembro de la organización. Lo que 琀椀ene como resultado una favorable 

coordinación entre los trabajadores, los responsables del servicio y las autoridades del Fuerte Militar 

"San Jorge", especialmente cuando se presenta una situación de emergencia. Por otro lado, a nivel 

opera琀椀vo, permi琀椀ó la iden琀椀昀椀cación de los peligros presentes en cada una de las etapas del proceso 

produc琀椀vo y plantea medidas de control que contribuyen a disminuir la probabilidad de accidentes.  



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

Otro aporte importante es el fortalecimiento de la cultura preven琀椀va dentro de la empresa. 

La capacitación permanente, las inspecciones de seguridad, el mantenimiento de equipos y la 

par琀椀cipación de los trabajadores permiten generar mayor compromiso con la cultura de prevención y 

por ende permite mejorar las condiciones de trabajo. Además, la prevención representa una 

inversión que puede traducirse en menores costos derivados de accidentes laborales, daños a 

equipos, ausen琀椀smo e indemnizaciones.  

Por lo tanto, el conjunto de estos aportes favorece el cumplimiento de la norma琀椀va 

ecuatoriana en materia de seguridad y salud ocupacional, lo que disminuye el riesgo de sanciones 

administra琀椀vas y mejora el desempeño de la organización frente a auditorías e inspecciones. 

Finalmente, la implementación de este modelo fortalece la imagen ins琀椀tucional de la 

empresa, al demostrar su compromiso con la protección de sus trabajadores, la con琀椀nuidad del 

servicio y la mejora con琀椀nua de sus procesos. 

5.2.3. Contribución a nivel académico  

En la presente inves琀椀gación se puede observar el bene昀椀cio académico al generar 

conocimiento sobre la implementación y evaluación de la seguridad y salud en el trabajo en empresa 

de servicios alimen琀椀cios con el aporte y aplicando los lineamientos de la norma琀椀va ISO 19011, ISO 

45001 y el Anexo del Acuerdo Ministerial 196, así evidenciando con un caso prác琀椀co la u琀椀lidad  de la 

aplicación de las norma琀椀vas y de las auditorías internas así iden琀椀昀椀cando las oportunidades de mejora 

de la empresa. 

La metodología que se está aplicando en esta inves琀椀gación sirve como referencia para futura 

inves琀椀gación relacionadas con el servicio de alimentación dirigido a la seguridad y salud en el trabajo 

aplicando las debidas norma琀椀vas, el aporte académico brindado por este trabajo es la generación de 
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conocimientos orientados a la prevención de riesgos laborales y al fortalecimiento a la seguridad en 

el trabajo con una mejor organización.    

5.2.4. Contribución a nivel personal  

El desarrollo de la presente inves琀椀gación permi琀椀ó fortalecer conocimientos y competencias 

en el ámbito de la Seguridad y Salud en el Trabajo, (SST) de manera par琀椀cular en la iden琀椀昀椀cación, 

evaluación y control de riesgos laborales presentes en empresas dedicadas a brindar servicios de 

alimentación. Además, contribuyo al desarrollo de habilidades de análisis, plani昀椀cación, trabajo en 

equipo y resolución de problemas, las mismas que resultan fundamentales para el desarrollo y 

desempeño personal y profesional.  

La elaboración de un Plan de SST hizo posible aplicar los conocimientos adquiridos durante la 

formación académica a una situación real, teniendo en cuenta la importancia de implementar 

medidas de prevención que ayuden a salvaguardar la integridad y bienestar de los trabajadores de la 

empresa estudiada. 

Finalmente, esta inves琀椀gación permi琀椀ó fortalecer nuestros conocimientos y generar mayor 

conciencia y empa琀a respecto a la importancia de la prevención de riesgos laborales, las 

responsabilidades de las organizaciones y la importancia de promover espacios de trabajo seguros y 

saludables. Además, los conocimientos ay experiencias adquiridas durante el desarrollo de este 

estudio representan un aporte importante para nuestro crecimiento profesional y personal.  

5.3. Limitaciones a la Investigación 

 
En cuanto a las limitaciones dentro del proceso inves琀椀ga琀椀vo, enfa琀椀zaremos las propias 

falencias ins琀椀tucionales, ya que la falta de conocimiento en Salud y Seguridad en el Trabajo por parte 
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de gerencia generó resistencia y fragmentación en el discurso. Así mismo el personal opera琀椀vo 

modi昀椀caba su conducta ante la presencia de los inves琀椀gadores, lo cual di昀椀cultaba la iden琀椀昀椀cación de 

factores de riesgo y protección ins琀椀tucionales. Otra limitación fue el periodo disponible para la 

ejecución, lo que imposibilito la implementación de los planes de acción en función de los hallazgos 

encontrados. En consecuencia, no fue posible evaluar la mejora generada en el proceso posterior a la 

aplicación de dichas acciones. 
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Anexos  
 

Anexo A. Iden琀椀昀椀cación de vulnerabilidad internas del local 

IDENTIFICACIÓN DE VULNERABILIDADES INTERNAS DEL LOCAL 

VULNERABILIDADES SI NO OBSERVACIONES 

PUERTAS 

¿Se encuentran en mal estado? X   

¿Son estrechas?  X  

¿Tienen di昀椀cultad para abrir o cerrarse?  X  

¿Abren hacia adentro? X   

¿Están bloqueadas?   X   

VENTANAS 

¿Los vidrios se encuentran rotos?  X  

¿Los vidrios presentan algún peligro de 
quebrarse? 

 X  

¿No 琀椀enen protección contra las caídas?   X   

TECHOS 

¿Se encuentran en mal estado?  X  

¿Presentan algún 琀椀po de desprendimiento?  X  

¿Presentan un débil soporte?   X   

PISOS 

¿Se encuentran en mal estado?  X  

¿Presentan grietas o hundimientos?  X  

¿El nivel del piso del local es inferior al nivel de 
las calles aledañas? 

  X   

PAREDES 

¿Se encuentran en mal estado?  X  
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¿Presentan grietas o hundimientos?   X   

PILARES O COLUMNAS 

¿Se encuentran en mal estado?  X  

¿Presentan grietas o hundimientos?  X  

¿Presenta algún 琀椀po de inclinación?   X   

CORREDORES O PASILLOS 

¿Existen objetos en desorden o mal ubicados 
que pueden representar obstáculos? 

X   

¿Son estrechos? X     

ESCALERAS 

¿Carecen de pasamanos? (baranda)  X  

¿Son estrechas?   X   

RUTAS DE SALIDA 

¿Se encuentran en mal estado?  X  

¿Son estrechas, exis琀椀endo el peligro de 
saturarse? 

X   

¿Carecen de rampas para el acceso de 
personas con discapacidad? 

X     

OBJETOS 

¿Existen adornos en el techo que se pueden 
caer? (por ejemplo, lámparas)  X  

¿Existen estantes, repisas, Tv que no estén 
debidamente sujetos a la pared o al piso? 

X   

¿Existen objetos o materiales in昀氀amables cerca 
de fuentes de energía (cocina, tanques de gas, 
combus琀椀ble) que pueden ocasionar un 
eventual incendio? 

X     

INSTALACIONES ELÉCTRICAS 

¿Se encuentran en mal estado? X   
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¿Existen cables eléctricos sueltos o expuestos 
que presentan algún peligro? 

X   

¿Existen tomacorrientes en mal estado? X   
  

Fuente: Autoría propia, 2026 

 

Anexo B. Iden琀椀昀椀cación de vulnerabilidad externas del local 

 

IDENTIFICACIÓN DE VULNERABILIDADES EXTERNAS-INTERNAS AL LOCAL 

VULNERABILIDADES SI NO OBSERVACIONES 

¿Se encuentra construido en un relleno sobre 
planicies anteriormente inundables, sobre o cerca 
de rellenos de quebradas y cauces de ríos 
an琀椀guos? 

X   

¿Se encuentra cercano a ríos o quebradas que 
tradicionalmente se desbordan? 

X   

¿Se encuentra construido en una ladera que 
presenta riesgos de deslizamiento? 

 X  

¿Existen estructuras o elementos en mal estado 
que pueden afectar al local?   X  

¿Existen cables de luz en mal estado cercanos?  X  

¿Existen transformadores de energía cercanos?  X  

¿Existen depósitos de materiales in昀氀amables y 
explosivos cercanos?  X   

¿Existen vías de tránsito masivo cercanas? X   

¿Se encuentra cerca de alguna fábrica que expida 
material que pueda afectar la salud? 

 X  

¿Existen señales de tránsito en el entorno? X   

¿Existe almacenamiento de amoníaco?  X  

¿Existe almacenamiento de hipoclorito de sodio?   X   
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Fuente: Autoría propia, 2026 

 

Anexo C. Determinación del nivel de riesgo por Meseri 

 
COEFICIENTE PUNTOS 

FA
CT

OR
ES

 D
E 

CO
NS

TR
UC

CI
ÓN

 

 No. DE PISOS DEL EDIFICIO 

             ALTURA DEL 
EDIFICIO (m)     

1 o 2 <6 3 3 

3,4 o 5 entre 6 y 15 2 
 

6,7,8, o 9 entre 15 y 25 1 
 

10 o más > 28 0 
 

SUPERFICIE DEL MAYORSECTOR DE INCENDIO (M2) 

  

  

<500 5 5 

 501 a 1500 4 
 

1501 a 2500 3 
 

2501 a 3500 2 
 

3501 a 4500 1 
 

> 4500 0 
 

RESISTENCIA AL FUEGO DE ELEMENTOS 
CONSTRUCTIVOS 

  

  

Alta (hormigón, obra) 10 
 

Media (metálica protegida, madera gruesa) 5 5 

Baja (metálica sin proteger, madera 昀椀na) 0 
 

FALSOS TECHOS 
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No existen 5 
 

Incombus琀椀bles  3 
 

Combus琀椀bles  0 0 

FA
CT

OR
ES

 D
E 

SI
TU

AC
IÓ

N 

DISTANCIA DE LOS 
BOMBEROS 

TIEMPO DE LLEGADA 
  

  

< 5 km. < 5 min. 10 
 

entre 5 y 10 km. entre 5 y 10 min. 8 8 

entre 10 y 15 km. entre 10 y 15 min. 6 
 

entre 15 y 20 km. entre 15 y 25 min. 2 
 

más de 20 km. > 25 min. 0 
 

 

ACCESIBILIDAD AL EDIFICIO 

  

  

Buena 5 5 

Media 3 
 

Mala 1 
 

Muy mala 0   

FA
CT

OR
ES

 D
E 

PR
OC

ES
O/

AC
TI

VI
DA

D 

PELIGRO DE ACTIVACIÓN (FUENTES DE IGNICIÓN) 
  

  

 Baja 10 
 

 Media 5 
 

Alta 0 0 

CARGA TÉRMICA 
  

  

Baja 160.000 Kcal/m2  ó menos de 3,5 Kgmadera/m2 10 
 

Moderada más de   340.000 Kcal /m2  ó más 75 
Kgmadera/m2 5 5 

Alta 160.000 Kcal/m2  ó menos de 35 Kgmadera/m2 0 
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INFLAMABILIDAD DE LOS COMBUSTIBLES 
  

  

Baja 5 
 

Media 3 3 

 Alta 0 
 

ORDEN, LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO 
  

  

Alto 10 
 

Medio 5 
 

Bajo 0 0 

ALMACENAMIENTO EN ALTURA 
  

  

Menor de 2 m 3 3 

Entre 2 y 6 m 2 
 

Superior a 6 m 0   

CO
NC

EN
TR

AC
IÓ

N 
DE

 
VA

LO
R 

FACTOR DE CONCENTRACIÓN DE VALORES 
  

  

Menos a $ 800 / m2 3 
 

Entre $ 800 y $2000 por m2 2 2 

Superior a $ 2.000 / m2 0 
 

FA
CT

OR
ES

 D
E 

DE
ST

RU
CT

IB
ILI

DA
D 

POR CALOR 
  

  

Baja 10 10 

Media 5 
 

Alta 0 
 

POR HUMO 
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Baja 10 
 

Media 5 5 

Alta 0 
 

POR CORROSIÓN 
 

  

  

Baja 10 10 

Media 5 
 

Alta 0 
 

POR AGUA 
 

 
 

Baja 10 
 

Media 5 5 

Alta 0 
 

FA
CT

OR
ES

 D
E 

PR
OT

EC
CI

ÓN
 

VERTICAL 
 

  
 

Baja 5 5 

Media 3 
 

Alta 0 
 

HORIZONTAL 
 

  
 

Baja 5 5 

Media 2 
 

Alta 0   

 

    VALOR X 79 

 

FA
CT

OR
ES

 D
E 

PR
OT

EC
CI

ÓN
 INSTALACIÓN Y EQUIPOS DE P.C.I. No 琀椀ene, 

no existe 
VIGILANCIA HUMANA PUNTOS 
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      ST NT   

DETECCIÓN AUTOMÁTICA 0 0 0 0 

ROCIADORES AUTOMÁTICOS 0 0 0 0 

EXTINTORES PORTÁTILES 0 2 0 2 

BOCAS DE INCENDIO EQUIPADAS 0 0 0 0 

HIDRANTES EXTERIORES 0 0 0 0 

ORGANIZACIÓN         

EQUIPOS DE PRIMERA INTERVECIÓN 0 0 0 0 

EQUIPOS DE SEGUNDA 
INTERVENCIÒN 0 0 0 0 

PLAN DE AUTOPROTECCIÓN Y 
EMERGENCIA 0 1 0 1 

VALOR Y 3 

 

VALOR DE RIESGO P= 3,5620155 Malo 

(5/129) X + (5/30)Y =   

VALOR DEL RIESGO P. CALIFICACIÓN DEL RIESGO 

Inferior a 3 Muy Malo 

3 a 5 Malo 

5 a 8 Bueno 

Superior a 8 Muy Bueno 

Fuente: Autoría propia 2026 

Anexo D. Plani昀椀cación de la Información 

TEMA OBJETIVO CANAL FECHAS RESPONSABLE 

Manejo seguro 
de gas y 

Prevenir 
explosiones e 
incidentes por 

Charlas técnicas, 
letreros 

Mensual Responsable de SST/Jefe de 
cocina  
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Anexo E. Plani昀椀cación de la Sensibilización 

prevención de 
fugas 

uso inadecuado 
de cilindros de 
gas 

informa琀椀vos en 
la cocina 

Riesgos 
eléctricos y 
prevención de 
cortocircuitos  

Reducir incendios 
y fallas eléctricas 
en el área de 
alimentación 

Capacitaciones y 
昀椀chas 
informa琀椀vas 

Trimestral  Técnico de 
mantenimiento/Responsable 
de SST 

Uso seguro de 
equipos de 
cocina y 
sustancias 
químicas  

Disminuir 
accidentes 
(quemaduras, 
intoxicaciones, 
cortes) 

Capacitaciones 
prác琀椀cas  

Mensuales Jefe de cocina  

Prevención de 
caídas y orden 
el área de 
trabajo 

Evitar accidentes 
laborales por 
super昀椀cies 
resbalosas y 
desorden 

Señalización y 
charlas breves 

Quincenal Supervisor/Personal de cocina 

Señalización y 
rutas de 
evacuación 

Garan琀椀zar una 
evacuación 
segura en caso de 
emergencia  

Señalé琀椀ca visual 
y simulacros 

Semestral Brigada de 
evacuación/Responsable SST 

Protocolos de 
actuación ante 
incendios 

Asegurar 
respuesta rápida 
y organizada ante 
incendios 

Simulacros y 
reuniones 
informa琀椀vas  

Semestral Brigada contra 
incendios/Responsable 
SST/Jefe de cocina 

Protocolos ante 
fuga de gas  

Reducir riesgos y 
mejorar la 
reacción del 
personal  

Simulacros y 
capacitación 

Semestral Brigada contra 
incendios/Responsable 
SST/Jefe de cocina 

Protocolo de 
evacuación 

Protocolo de 
integridad del 
personal en 
emergencias 

Simulacros 
generales  

Semestral Brigada contra 
incendios/Responsable 
SST/Jefe de cocina 

Iden琀椀昀椀cación de 
riesgos 
laborales 
(昀sicos, 
químicos y 
biológicos) 

Concien琀椀zar al 
personal sobre los 
peligros del área 
de trabajo 

Charlas y 
material 
informa琀椀vo 

Trimestral  Responsable de SST 
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Anexo F. Plani昀椀cación de la Comunicación 

 

GRUPO OBJETIVO FECHA MENSAJE 

Autoridades del Fuerte 
Militar 

Semestral Promover el apoyo ins琀椀tucional en la implementación 
del sistema de seguridad y salud en el trabajo, 
garan琀椀zando recursos y coordinación ante emergencias. 

Responsable de 
Seguridad y Salud en el 
Trabajo (SST) 

Trimestral Fortalecer la ges琀椀ón preven琀椀va mediante la supervisión 
del cumplimiento de normas, capacitación con琀椀nua y 
mejora del plan de emergencias. 

Administrador del 
servicio de alimentación 

Trimestral Garan琀椀zar el cumplimiento de las medidas de 
seguridad, disponibilidad de recursos y correcta 
coordinación del personal ante riesgos y emergencias. 

Jefe de cocina Mensual Fomentar el liderazgo en seguridad dentro del área 
opera琀椀va, asegurando el uso de EPP, control del gas y 
aplicación de protocolos de emergencia. 

Brigadas de emergencia 
(evacuación, incendios, 
primeros auxilios) 

Mensual Reforzar la capacidad de respuesta ante emergencias 
mediante la correcta aplicación de procedimientos, uso 
de equipos y coordinación durante simulacros. 

Personal opera琀椀vo 
(cocineros, posilleros, 
auxiliares) 

Mensual Concien琀椀zar sobre los riesgos laborales (incendios, 
fugas de gas, caídas, quemaduras) y la importancia de 
cumplir normas de seguridad y evacuación. 

Personal de limpieza y 
apoyo 

Mensual Promover el orden, limpieza y manejo seguro de 
sustancias químicas para prevenir accidentes y 
garan琀椀zar condiciones seguras de trabajo. 
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Qué comunicar 
Cuando 
comunicar 

A quién 
comunicar 

Cómo 
comunicar  

Quién 
comunica 

Registro 

Riesgos 
laborales 
iden琀椀昀椀cados 
(gas, incendios, 
caídas, 
eléctricos) 

Trimestral Todo el 
personal 

Charlas y 
carteles 
informa琀椀vos 

Responsable 
SST 

Lista de asistencia / 
registros 

Normas de 
seguridad y uso 
de EPP 

Mensual 
Personal 
opera琀椀vo y 
limpieza 

Capacitaciones 
y supervisión 
directa 

Jefe de 
cocina / SST 

Registro de 
capacitación 

Procedimientos 
de trabajo 
seguro 

Mensual Personal 
opera琀椀vo 

Instrucciones 
directas y 
manuales 

Jefe de 
cocina 

Check list / reportes 

Reporte de 
incidentes y 
condiciones 
inseguras 

Inmediato 
Responsable 
SST / jefe 

Comunicación 
verbal y 
formatos 

Todo el 
personal Formato de reporte 

Ac琀椀vación de 
alarmas y 
evacuación 

En caso de 
emergencia 

Todo el 
personal 

Alarmas, 
silbato, voz de 
mando 

Brigada de 
evacuación 

Registro de simulacros 

Incendios o 
fugas de gas 

Inmediato 
Brigadas / 
autoridades 

Comunicación 
verbal rápida 

Personal que 
detecta / 
brigada 

Informe de incidente 

Coordinación 
con en琀椀dades 
externas 
(bomberos, ECU 
911) 

En 
emergencia 

En琀椀dades 
externas 

Llamadas 
telefónicas 

Responsable 
SST 

Registro de llamadas 

Resultados de 
simulacros 

Después de 
simulacros 

Todo el 
personal 

Reuniones 
informa琀椀vas 

Responsable 
SST 

Actas de reunión 

 

 

Anexo G. Matriz de registro de accidentes  
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. 

 

Área:

Hora incio:

Hora

Nro. Items Si No Observaciones

Descripción del evento

Medición de los Simularos de emergencia

Empresa:

Nro. Simulacro:

Fecha: Hora de terminación:

Tipo de emergencia

Bitácora 

Descripción

Afectación

Personal:

Bien mueble:

Check list de comprobación

Criterios

Ambiental:

Bien inmueble:

Jefe de brigada Responsable SST
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Anexo H. Matriz de historial de accidentes 

Personal Bien mueble Bien inmueble Ambiental

Jefe de brigada Responsable SST

Área

Histórico de reporte de emergencias

Empresa:

Afectación
Tipo de emergenciaHora de termino:Hora inicio:Lugar donde ocurrioORD Fecha
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Anexo I. Medición del simulacro de emergencia de evacuación 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.- Evaluación previa al simulacro 

ORD ITEMS DE LA ACTIVIDAD 
VERIFICACIÓN Observaciones SI NO 

1 ¿Tienen conocimiento del plan de 
emergencia de evacuación?  X    

2 ¿Los brigadistas conocen su función 
antes, durante y después de la 
emergencia? 

X   

3 ¿Existe alarma de evacuación?  X    

4 ¿Existe señalización para las rutas de 
evacuación? 

X 
 

Existen pocas señales de evacuación 

5 ¿Se iden琀椀昀椀can plenamente las rutas 
de evacuación? 

X 
 

 

6 ¿Las dimensiones de ancho y altura 
de las puertas de evacuación se 
encuentran en las medidas 
estándar? 

 

X 

Las puertas son muy pequeñas y una 
toma acceso a una planta superior 
por ende la evacuación llevaría más 
琀椀empo 

7 ¿Se conoce el punto de reunión? X   

8 ¿Los recursos de emergencia se 
encuentran opera琀椀vos y al alcance 
de las personas? 

X 
 

 

9 ¿Las salidas de emergencia se 
encuentran habilitadas? 

X 
 

 

10 ¿Se ha informado al personal sobre 
la información del simulacro? 

X 
 

 

11 ¿Se ha establecido un 琀椀empo 
determinado para la evacuación? 

X  
 

 

NUMERO DE SIMULACRO: 01 

HORA DE INICIO: 09:00 

HORA DE FINALIZACIÓN: 09:06 

EMPRESA: DAMALUCA S.A 

LUGAR Y FECHA: COCINA FM "SAN JORGE - 20/03/2026 

TIEMPO DE EVACUACIÓN: 06 MIN 

PERSONAS EVACUADAS: 80 PERSONAS 



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital 
de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los 
directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

2.- Evaluación del simulacro de emergencia y sus componentes 

2.1 Sistema de alarma 

 

2.2 Procedimiento de Evacuación 

ORD ITEMS DE LA ACTIVIDAD 
VERIFICACIÓN 

OBSERVACIONES 
SI NO 

1 
¿Existe una alarma para dar inicio al 
simulacro?   X     

2 
¿El personal conoce la alarma de ac琀椀vación 
de la emergencia? 

X   

3 ¿Existe respuesta inmediata a la alarma?   X     

4 
¿Cumplieron el 琀椀empo de ac琀椀vación los 
brigadistas? 

 

X 

Algunas personas no 
tenían conocimiento por la 
falta de socialización del 
protocolo 

5 
¿se prendieron las luces del sistema de 
alarma del comedor? 

 

X 

Se encuentran en mal 
estado por lo que no se 
ac琀椀varon 

ORD ITEMS DE LA ACTIVIDAD 
VERIFICACIÓN 

OBSERVACIONES 
SI NO 

1 
¿Se dio prioridad a la emergencia de 
evacuación?  X      

2 ¿Cumplieron sus funciones los brigadistas? X   

3 ¿Se evacuó en orden y calma?    

X 

 Algunas personas 
reaccionaron de una 
manera impaciente a la 
evacuación 

4 
¿Siguieron la ruta de evacuación 
establecida? 

X 
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2.3 Punto de reunión  

 

 

2.4 Control de incendios 

 

 

Evaluación Previa de la Emergencia 

Porcentaje:    80% 

Nivel:  Alto 

Evaluación del simulacro de emergencias y sus componentes 

5 
¿La señalé琀椀ca de evacuación se iden琀椀昀椀ca 
plenamente? 

X 
 

 

ORD ITEMS DE LA ACTIVIDAD 
VERIFICACIÓN 

OBSERVACIONES 
SI NO 

1 ¿Se conoce el punto de reunión?   X     

2 
¿El área asignada cumple con el espacio su昀椀ciente 
para las personas? 

X   

3 ¿Exis琀椀ó supervisión y control del personal?   X     

ORD ITEMS DE LA ACTIVIDAD 
VERIFICACIÓN 

OBSERVACIONES 
SI NO 

1 ¿Iden琀椀昀椀caron los ex琀椀ntores dentro de la emergencia?   X     

2 ¿Los ex琀椀ntores cumplían con fecha de caducidad?  X 
Los ex琀椀ntores se 
encontraban caducados 

3 
¿Se ac琀椀varon los brigadistas en el uso de los 
ex琀椀ntores?   X 

  
  

4 
¿Se llamó al cuerpo de bomberos por medio del Ecu 
911? 

X 
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ORD CONTENIDO PORCENTAJE NIVEL 

01 Sistema de alarma 60 % MEDIO 

02 Procedimiento de Evacuación 80 % ALTO 

03 Punto de reunión 100% ALTO 

04 Control de incendios 75% MEDIO 

05 Primeros Auxilios 90% ALTO 

 

 

Resultado total  

Porcentaje:    81% 

Nivel :  Alto 

 

2.2 Primeros Auxilios 

 

 

Anexo J. Formato de registro de emergencias  

ORD ITEMS DE LA ACTIVIDAD 
VERIFICACIÓN 

OBSERVACIONES 
SI NO 

1 ¿Se dio atención inmediata a la persona?  X      

2 ¿Exis琀a el bo琀椀quín de primeros auxilios? X   

3 
¿El bo琀椀quin tenia los implementos necesarios para 
dar respuesta a la emergencia? 

 X 

  

Faltan más 
medicamentos para 
dar una respuesta 
oportuna  

4 
¿Los brigadistas tenían conocimiento de primeros 
auxilios? 

X 
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Registro de atención de Emergencias 

Fecha:  

Hora:  

Lugar del evento:  

Área:  

Tipo de emergencia: 
(Marque con una X) 

Incendio  

Fuga de gas  

Accidente Laboral  

Falla eléctrica  

Otro _____________  

Descripción del evento 

(Qué ocurrió, cómo inició, condiciones observadas) 
 
 

Personas involucradas 

Nombre Cargo Lesiones (Si aplica 

   

   

Acciones realizadas 

(Ej. Evacuación, uso de ex琀椀ntor, cierre de válvulas de gas) 

Tiempo de respuesta 

Inicio Control Finalización 

   

Apoyo externo 
(Marque con una X) 

Bomberos  

Policía  

Ambulancia  

Ninguno  

Daños 

Humanos: 
 
 
 

Materiales: 

 
 
 
 

Responsable del reporte 

Nombre  

Firma 
 
 
 

 

Anexo K. Formato de registro de Simulacros  
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Registro de Simulacro de Emergencias 

Fecha:  

Tipo de Simulacro: 
(Marque con una X) 

Incendio  

Fuga de gas  

Evacuación  

Obje琀椀vo del Simulacro:  

Área involucrada:  

Número de par琀椀cipantes:  

Cronometría 

Tiempo de evacuación:  

Tiempo de respuesta brigadas:  

Desarrollo del simulacro 

(Resumen de lo ocurrido) 
 
 

Par琀椀cipación de brigadas  
(Marque con una X) 
Evacuación  

Contra incendios  

Primeros auxilios  

Observaciones 

(Errores, retrasos, fallas) 

Conclusiones 

Cumplimiento 
(Marque con una X) 

Alto   

Medio  

Bajo  

Responsable del reporte 

Nombre  

Firma 
 
 
 

Anexo L. Formato de evaluación de Simulacros  

Lista de veri昀椀cación de simulacro  
Criterio Cumple  No cumple Observaciones 

Se ac琀椀vó la alarma correctamente    

El personal evacuó sin correr    

Se siguieron las rutas de evacuación    

La brigada actuó correctamente    

Uso adecuado de ex琀椀ntores    

Tiempo de evacuación adecuado    

Punto de encuentro organizado    
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Comunicación efec琀椀va    

Resultado 昀椀nal 

Nivel de desempeño 
(Marque con una X) 

Alto    

Medio   

Bajo   

 

Anexo M. Formato de informe post-emergencia o simulacro 

Informe de evaluación y mejora 

Evento evaluado:   

Fecha:   

Análisis de resultados 

Fortalezas: Describir lo que funcionó correctamente. Ej. Ac琀椀vación 
oportuna de la alarma, evacuación rápida de las personas) 

Debilidades: Colocar errores, fallas o di昀椀cultades detectadas. Ej. Retraso 
en la evacuación, falta de coordinación entre brigadas) 

Causas de fallas 

Ej. Falta de capacitación, señalización de昀椀ciente. 
Acciones correc琀椀vas 

Acción Responsable Fecha 

   

   

   

Recomendaciones 

Ej. Más simulacros, mantenimiento de equipos 

 

Anexo N. Formato de control de par琀椀cipación 

Lista de Asistencia a Simulacros 

Nombre Cargo Área Firma 
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Anexo M. Mapa partes interesadas 

 

 

 

 

Anexo O. Requisitos partes interesadas 
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Anexo P. Matriz de iden琀椀昀椀cación de riesgos y oportunidades. 

 

 

DEBILIDADES 

 

PROBABI

LIDAD 

 

IMPACT

O 

 

NIVEL 

 

TRATA

MIENT

O 

 

ACCIONES PARA 

ABORDAR LOS 

RIESGOS 

 

PLAZ

O 

 

RESPONSABLE 

 

EVALUACIÓN 

DE EFICACIA 

Personal administrativo y 

operativo no tienen 

capacitación en materia de 

SST 

 

 

3 

 

 

Mode

rado 

 

 

2 

 

 

Men

or 

 

 

6 

 

 

Mod

erad

o 

 

 

Reduci

r 

Realizar un plan de 

capacitaciones 

mensuales dirigido al 

personal operativo y 

administrativo en 

cuanto a 

procedimientos y 

protocolos 

 

 

3 

mese

s 

 

 

Talento humano 

% personal 

capacitado. 

Número de 

capacitacion

es 

ejecutadas 

Mal uso de equipos de 

protección personal 

 

 

4 

 

 

Proba

ble 

 

 

2 

 

 

Men

ores 

 

 

8 

 

 

Alto 

 

 

Reduci

r 

Vincular el uso de EPP 

como parte de las 

charlas. 

Controla 

administrativos y 

 

 

Inme

diata 

 

 

Técnico de SST 

 

 

% 

cumplimient
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sanciones al 

incumplimiento 

o de uso de 

EPP 

Inadecuada identificación, 

evaluación y tratamiento de 

los riesgos y 

peligros 

 

5 

 

Casi 

Certez

a 

 

4 

 

May

ores 

 

2

0 

 

Extre

mo 

 

Reduci

r 

Capacitar al personal 

para identificar y 

evaluar 

riesgos. Poner 

señalética en áreas 

críticas. 

 

Inme

diata 

 

Técnico de SST 

 

% personal 

capacitado 

Falta de registro e 

investigación de accidentes 

 

 

3 

 

 

Mode

rado 

 

 

3 

 

 

Mod

erad

o 

 

 

9 

 

 

Alto 

 

 

Reduci

r 

Matriz IPERC. Generar 

un registro de 

incidentes y 

accidentes. Asignar 

responsable del 

registro e 

investigación 

 

 

Inme

diata 

 

 

Talento humano 

 

 

Matriz de 

registro de 

accidentes 

Falta de señalización en 

áreas críticas bodegas y 

rutas de evacuación 

 

4 

 

Proba

ble 

 

3 

 

Mod

erad

as 

 

1

2 

 

Alto 

 

Reduci

r 

alta flujo de personas. 

Poner señalética de 

áreas críticas 

 

1 

mes 

 

Técnico de SST 

 

Inspección 

visual 

mensual. 

Check 
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Riesgo de incendios  

3 

 

Mode

rado 

 

5 

 

Catas

trófic

o 

 

1

5 

 

Extre

mo 

 

Reduci

r 

riesgo de incendio. 

Socializar a los 

trabajadores. 

Señalizar la ruta de 

escape. 

 

1 

mes 

 

Técnico de SST 

 

Protocolos 

de 

emergencia 

Riesgo de fuga de gas  

3 

 

Mode

rado 

 

5 

 

Catas

trófic

o 

 

1

5 

 

Extre

mo 

 

Reduci

r 

fuga de gas. Socializar 

a los trabajadores. 

Señalizar la ruta de 

escape. 

 

1 

mes 

 

Técnico de SST 

 

Protocolos 

de 

emergencia 

Contaminación cruzada de 

alimentos 

 

3 

 

Mode

rado 

 

3 

 

Mod

erad

o 

 

9 

 

Alto 

 

Reduci

r 

 

Almacenamiento 

adecuado y señalizado 

 

Inme

diata 

 

Técnico de SST 

 

Inspección 

visual 

mensual. 

Check 

Falta de indicadores de 

desempeño 

 

3 

 

Mode

rado 

 

3 

 

Mod

erad

o 

 

9 

 

Alto 

 

Reduci

r 

Definir KPI, 

seguimiento mensual 

y revisión por 

dirección 

 

3 

mese

s 

 

Gerencia y técnico 

de SST 

 

Cumplimient

o de los KPI 



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de 
sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

AMENAZAS PROBABI

LIDAD 

IMPACT

O 

NIVEL TRATA

MIENT

O 

ACCIONES PARA 

ABORDAR LOS 

RIESGOS 

PLAZ

O 

RESPONSABLE EVALUACIÓN 

DE EFICACIA 

Inspecciones externas por el 

departamento de Sistema 

Ingrado de seguridad (SIS) 

 

3 

 

Mode

rado 

 

3 

 

Mod

erad

as 

 

9 

 

Alto 

 

Reduci

r 

Auditorias internas de 

los KPI y coordinación 

con entes asesores 

 

3 

mese

s 

 

Gerencia y técnico 

de SST 

 

Cumplimient

o de los KPI 

Emergencia sanitarias o 

pandemias 

 

2 

 

Impro

bable 

 

5 

 

Catas

trófic

as 

 

10 

Extrem

o 

 

Reduci

r 

Protocolos de 

bioseguridad, EPPs y 

plan para la 

continuidad del 

servicio 

 

1 

mes 

 

Técnico de SST 

 

Protocolos 

de actuación 

Rotación del personal 

operativo 

 

4 

 

Proba

ble 

 

2 

 

Men

ores 

 

8 

 

Alto 

 

Reduci

r 

 

Fortalecer el clima 

laboral 

 

3 

mese

s 

 

Talento humano 

 

Índice de 

rotación 

Desastres naturales  

2 

 

Impro

bable 

 

5 

 

Catas

trófic

as 

 

10 

Extrem

o 

 

Reduci

r 

 

Plan de emergencias y 

simulacros 

 

3 

mese

s 

 

Técnico de SST 

 

Informes de 

los 

simulacros  



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de 
sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas Ins琀椀tuciones, a los directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

Estrés por la alta demanda 

del servicio 

 

3 

 

Mode

rado 

 

3 

 

Mod

erad

o 

 

9 

 

Alto 

 

Reduci

r 

 

Pausas activas y 

redistribución de las 

cargas laborales 

 

1 

mes 

 

Talento humano 

 

Encuestas de 

satisfacción 

laboral 

 

 

Ausentismo laboral por 

enfermedades 

 

 

3 

 

 

Mode

rado 

 

 

3 

 

 

Mod

erad

o 

 

 

9 

 

 

Alto 

 

 

Reduci

r 

 

 

Vigilancia médica, 

campañas de 

promoción de salud 

 

 

3 

mese

s 

 

 

Técnico de SST y 

médico 

ocupacional 

 

 

Tasas de 

ausentismo 

laboral y es 

 

RIESGOS DE PROCESOS 

 

PROBABI

LIDAD 

 

IMPACT

O 

 

NIVEL 

 

TRATA

MIENT

O 

 

ACCION PARA 

ABORDAR EL RIESGO 

 

PLAZ

O 

 

RESPONSABLE 

 

EVALUACIÓN 

DE EFICACIA 

Evaluación 

Comercial 

Llegar fuera 

plazo a 

licitación 

 

1 

 

Muy 

Impro

bable 

 

4 

 

May

ores 

 

4 

 

ALTO 

 

Reduci

r 

Planificar la entrega 

con margen de tiempo 

seguro que 

considere 

eventualidades 

 

Inme

diato 

 

Gerente de 

Desarrollo 
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Anexo Q. Matriz de oportunidades 

 

Oportunidades Qué acciones tomar para potenciar Plazo Responsables 

Implementación de la norma ISO 

45001:20128 

Diseñar un sistema de gestión de SST acorde a la ISO 45001 y 

ejecutar auditorías internas para evidenciar el cumplimiento. 

6 meses Dirección y técnico 

de SST 

Mejorar la imagen institucional ante su 

cartera de clientes (Fuerzas armadas) 

Socializar las buenas prácticas laborales en las Fuerzas Armadas 3 meses Técnico de SST 

Reducción de índices de accidentes Mejorar procedimientos, señalética, áreas críticas y mejoramiento 

de la cultura de seguridad 

3 meses Técnico de SST 

Acceso a nuevos procesos de licitación Realizar capacitaciones, certificaciones y mejoras en la capacidad 

operativa 

1 año Dirección y técnico 

de SST 

Digitalización del sistema documental Implementar un software que permita registrar los KPI, incidentes, 

accidentes, certificaciones y el seguimiento a los procesos 

1 año Técnico de SST 

Fortalecimiento de la cultura preventiva Acciones asociadas a la ISO 450001, campañas, capacitaciones, 

participación de los colaboradores 

1 año Dirección y técnico 

de SST 

Implementar buenas prácticas en la 

confección de los alimentos 

Implementar protocolos que garanticen buenas prácticas, dar 

seguimiento a las acciones establecidas 

3 meses Técnico de SST 
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Anexo R. Formato de simulacro de emergencia 

 

Datos generales 

Empresa:  

Área:  

Tipo de simulacro:  

Fecha:  

Hora:  

Duración:  

Objetivo del simulacro: Evaluar la capacidad de respuesta frente a incendio por fuga de gas. 

Escenario (en este caso planteado): Fuga de gas en cocina que genera incendio. 

Personal participante: (Detallar los participantes que se encuentran al momento del 

simulacro). 

Número total de trabajadores 

Brigadas participantes 

Evacuación 

Contra incendios 

Primeros Auxilios 

Desarrollo del simulacro 

Actividad Tiempo Responsable 

Activación de la alarma   

Evacuación   

Control de emergencia   

Resultados 

Tiempo de evacuación  

 SI NO 
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Cumplimiento de rutas   

Uso correcto de Equipo de protección 

personal (EPP) 

  

Observaciones 

Fallas detectadas:  

Comportamiento del personal:  

Conclusiones 

(Evaluación general de simulacro) 

Plan de mejora 

Acciones correctivas - 

- 

Firmas 

Responsable de SST Observador Coordinador de emergencias 
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Anexo S. Determinación del nivel de riesgo 

INFORME TÉCNICO N.º 001 CONTROL DE CUMPLIMIENTO 

 

1.- ANTECEDENTES 

 

Empresa : DAMACALUCA FOOD SERVICE 

Dirección : Av. General Enriquez, Grupo Yaguachi, Fuerte 

 

Militar <San Jorge= 

Comuna / Ciudad : La Serena 

Representante Legal : Javier Cañas Camacho. 

Fecha de la Actividad : 30 de Abril de 2026 

Efectuado por : Josue Moreno Alava. 

Objetivo:  Realizar la veri昀椀cación del cumplimiento de medidas de control emi琀椀das. 

2.- ESTADO DE CUMPLIMIENTO DE MEDIDAS DE CONTROL 

 

2.1.- Evaluación del cumplimiento 

 

La organización dio cumplimiento a un 60 % de las ac琀椀vidades incluidas en la matriz de Iden琀椀昀椀cación 
de Peligros y Evaluación (Anexo F) de riesgos del año 2026, correspondiente a los procesos de 
confección y servicio de alimentación brindada al fuerte militar por la empresa DAMACALUCA FOOD 
SERVICE. 

2.2.-  Descripción de medidas pendientes 

Existe una brecha pendiente a cumplir de un 40%, lo cual corresponde a lo siguiente: 

Se detecta que no existen la can琀椀dad necesaria de equipos de protección personal (EPP) en las 
diferentes áreas de confección de alimentos, de igual manera se ha podido detectar la falta de 
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capacitación en el conocimiento de los diferentes planes de prevención y seguridad, se observó poca 
señalé琀椀ca que indiquen las vías de evacuación y las áreas de trabajo. 

3.- COMPROMISOS PARA LA SOLUCIÓN DE MEDIDAS PENDIENTES, Y NUEVO PLAZO. 

Se deben realizar planes de capacitación, compra de EPP e instalar letreros que indiquen las zonas 
donde se realizan los procesos de cocción de los alimentos y las vías de evacuación del comedor, así 
logrando alcanzar el obje琀椀vo de reducir al máximo el nivel de riesgo, ya que al dar el servicio de 
alimentación a un fuerte militar podrían ocurrir accidentes laborales tanto para el personal como 
para los consumidores, llegando a presenciar un daño colateral. 

Nuevo plazo: 10 de diciembre 2026 

JOSUE A. MORENO A. 

Profesional en Prevención de Riesgos en SST 
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Anexo U. Determinación del nivel de riesgo 
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Anexo V. Análisis de Brechas 

 

Formato de Informe de Análisis de Brechas para el Modelo ISO 45001:2018 

 

Introducción 

 

Contexto del Informe: Descripción del análisis de las brechas existentes e informe de análisis de 
brechas dentro del marco del modelo de la ISO 45001:2018. 

Obje琀椀vos del Análisis: Explicación de los propósitos especí昀椀cos del análisis de brechas, enfocados en 
comparar la realidad actual con los estándares ideales planteados por la ISO 45001:2018. 

Metodología de Análisis 

 

Enfoque Metodológico: Explicación de las técnicas y procedimientos usados para realizar el análisis 
de brechas, a través de la revisión de documentos, entrevistas con personas clave y comparación de 
información. 

Criterios de Evaluación: Detalle de los indicadores y criterios establecidos para examinar las brechas 
detectadas, evaluando aspectos relacionados con la opera琀椀vidad y la observancia norma琀椀va 

Análisis de Brechas 

 

Áreas Clave de Análisis: Enumeración de las principales áreas evaluadas, destacando las brechas 
signi昀椀ca琀椀vas iden琀椀昀椀cadas en cada una.  

Ejemplos de Áreas: 

 

Ges琀椀ón de Procesos 

 

Ges琀椀ón Talento Humano 

 

Ges琀椀ón Logís琀椀ca y Administrativa 
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Descripción de Brechas: Detalle de cada brecha iden琀椀昀椀cada, especi昀椀cando la naturaleza del dé昀椀cit o 
desviación con respecto a los estándares de la norma ISO 45001:2018. 

Impacto Potencial: Evaluación de los efectos potenciales derivados de las brechas detectadas dentro 
de la organización, contemplando riesgos en la operación. 

Recomendaciones y Plan de Acción 

 

Propuestas de Mejora: Planteamiento de estrategias puntuales para intervenir sobre cada brecha 
detectada, jerarquizadas según su importancia y necesidad de atención inmediata. 

Plan de Acción: Desarrollo de un plan detallado que incluya acciones correc琀椀vas, responsables 
designados, plazos y recursos necesarios para la implementación. 

Conclusiones 

 

Resumen Ejecu琀椀vo: Resumen de los puntos clave iden琀椀昀椀cados en el análisis de brechas y de su 
importancia para lograr 

 

Importancia de la Acción: Destacar la importancia de abordar las brechas iden琀椀昀椀cadas para 
fortalecer la excelencia organizacional y alcanzar los obje琀椀vos estratégicos de la organización. 

Anexos 

 

Datos Adicionales: Incluir cualquier información complementaria relevante, como grá昀椀cos, tablas de 
datos, matrices de riesgo, entre otros, que apoyen el análisis de brechas realizado.  
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Anexo W. Cues琀椀onario de Clima Laboral 
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Anexo X. Programa de auditoría 

1. Objetivo general 

Veri昀椀car el cumplimiento legal de seguridad y salud ocupacional en el proceso de cocción de 

alimentos de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE. 

2. Determinación y Evaluación de Riesgos y Oportunidades del Programa de Auditoría. 

La determinación y evaluación de riesgos en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE 

sobre las ac琀椀vidades del área opera琀椀va del servicio de alimentación no consta con un adecuado 

Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el trabajo, así teniendo la oportunidad del programa 

de auditoria el cual nos permite iden琀椀昀椀car los factores internos que puedan afectar el 

cumplimiento de los obje琀椀vos de la auditoria y así logrando garan琀椀zar la e昀椀ciencia y el 

cumplimento de esta misma. 

2.1 Identificación de riesgos asociados con el programa de auditoría. 

La iden琀椀昀椀cación de riesgos nos permite reconocer factores que pueden afectar el 

desarrollo y la ejecución adecuada de los resultados de la auditoria con lo cual estos riesgos 

piden presentarse por incumplimientos norma琀椀vos en los mismos que puede constar 

documentación ausencia de recursos, mal mantenimiento o en el caso de una par琀椀cipación 

limitada del personal.  

Entre los principales riesgos que se iden琀椀昀椀có en la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE son: 

• Falta de actualización de documentos  

• Desconocimiento de procedimientos de seguridad y salud  

• Falta de seguimiento de actividades correctivas 

2.2 Análisis evaluación del contexto interno y externo de la organización. 

El análisis de evaluación interno y externo nos permite iden琀椀昀椀car los factores que 

pueden llegar a in昀氀uir en el cumplimiento de las norma琀椀vas, de la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE, es importante la realización de este análisis ya que este nos ayuda a iden琀椀昀椀car las 
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fortaleza, oportunidades debilidades y amenazas, con ello lograr tomar decisiones preven琀椀vas y 

establecer acciones que permitan la mejora y garan琀椀cen el cumplimiento tomando como 

referencia los lineamientos establecidos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 

El análisis FODA es el que nos ayudara a poder iden琀椀昀椀car estos elementos es una 

herramienta estratégica la cual nos permite conocer la situación actual de la empresa y así 

facilitar la toma de decisiones para lograr una mejora con ella lograr tener una efec琀椀vidad del 

programa de auditoria basada en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 

Tabla 26  

FODA 

Fortaleza Oportunidades 

Personal con experiencia opera琀椀va. 

Disponibilidad básica de la 

documentación  

Interés en mejora con琀椀nua.  

Implementación de herramientas 

tecnológicas para op琀椀mizar el control d 

ellos documentos de la empresa. 

Capacitación con琀椀nua en los 

lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo 

Ministerial 196. 

Fortalecimiento del equipo auditor con 

formación especializada  

Mejor la comunicación interna en las 

diferentes áreas  

Debilidades Amenaza 

Deficiencia en la planificación. 

Limitación de comunicación entre 

áreas. 

Falta de capacitación continua del 

equipo auditor. 

Escasa revisión periódica de los 

procesos de auditoría. 

Cambios en los requisitos norma琀椀vos  

Rotación de personal. 

Limitación presupuestaria  

Desactualización de la información de la 

documentación. 

Falta de compromiso del personal en el 

área de gestión  
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Falta de control adecuado de 

información documentada. 

Retrasos en la implementación de las 

acciones correc琀椀vas de los 

procedimientos 

Posibles incumplimientos en procesos 

auditados  

 

Fuentes: Elaboración propia 2026 

1. Establecimiento del Programa de Auditoría 

1.1 Roles y responsabilidades de las personas responsables de la gestión del programa de 

auditoría  

Los roles que encontramos en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE del programa 

de auditoria la cual 琀椀ene la función de plani昀椀car, coordinar, supervisar y garan琀椀zar el correcto 

cumplimiento de las auditoria dentro de la empresa es el Equipo Auditor la cual realizan 

auditorias diagnós琀椀co y de seguimiento con ello asegurando la e昀椀cacia del programa. 

1.2 Competencia de las personas responsables de la gestión del programa de auditoría. 

La competencia del personal son las personas encargas de ges琀椀onar el programa de 

auditor con el conocimiento, habilidades y experiencia necesaria para poder realizar este mismo 

con el que consta un auditor líder, auditor interno y experto técnico.  

Tabla 27 

Roles y responsabilidades del personal  

Rol en 
Auditora 

Responsable Responsabilidades clave Competencia requerida 

Auditor Líder Responsable SST 
Realiza los obje琀椀vos y la 
elaboración del plan de la 
auditoría. 
Asigna tareas y supervisa el 
trabajo de los demás 
auditores, actuando como el 
enlace principal  

 

Contar con maestría y 
capacitaciones obtenido el 
conocimiento requerido para 
el sistema de gestión y poder 
realizar el liderazgo. 
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Auditor 
Interno 

Talento Humano 
Realiza las ac琀椀vidades de 
auditoría asignadas las cuales 
son: recopilación de 
evidencia, reúne evidencia 
obje琀椀va y relevante, Registra 
los hallazgos en los papeles de 
trabajo. 

Capacitaciones recurrentes, 
dominio de normas 
contables, requerimiento de 
habilidades de 
comunicación, capacidad 
para interactuar con el 
personal del área auditada 
de manera empá琀椀ca. 

 

Experto 
Técnico 

Técnico Operativo 
Realizar el asesoramiento 
adecuado brindando los 
conocimientos técnicos 
especializados. 
Explicación de la información 
técnica y los procesos 
complejos. 
Apoyo 

Maestría en seguridad y 
salud ocupacional, 
capacitaciones constantes. 
Habilidad para aplicar 
conocimientos técnicos a las 
pruebas y hallazgos. 

 

 

Fuente: Elaboración propia 2026 

 

1.1 Establecimiento de la extensión del programa de auditoría. 

El programa de auditoria es el proceso de veri昀椀cación de las ac琀椀vidades relacionadas con 

seguridad y salud ocupacional, para evidenciar el cumplimento de los requisitos norma琀椀vos, dentro 

de las áreas que serán auditadas. Se tomará como punto central al área opera琀椀va del servicio de 

alimentación.   

Se establece que las auditorias se las realizarán de manera semestral, contemplando dos 

auditorías internas al año y teniendo en cuenta la plani昀椀cación de la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE la cual es considerada una empresa pequeña la cual consta de 20 trabajadores y por tanto se 

establece un periodo ideal para cumplir con la plani昀椀cación. 

La auditoría se realizará de manera interna por la can琀椀dad de trabajadores que 琀椀ene la 

empresa y en base a su plani昀椀cación esta se realizará al tener un contacto directo con las diferentes 

áreas, observando el cumplimiento de lo establecido. 

La duración de la auditoría se realizara  en un solo día permi琀椀endo iden琀椀昀椀car novedades 

directamente y teniendo contacto con toda la organización. 
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1.2 Asignación de los recursos del programa de auditoría 

La asignación de los recursos del programa de auditoría en la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE consiste en iden琀椀昀椀car y distribuir los recursos necesarios para garan琀椀zar la correcta 

ejecución de las auditorías dentro de la organización en el cual se requiere el personal 

adecuadamente capacitado con la 昀椀nalidad de asegurar que la auditoria cuente con los medios 

adecuados para desarrollar las ac琀椀vidades plani昀椀cadas de manera e昀椀ciente, organizada y conforme a 

los lineamientos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196. 

La importancia de la asignación de los recursos es para op琀椀mizar el desempeño de las 

auditorías, facilitar la recopilación de evidencias, garan琀椀zar la disponibilidad de personal competente 

y asegurar el cumplimiento de los obje琀椀vos del programa de auditoría. 

Tabla 28 

Asignación de los recursos del programa de auditoría 

Recurso Descripción Tipo de recurso  Responsable de 
Gestión  

Presupuesto 

Recursos 
humanos 

Capacitación equipo auditor, 
Anexo 1 del Acuerdo 
Ministerial 196   

 

Formativos Talento humano  $ 200 

Recursos 
técnicos 

Adquisición del Anexo 1 del 
Acuerdo Ministerial 196 

Técnico Departamento de 
Compra 

$200 

Recursos 
financieros 

Presupuesto para auditorias 
semestrales  

 

Formativos Financiera $150 

Apoyo Logístico Materiales, formatos, software, 
documentos para auditoria 

Logístico Administración  $180 

 

Fuente: Elaboración propia 2026  
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4. Implementación del Programa de Auditoría 

4.1 Obje琀椀vos especí昀椀cos (auditorias individuales) 

Obje琀椀vos especí昀椀cos (auditoria diagnós琀椀ca) 

• Evaluar el grado de implementación SG-SST en base al Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 

en el área operativa del servicio de alimentación. 

• Evidenciar los formatos y procedimientos para la mejora continua dentro del área operativa 

del servicio de alimentación. 

Obje琀椀vos especí昀椀cos (auditoria de seguimiento) 

• Verificar el cumplimiento de las acciones correctivas de los resultados de la auditoria en los 

procesos de implementación de la SG-SST en el área operativa del servicio de alimentación. 

• Evaluar el grado de eficacia del SG-SST en base al Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 en el 

área operativa del servicio de alimentación. 

• Verificar los informes de análisis internos y planes de acción para la mejora continua dentro 

del área operativa del servicio de alimentación. 

4.2 Alcance (auditorias individuales) 

Tomando en consideración las múl琀椀ples áreas que conforman la empresa DAMACALUCA 

FOOD SERVICE, la auditoría se enfocará en el área opera琀椀va del servicio de alimentación, por ser un 

proceso crí琀椀co y que requiere el cumplimiento de altos estándares de salud y seguridad laboral para 

evitar incidentes, accidentes y enfermedades en los colaboradores y los usuarios. Su obje琀椀vo es 

evaluar el cumplimiento del análisis diagnós琀椀co inicial de la empresa, en base a sus fortalezas, 

oportunidades, amenazas y debilidades, así como la implementación SG-SST en base al Anexo 1 del 

Acuerdo Ministerial 196. 

Así mismo la auditoría de seguimiento se enfoca en el área opera琀椀va del servicio de 

alimentación y el cumplimiento de los planes de mejora y acciones correc琀椀vas realizados en base a la 

primera auditoria, al igual que la e昀椀cacia de la implementación de la SG-SST en base al Anexo 1 del 

Acuerdo Ministerial 196.  
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4.3 Criterios de auditoría (auditorias individuales) 

Los criterios de auditoría establecidos para la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se 

basarán en los lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, y se usarán a modo de 

referencia para evaluar el cumplimiento de los diversos requisitos necesarios para su funcionamiento 

en ámbito de Seguridad y Salud en el Trabajo. El aplicar estos criterios, incluso permi琀椀rá iden琀椀昀椀car el 

nivel de cumplimiento de la empresa frente a las disposiciones exigidas por el Ministerio de Trabajo, 

facilitando futuros procesos de auditoría y control por parte de la autoridad competente. 

De manera adicional, se considera oportuno tener en cuenta los procedimientos internos, 

registros documentales, así como las ac琀椀vidades relacionadas con el Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad 

y Salud en el Trabajo; veri昀椀cando aspectos necesarios como la ges琀椀ón de riesgos laborales, 

capacitaciones, uso de equipos de protección personal, control documental y medidas preven琀椀vas 

dentro de las áreas de producción y almacenamiento de alimentos. Mediante este control se busca 

garan琀椀zar una evaluación obje琀椀va y alineada con la norma琀椀va nacional vigente 

4.4 Selección de los métodos de auditoría (auditorias individuales) 

La metodología de auditoría aplicada en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE será de 

琀椀po combinada, uni昀椀cando herramientas remotas y ac琀椀vidades presenciales para op琀椀mizar y facilitar 

el proceso de evaluación y recopilación de evidencias. Primeramente, se u琀椀lizarán medios digitales y 

herramientas remotas mediante las cuales la organización proporcionará la información documental 

necesaria para el desarrollo de la auditoría, incluyendo registros, procedimientos, formatos, 

evidencias de cumplimiento y demás documentación relacionada con el SG-SST. 

Posterior a esto, y en base a la revisión y análisis de la documentación enviada, se elaborará 

una programación para la ejecución de la auditoría presencial. Así será posible veri昀椀car de 

manera directa las condiciones de trabajo, ac琀椀vidades opera琀椀vas y cumplimiento de los controles 

establecidos dentro de las áreas auditadas.  

Adicional, durante la auditoría presencial se aplicarán herramientas como entrevistas al 

personal y veri昀椀cación en si琀椀o, con el obje琀椀vo de complementar la evidencia obtenida de manera 

remota y asegurar una evaluación integral del sistema de ges琀椀ón. 
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4.5 Selección de los miembros del equipo auditor 

La selección de los miembros del equipo auditor en la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE se realizará teniendo en cuenta las competencias, conocimientos, experiencia y habilidades 

necesarias para garan琀椀zar el cumplimiento e昀椀caz del programa de auditoría, cumpliendo con los 

lineamientos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196.  El equipo auditor deberá estar 

conformado por personal competente e imparcial, el mismo que sea capaz de evaluar de forma 

obje琀椀va los procesos relacionados con la Seguridad y Salud en el trabajo dentro de las áreas 

previamente analizadas.  

Para la adecuada selección del equipo auditor se tomarán en cuenta los siguientes criterios: 

• Formación académica adecuada y cumplir con las horas de capacitación relacionadas al 

Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST. 

• Conocimiento del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 y del SG-SST. 

• Experiencia en auditorías internas y en procesos relacionados con producción de alimentos.  

• Capacidad de análisis, comunicación y trabajo en equipo.  

• Imparcialidad y objetividad durante el desarrollo de la auditoria. 

El equipo auditor estará conformado por un auditor líder responsable de SST, auditores 

internos responsable de talento humano y un experto técnico , quienes serán designados de acuerdo 

con las necesidades y la complejidad en los procesos a auditar. Además, será necesario veri昀椀car que 

los integrantes no evalúen ac琀椀vidades en las que tengan responsabilidad directa, esto con el 昀椀n de 

garan琀椀zar transparencia y con昀椀abilidad en los resultados obtenidos.  

4.6 Asignación de responsabilidades al líder del equipo auditor 

El líder del equipo auditor será el responsable de dirigir, coordinar y supervisar el desarrollo 

de la auditoría interna en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, asegurando el cumplimiento de 

los obje琀椀vos establecidos y la correcta aplicación de los lineamientos de la norma per琀椀nente.  

Entre las principales responsabilidades asignadas al líder del equipo auditor se encuentran 

las siguientes:  

• Elaborar y aprobar el plan de auditoría.  
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• Definir las actividades y asignar tarea a los miembros del equipo auditor.  

• Coordinar la comunicación entre el equipo auditor y las áreas auditadas.  

• Verificar que la auditoria se ejecute de manera objetiva, imparcial y eficiente.  

• Supervisar la recopilación de evidencias y la elaboración de hallazgos. 

• Resolver inconvenientes que puedan presentarse durante el proceso.  

• Realizar reuniones de apertura y cierre de auditoría.  

• Elaborar y presentar el informe final de auditoría a los encargados de la empresa.  

• Dar seguimiento a las acciones correctivas derivadas de los hallazgos encontrados.  

El auditor líder deberá contar con experiencia en auditorias de sistemas de ges琀椀ón, 

liderazgo, capacidad en la toma de decisiones y conocimientos técnicos en Seguridad y Salud en el 

Trabajo, permi琀椀endo garan琀椀zar la correcta ejecución del programa de auditoría y contribuir al 

proceso de mejora con琀椀nua dentro de la organización.  
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Anexo Y. Matriz de iden琀椀昀椀cación de peligros  

 

ACTIVIDAD PELIGRO CLASIFICACIÓN DEL 
RIESGO 

EFECTOS 
POSIBLES 

CONTROLES EXISTENTES NIVEL DE 
RIESGO 

MEDIDAS DE 
INTERVENCIÓN 

Cocción de 
alimentos 

Exposición a superficies 
calientes y aceite 

Físico Quemaduras Uso de mandiles y guantes 
térmicos 

Alto Señalización, 
mantenimiento de 
equipos 

Uso de hornillas en 
la cocción de 
alimentos 

Exposición al calor, 
Altas temperaturas en 
cocina 

Físico Deshidratación, 
agotamiento 

Ventilación natural Medio Extractores industriales 

Uso de cámaras 
frigoríficas 

Exposición al frío Físico Hipotermia Ropa térmica, guantes 
térmicos 

Medio Uso EPP 

Trasporte de 
elementos 
calientes 

Derrames de elementos 
calientes 

Físico Quemaduras Uso de mandiles y guantes 
térmicos 

Alto Recipientes términos 

Uso de licuadoras y 
equipos eléctricos 

Contacto eléctrico Físico Descargas 
eléctricas 

Tomas aterrizadas Alto Mantenimiento 
preventivo 

Corte de alimentos Uso de cuchillos y 
objetos cortopunzantes 

Físico Cortes, 
amputaciones 
leves 

Uso de cuchillos adecuados, 
capacitación 

Alto Guantes anticorte, 
capacitación continua 
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Afilar cuchillos Cortes con cuchillos Físico Cortes, 
amputaciones 
leves 

Uso de cuchillos adecuados, 
capacitación 

Alto Uso EPP 

Pisos mojados Caídas al mismo nivel Físico Golpes, fracturas Señalización temporal Alto Pisos antideslizantes 

Manipulación de 
cilindros de gas 

Fugas o explosiones Químico/Físico Incendios, 
explosiones 

Inspecciones periódicas Muy Alto Detectores de gas, 
protocolos de emergencia 

Limpieza con 
químicos 

Uso de detergentes y 
desinfectantes 

Químico Irritación, alergias Etiquetado de productos Medio EPP, fichas MSDS 

Manipulación de 
alimentos crudos 

Contacto con bacterias 
y organismos 

Biológicos Infecciones, 
gastrointestinales 

Uso de guantes, refrigeración Medio Lavado de manos, 
capacitaciones 

Manejo de 
desechos 
orgánicos 

Residuos contaminados Biológicos Infecciones, 
placas 

Inspecciones periódicas, 
clasificación de desechos 

Medio Capacitaciones, uso de 
EPP, correcta clasificación 
de desechos 

Cocción de 
alimentos 

Inhalación de humo Biológicos Irritación de vías 
aéreas 

Mascarillas, extractores de 
olor 

Medio Mantenimiento de 
extractor, uso EPP 

Permanecer de pie 
largas jornadas 

Posturas prolongadas Ergonómico 
Fatiga, dolor 
lumbar 

Pausas activas Medio 
Alfombras antifatiga, 
rotación de tareas 

Levantamiento de 
cargas 

Manipulación de ollas, 
sacos o productos 

Ergonómico 
Lesiones 
musculares 

Capacitación básica Medio 
Técnicas correctas de 
levantamiento 
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Anexo Z. Plan de Auditoría 

5.1 Evaluación del nivel de los riesgos de seguridad para las principales áreas a auditar, 

aplicando el Método Simplificado de evaluación de riesgo GT45  

5.1.1. Jus琀椀昀椀cación de la metodología de evaluación  

En base al análisis interno de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, se ha tomado 

en consideración la norma琀椀va GTC45, porque se ajusta a las necesidades de nuestra 

organización y permite medir el nivel de de昀椀ciencias, consecuencias y probabilidades, lo que 

permite establecer medidas de control en seguridad y salud en el trabajo. 

5.1.2. Matriz de iden琀椀昀椀cación de peligros 

En el Anexo A, se realizó un análisis de riesgos en las ac琀椀vidades del área de cocina, se 

iden琀椀昀椀ca como prioridad crí琀椀ca la manipulación de cilindros de gas, catalogada con un nivel de 

riesgo muy alto, debido a la posibilidad de fugas, incendios o explosiones que podrían 

ocasionar accidentes graves, daños materiales e incluso pérdidas humanas. 

Asimismo, se evidencian varias ac琀椀vidades con nivel de riesgo alto que requieren 

controles estrictos. Entre las más relevantes encontramos el uso de licuadoras y equipos 

eléctricos, por el peligro de descargas eléctricas; el corte de alimentos, debido al uso de 

cuchillos y objetos cortopunzantes que pueden provocar cortes y amputaciones leves; y la 

presencia de pisos mojados, que incrementa el riesgo de caídas al mismo nivel, golpes y 

fracturas. 
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6. Plan de auditoría interna y de cumplimiento legal en SST 

6.1 Plani昀椀cación 

6.1.1. Obje琀椀vos de la auditoría 

Obje琀椀vos especí昀椀cos (auditoria diagnós琀椀ca) 

− Verificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas en los procesos de 

implementación de la SG-SST en el área operativa del servicio de alimentación. 

− Evaluar el grado de implementación SG-SST en base al Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 

196 en el área operativa del servicio de alimentación. 

− Evidenciar los formatos y procedimientos para la mejora continua dentro del área 

operativa del servicio de alimentación. 

Obje琀椀vos especí昀椀cos (auditoria de seguimiento) 

− Verificar el cumplimiento de las acciones correctivas de los resultados de la auditoria 

en los procesos de implementación de la SG-SST en el área operativa del servicio de 

alimentación. 

− Evaluar el grado de eficacia del SG-SST en base en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 

196 en el área operativa del servicio de alimentación. 

6.1.2. Ubicación de la empresa a auditar. 

Av. General Enríquez y Calle Grupo Yaguachi, <Fuerte Militar San Jorge=. 

6.1.3. Alcance de la auditoría 

Proceso de cocción de alimentos  
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6.1.4. Criterios de auditoría 

Los criterios de la auditoría establecidos para la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE se basarán en los lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, y se usarán a 

modo de referencia para evaluar el cumplimiento de los diversos requisitos necesarios para su 

funcionamiento en ámbito de Seguridad y Salud en el Trabajo.  Aplicar este criterio permi琀椀rá 

iden琀椀昀椀car el nivel de cumplimiento de la empresa frente a las disposiciones exigidas por el 

Ministerio de Trabajo, facilitando futuros procesos de auditoría y control por parte de la 

autoridad competente. 

Se considera oportuno tener en cuenta los procesos de cocción de alimentos, así 

como las ac琀椀vidades relacionadas con el Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el 

Trabajo; veri昀椀cando aspectos necesarios como la ges琀椀ón de riesgos laborales, capacitaciones, 

uso de equipos de protección personal, administración de documentos y medidas preven琀椀vas 

dentro de las áreas de producción y almacenamiento de alimentos. Mediante este control se 

busca garan琀椀zar una evaluación obje琀椀va y alineada con la norma琀椀va nacional vigente. 

6.1.5. Equipo Auditor: roles y responsabilidades 

Rol en 

Auditora 
Responsable Responsabilidades clave Competencia requerida 

Auditor 

Líder 

Responsable 

SST 

Realiza los obje琀椀vos y la 

elaboración del plan de la 

auditoría. 

Contar con maestría y 

capacitaciones obtenido el 

conocimiento requerido 
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Asigna tareas y supervisa el 

trabajo de los demás 

auditores, actuando como el 

enlace principal  

 

para el sistema de gestión y 

poder realizar el liderazgo. 

Auditor 

Interno 

Talento 

Humano 

Realiza las ac琀椀vidades de 

auditoría asignadas las cuales 

son: recopilación de 

evidencia, reúne evidencia 

obje琀椀va y relevante, Registra 

los hallazgos en los papeles 

de trabajo. 

Capacitaciones recurrentes, 

dominio de normas 

contables, requerimiento de 

habilidades de 

comunicación, capacidad 

para interactuar con el 

personal del área auditada 

de manera empá琀椀ca. 

 

Experto 

Técnico 

Técnico 

Operativo 

Realizar el asesoramiento 

adecuado brindando los 

conocimientos técnicos 

especializados. 

Explicación de la información 

técnica y los procesos 

complejos. 

Apoyo 

Maestría en seguridad y 

salud ocupacional, 

capacitaciones constantes. 

Habilidad para aplicar 

conocimientos técnicos a las 

pruebas y hallazgos. 
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Fuente: Elaboración propia 2026 

6.1.6. Personal involucrado de la organización auditada 

 

6.1.7. Métodos de auditoría 

La metodología de auditoría aplicada en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE 

será de 琀椀po combinada, uni昀椀cando herramientas remotas y ac琀椀vidades presenciales para 

op琀椀mizar y facilitar el proceso de evaluación y recopilación de evidencias. Primeramente, se 

u琀椀lizarán medios digitales y herramientas remotas mediante las cuales la organización 

proporcionará la información documental necesaria para el desarrollo de la auditoría, 

incluyendo registros, procedimientos, formatos, evidencias de cumplimiento y demás 

documentación relacionada con el SG-SST. 

Posterior a esto, y en base a la revisión y análisis de la documentación enviada, se 

elaborará una programación para la ejecución de la auditoría presencial. Así será posible 

Gerencia general

Responsable de 
SST

Área 
administrativa y 

financiera

Talento humano

Jefatura Operativa 
Servicio de 

Alimentación

Chef

Cocinero

Posilleros

Nutricionista
Supervisión de 

calidad
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veri昀椀car de manera directa las condiciones de trabajo, ac琀椀vidades opera琀椀vas y cumplimiento 

de los controles establecidos dentro de las áreas auditadas.  

Adicional, durante la auditoría presencial se aplicarán herramientas como entrevistas 

al personal y veri昀椀cación en si琀椀o, con el obje琀椀vo de complementar la evidencia obtenida de 

manera remota y asegurar una evaluación integral del sistema de ges琀椀ón. 

6.1.8 Fecha de realización  

Lunes, 13 de julio del 2026. 

6.1.9. Cronograma de auditoría 

El anexo B corresponde al cronograma de auditoría interna del SSGT, elaborado con la 

昀椀nalidad de veri昀椀car el cumplimiento de los requisitos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo 

Ministerial 196. En este documento se detallan el obje琀椀vo, alcance, criterios de auditoría, 

equipo auditor y la plani昀椀cación de las ac琀椀vidades a ejecutarse durante la jornada de auditoría, 

permi琀椀endo evaluar de manera organizada los procesos de ges琀椀ón.  

6.2. Ejecución 

6.2.1. Reunión de inicio (Acta de reunión) 

En el anexo C, encontramos el acta de reunión de apertura que 琀椀ene como 昀椀nalidad 

dejar constancia del inicio formal de la auditoría interna del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y 

Salud en el Trabajo. En este documento se registran los par琀椀cipantes, temas tratados y 

acuerdos establecidos durante la reunión inicial, permi琀椀endo garan琀椀zar una adecuada 

comunicación entre el equipo auditor y las áreas auditadas. De igual forma, se detallan 



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca 
digital de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas 
Ins琀椀tuciones, a los directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

directrices, reglas y canales de comunicación que servirán de base para el desarrollo ordenado 

y e昀椀caz del proceso de auditoría. 

6.2.2. Levantamiento de ejecución (lista de veri昀椀cación) 

En el anexo D consta el formato de levantamiento de ejecución que 琀椀ene como 

propósito registrar y evidenciar el cumplimiento de los criterios evaluados durante la auditoría 

interna del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo. A través de este 

instrumento, se veri昀椀ca de manera sistemá琀椀ca el cumplimiento o incumplimiento de los 

requisitos establecidos en cada uno de los procesos auditados, permi琀椀endo iden琀椀昀椀car 

hallazgos, fortalezas y oportunidades de mejora dentro de la organización para asegurar la 

e昀椀cacia y mejora con琀椀nua del sistema de ges琀椀ón. 

6.2.3. Elaboración del borrador de informe de auditoría (Informe) 

El  informe de auditoría interna del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el 

Trabajo de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, elaborado con el propósito de evaluar el 

nivel de cumplimiento de los requisitos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196. 

Este documento reúne los obje琀椀vos, alcance, criterios de auditoría y resultados obtenidos 

durante la evaluación realizada en las áreas de bodega y confección de alimentos.  

El realizar este informe nos ayuda a evidenciar fortalezas, incumplimientos y 

oportunidades de mejora detectadas dentro de la empresa. 

6.2.4. Reunión de cierre (Acta de reunión) 

El acta de reunión de cierre que 琀椀ene como 昀椀nalidad dejar constancia de la 

culminación del proceso de auditoría interna realizado en la empresa, así como de los 
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principales resultados obtenidos durante la evaluación del Sistema de Ges琀椀ón de Seguridad y 

Salud en el Trabajo. En este documento se registran la par琀椀cipación de los designados de 

diferentes áreas, las fortalezas iden琀椀昀椀cadas, las recomendaciones realizadas y los planes de 

mejora propuestos. Asimismo, el acta permite evidenciar la socialización del informe de 

auditoría y el compromiso de la organización para la mejora y cumplimiento de obje琀椀vos. 

Anexo AA. Acta de reunión de apertura 

Acta de reunión de apertura 

Fecha: 13 de julio del 2026 Lugar: Fuerte Militar San Jorge 

Hora de inicio: 07:00 Hora de terminación: 13:30 

 

Temas 

1. Asistencia 

2. Bienvenida y agradecimiento 

3. Presentación del equipo auditor 

4. Lectura plan de auditoría 

5. Reglas de auditoría 

6. Canales de comunicación 

7. Convocatoria (para próximas reuniones) 

8. Preguntas 

9. Inicio de la auditoría 
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Desarrollo 

1. Asistencia 

Nombre Cargo Proceso/Área Firma 

 Gerente General Área administrativa  

 Responsable de SST 
Área Seguridad y Salud 

en el trabajo 
 

 
Encargado de Talento 

Humano 
Área administrativa  

 

Jefe operativo de 

servicios de 

alimentación 

Área operativa de 

servicios de 

alimentación 

 

 Chef 

Área operativa de 

servicios de 

alimentación 

 

 Supervisor de calidad 

Área operativa de 

servicios de 

alimentación 

 

  2.    Bienvenida y agradecimiento 

3. Presentación del equipo auditor 

4. Lectura plan de auditoría 

5. Reglas de auditoría 

6. Canales de comunicación 
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7. Convocatoria (para próximas reuniones) 

8. Preguntas 

9. Inicio de la auditoría 

Observaciones:  

    Firma Auditor Líder                                                        Francisco Cañas Camacho 

                                                                                                  Gerente General 
 

Acta de reunión de cierre 

Acta de reunión de cierre 

 

Fecha: 13 de julio del 2026 Lugar: Fuerte Militar San Jorge 

Hora de inicio: 07:00 Hora de terminación: 13:30 

 

Temas 

1. Asistencia 

2. Agradecimiento 

3. Buenas prácticas identificadas (fortalezas identificadas) 

4. Recomendaciones 

5. Plan correctivo o mejora 

6. Informe de auditoria 
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Desarrollo 

1. Asistencia 

Nombre Cargo Proceso/Área Firma 

 Gerente General Área administrativa  

 
Responsable de SST 

Área Seguridad y Salud 

en el trabajo 

 

 Encargado de Talento 

Humano 
Área administrativa 

 

 Jefe operativo de 

servicios de 

alimentación 

Área operativa de 

servicios de 

alimentación 

 

2.  Agradecimiento 

3.  Buenas prácticas identificadas (fortalezas identificadas) 

4.  Recomendaciones 

5.  Plan correctivo o mejora 

6.  Informe de auditoria 

 

 

 

 

 

 

 

 

Firma Auditor Líder                                                        Francisco Cañas Camacho 

                                                                                                Gerente General 
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Anexo AB. Levantamiento de ejecución (lista de veri昀椀cación)
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Anexo AC. Formato borrador de Informe de auditoría 

Formato borrador de Informe de auditoría 

Obje琀椀vos 

Veri昀椀car los procedimientos, ac琀椀vidades plani昀椀cadas del área opera琀椀va del servicio de 

alimentación en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE que se encuentren alineados 

con los requisitos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196. 

Alcance  

Proceso de cocción de alimentos  

Criterios de Auditoría  

Los criterios de auditoría establecidos para la empresa DAMACALUCA FOOD 

SERVICE se basarán en los lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, y se usarán a 

modo de referencia para evaluar el cumplimiento de los diversos requisitos necesarios para su 

funcionamiento en ámbito de Seguridad y Salud en el Trabajo. El aplicar estos criterios, 

incluso permi琀椀rá iden琀椀昀椀car el nivel de cumplimiento de la empresa frente a las disposiciones 

exigidas por el Ministerio de Trabajo, facilitando futuros procesos de auditoría y control por 

parte de la autoridad competente. 

De manera adicional, se considera oportuno tener en cuenta los procedimientos 

internos, registros documentales, así como las ac琀椀vidades relacionadas con el Sistema de 

Ges琀椀ón de Seguridad y Salud en el Trabajo; veri昀椀cando aspectos necesarios como la ges琀椀ón de 

riesgos laborales, capacitaciones, uso de equipos de protección personal, control 

documental y medidas preven琀椀vas dentro de las áreas de producción y almacenamiento de 



| 
 
 
 
 
  
 
 

 
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a con琀椀nuación se expone solo 琀椀ene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca 
digital de UIDE y EIG. La distribución y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros 昀椀nes deberá ser informada a ambas 
Ins琀椀tuciones, a los directores del Máster y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribución. 

 

QUITO – ECUADOR | 2026 

alimentos. Mediante este control se busca garan琀椀zar una evaluación obje琀椀va y alineada con la 

norma琀椀va nacional vigente. 

Resultados de la Auditoría y recomendaciones por áreas  

Con base en los resultados obtenidos durante la auditoría, en el área de ges琀椀ón 

administra琀椀va se evidenció el cumplimiento de 4 de los 12 criterios evaluados. En ges琀椀ón 

técnica, se veri昀椀có el cumplimiento de 21 criterios, mientras que 5 presentaron incumplimiento 

y 11 no fueron aplicables al contexto de la empresa. Respecto a la ges琀椀ón de talento humano, 

únicamente se cumplió 1 criterio, 6 se encontraron en incumplimiento y 3 no aplicaron.  

En el área de procedimientos opera琀椀vos básicos se constató el cumplimiento de 13 

criterios y el incumplimiento de 14. Finalmente, en servicios permanentes, de los 9 criterios 

evaluados, la empresa cumple con 7, mientras que los 2 restantes no son aplicables según las 

caracterís琀椀cas y ac琀椀vidades de la organización. 

Cumplimiento:  

De manera general, los resultados obtenidos evidencian que la empresa DAMACALUCA 

FOOD SERVICE presenta una conformidad parcial respecto al cumplimiento de los criterios 

establecidos para la auditoría. En total se evaluaron 95 criterios, de los cuales 46 cumplen con 

los requisitos establecidos, 33 presentan incumplimiento y 16 no fueron aplicables debido al 

contexto de la organización. Estos resultados re昀氀ejan la necesidad de fortalecer varios procesos 

internos. 

_______________________ 

Firma Auditor Líder 
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Anexo AD. Matriz de hallazgos  

MATRIZ DE HALLAZGOS 

N° Tipo Requisito Criterio Condición Evidencia Obje琀椀va Consecuencia 

8 
(GA) Observación 

Decreto Ejecu琀椀vo 
255 (2024) Art. 21. 

Art. 21 Un profesional médico con 
formación de cuarto nivel en 
seguridad y salud en el trabajo 

Se solicito al 
encargado del área 
administra琀椀va 
(TTHH) documentos 
de registros del 
personal médico, sin 
embargo no 
disponen de los 
mismos.  

Falta del registro de 
documentación 

No se puede iden琀椀昀椀car 
si el personal médico 
consta de la formación 
de cuarto nivel en 
seguridad y salud en el 
trabajo.  

3 
(GT) No conformidad menor 

Decisión 584. Art. 
11. 

Art 11.   En todo lugar de trabajo 
se deberán tomas medidas 
tendientes a disminuir los riesgos 
laborales 

Se solicito al 
encargado del Salud 
y seguridad en el 
trabajo que 
proporcione el mapa 
de riesgos, planes de 
emergencia, actas y 
registros de entrega 
y uso de EPPs. La 
empresa no dispone 
el mapa de riesgos 
laborales y no se ha 
entregado ni 
capacitado al 

Mapa de riesgos. 
Planes de evacuación. 
Actas de EPPs. 
Informes de 
capaciones al personal 

En caso de presentarse 
incidentes o 
accidentes, el personal 
no 琀椀ene el 
conocimiento de las 
acciones y rutas que 
debe u琀椀lizar para 
precautelar su 
seguridad, por lo que, 
una emergencia 
controlable, puede 
escalonar de forma 
exponencial, poniendo 
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personal sobre el uso 
de EEPs 

en riesgo la integridad 
de los trabajadores. 

6 
(GTH) Observación 

Decisión 584 (2004) 
Art. 11, 23. 
Resolución 957 
(2008) Art 1. 
Decreto Ejecu琀椀vo 
255 (2024) Art. 15. 

D584. Art. 11 exigen a las 
empresas elaborar planes 
integrales de prevención de 
riesgos laborales esto incluye 
formular polí琀椀cas empresariales, 
iden琀椀昀椀car y evaluar riesgos, 
inves琀椀gar accidentes y 
enfermedades, capacitar al 
personal y dotar de Equipos de 
Protección Personal   
 
R 957. Art1: Ges琀椀ón de seguridad 
y salud en el trabajo, (&) 
desarrollaran los sistemas de 
ges琀椀ón de seguridad y salud en el 
trabajo (&): Ges琀椀ón 
administra琀椀va, técnica, talento 
humano y procesos opera琀椀vos 
básicos. 
 

Se solicito al 
encargado del Salud 
y seguridad en el 
trabajo que 
proporcione el 
registro de asistencia 
a inducciones o re 
inducciones 
proporcionadas a los 
trabajadores en el 
ámbito de seguridad 
y salud en el trabajo, 
sin embargo, no 
disponen de 
mencionada 
información. 

Registro de asistencia 
 
Registro fotográ昀椀co de 
las capacitaciones. 
 
Informe de las 
inducciones. 

 Ante el 
desconocimiento de los 
procesos de seguridad 
y salud en el trabajo se 
aumenta la 
probabilidad de 
omisiones o 
negligencias laborales y 
por ende, la 
probabilidad de 
incidentes y accidentes. 
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DE255. Art15: Los empleadores 
tendrán los siguientes deberes 
(&), 3) capacitar e informar a los 
trabajadores sobre las medidas 
de prevención y protección a 
adoptar. 

10 
(POB) No conformidad mayor 

Resolución del IESS. 
CD 513 (2016) Art. 
53 

Art. 53.- Principios de la Acción 
Preven琀椀va. - d) Adopción de 
medidas de control, que prioricen 
la protección colec琀椀va a la 
individual 

 Se solicito al 
encargado del Salud 
y seguridad en el 
trabajo que 
proporcione el 
informe sobre la 
iden琀椀昀椀cación de 
riesgos y medidas de 
control para evitar 
accidentes de 
trabajo, sin embargo, 
no disponen de 
mencionada 
información. 

Matriz de iden琀椀昀椀cación 
de riesgos. 
Registros de 
incidentes/ accidentes. 
Planes de mejora. 
Informes de acciones 
correc琀椀vas. 
Informes de mejora  

 Ante la ausencia de 
iden琀椀昀椀cación de 
riesgos, el personal 
puede normalizar en 
trabajo bajo 
condiciones sub 
estándar, vulnerando 
sus derechos.  
Al no haber un plan de 
mejora, los accidentes 
ocasionales se 
volverían frecuentes. 
La concatenación de 
accidentes de bajo 
riesgos, pueden derivar 
en accidentes de riesgo 
mayor 

 19 
(POB)  No conformidad mayor 

 Decreto Ejecu琀椀vo 
255 (2024) Art. 50. 

Art 50. Del uso y mantenimiento 
de máquinas, equipos y 
herramientas.  

  Se solicito al 
encargado del Salud 
y seguridad en el 

-  Inventario de ac琀椀vos. 
- Clasi昀椀cación de 
ac琀椀vos. 

Ante la falta de 
mantenimiento 
preven琀椀vo y correc琀椀vo, 
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trabajo que 
proporcione el 
registro de 
mantenimiento de 
las áreas opera琀椀vas 
(área de cocina) 

- Cronograma de 
mantenimiento 
(predic琀椀vo, preven琀椀vo 
y correc琀椀vo) 

- Frecuencia de 
mantenimiento. 

- Responsabilidades. 
- Procedimientos y 
protocolos. 
Firmas de 
responsabilidad 
Informes de 
mantenimientos 

las maquinarias 
eléctricas corren riesgo 
de mal funcionamiento 
y accidentes laborales, 
como por ejemplo, 
cortes, amputaciones y 
lesiones por 
aplastamiento. 
 
La falta de 
mantenimiento puede 
ocasionar afectación al 
proceso de inocuidad 
de alimentos, e incluso 
a afectación a los 
usuarios del servicio. 
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Anexo AE. Plan de Acción  

 

N
° 

Área Tipo de 
hallazgo 

Causa- Raíz Acción 
correc琀椀va 

Respon
sable 

Fec
ha 
de 
inic
io 

Fecha 
de 
cierra 

Evidencia 
obje琀椀va 

Esta
do 

1
9 

Procedimi
entos 
opera琀椀vo
s básicos 

No 
confor
midad 
mayor 

Ausencia 
de 
conocimie
nto y 
aplicación 
de los 
procesos 
de 
seguridad 
y salud en 
el trabajo 
en general  

Sensibilizar 
sobre la 
norma琀椀va 
legal 
vigente. 
Establecer 
capacitacio
nes e 
inspeccion
es 
semestrale
s sobre 
manteamie
nto de 
instalacion
es en el 
área 
opera琀椀va 

Encarga
do de 
segurid
ad ay 
salud 
en el 
trabajo 

14 
de 
juli
o 
del 
202
6. 

31 de 
dicie
mbre 
de 
2026 

Elaboració
n del plan 
de 
mantenim
iento  
 

En 
proc
eso 

8 Ges琀椀ón 
administr
a琀椀va 

Observa
ción 

Desconoci
miento y 
falta de 
compromis
o 
ins琀椀tucion
al con la 
norma琀椀va 
de SST. 
Desestruct
ura 
organizacio
nal: falta 
de 
plani昀椀cació
n, 
supervisió
n y 

Capacitacio
nes focales 
a los 
diferentes 
niveles y 
funciones 
ins琀椀tuciona
les.  
Generar un 
proceso 
que incluya 
la 
designació
n de 
personal 
para el  
registro, 
almacenam

Jefe de 
talento 
human
o y el 
encarga
do de 
segurid
ad ay 
salud 
en el 
trabajo 

14 
de 
juli
o 
del 
202
6. 

14 de 
agost
o del 
2026. 

Archivo 
de 
carpetas 
de los 
profesion
ales con: 
Titulo 
universita
rio, 
registro 
SENECYT, 
capacitaci
ones y 
registro 
formal en 
el SUT. 
Cronogra
ma de 

En 
proc
eso 
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designació
n de 
personal. 

iento y 
actualizació
n de 
cer琀椀昀椀cados 
profesional
es.  
Generar un 
cronogram
a para 
cumplimie
nto de 
obligacione
s legales. 

cumplimie
nto y 
porcentaj
es de 
avance. 

3 Ges琀椀ón 
técnica 

No 
confor
midad 
menor 

Ausencia 
en la 
ges琀椀ón del 
SST con 
falta de 
implantaci
ón de 
mapa de 
riesgo del 
lugar de 
trabajo 

Implement
ación de 
mapa de 
riesgos que 
contenga 
informació
n como 
señalizació
n de 
seguridad y 
salud en el 
trabajo, 
disposi琀椀vos 
de parada 
de 
emergencia 
y equipos 
de 
protección 
personal 

Encarga
do de 
segurid
ad y 
salud 
en el 
trabajo 

14 
de 
juli
o 
del 
202
6. 

31 de 
dicie
mbre 
de 
2026 

Colocació
n de mapa 
de riesgo 
en 
estableci
miento 
 

En 
proc
eso 

6 Ges琀椀ón 
de 
Talento 
Humano 

Observa
ción  

El 
desconoci
miento de 
los 
procesos 
de 
seguridad 
y salud en 
el trabajo 
aumenta la 
probabilida
d de 

Capacitacio
nes 
periódicas 
al personal 
para así 
garan琀椀zar 
que todos 
los 
trabajadore
s sepan las 
responsabil
idades y las 

Talento 
Human
o  

14 
de 
juli
o 
del 
202
6. 

31 de 
dicie
mbre 
de 
2026 

Elaboració
n del plan 
de 
capacitaci
ones y 
registros 
de las 
mismas 
 

En 
proc
eso 
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omisiones 
o 
negligencia
s laborales 
y por ende, 
la 
probabilida
d de 
incidentes 
y 
accidentes 

medidas 
preven琀椀vas
. 
 
La 
implement
ación de 
programas 
de 
inducción.  
 
 
 

 

 

 

1
0 

Procedimi
entos 
opera琀椀vo
s básicos 

No 
confor
midad 
mayor 

 Ante la 
ausencia 
de 
iden琀椀昀椀caci
ón de 
riesgos, el 
personal 
puede 
normalizar 
en trabajo 
bajo 
condicione
s sub 
estándar, 
vulnerand
o sus 
derechos.  

Revistas 
periódicas 
para 
establecer 
los 
procesos 
opera琀椀vos 
básicas con 
la 
documenta
ción 
necesaria y 
de esta 
manera 
evidenciar 
los 
accidentes 
e 
incidentes 
de la 
empresa 

Encarga
do de 
segurid
ad ay 
salud 
en el 
trabajo 

14 
de 
juli
o 
del 
202
6. 

31 de 
dicie
mbre 
de 
2026 

Registro 
de 
accidente
s e 
incidentes  

En 
proc
eso 
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Anexo AF. Cronograma de auditoría 

 

Fecha: 23 de mayo del 2026 

Obje琀椀vo de la auditoria: Determinar la adecuación y cumplimiento de la reunión de norma 

de la organización, del cliente y reglamentarios dentro de las 

Disposiciones plani昀椀cadas, y como se man琀椀ene de manera e昀椀caz. 

Alcance de la auditoria: Cubre todos los procesos descritos en el mapa de procesos y el 

manual de calidad del SGC de la organización. 

Criterios de auditoria: Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 

Equito auditor: 

Nombre y apellidos (auditor 1) 
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Nombre y apellidos (auditor 2) 

Nombre y apellidos (auditor 3) 

Fecha de ejecución: 13 de julio del 2026 

Reunión de apertura Hora: 07:00 

Reunión de cierre Hora: 13:30 

 

Fecha Hora Proceso Auditor Auditado 

13/07/26 

 

07:00 Reunión de apertura A1, A2, A3 

Encargados de 

Bodega y 

Confección de 

alimentos 

07:15 

 

Ges琀椀ón administra琀椀va 
A1, A2 

Gerencia general y 

área administra琀椀va 
Ges琀椀ón técnica 

08:15 Ges琀椀ón de talento humano A2 
Encargado de 

Talento Humano 

09:15 
Procedimientos opera琀椀vos 

básicos 
A3 

Área Opera琀椀va de 

servicio de 

alimentación 

10:15 Servicios permanentes A1 

Área Opera琀椀va de 

servicio de 

alimentación 
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11:15 
Elaboración informe de 

Auditoria 
A1, A2, A3  

13:15 Reunión de cierre A1, A2, A3 

Encargados de 

Bodega y 

Confección de 

alimentos 

 

 


