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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo realizar el disefio e implementacién de un modelo de
gestién de seguridad y salud en el trabajo para la prevencién de riesgos laborales en la empresa de

alimentacién del Fuerte Militar San Jorge del Ejército Ecuatoriano.

La metodologia utilizada tuvo un enfoque cualitativo basado en el analisis documental y
caracterizacién 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

evaluacidon del desempefio se fundamentaron en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196.

En cuanto a las herramientas utilizadas se menciona el FODA para el diagndstico inicial, Guia técnica
Colombia 45 para la identificacidn de peligros se utilizé y revision documental para el proceso de
auditoria interna. Se complementd con la verificacion presencial, identificando la dinamica y flujos de

procesos operativos.

Se concluye que la empresa de alimentacidon presenta deficiencias en sus procesos administrativos y
operativos, requiriendo de la implementacidon de un modelo de gestion de seguridad y salud en el
trabajo para la prevencidn de riesgos laborales, alineados al cumplimiento de la normativa legal
vigente y prdcticas 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, Prevencion de riesgos y accidentes, Modelo de gestion.
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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 |

INTRODUCCION

El presente trabajo tiene como principal objetivo identificar, analizar y estimar los riesgos de
emergencia presentes en el servicio de alimentacion del Fuerte Militar San Jorge, mediante la
seguridad y salud en el trabajo permitiendo proteger la integridad fisica, 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 prevencién, con la implementacidn de un Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo mediante las planificaciones estratégicas.

Dentro de esta investigacion el enfoque preventivo de la ergonomia que puede presentarse
en la empresa desempefia una parte fundamental en la adaptacidn de herramientas, equipos y
puestos de trabajo. Prevenir los trastornos musculoesqueléticos y disminuir las lecciones y
enfermedades laborales es indispensable la integracion de las capacitaciones para promover el
conocimiento sobre las posturas correctas, técnicas adecuadas, el uso de equipos de proteccion
personal, de esta manera se fortalece la cultura de prevencién fomentando la actividad de los
trabajadores mejorando el desempefio de los mismo.

La investigacion fue realizada en la empresa de alimentacion del Fuerte Militar San Jorge del
Ejército Ecuatoriano con el propdsito 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 gestién de seguridad y salud en el trabajo, asi logrando

gestionar los riesgos laborales, prevencién de accidentes laborales y enfermedades ocupacionales
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logrando un mejor desempefio en la empresa, mediante auditorias 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 planificacién y el seguimiento de las auditorias que se realizan asi
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 prevencion
mediante planificaciones y estrategias.

La presente tesis estd estructurada en diferentes capitulos los cuales estan desarrollados de
una manera ordenada mediante la investigacion, la cual busca académicamente favorecer mediante
el conocimiento y la investigacidon sobre la importancia de la prevencion, planificacion y auditorias
internas que ayuda a mejorar tanto el desempefio de los trabajadores como la mejora de la empresa

basandose en las normativas pertinentes de esta investigacion.

1.1. Planteamiento del Problema e Importancia del Estudio

1.1.1. Definicion del proyecto

El proyecto se desarrolla en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA, encargada
del servicio de alimentacion para el Fuerte Militar “San Jorge” del Ejército Ecuatoriano. El trabajo
estd enfocado en la identificacién, analisis y estimacion de riesgos asociados a las actividades de
preparacidn, manipulacién y distribucion 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 tipo de proyecto
Proyecto de analisis y gestién de riesgos orientado a la identificacién de amenazas,
vulnerabilidades, escenarios de emergencia y establecimiento de medidas preventivas y de

contingencia para el servicio de alimentacion DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA.

1.1.3. Objetivos

1.1.3.1. Objetivo general:

Disefiar e implementar un modelo de gestidn de seguridad y salud en el trabajo para la
empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA., mediante la identificacion de peligros,
evaluacion de riesgos laborales y cumplimiento de las normas legales vigentes, con el fin
de fortalecer la prevencién de accidentes y enfermedades laborales y promover la mejora

continua de las condiciones de trabajo.

1.1.3.2. Objetivo especifico

e Realizar el diagndstico inicial de la empresa, en base al analisis documental, evaluacién de

procesos, procedimientos y alineamiento a la normativa legal vigente.

e Evidenciar las condiciones administrativas y laborales mediante el uso de herramientas
técnicas, actuales, con respaldo normativo y legal, como el FODA, GTC 45 y auditorias

internas.

e Disefar e implementar un modelo de gestion 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 practicas laborales.

1.1.4. Justificacion e importancia del trabajo de titulacion

La identificacion y evaluaciéon de riesgos en el servicio de alimentacion 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
ergonémicos, mecanicos, bioldgicos y fendmenos naturales. El desarrollo del presente trabajo
permite analizar el estado actual de la empresa, mediante la identificacion de fortaleza y debilidades,
para establecer un modelo de gestién 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 alimentacion del Fuerte Militar “San Jorge”.

1.2. Perfil de la organizacién
1.2.1. Nombre, actividades, mercados servidos y principales cifras otros datos.

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. es una empresa dedicada a la prestacion de servicios
de alimentacién para el Fuerte Militar “San Jorge” del Ejército Ecuatoriano. Su actividad principal
consiste en la preparacidn, manipulacidn y distribucidon de alimentos al personal militar. Cuenta con

una superficie operativa de 53,15 m?y una dotacién total de 26 trabajadores.

1.2.2. Nombre de la empresa

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA.
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1.2.3. Mision, vision, valores
Misién
Brindar soluciones integrales de alimentacion y catering con altos estandares de calidad,

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

clientes.
Vision
Ser reconocidos como la empresa lider en servicios de alimentacion 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. Actividades, productos y servicios

La empresa tiene como actividad principal la preparacidon, manipulacién y distribucion de

alimentos para el personal militar del Fuerte Militar “San Jorge”.

Entre los servicios que brinda se encuentran:

. Recepciéon y almacenamiento de materia prima.

. Preparacion de alimentos.

. Coccidn de alimentos.

o Distribucion y entrega de alimentos.

o Limpieza y desinfeccién de utensilios.

o Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones.
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1.2.5. Ubicacidn de la sede

Sangolqui, Av. General Enriquez y Grupo Yaguachi, cantdn Ruminahui, provincia de Pichincha.

Fuerte Militar “San Jorge”. Cédigo postal 171103.

1.2.6. Ubicacion de las operaciones

Las operaciones se desarrollan dentro del Fuerte Militar “San Jorge”, ubicado en Sangolqui,

cantdon Rumifiahui, provincia de Pichincha.

1.2.7. Propiedad y forma juridica

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA.

1.2.8. Mercados servidos o ubicacion de sus actividades de negocio
La empresa presta sus servicios de alimentacidn a diversas entidades publicas del Estado,
entre las que se encuentran el Hospital de las Fuerzas Armadas y la Comandancia General del
Ejército. Esta experiencia ha permitido desarrollar competencias, capacidades y habilidades acordes a
las demandas institucionales, dentro del apego a las normas de higiene, seguridad y normas estandar
de calidad en instituciones publicas. En la actualidad, la empresa brinda el servicio de alimentacion al
Fuerte Militar "San Jorge", reafirmando su trayectoria y experiencia en la atencién de instituciones

del sector publico.

1.2.9. Tamaiio de la organizacion

La empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se categoriza como una empresa pequeia con una
plantilla de 26 personas que cumplen diferentes roles dentro de la organizacion. Sus actividades

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

DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA. es una empresa ecuatoriana dedicada a la
prestacién de servicios de alimentacidn colectiva. Actualmente desarrolla sus actividades en el
comedor del Fuerte Militar "San Jorge", donde se encarga de la preparacién, elaboracién y
distribucidn diaria de alimentos para el personal militar. Para cumplir con este servicio dispone de
personal administrativo y operativo, cuyas funciones estan orientadas a garantizar la continuidad de

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

La organizacién estad conformada por la gerencia, el personal de supervision, cocineros,
auxiliares de cocina y personal de limpieza. Aunque cada cargo tiene responsabilidades especificas,
todos intervienen de una u otra manera en el proceso de produccion de alimentos, por lo que su

trabajo debe mantenerse coordinado para asegurar un servicio eficiente y seguro.

Las actividades operativas son las que presentan una mayor exposicion a riesgos laborales.
Durante la jornada de trabajo es comun el uso de cocinas industriales, hornos, cuchillos y otros
utensilios cortopunzantes, ademas de la manipulacién manual de cargas, la permanencia prolongada
de pie y el empleo de productos quimicos destinados a la limpieza y desinfeccion de las instalaciones.
Estas condiciones pueden generar riesgos de tipo fisico, mecanico, quimico, ergonémico y biolégico,
por lo que es indispensable aplicar medidas preventivas que reduzcan la probabilidad de incidentes,

accidentes y enfermedades laborales.

Al brindar sus servicios dentro de las instalaciones de un fuerte militar, la afluencia de

personas es permanente, entre los que destacan los trabajadores de la empresa, los proveedores de
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alimentos, los usuarios cotidianos s y usuarios ocasionales del servicio de alimentos (por la naturaleza
cambiante de las operaciones militares). Esta condicién dindamica y fluctuante aumenta la
probabilidad de riesgo ante escenarios de emergencia, ya que no todos los comensales conocen los

protocolos o rutas de evacuacidn hacia zonas seguras.

Por esta razdn, la sensibilizacién, capacitaciéon 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 institucionales, pero al ser nueva arrendataria del espacio fisico, tiene
la necesidad de adaptar sus protocolos a la realidad actual, con el fin de fortalecer su sistema de
gestidn y prevencién. Asi mismo, la empresa cuenta con reportes de accidentes por lugares y
funciones. Cabe destacar que la informacién sobre los lugares, quedaria en desuso debido a que
cuenta con nuevos espacios laborales. Por otro lado, la informacién cobre accidentes por funciones
sigue siendo relevante, ya que representa puntos criticos y condiciones sub estandar que deben ser

tomadas en cuenta.

1.2.11. Procesos claves relacionados con el objetivo propuesto

La presente propuesta tiene como finalidad disefiar un modelo de gestion de seguridad y
salud en el trabajo para la prevencién de riesgos laborales en DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA.
LTDA. Para alcanzar este objetivo fue necesario analizar los procesos que forman parte de la
operacion de la empresa e identificar aquellos que representan una mayor exposicion a peligros y

requieren controles especificos.
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Dentro de los procesos estratégicos se encuentran la planificacién administrativa, la gestion
financiera, el cumplimiento de la normativa legal vigente, la direccién organizacional y la
administracion del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo. El correcto desarrollo
interdependientes de mencionados procesos asegura una cadena de produccion efectiva, partiendo
desde la planificacion de actividades, distribucién de recursos, supervisién de los procesos,

cumplimiento de la normativa legal y desarrollo de una cultura de prevencion de riesgos laborales.

Por otra parte, los procesos operativos constituyen la base del servicio de alimentacion. Las
actividades comienzan con la recepcién e inspeccidn de las materias primas, donde se verifica 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 seguin sus
caracteristicas y necesidades de conservacién. Una vez preparados los ingredientes, se realiza el
procesamiento y la coccidn de los alimentos para, finalmente, proceder con su distribucion en el
comedor. Como parte del proceso también se ejecutan las actividades de limpieza y desinfeccidn de
utensilios, equipos e instalaciones, asi como la gestidn y disposicién de los residuos generados

durante la operacion.

Cada una de estas actividades implica la presencia de riesgos que, de no ser controlados
adecuadamente, pueden ocasionar incidentes, accidentes o afectar la continuidad del servicio. Entre
los peligros mas relevantes se identifican los incendios asociados al uso de equipos de coccién o fallas
eléctricas, las quemaduras por contacto con superficies calientes o liquidos en ebulliciéon, los cortes
ocasionados por cuchillos y otros utensilios, las caidas por pisos himedos o con presencia de grasa y

la contaminacién bioldgica derivada de practicas inadecuadas durante la manipulacién de alimentos.
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Asimismo, debido a la ubicacidn geografica de la empresa, deben considerarse amenazas naturales

como sismos, inundaciones y caida de ceniza volcanica.

Ademads de los procesos operativos, la empresa desarrolla actividades de apoyo que
contribuyen al adecuado funcionamiento de la organizacién, entre las que destacan la adquisicién de
insumos, el mantenimiento preventivo y correctivo de las maquinas, la gestién documental para la
supervision de actividades y vigilancia de salud ocupacional, ademas de procesos de capacitacion al
personal. Mencionados procesos permiten fortalecer la ejecucion de los objetivos institucional,
procurando el cumplimiento de la norma y con la tendencia a la identificacion y reduccidn de riesgos

y garantizando la continuidad de los servicios.

Entre ellas se encuentran la adquisicion de insumos, el mantenimiento de equipos e
instalaciones, la gestion documental, la capacitacion del personal y la vigilancia de la salud
ocupacional. Estos procesos complementan la operacién diaria y permiten fortalecer el control de los
riesgos identificados, favoreciendo el cumplimiento de la normativa y la continuidad del servicio

alimenticio.

1.2.12. Principales cifras, ratios y nimeros que definen a la empresa

El giro de negocios de la empresa radica en la prestacidn de servicios de alimentacién para
entidades publicas como es el caso del Fuerte Militar "San Jorge", es decir, involucra actividades
como la recepcion de materia prima, almacenamiento, preparacién y distribucion de alimentos y

manejo de desechos, garantizando el acceso al servicio por parte de los usuarios civiles y militares.
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La empresa DAMALUCA FOOD SERVICE cuenta con una némina de 26 trabajadores,
distribuidos en las diferentes dreas operativas y administrativas necesarias para garantizar una
prestacién eficiente del servicio. Las actividades que desempenfia vinculan a toda la cadena de
alimentos, desde la recepcidn de proveedores hasta la distribucién a usuarios e incluyendo procesos
de limpieza y desinfeccién que aseguran la inocuidad de los alimentos. Mencionadas actividades
garantizar la calidad y sanidad de los productos que se expenden. Las actividades administrativas se
desarrollan en conformidad a los lineamientos administrativos y estratégicos que manejen, lo que

garantiza el cumplimiento de la normativa legal, protocolos estandar y continuidad del servicio.
1.2.13. Modelo de negocio

El modelo de negocio de la empresa busca brindar los servicios de alimentacion al personal
militar y civiles que laboran en el Fuerte Militar “San Jorge”, con el objetivo de satisfacer 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 estandares de calidad e inocuidad, que abarca desde la

recepcién de a la materia prima, hasta la distribucion del alimento y manejo de desechos.

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

Fuerte Militar “San Jorge”.

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

diversas pareas, entre las que destacan el espacio para almacenamiento de materia prima,
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elaboraciéon de alimentos, seccién de limpieza, espacio para la distribucion de alimentos, y espacio

destinado para la recolecciéon desechos para su posterior evacuacion

La viabilidad: Debido a la gran afluencia de personal militar y los diversos horarios que cubre,
se prevé un flujo contante de clientes en las tres divisiones diarias: mafana, tarde y noche,
garantizando el consumo constante de los alimentos y su rentabilidad consiguiente. Asi mismo, la

continuidad 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, instituciones y organizaciones que
influyen o son influenciadas por las actividades de la empresa DAMALUCA FOOD SERVICE, tanto de

manera interna como externa.

Grupos de interés internos
e Gerencia de DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA.
e Personal administrativo.
e Personal operativo encargado de la preparacidn, manipulacién y distribucidn de alimentos.
e Trabajadores responsables de limpieza y desinfeccion.
e Personal encargado de la gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Grupos de interés externos
e Fuerte Militar “San Jorge” del Ejército Ecuatoriano, como principal cliente de la empresa.
e Proveedores de alimentos, bebidas e insumos.
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Proveedores de equipos, utensilios y productos de limpieza.

e Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS).

e Ministerio del Trabajo.

e Cuerpo de Bomberos.

e Agencia Nacional de Regulacidn, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

e Empresas contratistas y prestadores de servicios complementarios.

e Comunidad y entorno donde se desarrollan las actividades de la empresa.

La identificacidn de estos grupos de interés permite comprender las necesidades de las partes

involucradas, facilitando la implementacién de acciones orientadas al cumplimiento de los objetivos

de la organizacion 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 prestacion de servicios
de alimentacién para el Fuerte Militar “San Jorge” que forma parte del Ejército Ecuatoriano. Sus
actividades comprenden la preparacién, manipulacion y distribucidon de alimentos destinados al

personal militar.

La empresa dispone de una superficie operativa aproximada de 53,15 m? y cuenta con una
dotacidn de 26 trabajadores. Debido a las caracteristicas de sus operaciones, existen riesgos
asociados al uso de equipos de coccidn, instalaciones eléctricas, manipulacion de sustancias quimicas

de limpieza, exposicién a agentes bioldgicos y manejo de cilindros de gas licuado de petréleo (GLP).

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Por la naturaleza de sus actividades, la organizacion debe cumplir con la normativa
ecuatoriana vigente en materia de seguridad y salud en el trabajo, prevencién de incendios,
manipulacién higiénica de alimentos y seguridad ocupacional. En este contexto, la implementacion
de un Plan de Seguridad y Salud en el Trabajo constituye una herramienta fundamental para prevenir
accidentes laborales, proteger la salud de los trabajadores y garantizar la continuidad de las

operaciones de la empresa.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
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QUITO — ECUADOR | 2026




U VIDE ei

Arizona State University
CAPITULOII
Sistemas de Gestion 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 alimentacién
Contratista: CANAS CAMACHO FRANCISCO JAVIER RUC: 1721127064001.

Nombre de la empresa: DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA

2.1.2. Ubicacion geografica georreferenciada

Figura 1. Mapa geogrdfico del Fuerte Militar San Jorge
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Sangolqui, Av. General Enriquez y Grupo Yaguachi, cantdon Rumifiahui, Provincia de Pichincha.
Fuerte Militar “San Jorge”. Cddigo postal: 171103.

Fuente: Fuentes: Google maps (2026)
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2.1.3. Actividad y productos o servicios que entrega

La empresa de alimentacion DAMACALUCA FOOD SERVICE del Fuerte Militar San Jorge del
Ejército Ecuatoriano tiene como actividad principal la preparacidon, manipulacion y distribucién de
alimentos al personal militar. Entre los servicios que brinda incluye la recepcidn y almacenamiento de
materia prima, preparacién, coccion y entrega de alimentos. Asi mismo, actividades de limpieza 'y

desinfeccidn de los utensilios, equipos e instalaciones.
2.1.4. CllU y Nivel de Riesgo

Distribucion: 15629.01 Actividades de contratistas de servicio de comidas (por ejemplo, para

compaiiias de transporte catering). Riesgo medio.

2.1.5. Materias primas y suministros

Ingredientes de origen agricolas (cereales, frutas, verduras, etc),

Ingredientes de origen animal (proteinas y lacteos)

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

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

desinfeccidn y electrodomésticos)

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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2.1.6. Desechos generados

. Residuos Organicos (Biodegradables): Restos de frutas, verduras, cascaras, tallos,

semillas, salvado, y recortes de carne o pescado.

. Envases y Embalajes: Cartdn, papel, plasticos de embalaje, vidrio, palés de maderay

recipientes metdlicos.

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

aguas residuales con carga organica, sangre y huesos.

° Residuos de Confeccion/Preparacion: Alimentos dafiados, caducados o productos

defectuosos durante la preparacion.

. Residuos Peligrosos y Especiales: Productos quimicos de limpieza y desinfeccion,

envases contaminados, y aceites lubricantes de los electrodomésticos.

2.1.7. Descripcion de las areas y distribucidn de personas
El servicio de alimentos para el Fuerte Militar “San Jorge” consta de un espacio fisico
de 53.15 m2. El personal que trabaja se divide en 2 jornadas laborales distribuidas de la siguiente

manera:

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Tabla 1

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

Militar “San Jorge”

ORD Cargo Nivel de estudio Instruccion académica Nro personal
Tercer Nivel con Tecndlogo o licenciado en

1 Chef , . 80 ¢ 4
titulo registrado gastronomia

en la Senescyt

5 Nutricionista Tercer Nivel con Licenciado en Nutricidn. Con el fin )
titulo registrado gue acredite la calidad de Ia
en la Senescyt alimentacion diaria con la

presentacién semanal de los
menus a los delegados por la
autoridad competente

3 Cocineros Educacién basica Minimo instruccidn primaria 12
4 Posilleros Educacién basica Minimo instruccidn primaria 3
TOTAL 26

Fuente: Contrato de trabajo afio 2026

Asi mismo, el servicio de alimentos DAMACALUCA FOOD SERVICE para el Fuerte Militar “San
Jorge” consta de diferentes areas que se caracterizan por las maquinarias y materia prima que se

utiliza, tal como detalla la Tabla 2.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Tabla 2

Descripcion por dreas o edificios

CAMPUS

Areas / Distribucié Maquinarias  Materias Materiales
pe o # Personas . . Desechos .
Edificios n / Equipos Primas Peligrosos
Ollas,
. hornos, . Orgdnicos,
Area de 26 (en 2 Alimentos, . , .
1 . . gas, . inorgdnicos y Gas
cocina jornadas) bebidas -
extractor liquidos
de humo
Area de o . - -
. . Frigorifico- Alimentos, Organicos y Conexion
2 refrigeraci 0 . . ;o o
n refri bebidas liquidos eléctrica
. Estanterias . Organicos, .,
Area de Alimentos, . & , . Conexion
3 0 de madera . inorganicos y 2]
alacena bebidas . eléctrica
y metal liquidos

Fuente: Contrato de trabajo afio 2026

2.1.8. Almacenamiento de combustibles
Dentro de la empresa se observo 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 proteccion.

2.1.9. Metros cuadrados terreno y de construccion

El servicio de alimentacion en el “Fuerte Militar San Jorge” consta de 53.15 m2.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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2.1.10. Tipo de construccién
La empresa se encuentra ubicada en una edificacion institucional no residencial, construida
en hormigdn, estructuras metdlicas, techo de gypsum y piso de concreto. Se encuentra en la planta

baja de un edificio de 2 pisos.

En el proceso de diagndstico de las condiciones de seguridad de la empresa, se identificaron
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 relacidn a las vulnerabilidades internas del local, se evaluaron elementos estructurales y
operativos como puertas, ventanas, techos, pisos, paredes, instalaciones eléctricas, rutas de
evacuacion y disposicién de objetos. Los resultados seglin el Anexo A es la presencia de varias
condiciones de riesgo, entre ellas obstrucciones en pasillos, puertas que abren hacia el interior, rutas
de evacuacién estrechas y falta de accesibilidad para personas con discapacidad. Asimismo, se
identificaron deficiencias en las instalaciones eléctricas, como cables expuestos y tomacorrientes en
mal estado, ademas de la existencia de materiales inflamables ubicados cerca de fuentes de calor.
Estas condiciones incrementan la probabilidad de incidentes como incendios, caidas o dificultades

durante una evacuacion.

Por otro lado, al evaluar los factores de riesgo y vulnerabilidades externas a las areas de la
empresa, se identificaron caracteristicas geograficas que podrian afectar a la empresa. Se identificé la
cercania a vias de transito masivo y la posible exposicidn a amenazas como inundaciones o presencia

de materiales inflamables en zonas cercanas. En su contraparte, también se identificaron condiciones

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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estructurales adecuadas, como son los espacios fisicos en buen estado, ausencia de cables eléctricos
peligrosos o al alcance de un transelnte o la presencia de industrias contaminantes en el entorno
inmediato. Esta evaluacidn permite comprender los riesgos externos que podrian impactar en la
operacion del servicio de alimentacion y en la seguridad del personal. El andlisis detallado se

encuentra en el Anexo B.

En conjunto, la identificacion de estas vulnerabilidades constituye una base fundamental para
el disefio de medidas preventivas y correctivas, orientadas a reducir los riesgos y fortalecer la

capacidad de respuesta ante emergencias dentro del establecimiento.

2.2 Identificar y analizar escenarios de posibles emergencias

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

- Zona de riesgo volcdnica, desbordamiento del Rio San Pedro, Fuga de gas en instalaciones,
conexion eléctrica inadecuada

- Peligros y riesgos propios de la actividad de la empresa que pueden generar accidentes
mayores.

Riesgos Fisico:

- Temperaturas extremas

- [luminacién inadecuada
Riesgo Ergondmico

- Movimientos repetitivos.
- Posturas forzadas

- Manipulacién de cargas.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Riesgo Quimicos

- Vapores.

Riesgos Bioldgicos

- Virus, bacterias y parasitos.

Riesgos Mecanicos

- Caidas.
- Golpes
- Cortes

23 Estimacidn de los Riesgos

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

. Incendio en el drea de cocina: Probabilidad media, impacto grave, nivel de riesgo

estimado alto.

. Explosidn 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.

. Intoxicacion alimentaria colectiva: Probabilidad media, impacto grave, nivel de riesgo

estimado alto.

. Derrame de sustancias quimicas de limpieza: Probabilidad baja, impacto moderado,

nivel de riesgo estimado medio.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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. Caidas o resbalones del personal: Probabilidad alta, impacto moderado, nivel de
riesgo estimado alto.

. Quemaduras por contacto con superficies o liquidos calientes: Probabilidad media,
impacto moderado, nivel de riesgo estimado medio.

. Exposicion a agentes bioldgicos: Probabilidad media, impacto moderado, nivel de
riesgo estimado medio.

. Caida de ceniza o actividad volcanica: Probabilidad baja, impacto grave, nivel de
riesgo estimado medio.

. Inundacién por desbordamiento del rio San Pedro: Probabilidad baja, impacto grave,

nivel de riesgo estimado medio.

2.3.2 Establecer las medidas de prevencion

Medidas preventivas en caso de incendio:

- Mantener extintores y detectores de humo en buen estado.
- Revisar periddicamente instalaciones eléctricas.
- No almacenar materiales inflamables cerca de fuentes de calor.

- Realizar capacitaciones y simulacros de evacuacion.

Medidas preventivas en caso de quemaduras:

- Uso de equipos de proteccidn personal (guantes, delantal térmico).
- Sefializar superficies calientes.

- Capacitar al personal en primeros auxilios.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Medidas preventivas en caso de explosion o fuga de gas:

- Revisar periddicamente mangueras y conexiones de gas.
- Mantener los tanques de gas en lugares ventilados.
- Instalar detectores de gas.

- Capacitar al personal sobre manejo seguro del gas.
2.3.3 Definir las medidas de contingencia a los procesos criticos

Acciones inmediatas en caso de incendio:

- Activar la alarma de emergencia.

- Notificar al responsable o brigada contra incendios.

- Usar extintores adecuados (si el fuego es pequefio y controlable).
- Evacuar el drea siguiendo las rutas sefializadas.

- Llamar a bomberos.

Acciones inmediatas en caso de quemaduras:

- Retirar 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 explosion o fuga de gas:

- Cerrar la valvula del tanque de gas si es seguro hacerlo.
- No encender luces, equipos eléctricos ni fuego.

- Ventilar el area abriendo puertas y ventanas.

- Evacuar el lugar inmediatamente.

- Notificar a bomberos o personal especializado.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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2.4 Evaluacion el riesgo de incendio

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

En la Tabla 3 se describe el analisis para la determinacion de la carga combustible (Qc)
mediante el método NFPA parte de una cantidad total de materia combustible de 4.349 kg, en el que
predomina la madera con una cantidad de 4.000 kg, acompafiada de otros materiales como plasticos,
poliuretano, gas, aceite vegetal y textiles, esta composicidn previamente mencionada es relevante ya

que varios de estos materiales poseen un alto poder caldrico especialmente el gas y los plasticos.

Luego de calcular el poder caldrico de cada material, se obtuvo una energia total liberable de
21.181.780 Kcal, lo cual representa una carga térmica significativa. Al convertir este valor a su
equivalente en madera, se obtuvo 4.707 kg de madera equivalente. Posteriormente al relacionar esta
carga con el drea estudiada es decir 53,15m2 se determina una carga combustible especifica de 88.56

kg/m2, lo cual supera los valores considerados seguros en la mayoria de las normativas.

A continuacion, en la tabla 5, 6 y 7 se pueden observar los valores y cdlculos previamente

mencionados.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Tabla 3

Determinacion de kilogramo de materia combustible para cdlculo del método NFPA (Qc)

item Materia Combustible 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 (algoddn) 10,00
5 Tanques de Gas 90,00
6 Aceite Vegetal 72,00
7 Plastico 100,00

TOTAL 4.349,00

Fuente: Autoria propia, 202

Tabla 4

Determinacion de poder caldrico y carga combustible (Qc) de materia combustible

P Pc P*Pc
Poder Calorifico 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 Algoddn 10 3.978 39.780
5 Gas 90 11.000 990.000
6 Aceite Vegetal 72 9.000 648.000
7 Plastico 100 11.000 1.100.000
TOTAL 4.349 49.938 21.181.780

Fuente: Autoria propia, 2026
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Tabla 5

Determinacion 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 Combustibel Qc

Qc m2 Kg madera / m2
4707,1 53,15 88,561848

Nivel de Riesgo ALTO

Fuente: Autoria propia, 2026

2.4.2 Determinacion del nivel de riesgo por Meseri

El analisis realizado mediante el método Meseri muestra que el inmueble estudiado presenta
condiciones de construccidn relativamente aceptables, pero con limitaciones importantes, se trata de
un edificio de 2 pisos y con un sector de incendio pequefio 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 construccidn sin embargo la existencia de falsos techos combustibles representa un

punto negativo, el cual puede facilitar la propagacién del fuego.

Al hablar de factores de situacidén, el edificio se encuentra en una ubicacién favorable, con
una distancia y tiempo de respuesta moderados ya que se encuentraa 5 o 10 km, es decir de 5 0 10
minutos del cuerpo de bomberos de Sangolqui, ademds cuenta con buena accesibilidad lo cual facilita

los labores en caso de emergencia.
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Respecto a la actividad que realiza la empresa se identificaron varios aspectos de riesgo,
entre ellos existe alto peligro de activacién debido a la presencia de fuentes de ignicién, tiene una
carga térmica moderada y una inflamabilidad media. Es importante mencionar que, el ordeny

mantenimiento en la empresa tienen un indice bajo, lo cual aumenta la probabilidad de accidentes.

En caso de siniestro relacionado a concentraciones de valores, el contenido econdmico es
medio, lo cual implica perdidas moderadas. Por otro lado, los factores de destructibilidad son
favorables ya que tienen baja vulnerabilidad al calor y a la corrosién, niveles medios en relacion al
humo y agua, lo cual sugiere que los dafios se pueden controlar si el incendio se maneja de forma

adecuada y a tiempo.

El punto mas critico a la hora de realizar este andlisis lo pudimos observar al momento de
hablar sobre los factores de proteccidn contra incendios, puesto que el edificio carece de sistemas
activos de proteccion es decir no cuenta con deteccidon automatica, ni rociadores, Unicamente
dispone de extintores portatiles y un plan basico de autoproteccién, lo cual resulta insuficiente para

una respuesta eficaz en caso de emergencia.

Como resultado global aplicando el método de Meseri se obtuvo un valor de riesgo igual a
3,56 lo cual clasifica al edificio 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 estimacion de valores mediante el método Meseri.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.

QUITO — ECUADOR | 2026




_——
CAMPUS

L UIDE

Powared by
Arizona State University

2.5 Situaciones ante emergencia

2.5.1 Antecedentes
La empresa de alimentacion DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA fue constituida en el

afio 2019 y beneficiaria 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 comenzé sus
labores el 02 de enero del afio en curso. En el desempefio de su servicio, realiza actividades que
implican la manipulacién de alimentos, uso de equipos de coccidn, utensilios cortantes, gas licuado
de petrdleo, equipos eléctricos y productos quimicos de limpieza. Esta condicion 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 contingencia que se operacionalizan en todo el campamento militar y han sido
desarrollados bajo un paradigma militar (proteccidn, contencidn, confrontacion y mitigacién de
escenarios violentos y situaciones de crisis), sin embargo, ninguno de ellos se especifica 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 supervisiéon en el comedor militar, esta
conformado por personal militar y no vincula a los trabajadores del servicio de alimentacion,
evidenciando descoordinacion entre los entes de control y supervision. Por otro lado, la empresa de
alimentacién cuenta con un manual de buenas practicas laborales que guia las normas de conducta
de sus trabajadores, sin embargo, al ser una empresa que comenzé a brindar su servicio a inicios del

afio en curso, no cuenta con planes de emergencias y contingencia actualizados.
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También existen antecedentes histdricos respecto a desastres naturales y antrépicos en
Sangolqui, siendo el ultimo el 04 de febrero del 2026, en donde se desbordd el rio en San Pedro
debido a las fuertes lluvias, generando afectaciones a viviendas privadas y personas (Rivadeneira,

2026).

Dentro del diagnéstico realizado, se identificd varios escenarios y riesgos de emergencia
asociados a la actividad que realiza la empresa de alimentos, entre los que se mencionan los riesgos
de incendios, explosiones, quemaduras, cortes y caidas, siendo riesgos usuales dentro de
restaurantes (Lipscomb, 2007). Sin embargo, los planes que tiene la empresa no se encuentran

actualizados al espacio, particularidades y necesidades actuales.

2.5.2 Justificacion

La presencia de factores de riesgo inherentes a la actividad, requieren de planes de acciones
que permitan prevenir las emergencias, controlar y mitigar su impacto, adaptados a la realidad de le
empresa y que procuren la continuidad de los servicios. Asi mismo, al estar ubicado en Sangolqui,
presenta riesgo de desastres de origen natural o antrépico como inundaciones por el
desbordamiento del rio San Pedro y caida de ceniza volcanica. Informacion reciente sugiere la
probabilidad de que se presente el fenédmeno del Nifio en este afo, caracterizado por fuertes lluvias y
que pudiera ser comparado con los mas fuertes de la historia, poniendo de relevancia la prevencion

de inundaciones (Jumbo, 2026).

Si bien el Fuerte Militar “San Jorge” cuenta con planes de emergencia y contingencias, pero

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

poniendo en riesgo a los trabajadores.

Por lo mencionado, es necesario realizar una actualizacidén del Plan de emergencias y
contingencias para adaptar tanto los procesos y los procedimientos establecidos al contexto real con
las necesidades de la empresa de alimentos, usando métodos y normativas que permitan garantizar
la eficacia y mejora continua. 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 objetivo de reducir la probabilidad de accidentes, para asi reducir los dafios en caso de presentarse

una emergencia.

Por ultimo, la actualizacién y aplicacién de dichos planes son elementos fundamentales y
legales para el adecuado rendimiento de los trabajadores de la empresa, por cuanto la actualizacién y

aplicacion es de cardacter obligatorio.

2.5.3 Fundamentacidn Legal

La propuesta de mejora del sistema de seguridad y salud en el trabajo en la empresa de
alimentacién DAMACALUCA FOOD SERVICE del Fuerte Militar “San Jorge” del Ejército Ecuatoriano se
basa en su totalidad en la normativa legal vigente, la cual se detalla en funcidn de la pirdmide de

Kelsen, de manera jerarquica.

El articulo 389 presente en la ultima Constitucion de la Republica del Ecuador, menciona que
el Estado tiene la responsabilidad de velar por la proteccion personal y colectiva frente a los

desastres, tanto de origen natural como antrépicos, a través de la prevencion, mitigacion y
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recuperacion ante desastres con el fin de minimizar las condiciones de vulnerabilidad del colectivo.
Asi mismo, en el articulo 16 de la Comunidad Andina (2004), Decisién 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 contingencias de fuerza mayor”. De igual manera en
la Comunidad Andina (2005) Resolucidn 957 “Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y
Salud en el Trabajo” en su articulo 1, literal d, menciona que los paises que pertenecen a esta
comunidad tendran que desarrollar un Sistemas de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo que
incluya: planes de prevencidn y control de accidentes mayores, planes de emergencia y otros planes

especificos, conforme la complejidad y el nivel de riesgo de la empresa.

Respecto a la normativa nacional, el articulo 15 del Decreto Ejecutivo 255, dispone que es
deber de los empleadores: identificar peligros, evaluar y controlar los riesgos laborales, asi como
instalar y aplicar sistemas de respuesta a emergencias derivadas de amenazas naturales y riesgos
antrépicos (Ecuador, 2024). En el articulo 28 IBIDEM, menciona que el técnico de seguridad e higiene
del trabajo tiene como funcion de disefiar y ejecutar los planes de emergencia y contingencia,

ademads de la ejecucién de simulacros (...).

En la Resolucion C.D. 513, en su articulo 11, menciona que las empresas deben elaborar
planes de prevencion de riesgo integrales, mismo que deberd ser revisado y actualizado

periddicamente (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2016).
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Asi mismo, en la Normal ISO 45001:2018 se plantean directrices para la creacion de sistemas
de administracién de gestion de salud y seguridad en el trabajo que permitan prevenir lesiones y

deterioro de salud.

2.6 Objetivos del Plan de Emergencias y Contingencias

2.6.1 Objetivo General

Actualizar el Plan de Emergencias y Contingencias para la empresa de alimentacién del Fuerte
Militar San Jorge que permita prevenir, controlar y responder ante situaciones criticas,
salvaguardando la integridad de sus trabajadores, instalaciones y manteniendo la continuidad de los

servicios prestados.

2.6.2  Objetivos especificos

. Identificar los factores de riesgo, tanto fisicos como quimicos, biolégicos,

ergondémicos y mecdnicos que puedan generar una emergencia.

. Definir la estructura, organizacion y responsabilidades del personal interno y externo

ante una emergencia.

. Actualizar los procedimientos y protocolos de actuacién 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 implantacion del Plan de Emergencia y Contingencias

La implantacién del plan de emergencias y contingencias en el servicio de alimentacién del Fuerte

Militar “San Jorge” es responsabilidad de los diferentes niveles organizativos, distribuidos de la

siguiente manera:

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

Autoridades Militares

v

RESPONSABLE SST

(Coordinador de emergencias)

'

Administrador

v

Jefe de cocina

)

Apoyo externo (bomberos,

del servicio ambulancia)
\ 4 A 4 A 4 A 4
Brigada de Brigada de Brigada de Brigada de
evacuacion incendios incendios incendios

Fuente: Autoria propia, 2026
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. Administrador del servicio de alimentacion: Responsable de garantizar la
disponibilidad de recursos, apoyar en la ejecucién del plan y coordinar con todas las

areas involucradas.

. Jefe de cocina: Encargado de supervisar la utilizacidon de las medidas de seguridad en

el drea operativa, asi como de dirigir al personal durante situaciones de emergencia.

. Brigadas de emergencia (evacuacion, incendios y primeros auxilios): Responsables de
ejecutar las acciones operativas establecidas en el plan, actuar de manera inmediata

ante emergencias y apoyar en la evacuacidén y atencidn de personas.

) Personal operativo y de apoyo: Debe cumplir con los procedimientos establecidos,
participar en capacitaciones, simulacros y colaborar de forma activa en la prevencion

y respuesta ante emergencias.

2.7 Prevencion y Control de Riesgos

2.7.1 Acciones preventivas

Las acciones preventivas cumplen un rol fundamental dentro de la prevencion y control de
riesgo, puesto que tienen como objetivo 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 identificar, reducir o eliminar los factores de riesgo antes de que causen dafio a los

trabajadores, a las instalaciones y al entorno (Organizacién Internacional de Normalizacion, 2018).

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

investigacion, se identificaron diversos riesgos asociados a actividades de manipulacién, preparacion
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y distribucién de alimentos. Con el objetivo de reducir las probabilidades de incidentes y asegurar
condiciones adecuadas a los trabajadores se establecieron las siguientes acciones preventivas
teniendo encuentra los peligros presentes en el drea de trabajo (Ministerio del Trabajo, 2017);

(Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2020).

Al realizar la investigacion se pudo observar que entre los principales riesgos identificados
esta el manejo de gas, instalaciones eléctricas inadecuadas, manejo de sustancias quimicas y equipos
de cocina, riesgos fisicos como caidas y accidentes dentro del area de trabajo y finalmente la falta de

sefializacién (Food and Agriculture Organization, 2011).

2.7.1.1 Acciones preventivas para el manejo de Gas

El manejo de gas se clasifica con un nivel de riesgo alto debido a los efectos adversos que
puede provocar, como medida preventiva se plantea realizar inspecciones periddicas de las
conexiones, mangueras y lugar de almacenamiento, verificando que el lugar tenga una adecuada
ventilacién y proteccion, reduciendo la probabilidad de fugas y explosiones (National Fire Protection

Association, 2021).

2.7.1.2 Acciones preventivas para instalaciones eléctricas inadecuadas

Al hablar de instalaciones eléctricas inadecuadas las clasificamos 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 periddicas de las instalaciones eléctrica, de tal forma que se verifique el correcto
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funcionamiento y se puedan detectar posibles fallas a tiempo de evitar cortocircuitos y posibles

incendios (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2013).

2.7.1.3 Acciones preventivas para manejo de equipos de cocina y sustancias quimicas

Se identificaron riesgos asociados a el uso de equipos de cocina y sustancias quimicas,
considerados de nivel medio, debido a la manipulacién constante de utensilios calientes, equipos de
coccidn y productos de limpieza que existe en el drea de cocina. Con la finalidad de mitigar estos
riesgos se plantea capacitar al personal en el manejo adecuado de los mismos, también promover el
uso preciso y correcto del equipo de proteccidn personal, como lo son delantales, guantes y calzado

adecuado (Organizacion Internacional del Trabajo, 2019).

2.7.1.4 Acciones preventivas para caidas y accidentes

El riesgo a caidas y accidentes existente en el drea de cocina se clasifica como un nivel bajo,
los cuales pueden ocasionarse por derrames, desorden o superficies resbalosas, por esta razén como
medida preventiva se propone al personal mantener el orden y la limpieza en areas de trabajo,
garantizando espacios seguros para el desplazamiento del personal (Instituto Nacional de Seguridad y

Salud en el Trabajo, 2020).

2.7.1.5 Acciones preventivas para la falta de sefializacion de seguridad y rutas de evacuacion

Se identifico la falta de sefalizacidn de seguridad y rutas de evacuacién, considerada un
riesgo medio, debido a que puede dificultar la respuesta del personal ante una emergencia. Para
prevenir este riesgo, se plantea implementar sefializacidn se seguridad colocada de forma adecuada,
estratégica y visible, asi como las correspondientes rutas de evacuacidn y puntos de encuentro, lo
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cual permitird una evacuacién tanto del personal como de los usuarios en caso de existir una

emergencia (Ministerio del Trabajo, 2017); (1SO, 2019).

Finalmente, estas acciones preventivas son indispensables ya que contribuyen a fortalecer la
cultura de seguridad dentro de la empresa, ademas permite mejorar las condiciones laborales y
cumplir con la normativa vigente, disminuyendo asi la probabilidad de accidentes y garantizando un
ambiente laboral seguro y controlado (Organizacidn Internacional del Trabajo, 2019). En la tabla 9

podemos observar la relacidn entre el riesgo y las acciones preventivas.

2.7.1.6 Control y mitigacion de dafios

Dentro del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo del servicio de alimentacidn
del Fuerte Militar “San Jorge”, las acciones de control y mitigacidn tienen como finalidad reducir las
consecuencias de los riesgos identificados y garantizar una respuesta oportuna ante posibles
incidentes o emergencias. Estas acciones se aplican cuando existe una situacion de peligro o cuando
un evento ya ocurrio, permitiendo disminuir los dafios a las personas, instalaciones y a la continuidad

del servicio.

En el caso de instalaciones eléctricas inadecuadas, las acciones incluyen la desconexion
inmediata del suministro eléctrico en caso de fallas o sobrecargas, el aislamiento del area afectada y
la intervencién de personal técnico calificado para realizar las reparaciones necesarias. De esta
manera se busca prevenir incendios, descargas eléctricas o dafios en los equipos utilizados en el

proceso de preparacién de alimentos.
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Respecto al manejo de gas, considerado uno de los riesgos mas criticos dentro del area de
cocina, las acciones de mitigaciéon contemplan el cierre inmediato de la valvula principal de los
cilindros en caso de fuga, la evacuacidon del personal del drea afectada y la ventilacidn del espacio
para evitar la acumulacién de gases inflamables. Asimismo, se debera evitar el uso de equipos
eléctricos o fuentes de ignicion hasta que el area sea completamente segura, notificando al personal

responsable o a los organismos de emergencia correspondientes.

En relacidn con los equipos de cocina y el manejo de sustancias quimicas, las acciones de
control incluyen la suspensién inmediata del uso del equipo o sustancia que represente un peligro, el
aislamiento del drea afectada y la aplicacidn de los protocolos establecidos para el manejo seguro de
este tipo de productos. En caso de presentarse accidentes como quemaduras o contacto con
sustancias peligrosas, se deberd brindar atencién 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 caidas o accidentes laborales, se deberan aplicar medidas
como la sefializacién inmediata de areas resbalosas o con obstaculos, la limpieza de derrames y la
atencién inmediata al trabajador afectado mediante primeros auxilios, ademas de registrar el

incidente para implementar acciones correctivas que eviten su repeticion.

Finalmente, frente a la falta de sefializacidn de seguridad y rutas de evacuacion, las acciones
de control consisten en implementar sefializacién adecuada de puntos de encuentro, salidas de
emergencia y rutas de evacuacién, asi como realizar simulacros periddicos de evacuacion que

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

naturales.

En este contexto, la disponibilidad de sistemas de proteccién contra incendios, como
extintores portatiles tipo PQS y CO,, detectores de humo, alarmas visuales y sonoras, asi como
[dmparas de emergencia, permite reducir los riesgos y facilitar la evacuacion del personal ante una
eventual emergencia. Asimismo, la capacitacion periddica del personal y la verificacion del estado de
estos equipos mediante inspecciones programadas contribuyen a fortalecer la respuesta institucional

frente a este tipo de eventos (National Fire Protection Association, 2021).

En la tabla 9 podemos observar la relacién entre el riesgo, las acciones preventivas y las

acciones de control y mitigacion de este.

Tabla 6

Relaciodn riesgo, acciones preventivas y acciones de control y mitigacion

ACCIONES DE CONTROL Y

RIESGO NR ACCIONES PREVENTIVASS .
MITIGACION
Cortar suministro eléctrico en
Instalaciones o ) o caso de falla. Sefializar el area
L Realizar inspecciones periddicas N L,
eléctricas MEDIO afectada y solicitar reparacion
inadecuadas inmediata por personal

calificado.
Cerrar la valvula principal de
Realizar inspecciones periddicas  gas, evacuar y ventilar el lugar

y mantener los cilindros de gas y notificar al personal
Manejo de Gas ALTO en areas ventiladas y con responsable (bomberos). En el
proteccién adecuada caso de fuga, evitar encender

equipos eléctricos o fuego y
aislar el cilindro defectuoso.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Manejo de equipos

de cocinay MEDIO
sustancias quimicas
Caidas y accidentes BAJO
Falta de
seializacion de
seguridad y rutas de MEDIO

evacuacion

Capacitar al personal en manejo

seguro y uso de equipo de
proteccién personal

Mantener orden y limpieza en
las areas

Implementar sefializacion se
seguridad, rutas de evacuacién
y puntos de encuentro visibles

segln normativa 7010

Suspender el uso del equipo o
sustancia, aislar el area
afectada y aplicar protocolos
de emergencia establecidos.
Sefializar el drea de riesgo,
limpiar de forma inmediata en
el caso de existir derrames y
brindar primeros auxilios si
existe lesion.
Sefalizar inmediatamente las
rutas de evacuacion, guiar al
personal en caso de
emergencia y realizar
simulacros periddicos.

CAMPUS

Fuente: Autoria propia, 2026

2.7.2 Identificacion de procesos y equipos criticos y su plan de mantenimiento y contingencias ante

situaciones de emergencia

La identificacidn de procesos y equipos criticos constituye un elemento fundamental dentro

del sistema de gestidn 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 alimentacién del Fuerte Militar “San Jorge”, estos procesos estan directamente
relacionados con la manipulacién, preparacion y distribucion de alimentos. Actividades que implican
el uso de fuentes de calor, combustible, equipos eléctricos y almacenamiento de productos

perecibles (ISO, 2018).

Se realizd un analisis de las principales actividades que secundarias a su naturaleza, pueden

generar incidentes, accidentes y situaciones de emergencia. En la tabla 7 se presentan los procesos

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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identificados, asi como sus riesgos asociados y el nivel de criticidad dentro del funcionamiento del

servicio.

Tabla 7

Procesos criticos identificados

. . Nivel de
Proceso Riesgos asociados .
criticidad
Recepcidén de materias Contaminacidn, caidas, manipulacion de Medi
. edio
primas cargas
Almacenamiento . . L.
) . Deterioro de alimentos, fallas eléctricas Alto
(refrigeracion y alacena)
Preparaciény Cortes, quemaduras, contaminacion Alt
. .7 . 7 . o
manipulacion bioldgica
Coccidén de alimentos Incendio, explosion por gas, quemaduras Muy alto
Distribucion de T ! ‘
] Intoxicacidn alimentaria, caidas Alto
alimentos
Limpieza y desinfeccion Exposicidon quimica, resbalones Medio
Gestiodn de residuos Contaminacidn bioldgica, plagas Medio

Fuente: Autoria propia, 2026

Dentro de las actividades de preparacién y entrega de alimentos se utilizan distintos 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 convertirse en fuentes

potenciales de riesgo para los trabajadores o provocar emergencias como incendios, explosiones o

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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fallas en la cadena de conservacion de los alimentos (OMS, 2020). A continuacidn, se detallan los

equipos considerados criticos dentro del establecimiento y los riesgos asociados a su operacién.

Tabla 8

Identificacion de equipos criticos

Equipo Riesgo principal
Cocinas industriales a gas Incendio o explosién
Cilindros de gas Fuga o explosion
Hornos Quemaduras o incendio
Refrigeradores y congeladores Pérdida de cadena de frio
Sistema eléctrico Cortocircuito o incendio
Extractor de humo Acumulacion de gases y calor
Extintores Falta de control de incendios

Fuente: Autoria propia, 2026

Una vez identificados los equipos criticos, resulta necesario establecer un programa de
mantenimiento preventivo que permita garantizar su adecuado desempeno y reducir la probabilidad
de fallas. El mantenimiento preventivo consiste en un conjunto de actividades programadas de
revision, limpieza y control que se realizan de manera periddica para alargar la durabilidad de los
equipos y garantizar condiciones operativas seguras (INSST, 2021). En la tabla 9 se presenta el plan de

mantenimiento propuesto para los equipos criticos del servicio de alimentacion.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Tabla 9

Plan de mantenimiento de equipos criticos

0 |
CAMPUS

Equipo Tipo de mantenimiento Frecuencia
Cocinas y hornos Limpieza, revisidn de vélvulas y quemadores Mensual
Cilindros de gas Inspeccidn de fugas y conexiones Mensual
Sistema eléctrico Revisidn de cables y tomas Semestral
Refrigeradores Control de temperatura y limpieza Mensual
Extractor de humo Limpieza de filtros y ductos Trimestral
Extintores Inspeccién y recarga Anual
lluminacién de emergencia Prueba de funcionamiento Trimestral

Fuente: Autoria propia, 2026

2.7.3 Plan de Accidn para la Prevencion y Control de riesgos

Con el fin de organizar de manera estructurada las acciones preventivas y de control

identificadas, se establece el siguiente plan de accidn, el cual define responsabilidades,

procedimientos, tiempos y recursos necesarios para la gestion de los riesgos laborales en la empresa

de alimentacion del Fuerte Militar “San Jorge”.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Tabla 10

Plan de accion para la prevencion y control de riesgos

N2 Qué Quién Cémo Cuando Donde Cuant

(Actividad) (responsable) (Procedimiento (Frecuencia o
) ) (Costo)
Inspeccién de Responsable Lista de Mensual Area de cocina  Sin
cilindros de gas  SST verificacion costo
técnica

Revisidn de Técnico Inspeccidn Semestral Todo el S50
instalaciones eléctrico técnica establecimient
eléctricas o}
Capacitacién Responsable Taller practico Trimestral Area de S30
en manejo de SST comedor
gas
Capacitacién Responsable  Simulacro Trimestral Area abierta S20
en uso de SST
extintores
Sefalizacién de  Administrado  Instalacion de Anual Todo el local $100
rutas de r sefialética
evacuacion
Limpieza y Personal Rutina de Diario Cocina Sin
orden del drea  operativo limpieza costo
Mantenimient  Técnico Revisiéon y Mensual Cocina S40
o de equipos limpieza
de cocina
Simulacros de Responsable Ejercicio Semestral Instalaciones Sin
evacuacion SST practico costo

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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9 Control de Jefe de cocina  Supervisiony Diario Area de Sin
sustancias uso de EPP limpieza costo
guimicas

10 Revisién de Empresa Inspeccién Anual Todo el local $25
extintores certificada técnica

Fuente: Autoria propia,2026

El presente plan de accidn permite establecer responsabilidades claras, garantizar el
cumplimiento de las medidas preventivas y fortalecer la gestidon de seguridad y salud en el trabajo,

contribuyendo a la reduccién de riesgos laborales.

Se han disefiado formatos especificos para lograr registrar la informacién considerada
importante, medir tiempos de respuesta y analizar el desempefio de personal durante estos
ejercicios, todo esto con el objetivo de garantizar que los simulacros de emergencia se realicen de

una mejor manera.

Al emplear estos instrumentos, resulta mas facil identificar tanto las fortalezas como las
debilidades al momento de aplicar los protocolos establecidos, con lo que es posible implementar
acciones correctivas enfocadas en la mejora continua del sistema. Los formatos mencionados se

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

2.8. Organizacidn y Recursos del Plan de Emergencias y Contingencias

Dentro del plan de emergencias y Contingencias de la empresa DAMACALUCA, encargada del

servicio de alimentacion del fuerte Militar “San Jorge”, se establece la siguiente estructura
de al t del fuerte Militar “San J 4 tabl I te estruct

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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organizativa de tipo directiva y operativa, la cual tiene como finalidad la adecuada coordinacidn,

respuesta y control adecuado frente a cualquier emergencia.

2.8.1 Estructura organizativa directiva y operativa

La directiva esta constituida por el personal encargado de la toma de decisiones,
coordinacién, asi como de la supervision de las acciones durante una emergencia, Dentro de las
funciones principales de este personal estd la planificacién, activacion del plan y comunicacién 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 alimentacion, 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 continuacion:

Responsable de seguridad y Salud en el trabajo: Encargado de liderar el plan de
emergencias, coordinar las acciones de respuesta y garantizar el cumplimiento de los protocolos ante

emergencias.

Jefe del servicio de alimentacidn: Responsable de la supervision general del area, ademas de

la toma de decisiones operativas y sobre todo la coordinacion del personal durante la emergencia.

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

autorizar acciones mayores y gestionar la comunicacion interinstitucional necesaria.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Por otro lado, la estructura operativa estd 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 operativo en el area de alimentacién. Tenemos las siguientes:

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

puntos de encuentro previamente sefializados.
Brigada contra incendio: Responsables del uso de extintores y manejo inicial de incendios.
Brigada de primeros auxilios: Encargada de brindar atencidn inmediata a personas afectadas.

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

ordenada y apoyar segun indicaciones.

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

condiciones seguras del area.

Es importante mencionar que cada brigada debe contar con capacitacion continua,
entrenamiento practico y actualizacidn periddica de conocimientos, con el fin de garantizar una
adecuada respuesta frente a situaciones de emergencia. Considerando los lineamientos de la
Organizacidn 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 formacidn del

personal que labora en la empresa para que tengan una respuesta correcta ante emergencias.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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En este sentido cada brigada debe recibir capacitaciones tedrico-practicas periddicas, ademas
debe participar de simulacros de emergencia y reconocer claramente las responsabilidades y
obligaciones que cada uno tiene dentro de la estructura organizativa para de esta forma estar en la

capacidad de cumplir varias funciones cuando la situacion lo requiera.

Finalmente, la interaccion entre la estructura directiva y operativa es fundamental para el
éxito del plan de emergencias y contingencias, porque permite una adecuada toma de decisiones a
través de comunicacion efectiva, para asegurar la ejecucion eficaz de las acciones. En conclusion, la
estructura directiva emite las érdenes y lineamientos, mientras que la estructura operativa ejecuta las

actividades en el campo.

En la tabla 11 se puede observar la organizacién sugerida para la empresa, lo hemos realizado
de esa manera ya que el nimero de personas que trabaja de manera permanente en los sitios es
limitado. Ademas, al ser brigadistas polifuncionales, pueden reaccionar con mayor rapidez ante
cualquier situacion, ya que los lugares de trabajo no son muy extensos y esto facilita que apoyen en

diferentes tareas cuando sea necesario.

Tabla 11

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

Emergencias y Contingencias

CARGO NOMBRE ROL RESPONSABILIDAD TELEFONO
Responsable de Coordinador Activar el plan de emergencias,
Seguridad y Salud en por designar general de coordinar brigadas, supervisar la por designar
el trabajo emergencias respuesta y gestionar

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Administrador del
servicio de

alimentacioén

Jefe de cocina

Brigadista de

evacuacion

Brigadista contra

incendios

Brigadista primeros

auxilios

Personal de cocina

Personal de limpieza

por designar

por designar

por designar

por designar

por designar

por designar

por designar

Responsable

operativo

Lider
operativo en

cocina

lider de

evacuacion

Control de

incendios

Atencion de

emergencias

Apoyo

operativo

Apoyo en

control

comunicacién con organismos

externos

Supervisar el cumplimiento del
plan, coordinar al personal y
garantizar la seguridad en las

operaciones.

Verificar el cierre de valvulas de

gas, detener equipos, coordinar

evacuacion en cocina.

Guiar al personal por rutas de
evacuacion, mantener el orden y

dirigir al punto de encuentro.

Utilizar extintores, controlar
conatos de incendio y evitar la
propagacién del fuego.
Brindar atencidn inmediata a
lesionados y coordinar traslado si

es necesario.

Suspender actividades, evacuar de
forma segura y apoyar segun
indicaciones.

Mantener condiciones seguras,
controlar derrames y apoyar en

evacuacion.

por designar

por designar

por designar

por designar

por designar

por designar

por designar

Fuente: Autoria 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 rotativos y es de suma importancia que en cada jornada exista
personal capacitado. Finalmente, la estructura organizativa definida permite establecer
responsabilidades claras y una adecuada coordinacién entre el personal directivo y operativo,
garantizando una respuesta oportuna y eficiente ante situaciones de emergencia en el area de

alimentacion.

2.8.2 Comando de emergencias y sus brigadas

El comando de emergencias constituye la estructura encargada de dirigir, coordinar y
controlas las acciones de respuesta frente a situaciones de emergencias dentro del servicio de
alimentacién del Fuerte Militar “San Jorge”, cuya finalidad es garantizar una actuacidn organizada,

oportuna y eficiente. minimizando los riesgos tanto para el personal como para las instalaciones.

Este comando esta liderado por el coordinador de emergencias que en este caso seria el
responsable de SST y el responsable operativo que serian tanto el administrador como el jefe de area.
Las funciones del comando de emergencias son basicamente, activar el plan de emergencias y
contingencias, coordinar la actuacién de las brigadas, evaluar la magnitud de la emergencia, gestionar

recursos y apoyo externo y tomar decisiones para el control y mitigacién del evento.

Por otro lado, tenemos a las brigadas de emergencia las mismas que estaban conformadas
por personal capacitado, responsable de ejecutar las acciones operativas durante una emergencia y

cumplir con los protocolos previamente establecidos.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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La respuesta ante emergencias del Fuerte Militar “San Jorge” y del servicio de alimentacién a
cargo de Cafias Camacho Francisco Javier se articula de manera coordinada con el apoyo de diversas
instituciones publicas y privadas, las cuales brindan su contingente para la atencién oportuna de
eventos adversos. El optimizar las respuestas en caso de emergencia, y unificar diversas instituciones,
es posible reforzar y fortalecer las respuestas y garantizar en lo posible la mejor respuesta ante

situaciones de emergencia.

De esta manera, es importante mencionar la participacién brindad por la Secretaria Nacional
de Gestidn de Riesgos a través de los Comités de Operaciones de Emergencia (COE) tanto a nivel
cantonal y provincial. Estos organismos permiten unificar la participacion de las diversas instituciones

facilitando la coordinacion de necesidades institucionales, asi como a nivel nacional.

Tabla 12

Directorios y responsables de las instituciones de emergencias y riesgos

Institucién Teléfonos Responsable
POLICIA NACIONAL (Sangolqui) 022330977 N.A

CUERPO DE BOMBEROS 023822190 N.A
(Sangolqui)

SISTEMA INTEGRADO DE 023800700 N.A

SEGURIDAD ECU 911

HOSPITAL MILITAR DE 023968300 N.A
ESPECIALIDADES

CRUZ ROJA (SANGOLQUI) 0980972074 N.A

Fuente: Autoria propia, 2026
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2.8.3 Protocolos de actuacion ante Emergencias

Los protocolos de actuacién representan una estrategia integral que establece medidas claras
para la atencidn de emergencias y contingencias. Su objetivo es determinar de una manera adecuada
como debe actuar el personal frente diversas situaciones, asegurando une respuesta que sea a su vez

rapida y coordinada, dependiendo del acontecimiento presente.

La informacién que se retna debe ser socializada a todo el personal del Fuerte Militar San
Jorge y de la empresa alimentaria DAMACALUCA FOOD SERVICE. Esta comunicacién activa logra
evitar la desorganizacién, evitar la improvisacidn y prevenir caos al suscitarse una emergencia. Por lo
tanto, es posible inferior que el tener una planificacidn bien elaborada, no solo fortalece los
protocolos que ya se han realizado con antelacidn, sino que también logra mejorar la capacidad de

respuesta ante escenarios criticos.

Es importante recalcar que la implementacién correcta de estos lineamientos facilita la
asignacion de responsabilidades especificas al personal, para mejorar la gestion de supervision,
control y mantenimiento del orden. Esto asegura un funcionamiento eficiente de los procedimientos

establecidos y contribuye a resguardar la integridad del personal y de las instalaciones.
Protocolo general ante incendio

Fase 1: Deteccion y alerta
° Identificar humo, fuego o calor inusual.

. Activar inmediatamente la alarma de emergencia.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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. Notificar al responsable o brigadista.

Fase 2: Respuesta inicial
. Suspender todas las actividades.

) Desconectar todo tipo de equipos eléctricos, asi como, en caso de que no represente

un riesgo para la persona que lo efectue, cerrar valvulas de gas.

° Evaluar si el incendio es incipiente.

Fase 3: Control del incendio

. Utilizar extintores adecuados segun el tipo de fuego
. Aplicar técnicas basicas de control (solo brigadistas capacitados)
. No exponerse si el fuego esta fuera de control

Fase 4: Evacuacion

. Evacuar de forma ordenada siguiendo rutas sefializadas
. No correr, no empujar, no regresar por objetos
. Seguir indicaciones de la brigada de evacuacion

Fase 5: Punto de encuentro

. Dirigirse al punto de reunién establecido

. Realizar conteo del personal

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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. Reportar heridos o personas faltantes

Fase 6: Control y cierre

. Esperar instrucciones de autoridades competentes
) No reingresar hasta autorizacidn 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 valvula de gas

. Activar la alarma de emergencia

. Abrir puertas y ventanas para procurar su ventilacion

. 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 circulacidn cercana al establecimiento hasta que los

bomberos lo autoricen

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Protocolo general para fallas eléctricas

El protocolo para seguir en presencia de fallas eléctricas es asegurar la zona, cortar la energia,
realizar los mantenimientos adecuados y preventivos asi usando el equipo de proteccién adecuado
disminuyendo riesgos en situaciones que se puedan presentar, un protocolo de actuacién ante una

falla eléctrica presente se debe de:
Protocolo general en caso de accidentes laborales.

Heridas o cortes
. Lavado de manos con posterior colocacién de EPP

. Hemostasia para controlar el sangrado: aplicar presidn directa con ayuda de una

gasa estéril

. Limpieza con solucién salina

. Antisepsia con clorhexidina o povidona

. Evaluar profundidad y necesidad de sutura

. Cubrir herida con apdsito estéril

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

. Retirar fuente de calor

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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. Aplicar agua a temperatura ambiente durante 20 minutos directamente en

guemadura, evitar aplicacién de hielo u otras sustancias
. Retirar ropa (en caso de que no esté adherida a la piel)

. Cubrir con apésito estéril
En caso de quemadura extensa, ubicacién en cara, manos o area genital, quemadura secundaria a

quimicos o electricidad, o dolor intenso, pero a administracion de analgesia.

Caidas o traumatismo

° Inmovilizar a trabajador y area afectada

° Evaluar movilidad, presencia de deformidad visible, limitacién funcional, asi
como dolor

. Aplicar frio local

. Analizar sospecha de fractura

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

fractura expuesta o sospecha de lesidn en columna.

Descarga eléctrica:

. Apagar fuente de poder antes de entrar en contacto con paciente
. Evaluar via aérea, respiracidn y sistema cardiovascular
. Referencia obligatoria en todos los casos

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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2.8.4 Equipamiento para la actuacion ante emergencias

El equipamiento para la actuacién ante emergencias constituye un conjunto de recursos

materiales indispensables que permiten una respuesta oportuna, eficaz y segura ante eventos

adversos dentro del servicio de alimentacién del Fuerte Militar “San Jorge”. Estos equipos estan

orientados a prevenir, controlar y mitigar los riesgos, asi como a proteger la integridad del personal y

reducir posibles dafios a las instalaciones.

Entre los principales equipos y recursos se incluyen:

Tabla 13

Recursos para la actuacion ante emergencias

Recurso

Caracteristica

Ubicacion

Extintores portatiles Tipo

PQS de 10 libras.

Extintores tipo CO2 (didxido

de carbono)

Equipos presurizados
multipropdsito (ABC) ideales para
fuegos solidos, liquidos y eléctricos
en oficinas, vehiculos y comercios.
Destinados al control inicial de
incendios.

Ideales para fuegos de clase B
(liquidos inflamables) y clase C

(equipos eléctricos).

Ubicados estratégicamente
en el area de cocina, zona
de almacenamiento y salida

principal.

Ubicados cerca de equipos

eléctricos.
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Botiquin de primeros auxilios Debe ser facil de trasladar, Ubicado en el area de
resistente, accesible y estar bien cocina.
identificado. Tiene que colocarse
en un sitio fresco y seco, fuera del
alcance de los nifios. Ademas, debe
incluir elementos basicos para la
limpieza y atencidn de heridas
(como gasas y antisépticos), para
inmovilizar (vendas), para
proteccién personal (guantes) y

algunas herramientas (como

tijeras).

Detectores de humo Deben tener alta sensibilidad a Instalados en el area de
particulas de combustion, cocina para a deteccién
funcionamiento auténomo o temprana de incendios.

interconectado y ser capaces de

identificar humos latentes.

Sefializacién de seguridad Deben tener una buena visibilidad, = Distribuida en rutas de
ser comprensibles, tener una evacuacion, salidas de
ubicacién estratégica y emergencia, ubicacién de
mantenimiento constante. extintores y puntos de
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lluminacion de emergencia

Equipos de proteccion

personal

Deben tener encendido

instantaneo inferior a 1s, debe
funcionar solo por un tiempo
minimo entre 60 y 90 minutos,
poseer baterias recargables de
larga duracion y usar tecnologia
LED eficiente.

Estos equipos deben ofrecer
confort, un ajuste adecuado al

cuerpo, asi como ser resistentes,

duraderos y cumplir con las normas

de seguridad establecidas.

I
CAMPUS

encuentro, conforme a la
normativa vigente.

Ubicada en pasillos y salidas
para garantizar visibilidad en

caso de fallas eléctricas.

En el area de cocina
(estantes cercanos a la zona
de trabajo, guantes
térmicos, delantales, gorros
y calzado antideslizante)

En el drea de limpieza o
desinfeccidn (lugar en el
que se almacenen los
productos quimicos,
podemos encontrar guantes
de caucho, mascarillas y

gafas de proteccion).
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Fuente: Autoria propia, 2026

El adecuado mantenimiento, disponibilidad y correcto uso de estos equipos es fundamental
para garantizar la efectividad del plan de emergencias y contingencias, por lo que se deben realizar

inspecciones periddicas y capacitaciones continuas al personal.

2.8.4.1 Seiializacion y planos

La sefializacidn y los planos de evacuacién representan componentes fundamentales dentro
de un plan de emergencias y contingencias, porque permiten orientar al personal y visitantes sobre
las acciones a seguir antes, durante y después de una emergencia, Su correcta implementacion
facilita una evacuacion rapida, ordenada y segura, por ende, reduce el riesgo de accidentes y

confusiones.

La sefializacion debe ser clara, visible, permanente y estar ubicada en puntos estratégicos
dentro de las instalaciones, cumpliendo siempre con la normativa vigente. Se deben incluir salidas de
emergencia, sefiales de evacuacion, ubicacidn de los extintores, puntos de encuentro y zonas seguras.
Ademas, deben utilizar colores y simbolos estandarizados que permitan su facil comprension, incluso

en situaciones de estrés y baja visibilidad.

Mientras que, los planos de evacuacién deben estar colocados en lugares accesibles y de alta
afluencia por ejemplo en entradas, pasillos ya dreas de trabajo, la finalidad de estos planos es indicar

de manera grafica la distribucion de las instalaciones, salidas de emergencia, rutas de evacuacion,

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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ubicacidn de equipos antiincendios y puntos de encuentro. Asimismo, deben incluir la sefializacién

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

Es importante que tanto la sefializacidn como los planos sean revisados y actualizados
periddicamente, especialmente en caso de existir cambios o modificaciones a nivel estructural o en la
organizacion del espacio. De igual forma, el personal debe estar capacitado mediante simulacros y
actividades que garanticen el dominio en conocimiento para su adecuado uso ya que una adecuada
sefializacién, disponibilidad de planos y capacitacidn del personal contribuyen a la reduccion de

tiempos de respuesta y a la proteccién de la vida humana en situaciones de emergencia.

En la siguiente tabla se describen lugares en los que se deberian colocar la sefalizacion.

Tabla 14

Tipo de sefializacion y ubicacion sugerida.

Tipo de senalizacion Ubicacion
Senales de evacuacién Pasillos, salidas
Sefiales de emergencia Puertas de salida
Ubicacién de extintores Areas de riesgo (cocina)
Punto de encuentro Exterior de la instalacion
Sefiales de riesgo Cocina, area de gas
Sefiales de prohibicion Areas criticas

Fuente: Autoria propia, 2026

A continuacidn, se muestra un plano con la respectiva sefializacion.

Figura 3. Planos y sefializacion
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2.8.4.2 Control de Incendios

El control de incendios constituye una prioridad fundamental dentro del plan de emergencia
y contingencia del Fuerte Militar San Jorge, debido a la presencia de materiales inflamables, los
cuales incrementan el riesgo de incendio de siniestros. Para mitigar este riesgo, la instalacidon cuenta
con extintores portatiles, detectores de humo y sefializacidon adecuada, todos ubicados en lugares

visibles y de fécil acceso para su uso oportuno.

Asimismo, los extintores portatiles disponen de un registro actualizado mediante etiquetas
de control, en las que se evidencia el mantenimiento anual realizado para garantizar su correcto
funcionamiento. De igual manera, se llevan a cabo revisiones periddicas de los materiales

inflamables, asegurando su almacenamiento adecuado y seguro, con el fin de prevenir incidentes.
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Estas acciones permiten cumplir con las normativas de seguridad vigentes y refuerzan la
importancia de la capacitacién continua del personal, asegurando una respuesta eficiente 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 atencién adecuada
e inmediata. Esto permite estabilizar al usuario o personal de manera oportuna y garantizar su
traslado seguro hacia el centro de salud de la red publica mas cercano, segun la gravedad de la

emergencia.

Los botiquines de primeros auxilios se encuentran ubicados en puntos estratégicos como la
entrada, el comedor y la cocina, asegurando un acceso rapido y eficiente para el personal. Ademas,
cada jefe de drea es responsable de supervisar periddicamente las fechas de caducidad y la
reposicidon de insumos, garantizando asi su disponibilidad y correcto funcionamiento en todo

momento.

2.9. Plan de Informacion, Sensibilizacion y Comunicacién
2.9.1 Planificacién de la Informacion

En el presente trabajo, la planificacién de la informacidn se orienta a garantizar que todo el
personal de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE encargada de la alimentacion del Fuerte Militar
San Jorge disponga de informacioén clara, actualizada y accesible sobre los riesgos laborales, las

medidas preventivas y los protocolos de actuacidn ante emergencias.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Esta planificacidn se fundamenta en los riesgos previamente identificados, tales como el
manejo de gas, fallas eléctricas, uso de equipos de cocina, exposicidn a sustancias quimicas, caidas y
riesgos bioldgicos. Identificando la informacién disponible que se brinda al personal incluyendo
temas como el manejo seguro ante el uso del gas, prevencion de incendios, el respectivo uso de los
equipos de proteccién personal, procedimientos de limpieza y desinfeccién, asi como protocolos de

evacuacién y respuesta ante emergencias.

Para la difusidon de la informacion se establecen diversos canales, entre ellos charlas
informativas, capacitaciones, sefalizacion, letreros y material impreso para el personal. Estas
acciones permiten que todo el personal conozca sus responsabilidades y actie de manera segura en

el desarrollo de sus actividades.

La ejecucidn de este plan esta a cargo del responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo, en
coordinacién con el jefe de cocina y las brigadas previamente asignadas. El detalle de los temas,

objetivos, canales, responsables y periodicidad se presenta en el Anexo D.

2.9.2 Planificacién de la Sensibilizacién
El plan de sensibilizacién tiene como propdsito fortalecer la cultura de prevencién dentro de
la empresa, promoviendo en todo el personal una actitud responsable frente a los riesgos laborales y

posibles situaciones de emergencia.

La planificacién se desarrolla considerando la estructura organizativa 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 respectivas brigadas y el personal

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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operativo. Cada uno de estos actores cumple un rol fundamental en la prevencion y control de
riesgos, por lo que las acciones de sensibilizacion estdn dirigidas de manera especifica segln su papel

en la empresa.

Estas actividades se desarrollan de manera periddica, priorizando al personal operativo y
brigadas, garantizando asi una mejora continua en las condiciones de seguridad y salud en el trabajo.

El detalle se presenta en el Anexo E.

2.9.3 Planificacion de la Comunicacion
La realizacién del plan de la comunicacidn teniendo como objetivo de asegurar la debida
difusién de la informacidn relacionada con los riesgos laborales, normas de seguridad y

procedimientos de actuacién en el area de alimentacidn del Fuerte Militar San Jorge.

Tendido presente que la comunicacidn se dirige a todo el personal involucrado, incluyendo al
responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo, jefe de cocina, brigadas y personal operativo, quienes

cumplen funciones clave en la prevencion y respuesta ante emergencias.

Se establecen diferentes mecanismos de comunicacién como charlas, capacitaciones,
sefializacidn, reportes de incidentes y comunicacion verbal directa, los cuales permiten mantener
informado al personal en condiciones normales de trabajo. En situaciones de emergencia, la
comunicacion se realiza de forma inmediata mediante alarmas, voz de mando y coordinacién con

brigadas y entidades externas como el ECU 911.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Estas gestiones permiten garantizar una respuesta rapida y oportuna evidenciando una
organizacién segura evitando la desinformacion y reduciendo riesgos. El presente detalle de los

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

2.10. Plan de Capacitacién y Entrenamiento

La finalidad de la realizacién del plan de capacitaciones y del entrenamiento que se brinda es
el fortalecer los conocimientos de la informacidn adecuado al personal del servicio de alimentacion
del Fuerte Militar “San Jorge”, asegurando una reaccién oportuna y eficiente ante situaciones de
riesgo laboral y emergencia. Es fundamental determinar las necesidades de aprendizaje, asi como
definir estrategias, recursos y actividades adecuadas para el proceso formacién. De esta manera
podemos reconocer la importancia de la evaluacién continua en las distintas areas, con el fin de
verificar el desarrollo, la ejecucidn y la efectividad de las capacitaciones, cumpliendo con la normativa
vigente y de igual manera con el sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo. Los
responsables de la implementacidn 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 entidades

externas como el Cuerpo de Bomberos y personal de salud.

2.10.1 Planificacion de la Capacitacion

La planificacion de la capacitacion debe integrarse como parte de un programa continuo,
dirigido a todo el personal, abordando temas criticos como la Normativa Nacional (Decreto 255), la
identificacién de riesgos laborales, la prevencidn de riesgos en cocina, el uso adecuado de equipos de
proteccién personal, la sefializacion y rutas de evacuacion, asi como primeros auxilios. La
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capacitacion garantiza que el personal esté preparado para actuar de manera efectiva y oportuna

ante situaciones imprevistas.

Tabla 15

Plan de Capacitacion

DIRIGIDO }
TEMA HORAS COSTO INSTRUCTOR OBIJETIVO EVALUACION
A
Reconocery
aplicar la
Técnico de Todo el
normativa
Normativa seguridad y personal Cuestionario
1 0 vigente en
nacional salud dela tedrico
seguridad y
ocupacional empresa
salud
ocupacional
. Fortalecer la .
Identificacion Inspecciones de
. L capacidad del )
de riesgos Técnico de Todo el puesto de trabajo
. personal para .
laborales seguridad y personal + listas de
] 2 0 identificar L
(caidas, salud dela verificacion +
. riesgos en su .,
quemaduras ocupacional empresa evaluacion
entorno L
o cortes) participativa
laboral
Prevencion Técnico de Promover Todo el "
. . directa
de riesgos en seguridad y practicas personal
. 1 0 estructurada +
cocina (gas y salud seguras en el de la
P . auditorias
eléctricos) ocupacional manejo de gas ~ €MPresa
internas +
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y equipos simulacidn de
eléctricos incidentes
Garantizar
practicas
Manipulacién Técnico de adecuadas de Todo el Checklist
de alimentos: seguridad y higiene y personal sanitario +
bioseguridad salud bioseguridad dela supervision
e higiene ocupacional enla empresa continua
preparacion de
alimentos
L Asegurar el
Técnico de Todo el
uso correcto Inspecciones in
seguridad y personal
Uso de EPP de |OS equipos situ + |IStaS de
salud dela
. de proteccio’n verificacion
ocupacional empresa
personal
Identificary
conocer las
Técnico de Todo el
Incendio y acciones de
seguridad y personal Cuestionario
tipo de prevencion de
salud dela tedrico
extintores incendios y
ocupacional empresa
manejo de
extintores
S g Fortalecer la . .
Senalizacion Cuestionario
Técnico de capacidad de Todo el -
y rutas de tedrico con
seguridady  respuestaante personal

evacuacion

emergencias

diversos ejemplos
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salud mediante el dela
ocupacional reconocimiento empresa

de senalética

Desarrollar .
Evaluacion

Técnico de habilidades Todo el
tedrica + rubrica

Primeros seguridady  pasicas parala  personal
2 0 de desempefio +

auxilios salud atencion dela

retroalimentacidn

OCUpaCionaI inmediata en empresa

inmediata
emergencias

Fuente: Autoria propia, 2026

2.10.2 Planificacion del Entrenamiento

El entrenamiento permite reforzar el componente practico del aprendizaje y facilita la
identificacién de posibles deficiencias en el desempefio del equipo de trabajo. Este se desarrolla
mediante la ejecucion de simulacros de emergencia, incluyendo escenarios como incendios o fugas
de gas, asi como el entrenamiento de brigadas en el uso de extintores y control inicial de incendios.
Estas actividades pueden complementarse con la simulacion de escenarios reales, fortaleciendo la

capacidad de respuesta del personal ante situaciones de emergencia.

Tabla 16

Planificacion entrenamiento

PARA
TEMA HORAS COSTO INSTRUCTOR OBIJETIVO EVALUACION
BRIGADAS
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Fortalecer la

Simulacion

practica con

Técnico de capacidad de Todo el
cronometraje +
Simulacro seguridad y respuesta del personal
2 lista de
de incendio salud personal dela
verificacion +
ocupacional  ante eventos empresa
evaluacién de
de incendio
desempenfio
Desarrollar
Técnico de habilidades Todo el Simulacién de
Simulacro
seguridad y para actuar personal  escenario real +
de fuga de 2
salud de manera dela observacion
gas
ocupacional segura ante empresa directa
fugas de gas
Capacitar al
personal en
Evaluacion
Técnico de el manejo Todo el
practica
Uso de seguridad y adecuado de personal
2 individual +
extintores salud extintores de la
rdbrica de
ocupacional para control empresa
desempefiio
inicial de
incendios
) Simulacros con
N Técnico de Garantizar |a Todo el _
Evacuacion cronometraje +
seguridad y correcta personal
y puntos de 2 check list +
salud evacuacion de la N
encuentro evaluacidn
ocupacional del personal empresa
grupal
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ante

emergencias

Desarrollar Simulacion de
Técnico de destrezas Todo el escenarios +
Primeros
seguridad y practicas en personal evaluacidn con
auxilios 2 0
salud la atencidn dela rabrica +
(practico)
ocupacional inicial de empresa practica
emergencias supervisada
Fortalecer la Simulaciéon
Técnico de capacidad de Todo el practica +
Control
seguridad y respuesta personal evaluacion
inicial de 2 0
salud inmediata de la técnica +
incendios
ocupacional ante conatos empresa observacién
de incendio directa

Fuente: Autoria propia, 2026

2.11. Planificacion de Simulacros

2.11.1 Criterios de definiciones para los simulacros

Un simulacro es una actividad planificada que tiene como objetivo recrear una situacion de
emergencia de manera controlada y segura, con el fin de preparar a las personas para actuar de

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

Se trata de un ejercicio practico que permite ensayar procedimientos de evacuacion,
comunicacién y coordinacién entre los distintos actores involucrados en la respuesta ante una

emergencia, podemos encontrar que los simulacros son acciones reales donde se hipotetiza de
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enfrentar una amenaza y donde ademas 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 organizacion y la planificacién correspondiente cuando y
hora en la cual se llevara a cabo este simulacro, asi logrando capacitar y entrenar a todo el personal,

mantenido el objetivo ya previsto.

- Simulacro no comunicado: Con lleva en evaluar la capacidad de respuesta, sin que el personal
conozca el objetivo de la actividad esto se refiera a no conocer el dia ni la hora en el cual se llevara a
cabo el simulacro, teniendo en cuenta que el personal ya este capacitado y haya participado en
simulacros ya realizados anterior mente asi logrando evitar confusién y asi se pueda evaluar la

respuesta de actuacion de cada miembro de una manera adecuada.

- Simulacro total: Se involucrara a todo el personal de las areas asi poniendo aprueba todo el
plan de emergencia y poder visualizar la actuacién de cada personal con sus cargos ya identificados y
poder evaluar la repuesta y la organizacidn ante una emergencia y asi lograr mejorar la organizacion y

la actuacion ante estas emergencias.

- Simulacro con soporte externo: Contando con el apoyo de entidades publicas como los
Bomberos, Cruz Roja, ECU-911, Centro de Salud Tipo B, que se encuentran cerca el area,
Comunicandose asi logrando la planeacion de la actuacién inmediata del personal o la evacuacion

inmediata.
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2.11.2 Planeacion de los Simulacros

0 |
CAMPUS

La planeacién de los simulacros se realiza mediante procesos de planeacion, organizaciony

disefios para poder actuar mediane una emergencia la cual contas de preparar las actividades que se

van a realizar la capacitacion para la respuesta rdpida frente a situaciones de emergencias que se

puedan llegar a presentar mediante la tabla 17.

Tabla 17

Planeacion de simulacros

TIPO DE OBIJETIVOS RESPONSABLES OBSERVADORES OBSERVADORES
SIMULACRO INTERNOS EXTERNOS
e Examinar el
funcionamiento de los
equipos e insumos
auip th e Cuerpo de
que se encuentren en
Director y Bomberos

Simulacro de

Incendios

Optimas condiciones
para el uso.

o Verificar el tiempo de
reaccion del personal
y de cada brigada

conformada

Coordinador de
coordinador de
Emergencias
emergencias

e Centrode

Salud Tipo B

Simulacro de

Fuga de Gas

e |dentificar el olor a gas
y el lugar del que
proviene.

e Evacuar al personal de

manera ordenada

Director y
Coordinador de
coordinador de
Emergencias
emergencias

e Cuerpo de

Bomberos

e Centrode

Salud Tipo B
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e |dentificar el lugar en
la que se encuentra la
falla teniendo la
precaucién y realizarlo
sin
tocar elementos
metalicos ni mojados

e |dentificar del punto

de falla con

Simulacro de Coordinador de

equipamiento y

Fallas Eléctricas Emergencias

herramientas
adecuadas.

¢ Notificar al personal
de mantenimiento o
servicio eléctrico para
la identificacién del
punto de falla como
cortocircuito o

sobrecarga.

e Cuerpo de

Director y Bomberos

coordinador de
emergencias e Centro de

Salud Tipo B

eVerificar los
procedimientos y la
organizacién ante

Simulacrode  emergencias.
Coordinador de
riesgos de e Capacitar a los _
Emergencias
emergencia trabajadores sobre
como actuar ante una
emergencia real de

accidentes laborales.

° Cuerpo de

Directory Bomberos

coordinador de
emergencias e Centrode

Salud Tipo B
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Fuente: Autoria propia, 2026

2.12 Registros, Medicion y Reportes de Emergencias y Simulacros

2.12.1 Criterios de medicion de los Simularos

Los procesos de prevencion deben contar con indices y métricas que permitan evidenciar la
eficacia y falencia de los mismos, con el fin de corregir los defectos en base a la realidad y
particularidades institucionales, enfocado a la mejora continua. Los criterios de medicidn de un
simulacro buscan evidenciar el desempeno individual y colectivo de los trabajadores frente a una
emergencia, para poder determinar la capacidad de respuesta y la resiliencia institucional. La
medicion del simulacro se basa en criterios de respuestas dicotdmicas, para evitar ambigliedades e
interpretaciones subjetivas. Asi mismo, la evaluacidn debe desarrollarse en tres momentos: previo a

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

Los criterios de medicidon previo a la emergencia buscan identificar si la institucidn cuenta con
los mecanismos adecuados para enfrentar las situaciones de emergencia de forma eficaz. Entre los
aspectos a considerar se encuentra la existencia y socializacion de los planes de emergencia,
sefializacidon de rutas de evacuacidn, designacion de brigadas de emergencia y equipos especializados
en funcién de la emergencia. Los recursos y la planificacion son ejes esenciales en la ejecucién de un

simulacro.

Los criterios durante la emergencia buscan objetivar cuales son las formas que se utilizan los
recursos instruccionales establecidos y cual 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 evacuacidn, la activacidn de las brigadas de emergencia, la delimitacién de
rutas de evacuacién y areas de encuentro. Asi mismo, se tomara en consideracion aspectos
especificos en funcién de las particularidades de cada simulacro, asi, por ejemplo, los simulacros

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

Por ultimo, los criterios posteriores a la emergencia evidencian la capacidad de realizar
retroalimentaciones institucionales para mejorar los procesos, para lo cual es importante contar con
informes de los sucesos y lecciones aprendidas, planes de acciéon 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 fin de sentar precedentes que permitan identificar falencias. Es importante
plasmar las acciones realizadas para generar un andlisis posterior, enfocado en la mejora continua,

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 andlisis del mismo permite identificar patrones institucionales, tal como
areas o procesos criticos, lo que permite tomar medidas preventivas focalizadas, en funcién a las

particularidades de cada subproceso, como se menciona en el Anexo H.
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2.12.3 Medicion de efectividad de los Simulacros

La medicién de la efectividad de los simulacros permite evaluar el desempefio del personal y
la funcionalidad del Plan de Emergencias y Contingencias ante situaciones reales. A través de
indicadores como tiempos de respuesta, cumplimiento de protocolos y coordinacion de brigadas, se
determina el nivel de preparacion del establecimiento y se identifican oportunidades de mejora para

fortalecer la respuesta ante emergencias.

En el anexo | se verificd la aplicacidn del simulacro N°1 en la empresa de servicio de
alimentacién DAMACALUCA S.A, verificando asi todas las areas administrativas y operativas de la
mencionada empresa, como resultado en la evaluacidn previa de emergencia se obtuvo un nivel de
cumplimiento del 80%, observando fallas o errores en el tema de la sefialética y las dimensiones de

las puertas de emergencia no cumplen con las medidas estandar.

Durante la ejecucién del simulacro de emergencias se constatd de igual manera un alto nivel
de cumplimiento representado en 81%, en el punto 2 de anexo | se determind diferentes ejes de
medicidon como lo son el sistema de alarma, procedimiento de evacuacién, punto de reunidn, control

de incendios y primeros auxilios.

En cuanto al sistema de alarma se constaté deficiencias en el tiempo de reaccién de los
brigadistas, de igual manera las instalaciones en las que este sistema se ubica no estan en éptimas
condiciones siendo asi 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 evacuacion se pudo detectar falencias al momento de
salir del comedor por las diferentes puertas de emergencia, esto ocurrid ya que no existié orden y
calma al evacuar por lo que todo el ambiente se volvié mds 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 reunidn se observa que todos los aspectos evaluados fueron marcados
con “Si”, lo que indica que se estan cumpliendo adecuadamente las condiciones revisadas al 100%.
Ademas, 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 esta
en orden, ya que la mayoria de los puntos se cumplieron, lo que indica que las condiciones son
adecuadas. El problema principal se observé en la fecha de caducidad de los extintores 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 observo que la emergencia fue
atendida en su mayoria, teniendo como Unica observacion los insumos que van dentro del botiquin
en el cual se cree que faltarian insumos importantes para dar atencién a las diferentes situaciones

que se pueden presentar, obteniendo un 90% de cumplimiento en este enfoque.
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2.12.4 Analisis de resultados y propuesta de mejora de los simulacros

El andlisis que se obtiene mediante los resultados de los simulacros permite evaluar la
eficacia del Plan de Emergencias y Contingencias aplicado en el servicio de alimentacidn del Fuerte
Militar “San Jorge”. Mediante la realizacidn de los ejercicios, se identifican fortalezas y debilidades en
la respuesta del personal, el desempefio de las brigadas, los tiempos de evacuacidn y la aplicacidn de

los protocolos establecidos.

Basdndose en la evaluacién, se presentan progresos orientados a fortalecer la capacitacidn,
mejorar los procedimientos y garantizar una respuesta mas eficiente y segura ante posibles

emergencias, contribuyendo al mejoramiento continuo del sistema de seguridad y salud en el trabajo.

Al analizar la tabla 18 en conjunto con los riesgos identificados, se observa que existen varias
fortalezas en la gestion de emergencias. Esencialmente se logra constatar que el personal tiene la
capacidad de reaccionar ante eventos inesperados, lo cual es fundamental para reducir
consecuencias o riesgos mayores. Las presentes respuestas afirmativas en los aspectos evaluados
indica que hay un nivel basico de preparacion. Es de suma importancia en entornos donde los riesgos
pueden materializarse de forma imprevista. En general, se percibe que hay una base operativa

funcional.

Las principales fortalezas que se puede verificar es la atencién inmediata ante incidentes,
como un incidente de corte con cuchillo. Mediante la respuesta oportuna y rapida se permite
controlar la situacion y evitar complicaciones mayores en la salud del trabajador. Ademas de tener en
cuenta que el personal tiene los conocimientos bdsicos en primeros auxilios representa un punto
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positivo. Esto ayuda a obtener un tiempo de reaccion y mejorar la efectividad de la atencién inicial. A

pesar de ello, este nivel bdsico aun puede ser limitado frente a emergencias mas 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 permitiendo que nos permiten visualizar posibles debilidades relacionadas
con el equipamiento o mantenimiento. Sin la presencia de los recursos adecuados, como extintores
funcionales y abastecidos o instalaciones eléctricas seguras, el riesgo que se presenta puede ser
significativamente aumentado evidenciando riesgos mayores. Esto implica que, a pesar de constatar
la intencidn de respuesta, esta podria no ser suficiente. No obstante, el control preventivo es clave en

este tipo de riesgo.

En la evacuacion a través del inicio del incendio en la cocina, se visualiza que el personal
consta de conocimiento bdsicas con una respuesta rapida al presenciar este riesgo. Esto es positivo,
ya que una evacuacidn oportuna puede evitar lesiones o situaciones de panico. A pesar de ello, si no
se mantiene los simulacros constantes, sefializacion clara o roles definidos, la evacuacidn puede
volverse desorganizada, presenciando una debilidad importante en escenarios reales. La organizacion
mediante una buena coordinacidn y el entrenamiento continuo son fundamentales para poder

obtener resultados positivos.

Esta debilidad identificada en la tabla es una muy esencial e importante ya que se habla de la
falta de insumos completos en el botiquin de primeros auxilios. Aunque se cuenta con este recurso,

no esta totalmente equipado para atender emergencias de manera eficiente. Esto puede generar una
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atencién incompleta o improvisada en caso de accidentes. En situaciones criticas, la falta de

materiales adecuados puede agravar las consecuencias. Por ello, es necesario garantizar su

abastecimiento y revisién periddica.

Tabla 18

Andlisis de resultados de simulacros y propuestas de mejoras

CAMPUS

item Aspectos a

evaluar

Debilidades

Fortalezas

Acciones Correctivas

01 Tiempo de
respuesta a la

emergencia

Poca toma de
decisiones por
parte de los

brigadistas

Reaccion tardia

ante la emergencia

No existe una
sefializaciéon de los

brigadistas

Personal capacitado

Inclusién de
brigadistas y
trabajadores en el
empleo de la

emergencia

Mayor
capacitacion a

todo el personal

Actualizacion del

protocolo

Ensayos con mayor

frecuencia

02 Tiempo de
evacuacion de

la emergencia

Falta de ordeny

calma al evacuar

Pocas seiialéticas
que guian ala ruta

de evacuacion

Conocimiento de la

ruta de evacuacion

Sefialética claray

visible

Ensayos con mayor

frecuencia

Aumento de

sefialética
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03 Respuesta de -
primeros

auxilios

Poca reaccion del
personal de

trabajadores

Solo 1 botiquin

para la respuesta

Personal capacitado

ante la respuesta

Botiquin en lugares
estratégicos para

reaccionar

Mayor
capacitacion a

todo el personal

Aumentar mas
botiquines en base
a la cantidad de

trabajadores

04 Actuaciéndela -
brigada de

comunicacion

Poca capacitacion
para controlar al
personal y
supervisar el

conteo

Poco conocimiento

de sus funciones

Numérico suficiente
para atender a las
necesidades antes,
durante y después

de la emergencia

Mayor
capacitaciény
control del
personal en

general

Realizar campanias

de socializacion de

durante la los diferentes
emergencia protocolos de
- Poca difusién de SIETESncld
los protocolos de
las diferentes
emergencias
05 Participacionde - Faltade Buena Mayor

trabajadores y
personal en

general

organizacion para
atender la

emergencia

predisposicidn para
atender la

emergencia

capacitacion en

forma general
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- Poca respuesta de

los brigadistas

Fuente: Autoria propia, 2026
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Tabla 19
Plan de Implementacion del PE
. i . . CUANTO i
QUE coMo CUANDO QUIEN DONDE s VERIFICACION CUMPLIMIENTO
($)
Mapa de
evacuacion,
matrices de
. riesgos, sefialética,
DISENO Y Instalaciones del
Organizacién marzo 2026 a Encargado de administracion de
DESARROLLO DEL comedor $600 % cumplimiento
interna marzo 2027 SST recursos de
PLAN DAMACALUCA
emergencia e
inventario e
insumos de
emergencia
Instalaciones del Registros de
. Organizacién Segun el plan Encargado de
SENSIBILIZACION comedor $100 asistencia, % cumplimiento
interna de SST
DAMACALUCA fotografias,
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sensibilizacion informes, actas de
(Anexo E) compromisos
Afiches
informativos,
sefaléticas, mapas
Segun el plan Instalaciones del de riesgos,
. Organizacién Encargado de
INFORMACION de informacion comedor $200 recursos y % cumplimiento
interna SST
(Anexo D) DAMACALUCA evacuacion,
informacion
mediante correo
electrénico
Registros de
Segun el plan correo
Instalaciones del
} Organizacién de Encargado de electronico,
COMUNICACION comedor $150 % cumplimiento
interna comunicacion SST informacion
DAMACALUCA
(Anexo F) actualizada en

intranet, redes
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sociales, carteleras
dela
organizacion
En funcién del Cuestionarios
) plan Director, Instalaciones del tedricos, registros
CAPACITACION / Organizacion
(trimestral, encargado de comedor $400 fotograficos, actas % cumplimiento
ENTRENAMIENTO interna
semestral o SST DAMACALUCA con firmas de los
anual) asistentes
Director,
Encargado de Registros de
SST, Instalaciones del inspecciones,
INSPECIONES Y Organizacién
Mensual especialistas comedor $500 firmas de % cumplimiento
VERIFICACIONES interna
en DAMACALUCA responsabilidad,

mantenimiento anexo fotografico

de equipos

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucion.



L’ UIDE

Powared by

Arizona State University e - @
I 2
L=
(4 ]
Cuestionarios
Instalaciones del
En funcién del tedricos, registros
comedor
i plan Director, fotograficos, actas
PRACTICAS Y Organizacién DAMACALUCA Y
(trimestral, encargado de $200 con firmas de los % cumplimiento
SIMULACROS interna cancha de salto
semestral o SST asistentes,
del Fuerte militar
anual) checklist de
San Jorge
verificacion
Matrices de
Director, Instalaciones del
Organizacién medicion de los
EVALUACIONES Semestral encargado de comedor $200 % cumplimiento
interna protocolos de
SST DAMACALUCA
emergencia
Instalaciones del Plan de accién e
Organizacién Encargado de
MEJORA Mensual comedor $200 informe de % cumplimiento
interna SST
DAMACALUCA mejoras
Instalaciones del
, Organizacién Encargado de Actualizacion de
ACTUALIZACION Semestral comedor $200 % cumplimiento
interna SST los protocolos
DAMACALUCA
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CAPITULO Il

Elaboracion de manual del sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo
3.1. Presentacion de la organizacion

La empresa de alimentacion DAMACALUCA FOOD SERVICE del Fuerte Militar San Jorge del
Ejército Ecuatoriano tiene como actividad principal la preparacién, manipulacion y distribucién de
alimentos al personal militar. Entre los servicios que brinda incluye la recepcién y almacenamiento de
materia prima, preparacidn, coccién y entrega de alimentos. Asi mismo, actividades de limpieza 'y

desinfeccién de los utensilios, equipos e instalaciones.

3.1.1. Referencias normativas
e Decreto ejecutivo 255. Reglamento de seguridad y salud en el trabajo

e Norma Internacional ISO 45001. Sistemas de administracion/gestion en seguridad y salud
ocupacional

3.1.2 Términos y definiciones

e Accidn correctiva: Accion para eliminar la causa de una no conformidad o un incidente y

prevenir que vuelva a ocurrir.

e Alta direccion: Persona o grupo de personas que dirige y controla una organizacion al
mas alto nivel

e Auditoria: Proceso sistematico, independiente y documentado para obtener las
evidencias de auditoria y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado

en el que se cumplen los criterios de auditoria.
e Competencia: Capacidad para aplicar conocimientos y habilidades con el fin de alcanzar

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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los resultados previstos.
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e Consulta: Busqueda de opiniones antes de tomar una decisién.

e Contratar externamente: Establecer un acuerdo mediante el cual una organizacién

externa realiza parte de una funcién o proceso de una organizacion.

e Conformidad: Cumplimiento de un requerimiento.

e Contratista: Organizacién externa que proporciona servicios a la organizacién de

acuerdo con las especificaciones, términos y condiciones acordados.

e Desempeiio: Resultado medible.

e Desempefio de la seguridad y salud en el trabajo desempeifio de SyST: desempefio
relacionado con la efectividad de la prevencion de lesiones y deterioro de la salud para

los trabajadores y de la provisién de lugares de trabajo seguros y saludables.

o 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 podria tener o

tiene como resultado lesiones y deterioro de la salud.

¢ Informaciéon documentada: informacidn que una organizacion tiene que controlar y
mantener, y el medio que la contiene.

e Lesion y daiio a la salud: Efecto adverso en la condicidn fisica, mental o cognitiva de una

persona

e Lugar de trabajo: Lugar bajo el control de la organizacidon donde una persona necesita

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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estar o ir por razones de trabajo.
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e Medicidn: Proceso para determinar un valor.

e Mejora continua: Actividad recurrente para mejorar el desempeiio.

¢ No conformidad: Incumplimiento de un requerimiento.

e Objetivo: Resultado a alcanzar.

e Objetivo de la seguridad y salud en el trabajo objetivo de SyST: Objetivo establecido

por la organizacion para lograr resultados especificos coherentes con la politica de SyST.

e Oportunidad para la seguridad y salud en el trabajo oportunidad para SyST:
Circunstancia o conjunto de circunstancias que pueden conducir a la mejora del

desempeiio de SyST.

e Organizacion: 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 organizacion que puede afectar, verse
afectada, o percibirse como afectada por una decision o actividad.

e Participacion: Accidn y efecto de involucrar en la toma de decisiones.

e Peligro: Fuente con un potencial para causar lesiones y deterioro de la salud.

e Politica: Intenciones y direccidn de una organizacién, como las expresa formalmente su

alta direccion.

e Politica de la seguridad y salud en el trabajo politica de SyST: Politica para prevenir

lesiones y dafos a la salud relacionados con el trabajo a los trabajadores y para

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
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proporcionar lugares de trabajo seguros y saludables.
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e Proceso: Conjunto de actividades interrelacionadas o que interactian, que transforma

las entradas en salidas

e Procedimiento: Forma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso.

e Requerimiento: Necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u

obligatoria.

e Requerimientos legales y otros requerimientos: Requerimientos legales que una
organizacion tiene que cumplir y otros requerimientos que una organizacién tiene que

cumplir o que elige cumplir.

e Riesgo: Efecto de la incertidumbre.

e Riesgo para la seguridad y salud en el trabajo riesgo para SyST: Combinacion de la
probabilidad de que ocurran eventos o exposiciones peligrosos relacionados con el
trabajo y la severidad de la lesién y deterioro de la salud que pueden causar los eventos

0 exposiciones.

e Seguimiento: Determinacidn del estado de un sistema, un proceso o una actividad.

¢ Sistema de administracién/gestion: Conjunto de elementos de una organizacién
interrelacionados o que interactlan para establecer politicas, objetivos y procesos para

lograr estos objetivos.

e Sistema de administracion/gestion de la seguridad y salud en el trabajo sistema de
administracién/gestion de SyST: Sistema de administracion/gestion o parte de un
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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e Trabajador: Persona que realiza trabajo o actividades relacionadas con el trabajo que

estan bajo el control de la organizacién.

3.2. Contexto de la organizacion

El contexto de la organizacién es un estudio pormenorizado, técnico y sistematico de
la empresa, que permite identificar los factores interno y externos, con el fin de modificar,
controlar o potenciarlos en funcién de las particularidades institucionales. La empresa debe
definir sus necesidades y expectativas internas y externas (clientes), ya que la armonizacion
de estos dos contextos permitira altos niveles de calidad. Al delimitar las actividades de
trabajo, planeadas y realizadas, se puede identificar el alcance que debe tener el sistema de
gestidn de SST para ser eficiente. Asi mismo, definir y legalizar un sistema de gestion de SST,
permite generar indicadores de evolucidn institucional y la trazabilidad de las actividades, lo
que permite evidenciar objetivamente los avances o retrocesos en materia de SST, ademas de
generar compromisos internos por parte de la gerencia y los colaboradores.

Es importante conocer el contexto de la organizacion, ya que es el disparador para
desarrollar sistemas de gestion que permitan alcanzar un desempeio técnico y administrativo
adecuado, con conciencia de la promocidn, prevencion, identificacidon y correccién de los
procesos, para que se puedan alinear a la normativa legal. Asi 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 alimentacion al personal militar, sin embargo, presenta factores internos y

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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externos de influyen en la calidad de su servicio.
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3.3. Determinacion de partes interesadas y de sus necesidades y expectativas.

De conformidad con lo establecido en la clausula 4.2 de la norma ISO 45001:2018, la
organizacién debe determinar las partes interesadas que son pertinentes al Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), asi como sus necesidades y expectativas, con el fin de

establecer cuales de estas se convierten en requisitos legales y otros requisitos aplicables

3.4. Identificacion de partes interesadas

La identificacién de partes interesadas dentro de la organizacion se ha realizado
considerando su capacidad de influir en el desempefio del sistema de SST o de verse afectadas por
este. Este analisis se encuentra documentado en el Anexo M (Mapa de Partes Interesadas), donde se

clasifican segun su nivel de influencia y su relacién con la organizacién.

Ademas de los trabajadores, se han identificado como partes interesadas relevantes

los siguientes:

e Clientes o titulares de proyectos, quienes establecen requisitos

contractuales y expectativas de cumplimiento.

e Autoridades legales y organismos regulatorios, responsables de la
vigilancia del cumplimiento normativo en materia de SST y otros aspectos

aplicables.

e  Proveedores, contratistas y subcontratistas, cuyo desempefio puede
impactar directamente en los riesgos laborales y en el cumplimiento

de estandares de seguridad.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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e Asesores externos, que apoyan la gestion técnica y requieren condiciones
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adecuadas para el desarrollo de sus funciones.

e  Alta direccion y areas administrativas, responsables de la asignacién de

recursos y del direccionamiento estratégico del sistema.

e  Estaidentificacion permite comprender el contexto organizacional y asegurar

que el sistema de gestion considere a todos los actores relevantes.

3.5. Determinacion 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:

o  Clientes: cumplimiento de contratos, entrega oportuna de servicios, respaldo

documental y precisién en la facturacion.

e  Proveedoresy asesores externos: claridad en los requerimientos, comunicacion

efectiva y cumplimiento de pagos en los plazos acordados.

e Autoridades regulatorias: cumplimiento estricto de la normativa legal y técnica
aplicable.
Organizacién interna: disponibilidad de informacién confiable, adecuada planificacion de
actividades y definicion clara de alcances de trabajo
Estas necesidades han sido evaluadas para determinar su pertinencia dentro del sistema de

gestién de SST.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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3.6 Determinacion de requisitos legales y otros

En cumplimiento de la norma ISO 45001:2018, la organizacion ha determinado cuales 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 categorias:

. Requisitos legales
. Cumplimiento de la legislaciéon laboral vigente (por ejemplo, limites de

jornada laboral).

. Obtencién y mantenimiento de permisos de funcionamiento.
. Cumplimiento de requisitos establecidos por autoridades regulatorias.
. Obligaciones tributarias y contables relacionadas con la operacion.

b) Otros requisitos

. Requisitos contractuales establecidos con clientes, proveedores y contratistas.
. Politicas internas y lineamientos organizacionales.
o Compromisos voluntarios adoptados por la organizacidon en materia
de buenas practicas.
° La organizacidn asegura que estos requisitos sean considerados en la

planificacién, implementacidon y mejora continua del Sistema de

Gestion de SST

3.7 Seguimiento y revision

La organizacidon mantiene actualizada la informacion relacionada con las partes

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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interesadas y sus requisitos, revisando periédicamente el Anexo My el Anexo O, con el fin de

CAMPUS

identificar cambios en su contexto interno y externo.

Esta supervisidon nos permite identificar los cambios en lo que respecta a la
influencias y expectativas de los interesados, permitiendo una mejora al proceso de
adaptacion del sistema de gestién ante los cambios de riesgos, las exigencias y

oportunidades.

En fin identificar las partes interesadas, su intencion en base a sus necesidades y
objetivos nos permite alcanzar la eficacia en el sistema de gestidén en seguridad y salud en el
trabajo, siendo asi que podemos establecer que se cumpliria el aspecto legal y otros
requisitos que permiten mejorar la gestiéon por medio de la mejora continua en base a la

norma ISO 45001:2018.

3.8 Realizacion de analisis DAFO.

El andlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas) es un instrumento de
planificacidn estratégica que permite calificar de manera organizada los factores internos y externos
que inciden en el rendimiento de la empresa u organizacion. En concordancia del analisis realizado se
favorece un entendimiento general organizacional, permitiendo determinar las areas de mejora y

factores importantes que se dan en el sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo

Su principal misién es establecer los riesgos y oportunidades que influyan en la propuesta del
SST para implementar acciones positivas, preventivas y correctivas en base a la mejora y condiciones.
Siendo asi el estudiar y analizar el FODA nos permite establecer un camino en base a la legalidad de

lo que necesita y deberia mejorar la organizacion en la tomad de decisiones en todos los niveles.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Esto contribuye no solo a proteger la salud y seguridad de los trabajadores, sino también a

CAMPUS

optimizar el uso de los recursos humanos, fortalecer la cultura de prevencién y asegurar el

cumplimiento de la normativa legal vigente en materia de seguridad y salud ocupacional.

Tabla 20

Andlisis FODA

Fortalecen Objetivos Dificultan Objetivos
Fortalezas Debilidades
Personal con experiencia en Ausencia o implementacion
preparacidony manipulacién de limitada de un sistema formal de
alimentos. SST.
Procesos operativos definidos (recepcion, Insuficiente capacitacion del
preparacion, coccidny distribucion). personal en prevencidn de riesgos
laborales.
£ Aplicacién de rutinas de limpieza y Uso inadecuado o inconsistente de
.“c.-! desinfeccién en areas de trabajo. equipos de proteccion personal (EPP).
@ Entorno militar que favorece
% disciplina, supervisién y control de Falta de cultura preventiva en seguridad y
§ actividades. salud ocupacional.
Disponibilidad de normativa clara para Deficiente identificacion de
implementar (ISO 45001, peligros y evaluacion de riesgos
Decreto 255). laborales.
Acceso continuo a demanda estable de Escasa documentacién y seguimiento
servicio alimentario. de incidentes o accidentes.
Organizacion estructurada que facilita Limitaciones en el control de calidad
la implementacién de sistemas de en procesos criticos (coccion,
gestion. manipulacién).
Oportunidades Amenazas
Existencia de normativas nacionales que Riesgos laborales propios del sector:
impulsan la seguridad laboral. cortes, quemaduras, caidas y

exposicion bioldgica.

Analisis Externo

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Implementacion de estandares
internacionales como ISO 45001.

Disponibilidad de normativa clara para
implementar (ISO 45001,
Decreto 255).

Acceso continuo a demanda estable de
servicio alimentario.

Organizacion estructurada que facilita
la implementacién de sistemas de
gestion.

ei

Posibles sanciones por
incumplimiento de normativas de SST.

Deficiente identificacion de
peligros y evaluacion de riesgos
laborales.

Escasa documentacién y seguimiento
de incidentes o accidentes.

Limitaciones en el control de calidad
en procesos criticos (coccion,
manipulacién).

A partir del analisis FODA realizado, se identifican estrategias que permiten fortalecer el

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, orientando la toma de decisiones hacia la

prevencion y mejora continua.

Entre las principales estrategias, se plantea aprovechar las fortalezas existentes, como la

experiencia del personal, los procesos operativos ya definidos y la estructura organizativa, para

facilitar la implementacidn progresiva de los requisitos de la norma ISO 45001:2018 y fortalecer la

cultura preventiva dentro de la empresa. De igual manera, el identificar las oportunidades, como el

CAMPUS

acceso a capacitaciones, asesoria técnica y el respaldo de la normativa vigente, nos permite impulsar
acciones para superar debilidades detectadas, entre ellas la limitada capacitacidn del personal, falta

de un sistema formal de SST y las deficiencias en la identificacién de peligros y evaluacidn de riesgos.

De igual manera, se establecen decisiones en base a fortalecer los controles operacionales
para mitigar riesgos propios de los procesos de la empresa como cortes, quemaduras, caidas,
contaminacion bioldgica e inclusive la inobservancia de la normativa legal que establece el estado en

referencia a la inocuidad de los alimentos.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Se establece como prioridad principal tener en cuenta estrategias de control y mejora en los
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procesos de seguridad del trabajador teniendo como foco principal el fortalecimiento en la cultura
del uso de equipo de proteccién personal lo que permitira disminuir considerablemente accidentes,
por otra parte, tener registros de incidentes que permitird mejorar los procesos para después realizar
auditorias internas y externas que ayudaran a implementar mejoras en capacitacion a los

trabajadores

Desde una vista general el analisis FODA tiene diferentes aristas de importancia e
implementacién que no solo indica la situacién en base al contexto de la organizacién sino una linea
de planificacidon que permita impulsar una mejora en el sistema de gestidon en base a una vision de

cumplimiento y estructura de la normativa legal.

3.9 Determinacion del alcance del modelo de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SST)

El alcance del modelo de gestidn de la seguridad y salud en el trabajo consiste en un conjunto
de procesos ldgicos, sistematicos, estructurados y secuenciales que permitan prevenir, evaluar,
identificar, controlar y mejorar los procesos, para reducir los riesgos que puedan generar situaciones
subestandares, incidentes o accidentes, siendo escenarios y factores derivados de las actividades

laborales.

Cuando se determina este alcance, la organizacidon 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

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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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

organizacién que pueden tener un impacto en el desempefio de SST de la
organizacion.

El alcance del modelo de gestién de la seguridad y salud en el trabajo permite determinar el
campo de aplicacion, la cobertura, las obligaciones y responsabilidad de las diferentes areas, actores,
procesos y la aplicabilidad del sistema de administracion/gestién de SST en si misma. Debido a la
busqueda de elevados estandares de calidad, la norma internacional ISO 45001:2018 estipula
procedimientos estructurados para prevenir, control y reducir los riesgos laborales, asignacién de
responsabilidades y el cumplimiento de los requisitos, facilitando el desempefio en seguridad y salud

en el trabajo.

Tabla 21

Componentes del alcance

COMPONENTES DELALCANCE

Las instalaciones estan ubicadas en la Av. General Enriquez y grupo

Yaguachi dentro del area de la Direccion de Educacién y Doctrina Militar

Terrestre en la Comuna: Sangolqui, cantdn Rumifahui, provincia

Pichincha. Asi mismo, implica el andlisis de las areas fisicas especificas
LIMITES de la empresa

- Area de recepcién, almacenamiento y preparacion y
manipulacion de alimento

- Preparacién y manipulacién de alimentos
- Almacenamiento de insumos y materia prima
- Limpieza y desinfeccidn de dreas de trabajo
- Distribucion y servicio de alimentos
- Actividades administrativas.

ACTIVIDADES

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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- Trabajadores de la empresa
- Contratistas y proveedores
PERSONAL B - Personal extern(? 5
- Visitantes que ingresen a la instalacion

CAMPUS

EVALUACION - Laidentificacion de peligros y evaluacion de riesgos en la
actividad de manipulacidn de alimentos

- Cumplimento de normas de higiene y seguridad

- Uso adecuado de equipos de proteccion personal
- Sefaléticas de seguridad y control de riesgos

- Condiciones ergondmicas del personal durante las

actividades realizadas

Nota: tabla explicativa de componentes del alcance del modelo de gestion de seguridad y salud

en el trabajo (SST) en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA.LTDA.
Fuentes: Elaboracion propia, 2026

3.10 Liderazgo y participacion de los trabajadores

El liderazgo y la participacion de los trabajadores son pilares fundamentales del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, conforme a la clausula 5 de la norma ISO 45001. Es loable
e indispensable que los niveles jerarquicos de la organizacidn establezcan compromisos que
fortalezcan la prevencion de los diferentes riesgos, impulsando mejoras continuas en las diferentes

areas de trabajo para de esta manera alcanzar una cultura de prevencion de la empresa.

Implementar canales de comunicacion con los trabajadores permiten que su participacion
este mds presente en la toma de decisiones en los diferentes niveles operativos y administrativos de
la empresa.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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DAMACALUCA FOOD SERVICE, establece mediante un organigrama los niveles de
responsabilidad en base a las politicas de SST que van guiadas a la normativa del estado y que

establecen instrumentos de consulta y participacién a los trabajadores.

Al obtener datos después de una auditoria diagnostica se evidencio vacios que afectan al
normal desarrollo de los procesos de la empresa siendo asi que su implementacion es indispensable
para mejorar la cultura de prevencion de riesgos asociados a una mala practica de SST para de esta

manera mejorar el modelo de gestidn a ser implementado.

3.10.1 Determinacion del organigrama de la empresa.

El organigrama debe articulas de una forma sistémica las dimensiones administrativas y
operativas de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, con el objetivo de generar sinergia y

complementariedad de los actores institucionales.

Figura 4. Organigrama institucional

Gerencia general

Area Jefatura Operativa
administrativay Servicio de
financiera Alimentacién

Responsable de
SST

Supervision de

.. S calidad
Talento humano [l @ Nutricionista
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3.10.2 Redaccion de la politica de SST de la empresa

La empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE encargada del servicio de alimentacién
institucional en el Fuerte Militar San Jorge considera como prioridad garantizar la seguridad y salud
en el trabajo, promoviendo ambientes laborales seguros, saludables y adecuados para todos los
trabajadores, contratistas y demas personas. Asimismo, mantiene su compromiso con la calidad del

servicio, la inocuidad alimentaria y el bienestar general del personal.

La organizacién considera que prevenir accidentes laborales, enfermedades ocupacionales y
riesgos asociados a la preparacion, manipulacién y distribucién de alimentos es parte fundamental de
su gestion, por lo que asume el compromiso de implementar y fortalecer continuamente su Sistema
de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, en cumplimiento de la Norma ISO 45001:2018, Ia

normativa ecuatoriana vigente y otros requisitos aplicables.

Para cumplir con este propdsito, la empresa se compromete a:

° Cumplir con la normativa vigente en materia de seguridad y salud ocupacional y

demas 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 preparacion ante emergencias.

. Promover la participacion de los trabajadores en los procesos de seguridad y salud en

el trabajo, fortaleciendo una cultura de prevencién, autocuidado y mejora continua.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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o Brindar capacitaciones de manera permanente para fortalecer conocimientos y
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practicas relacionadas con seguridad ocupacional.

. Fomentar un ambiente laboral basado en el respeto, la inclusidn y la equidad, libre

de discriminacidn, 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 desempefio en seguridad y salud en el trabajo
mediante evaluaciones periddicas, inspecciones y revision de los procesos

establecidos.

. La alta direccién asume la responsabilidad de liderar esta politica, garantizar su
cumplimiento y revisarla de manera periddica para asegurar que se mantenga

actualizada y acorde con las necesidades de la organizacion.

3.10.3 Modos de consulta y participacidn de los trabajadores

Dentro de un Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, la consulta y
participacioén de los trabajadores es fundamental ya que permite que la gestidn preventiva se
construya desde la realidad diaria de las operaciones. Los trabajadores son quienes estan expuestos
directamente a los riesgos y, por lo tanto, poseen un conocimiento prdctico que muchas veces no se
refleja en procedimientos escritos o evaluaciones técnicas. Escuchar sus opiniones, inquietudes y
experiencias permite identificar problemas que podrian pasar desapercibidos. Esta participacion
fortalece la confianza entre la empresa y el personal. Ademas, genera un ambiente de trabajo donde

la prevencién se entiende como una responsabilidad compartida.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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El liderazgo y la participacién de los trabajadores son pilares fundamentales del Sistema de
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Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, conforme a la clausula 5 de la norma ISO 45001. Este
componente nos ayuda a que la alta direccién asuma su compromiso de manera activa para mejorar
la prevencién de riesgos, promoviendo condiciones de trabajo seguras y una cultura de prevencién
en toda la organizacion.

Se establecen charlas mensuales o entrevistas periddicas con los diferentes comités de
trabajo en sus dreas para escuchar sugerencias, peticiones y de esta manera crear espacios de
dialogo que buscan mejorar la comunicacion y promulgan un mejor ambiente laboral causando un
comprometimiento laboral en donde la relacién empleador-trabajador se fortalece en base a estas
herramientas de comunicacion.

Las buenas relaciones laborales y el cumplimiento de los derechos de los trabajadores
mejoran la identidad y el compromiso hacia la misién 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,
psicoldgicos y esto se puede reflejar en la implementacion de buzones de alertas que permitiran
identificar los problemas que estan inmersos en el dia, por medio de las herramientas tecnolégicas
también se pueden impulsar campafias de prevencion para que el trabajador se sienta identificado
en trabajar en condiciones mds seguras que le permita ser una persona eficaz y eficiente en sus
responsabilidades diarias.

Digitalizar o implementar tecnologia de primera calidad en las organizaciones son la visidn de
toda empresa a futuro es por eso que invertir en este tipo de capacidades fortalece la
responsabilidad en todos los niveles de la organizacidn ya que su intervencion en sistemas de alertas

y prevencién de riesgos aportaran significativamente en los procesos de mejora continua, el

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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trabajador podra intervenir y prevenir ante riesgos inminente o fortuitos que puedan acontecer en
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una jornada laboral y que consecuentemente llevara a una mejor cultura de seguridad y salud en el
trabajo.

Invertir en preparacidn y en educacién es fundamental para toda organizacidn ya que
mediante estas bases los trabajadores llegan alcanzar niveles o estandares que la organizacion
requiere para evitar o mitigar riesgos en las diferentes areas de trabajo.

El trabajar en simulaciones permite que la organizacién tenga claro su responsabilidad y
funcién 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 tecnologia no busca
remplazar la parte y experiencia humana en procesos complejos de una organizacion mas bien busca
impulsa herramientas que fortalezcan al sistema antiguo y juntos busquen una sinergia de capacidad

fundamental para el trabajador.

3.11 Planificacion

La planificacién es uno de los pilares mas importantes dentro de un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), porque nos ayuda a ver de manera prematura lo que la
organizacidon necesita para mejorar los procesos de prevencion y seguridad con los trabajadores y

mitigar los riesgos en las diferentes areas de trabajo.

Los detalles para tomar en cuenta en la realizacidn de la planificacidn significan estar un paso
delante de los posibles riesgos a enfrentar y asi determinar las acciones de prevencion que se

ejecutardn para mitigar los riesgos y que no lleguen a constituirse en accidentes laborales.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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La planificacién basada en normativa y estudios simplifica muchos procesos dentro de una
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organizacién al punto de establecer caminos basado en objetivos a corto, mediano y largo plazo
permitiéndole desarrollar planes de emergencia, sistemas de gestion enmarcados a las necesidades

de la organizaciéon convirtiéndole en un gran beneficio tanto para el empleador como el trabajador.

Esto permite que la empresa tenga un enfoque preventivo en lugar de reaccionar Unicamente
cuando ocurre un accidente. Ademas, una planificaciéon adecuada facilita el cumplimiento de la
normativa del estado, mitiga futuras sanciones por parte de las entidades que regulan los derechos

de los trabajadores.

En la realidad, esta herramienta comienza con un examen general de la situacion actual de la
organizacion. Se establecen revistas a las diferentes areas de trabajo, que permiten identificar fallas

en los procesos de la organizacion.

La informacién obtenida en base a datos que arrojan auditorias internas son plasmadas en la
actualizacién de los diferentes planes de prevencién de la empresa y que buscan disminuir

integralmente riesgos asociados al trabajo.

. Al final la planificacién que se realice tendra como principal el enfoque preventivo y la
mejora de procesos internos de la organizacidon que seran reflejados en planes, normativas, directivas
entre otras herramientas que permitan ejecutar lo planificado mejorando asi la seguridad y salud en

el trabajo.

3.11.1 Identificacion de riesgos y oportunidades.

La identificacion de riesgos y oportunidad son procesos de evaluacién sistematica en donde

la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE identifica los factores internos y externos que pueden

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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influir en el cumplimiento de los objetivos. Al ser guiado bajo la norma ISO 45001:2018, pretende
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detectar y corregir aquellos factores y condiciones que generen incidentes, accidentes y
enfermedades laborales, pérdidas econdmicas, baja productividad e incumplimientos legales. Asi
mismo, identificd los factores que pueden potenciar el alcance a sus objetivos y fortalecer una cultura

organizacional.

En el Anexo P se encuentra un analisis detallado de las debilidades organizacionales, entre las
que se destaca la falta de capacitacién del personal, mal uso de EPPs, inadecuada identificacion,
evaluacion y tratamiento de los riesgos y peligros, falta de registro e investigacién de accidentes, falta
de sefializacién en areas criticas bodegas y rutas de evacuacién, entre otras. Asi 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, rotacién del personal

operativo, 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 beneficios institucionales

3.11.2 Identificacion de requisitos legales aplicables.

Para cumplir los objetivos de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, es imprescindible
identifica las normas, leyes y estatutos legales que rigen en su giro de negocios. Identificar los
requisitos legales sirve para enmarcar los procesos, protocolos, conductas y objetivos, dentro de
pardmetros normados, establecidos y estandarizados. La normativa legal riglie el cumplimiento de las
obligaciones patronales, proteccion de los trabajadores, delimita las acciones para evitar multas y
sanciones, reducir riesgos laborales y mejorar la imagen institucional. La normativa aplicable se

detalla a continuacién:
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La Constitucion de la republica 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.

Cédigo 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 aplicacién 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 aplicacién se puede ver en

la normativa interna de la institucion.

Decisidon 584 Instrumento Andino de SST y la Resolucidn 957 Reglamento
Instrumento Andino son documentos internacionales que rigen las conductas en los

contextos laborales, generando un margen de accién normatizado.

Resolucién 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 operacion

interna y se orienta al fortalecimiento de la disciplina.

Reglamento Interno de Higiene y Seguridad (2024) busca mantener un ambiente

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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higiénico y saludable en todas las actividades y lugares de trabajo
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3.11.3 Establecimiento de objetivos de SST anuales para la empresa

Los objetivos de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) constituyen un elemento fundamental
del sistema de gestidn, ya que permiten orientar las acciones de la organizacidn hacia la prevencién
de riesgos laborales, la mejora continua y el cumplimiento de la normativa vigente. Por esta razon, los
objetivos deben ser coherentes con la politica de SST, medibles, alcanzables y revisados

periddicamente.

En funcidn del diagndstico inicial realizado, donde se evidencié un bajo nivel de cumplimiento
y multiples debilidades en los componentes del sistema, se establecen los siguientes objetivos

anuales para el periodo 2026—-2027:

) Implementar el Sistema de Gestién de SST conforme a la norma I1SO 45001:2018,

alcanzando al menos un 80% de cumplimiento en la evaluacion interna.

. Reducir los incidentes y accidentes laborales, mediante la identificacion de peligros,

evaluacidn y control de riesgos (IPER).

. Capacitar al 100% del personal en temas de SST, incluyendo uso de EPP manipulacion
segura de alimentos y respuesta ante emergencias.

. Garantizar el uso adecuado de equipos de proteccién personal (EPP).

. Establecer y mantener actualizada la documentacién del sistema de SST, asegurando

que los procesos criticos cuenten con procedimientos definidos.

. Realizar al menos 2 auditorias internas anuales, para verificar el cumplimiento del

sistema y promover la mejora continua.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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. Fortalecer la cultura preventiva, logrando la participacién activa de los trabajadores
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en actividades de SST (charlas, simulacros, reportes).
Estos objetivos serdn monitoreados mediante indicadores de desempefio, con revisiones
trimestrales por parte de la alta direccidn y el comité de SST, asegurando su cumplimiento y la toma

de acciones correctivas en caso necesario.

3.12 Apoyo

El apoyo hace referencia a la importancia de un sistema de gestion que englobe todas las
areas sensibles en una organizacion, su papel es fundamental al establecer recursos necesarios que
permitan atender las necesidades de la organizacién en general permitiendo desarrollar una mejora

continua.

El foco principal de la organizacion es el talento humano ya que sin su capacidad humana las
diferentes responsabilidades en una organizacion pasarian desapercibidas y por lo tanto existirian

riesgos laborales

En la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, la idea de impulsar un apoyo general y
especifico con un enfoque integral mejora a desarrollar la identificacion de competencias
por puesto de trabajo, la ejecucién de planes de formacion continua, el fortalecimiento de la
comunicacién interna y la adecuada gestion documental. Esto permitira mejorar el
desempefio del sistema, reducir errores operativos y fomentar una cultura organizacional

basada en la prevencién y el autocuidado.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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3.12.1 Determinacion de competencias de los perfiles de puestos.
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Se establece un organigrama para mantener una organizaciéon funcional la cual nos permite
establecer los niveles jerarquicos, las funciones y responsabilidades especificas de los trabajadores de
la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE con el objetivo de fortalecer y garantizar el cumplimiento

del sistema de seguridad y salud en el trabajo.

El organigrama permite identificar y establecer las funciones en base al perfil ocupacional
profesional de cada trabajador para que pueda desempefiar de mejor manera sus funciones y que le

permita fortalecer sus capacidades en base a la misidn y visidon de la organizacion

En la figura 4, se puede visualizar el organigrama en el cual se refleja e identifica las lineas de
autoridad y la distribucién de responsabilidades que se mantiene en la empresa, las cuales se
encuentran relacionadas con las funciones desempefiadas y los riesgos de cada area asi identificando
el conocimiento, habilidades y actitudes necesarias de los trabajadores, asi facilitando la supervision

y el control de riesgo de la organizacién.

3.12.2 Elaboracidn del plan de formacion

La elaboracién del plan de gestién del conocimiento y aprendizaje continuo tiene como
objetivo la capacitacidn para el fortalecimiento de los trabajadores de la empresa mediante la
orientacidn, prevencién de riesgos laborales y al cumplimiento de las normativas de seguridady salud
en el trabajo, enfocandose en una estrategia la cual estd orientada a generar el aprendizaje y poder

alinearlo con los riesgos y necesidades de la empresa

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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QUITO — ECUADOR | 2026




4

UID

Powarsd by

Arizona State University e i g

3.13 Plan de gestion del conocimiento y aprendizaje continuo
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El plan esta incorporado en el diagnostico de las necesidades de capacitacion (DNC) asi
logrando identificar brechas de conocimiento habilidad y competencias de los trabajadores en cada

funcién y los riesgos a los que estan expuestos.

El DNC es una herramienta la cual nos ayuda a obtener informacion sobre el estado de los
trabajadores respecto a habilidades actitudes y conocimientos lo que nos permite lograr establecer

objetivos en el plan de capacitacién y asi lograr alcanzar los mismo

Este plan es estructurado para el proceso de capacitacion y fomentar el enfoque preventivo
asi anticipando riesgos y fortaleciendo conductas en el entorno laboral cumpliendo con la
anticipacién de los trabajadores de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, de esta manera el
proceso e capacitacion no solo es trasmitidos sino se aborda la conciencia en el personal asi
comprendiendo la importancia de cumplir con las normas de seguridad, la implementacion del plan
de formacion es realizada de manera planificada asi garantizando la asistencia del personal y la
evaluacion de los resultados obtenidos ya que estas mismas nos ayudaria a identificar mejoras en el

proceso. (Pineda, 2012)

A continuacion, se presenta la tabla de planificacidon de capacitaciones.

Tabla 22

Plan de capacitaciones

PLAN DE CAPACITACION

Capacitacion Dirigido a Frecuencia Responsable Riesgos asociados Metodologia

Seguridad y salud o , .
. Todo el Responsable . Capacitacion Tedrica y
en el trabajo Anual Riesgos laborales .
personal SST audiovisual

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Uso de equipos de
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. Todo el Responsable Accidentes L .
proteccion EPP semestral Tedrico, practico
personal SST laborales
Manipulacion de . . Jefede Contaminacion, L. .
. Cocina trimestral . Tedrico practico
alimentos Cocina guemaduras
, Todo el Responsable lesiones Tedrico practicoy
Ergonomia Anual L o
personal SST musculoesqueléticas audiovisual
Plan de Todo el Responsable iy, L. .
) Anual Evacuacion Tedrico, simulacro
emergencia personal SST

Fuente: Elaboracién propia 2026

3.14 Operacion

3.14.1 Plan de emergencia

Un plan de emergencia es un instrumento de gestidn preventiva que establece un conjunto
estructurado de procedimientos, recursos y responsabilidades orientados a responder de manera
organizada, eficiente 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 gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo radica en
que facilita la preparacidn de la organizacién ante posibles eventos adversos, permitiendo establecer
medidas de respuesta que contribuyan a reducir las consecuencias derivadas de una emergencia.
Ademas, su aplicacidn fortalece la cultura de prevencién y fomenta la participacién del personal en la

gestion de la seguridad.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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La elaboracién de un plan de emergencia permite establecer lineamientos de actuacién ante
situaciones como incendios, accidentes laborales u otros eventos inesperados. Asimismo, favorece la
coordinacién entre los responsables, facilita la toma de decisiones y orienta acciones como la
evaluacion del personal y la utilizacién adecuada de los recursos disponibles.
En este sentido, el plan de plan de emergencia representa un elemento fundamental dentro
de la gestion de riesgos laborales, debido a que contribuye a proteger a los trabajadores y a
mantener la continuidad de las actividades de la empresa objeto de estudio ante la ocurrencia de
eventos que puedan afectar su funcionamiento.
Tabla 23
Plan de actividades
N.2 Qué Quién Cémo Cuando Donde Cuanto
Activi A .
(Actividad) (responsable) (Procedimiento) (Frecuencia) (Costo)
1 Inspeccidn de Responsable  Lista de Mensual Area de Sin
- e cocina
cilindrosdegas ~ SST verificacio costo
n técnica
2 Revisién de Técnico Inspeccion Semestral Todo el S50
instalaciones eléctrico técnica establecimie
eléctricas o
3 Capacitacién Responsable  Taller practico Trimestral Area de S30
en SST comedor
manejo de gas
4 Capacitacion Responsable  Simulacro Trimestral Area abierta  $20
en SST
uso de
extintores
5 Sefializacién Administrad Instalacion Anual Todo el local  $100
or
de rutas de de
evacuacion sefalética

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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6 Limpiezay Personal Rutina de Diario Cocina Sin
orden del drea operativo limpieza costo
7 Mantenimien Técnico Revisio Mensual Cocina $40
to de equipos ny
de limpiez
cocina a
8 Simulacros de Responsable  Ejercicio Semestral Instalaciones  Sin
evacuacion SST préctico costo
9 Control de Jefe de Supervisid Diario Area Sin
sustancias cocina ny uso de de costo
quimicas EPP limpi
eza
10 Revisién de Empresa Inspeccién Anual Todo el local  $25
extintores certificada técnica

Fuente: Elaboracién propia 2026

3.14.2 Simulacro en la empresa

Un simulacro es una herramienta de gestién dentro del sistema de Seguridad y Salud en el
Trabajo (SST) que consiste en la ejecucién controlada de un escenario de emergencia para evaluar la

capacidad de respuesta dentro de una organizacién.

Desde la gestion, un simulacro no es Unicamente un ejercicio practico, sino una herramienta

que ayuda al control y mejora continua, ya que permite ejecutar acciones como:

=  Comprobar la eficacia del plan de emergencias.
= Analizar el nivel de coordinacion entre brigadas y trabajadores.

=  Medir tiempos de respuesta y evacuacion.

e Identificar fallas dentro de la organizacién y oportunidades de mejora

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Dentro de nuestro trabajo, el simulacro forma parte del proceso de mejora continua, ya que
permite validar si las medidas propuestas realmente funcionan dentro de la practica. Estos simulacros
son de utilidad y que permiten al personal prepararse ante situaciones reales de emergencias, reducir
riesgos y dafios a personas e instalaciones, ademas permiten evaluar procedimientos y protocolos

cumpliendo con la normativa legal en SST y fortaleciendo la cultura de prevencién de la empresa.

El simulacro es de vital importancia ya que es un indicador de desempefio dentro del sistema
de gestidon, ademas permite tomar decisiones basadas en resultados reales, reduce la improvisacion

ante emergencias y aporta evidencia para auditorias y cumplimiento a nivel legal.

En cuanto a nuestro trabajo de investigacidn los riesgos mds criticos identificados son los

siguientes:

e |ncendio en area de cocina.
® Explosion por fuca de gas

e Fallas eléctricas con posibilidad de incendio

Tras realizar un exhaustivo analisis pudimos concluir que el nivel de riesgo para incendio y gas
es alto por lo cual el simulacro principal deberia ser enfocado a esta emergencia ya que en la empresa
de alimentacidn del Fuerte Militar “San Jorge” se trabaja con cilindros de gas y equipos de coccidn,
ademas existe la presencia de material inflamable y alta carga térmica. Tras realizar el analisis
observacional se pudo evidenciar deficiencias en cuanto a la infraestructura lo cual hace que un

incendio o explosién sea el escenario mas critico.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Por tal razdn, el simulacro permite dentro de la empresa, evaluar la reaccién frente a una

CAMPUS

fuga de gas, para asi entrenar al personal frente a una evacuacién rapida, por otro lado, permite
verificar el uso de extintores y evaluar la coordinacidn de brigadas para su mejora en caso de ser

necesario (Anexo R).

3.15 Evaluacion del desempeiio

3.15.1 Determinando de indicadores de SST de la empresa

La evaluacién del desempeiio del Sistema de Gestidn 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 objetivos establecidos, el control de

riesgos laborales y la eficacia de las acciones preventivas implementadas.

Estos indicadores han sido definidos considerando los principales riesgos de la empresa,
como lo son quemaduras, cortes, caidas, contaminacion de alimentos, exposicidn a agentes
bioldgicos y riesgos ergondmicos, asi como las diversas debilidades, especialmente la falta de

capacitacion, el uso inadecuado de EPP y la ausencia de registros.

Ademas, su formulacidon considera los resultados del analisis de brechas, lo que permite
enfocar la medicién en aquellos aspectos donde se identificaron debilidades, como la falta de

capacitacion, el uso inadecuado de EPP y la ausencia de registros de incidentes.

El monitoreo periddico de estos indicadores permitira identificar deficiencias, establecer
acciones correctivas orientadas al fortalecimiento y mejora continua del sistema, en cumplimiento

con la norma ISO 45001:2018 y la normativa legal vigente.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Tabla 24
Indicadores de SST
VALOR DE FRECUENCIA
PROCESO INDICADOR RESULTADOS
REFERENCIA DE MEDICION
indice de Frecuencia
(IF) = (N° accidentes
<2% Semestral Por evaluar
x 200.000) / HH
trabajadas
indice de
Gestidon de

Gravedad (IG) =
Accidentes <2% Semestral Por evaluar
(Dias perdidos x

200.000) / HH

trabajadas

Tasa de Riesgo (TR) =

Dias perdidos / N° <2% Semestral Por evaluar
accidentes
Capacitacién % cumplimiento del
100% Trimestral Por evaluar
SST plan de capacitacién

% trabajadores
que
Uso de EPP > 95% Mensual Por evaluar

utilizan correctamente

EPP
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Control de % de
Riesgos riesgos con >90% Trimestral Por evaluar
(IPER) medidas de
control
implementadas
% de incidentes
Gestion de
reportados e 100% Mensual Por evaluar
Incidentes
investigados
Simulacros y % cumplimiento del
100% Anual Por evaluar
Emergencias plan de simulacros
Sefializacion % de areas criticas
y 100% Trimestral Por evaluar
sefalizadas
Seguridad
% de trabajadores
Vigilancia con examenes
100% Anual Por evaluar
de la Salud ocupacionales
realizados
Ausentismo % de ausentismo
por <3% Mensual Por evaluar
Laboral
enfermedad
% cumplimiento
Condicionesde  de inspecciones
> 95% Mensual Por evaluar

Higiene

de limpieza 'y

desinfeccion

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Gestion de
N° de desviaciones
Alimentos
en manipulacién de 0 Mensual Por evaluar
(riesgo
alimentos
biolégico)
% cumplimiento de
Auditoria
requisitos legales > 80% Anual Por evaluar
SG-SST

(Decreto 255)

Fuente: Autoria propia, 2026

La aplicacidn de estos indicadores nos facilita medir la disminucién de accidentes laborales,
verificar el cumplimiento de capacitaciones y uso de EPP, asi como evaluar la respuesta ante

emergencias y asegurar el cumplimiento legal.

El seguimiento continuo de estos indicadores permitird a la empresa monitorear el
desempeno del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, contribuir en la toma de
decisiones oportunas, fortalecer la cultura preventiva y promover condiciones de trabajo seguras y

saludables para todo el personal.

A continuacion, se inserta la grafica correspondiente al andlisis de las partes interesadas
(Anexo M y 0), en donde se clasifican los diversos componentes involucrados en la organizacion
segun su funcién, nivel de influencia y posturas con respecto a las actividades de la empresa. Al
realizar esta matriz, logramos identificar y categorizar de mejor manera clientes, proveedores y
demas actores necesarios para la sustentabilidad empresarial. De esta manera podemos definir los
roles como opositores y aliados, para poder definir el grado de poder, accién y potencial de los
mismos. De esta forma podemos notar que no Unicamente es importante realizar seguimiento a

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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aliados fuertes, es importante mantener toda la red de contactos activa para fines operativos y
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sociales.

La importancia de este analisis radica en que, en sintesis, este andlisis representa una
herramienta fundamental para la gestion estratégica porque nos ayuda a priorizar acciones y
relaciones institucionales. Ademas, se alinea directamente con los lineamientos de sistemas de
gestion como I1SO 45001, al contribuir a una comprension integral del contexto organizacional y

promover una toma de decisiones mas informada, participativa y orientada a la mejora continua.

3.15.2 Enumeracion de la documentacion de auditoria

De acuerdo con la ISO 19011: 2018 la auditoria es un proceso sistematico, independiente y
documentado que permite recopilar y evaluar evidencias objetivas con el propédsito de determinar el
grado de cumplimiento de los criterios de auditoria establecidos, identificar oportunidades de mejora

y fortalecer el desempeiio de la organizacidn.

La auditoria constituye una herramienta indispensable para evaluar la eficacia del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, resulta util para verificar el cumplimiento legal y

normativo, asi como para detectar no conformidades y oportunidades de mejora.

En este contexto, la ISO 19011:2018 establece directrices para la planificacién, ejecucion,
seguimiento y evaluacién de auditorias de sistemas de gestidn, contribuyendo al fortalecimiento del

desempeiio organizacional y al cumplimiento de los objetivos establecidos (Anexo S).

La documentacién de auditoria permite demostrar el cumplimiento de los requisitos

aplicables a los sistemas de gestion de calidad y de seguridad y salud en el trabajo, constituyéndose
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en un soporte para la trazabilidad de las auditorias, la toma de decisiones y el proceso de mejora

CAMPUS

continua.

3.15.3 Principios de auditoria

La auditoria se caracteriza por depender de varios principios. Estos principios deberian
ayudar a hacer de la auditoria una herramienta eficaz y fiable en apoyo de las politicas y controles de
gestidn, proporcionando informacidn sobre la cual una organizacidn puede actuar para mejorar su

desempeiio. (1SO19011, 2018)

De acuerdo con la ISO 19011:2018, las auditorias se sustentan en siete principios
fundamentales que garantizan su objetividad y eficacia. Estos principios comprenden la integridad, la
presentacion imparcial, el debido cuidado profesional, la confidencialidad, la independencia, el

enfoque basado en la evidencia y el enfoque basado en riesgos (1SO, 2018)

Una determinacidn de riesgo es un proceso en el cual se puede llegar a identificar, analizar,
evaluar el peligro y sus posibilidades de ocurrencia, el analisis de riegos se califica o puntuda en

funcién de la percepcion de la gravedad y la probabilidad de sus consecuencias (Anexo U)

La evaluacién de la forma en que una organizacion identifica y gestiona riesgos y
oportunidades no debe realizarse como una actividad independiente. Por el contrario, este aspecto
debe integrarse en todas las etapas de la auditoria del sistema de gestion, incluyendo las entrevistas
con alta direccién. Un auditor deberia actuar de acuerdo con los siguientes pasos y recopilar

evidencias objetivas (15019011, 2018)
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3.16 Mejora

3.16.1 Cumplimiento de No Conformidades

La mejora dentro de un Sistema de Gestidon de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST),
basado en la norma International Organization for Standardization ISO 45001:2018, significa 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 actividades

operativas de la organizacién.

La mejora continua 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 identificar riesgos, corregir debilidades y reforzar las acciones que ayudan a
mantener un ambiente laboral seguro. Mejorar implica o estd conectada con el cambio de

perspectiva y un enfoque mas innovativo y légico en los diferentes procesos (Anexo V).

La mejora continua en el sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo es
fundamental, ya que refleja el compromiso de la organizacién con la proteccion y el bienestar de sus
trabajadores. En este contexto, la seguridad y salud ocupacional no deben considerarse Unicamente
una obligacién legal, sino como una prioridad estratégica que contribuye al desarrollo sostenible y al
fortalecimiento de la cultura preventiva. Cuando una empresa mejora de manera constante, crea
confianza, fortalece el trabajo en equipo y construye una cultura donde todos se sienten
responsables de cuidarse mutuamente. Ademas, mejora el ambiente laboral, aumenta la

productividad y reduce problemas que pueden afectar la estabilidad de la organizacién. La mejora
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continua permite crecer, aprender y ser mas fuertes frente a los desafios. Al final, mejorar no es solo

cumplir una norma, sino valorar y proteger a quienes hacen posible el trabajo cada dia.

3.16.2 Cuestionario de Clima Laboral

Es una herramienta basada en encuestas estructuradas que abordan las diferentes
dimensiones de interés institucional de manera sistematica y pretende indagar la percepcion de los

trabajadores sobre la naturaleza, calidad y dindamica laboral.

En la tabla 23 se presentan diversas encuestas de clima laboral que han sido ampliamente
utilizadas dentro del contexto ecuatoriano. Cada cuestionario presenta singularidades, tanto en los
aspectos, definiciones y dimensiones que indagan, lo cual vuelve un campo rico en informacién que

puede ser utilizada en funcién a las necesidades de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE.

Tabla 25

Cuestionarios de clima laboral validadas en Ecuador

INSTRUMENTO DIMENSIONES PRINCIPALES

- Condiciones de trabajo
- Comunicacion
PUCESA (empresas ecuatorianas) - Liderazgo
- Motivacion
- Compensaciones
- Reconocimiento

- Relaciones interpersonales
- Estrategia organizacional

- Participacién

- Clima individual

- Clima grupal

- Clima organizacional

EPN (modelo cultural ecuatoriano)

EPN ampliado (multinivel)
- Liderazgo
- Comunicacion
- Motivacion
- Apoyo organizacional
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ECO (adaptado en Ecuador) - Confort fisico
- Presion / control
- Cohesion
- Liderazgo
- Satisfaccidn laboral
Modelo clima—-desempefio (estudios - Trabajo en equipo
recientes) - Comunicacion
- Desarrollo profesional
- Reconocimiento
- Carga de trabajo
- Estrés laboral
Instrumentos aplicados en SST (enfoque - Fatiga
psicosocial) - Apoyo social

- Condiciones fisicas
- Seguridad percibida

Fuente: Elaboracién propia 2026

Se observa dimensiones heterogéneas em los cuestionarios, sin embargo, las dimensiones

generalmente se orientan a los aspectos psicosociales relacionados con:

. Relaciones interpersonales
. Liderazgo

. Comunicacion

. Condiciones laborales

. Carga de trabajo

. Bienestar y satisfaccion

Con el fin de cumplir con elevados estandares de calidad, la norma ISO 45001:2018 aborda
de forma integral la deteccion de factores de riesgo psicosocial, consulta y participacidn de los

trabajadores y la mejora continua, con el objetivo de detectar riesgos psicosociales (estrés,
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de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.

QUITO — ECUADOR | 2026

CAMPUS



4

UID

Powarsd by

Arizona State University e i g

sobrecarga, conflictos), evaluar el ambiente organizacional identificar causas de baja productividad o
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accidentes, mejorar la comunicacién interna, fortalecer la cultura preventiva y contribuir a la toma de
decisiones gerenciales. Asi mismo la implementacion de cuestionarios de clima laboral permite
identificar riegos psicosociales, escuchar la opinién de los colaboradores, prevenir accidentes debido
a malos climas laborales y reducir la rotacion y ausentismo de personal. Asi mismo, permite mejorar

las condiciones laborales, el desempefio, la dinamica y volver participe del cambio a los colaborades.

El cuestionario de clima laboral permite operacionalizar los objetivos planteados, categorizar
y cuantificarlos. Por cuanto, la seleccidn del cuestionario debe abordar las temdticas de interés, para
que sean desarrolladas e implementadas de forma estructurada y sistemadtica. La singularidad de
cada empresa requiere que los cuestionarios sigan lineamientos generales pero que también
singularicen la investigacion y analisis de las caracteristicas singulares, por lo que el cuestionario de la
empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE serd elaborado en funcién de sus necesidades particulares

(Anexo W).

Para la aplicacidn del cuestionario dentro de un sistema de gestidon es necesario seguir una

I6gica sistematica:

. Planificacidn, requiere el levantamiento de informacion institucional, definiendo y
jerarquizando necesidad, objetivos y poblacién. Con la informacién de campo se
definen las dimensiones, estructura, banco de preguntas y el formato de respuesta
(dicotéomicas o Likert), procurando respuestas cerradas para objetividad las
respuestas. Es necesario definir el formato de presentacidn de las encuestas, ya sea

fisico o virtual.
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. Aplicacion, se puede hacer una prueba piloto con una muestra reducida de la
poblacién, con el objetivo de detectar problemas de interpretacién por parte de los
encuestados, tiempo de resolucién y modificaciones que se tengan que realizar.
Adicionalmente se tiene que generar unas instrucciones basicas que den contexto y
propdsito a la encuesta, entre las que destacan el anonimato, confidencialidad de la
informacion y se explica el enfoque de la mejora continua y participacién, evitando

sesgos de respuesta por temor a represalias.

e larecoleccidn de datos depende de la forma de aplicar del cuestionario, sin
embargo, siempre terminard en la tabulacién de datos en matrices macro. El
analisis tiene que seguir un modelo inductivo, en donde se parta del analisis de
cada pregunta para evidenciar puntos de vista en aspectos concretos.
Posteriormente el analisis aborda las dimensiones, para evidenciar tendencias
en aspectos concretos. Por ultimo, se analisis las correlaciones entre
dimensiones y un andlisis global de la situacion.

e  Con los hallazgos cuantitativos, se tiene que generar un plan de accién que
considere las medidas correctivas en las areas identificadas.

e  Por Ultimo, es necesario tener un seguimiento del plan de accién, que permita
evidenciar objetivamente las acciones tomadas en funcidn de las falencias
detectadas y el cambio de percepcién de los colaboradores. Se puede

considerar una post inspeccién y un re-test de acuerdo con el plan de accién.
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CAPITULO IV.

CAMPUS

Procesos de auditoria

4.1 Programa de auditoria

Para la empresa DAMALUCA FOOD SERVICE se desarrollé un programa de auditoria con el
propésito de verificar el cumplimiento de los requisitos del sistema de gestidn de seguridad y salud
en el trabajo, en el cual se establecié la evaluacion de riesgo y oportunidades, objetivos, alcance,
criterios de auditoria, metodologia de evaluacidn, recursos, y el equipo auditor con sus
correspondientes responsabilidades correspondientes. Asimismo, se aplicé una metodologia
combinada basada en la revisién documental y verificaciones en campo, permitiendo asi obtener

evidencia objetiva sobre el desempefio del sistema y el cumplimiento de la norma vigente.

4.1.1. Analisis de los riesgos

El analisis de riesgos realizado a partir de la matriz FODA permitio identificar debilidades y
amenazas que podrian afectar la eficacia del programa de auditoria de la empresa DAMALUCA FOOD
SERVICE. Entre las principales debilidades se evidencio la deficiencia en la planificacién y la limitada
comunicacién entre areas, la escasa revisidn periddica de procesos y la falta de capacitacion continua
del equipo auditor, aspectos que pueden generar deficiencias en la recepcion de la informacion, lo
que a su vez llevara a dificultades para la coordinacidn de actividades y por ende limitaciones en la
identificacidn de hallazgos y oportunidades de mejora. Asimismo, la ausencia de un adecuado control
de la documentacién incrementa el riesgo de trabajar con registros incompletos y desactualizados, lo

cual afecta la confiabilidad de los resultados obtenidos durante la auditoria.
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Por otra parte, se identificaron amenazas relacionadas con la rotacién del personal, las

CAMPUS

limitaciones presupuestarias, la desactualizacion de la informacién y la falta de compromiso de los
responsables de la gestidn, todas estas condiciones previamente mencionadas pueden dificultar la
ejecucion de las capacitaciones, auditorias de seguimiento y por ende las acciones correctivas ya que
reduce la capacidad de la organizacidn de fortalecer su Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el

Trabajo.

Ademas, la inexistencia de procesos internos sélidos y de documentacidon adecuada que
permita evidenciar el cumplimiento normativo puede generar resultados desfavorables en las
auditorias lo que a su vez limitara la implementacion de una cultura de mejora, aumentando asi la

probabilidad de incumplimientos a nivel legal y operativo dentro de la organizacion.

4.2 Matriz de identificacidn de peligros y evaluacion de riesgos

Con el propdsito de identificar los peligros presentes en la empresa DAMALUCA FOOD
SERVICE y establecer controles que permitan prevenir accidentes y enfermedades laborales, se
realizé la evaluacidn de riesgos mediante una metodologia reconocida y validad para la gestion de
SST. Esta evaluacidn permitié determinar el nivel de riesgo asociado a las diferentes actividades

desarrolladas en el proceso de coccidn de alimentos, cuyos resultados se describen a continuacion:

4.2.1 Justificacion del método

Para el proceso de auditoria en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se utilizé la Guia

Técnica Colombiana 45 (GTC 45) debido a que es una metodologia técnica, validada y ampliamente
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utilizada en el contexto de SST en Ecuador, lo que permite identificar, evaluar y valorar los riesgos
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laborales. Su aplicacidon permite realizar un analisis estructurado de la institucién, identificando los

peligros y niveles de riesgo.

La metodologia de la GTC45 es acorde al andlisis de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE
debido a que aborda los riesgos fisicos, quimicos, biolégicos y locativos, de forma integral, con un

enfoque sistémico y enfocado a la prevencién de riesgos laborales.

4.2.2 Analisis de las actividades con nivel de intervencionl o Il

Durante el analisis de riesgos se identificd una actividad con nivel de intervencién |,
correspondiente a la manipulacion de cilindros de gas, clasificada como un riesgo muy alto. Esta
actividad constituye el peligro mas critico dentro de las actividades 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 fisica de los trabajadores y afectar la infraestructura
de la institucion. Por este motivo, es de suma importancia implementar medidas de control de
manera prioritaria, entre ellas la instalacion de detectores de gas, la capacitacion continua del

personal y el mantenimiento preventivo de los equipos.

De igual forma, se identificaron seis actividades que requieren un nivel de intervencion Il por
presentar riesgo alto y formar parte de las tareas mas cotidianas del area de preparacion de
alimentos. Estas actividades incluyen la coccion de alimentos, transporte de elementos calientes, uso
de licuadoras y otros equipos eléctricos, corte de alimentos, afilado de cuchillos y la exposicidon a

pisos mojados. Debido a la frecuencia con la que se realizan estas actividades incrementan la

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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probabilidad de accidentes ocupacionales, como lo son quemaduras, cortes, descargas eléctricas,
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golpes, caidas, fracturas, entre otros.

Pese a que actualmente si se logran aplicar algunas medidas de control, como el uso de
Equipo de Proteccidn Personal (EPP), la capacitacion del personal y la sefializacion de areas de riesgo,
la clasificacién de estas actividades continta siendo alta debido a su exposicién constante. Por
ejemplo, la manipulacion y transporte de alimentos calientes, el uso de herramientas cortantes y las
superficies potencialmente resbaladizas requieren monitoreo permanente y una supervision mas

estricta.

La aplicacidn de controles de ingenieria, fortalecimiento del uso de EPP, capacitacion
continua y supervisién permanente permitird disminuir la probabilidad de accidentes y mejorar las

condiciones de seguridad y salud ocupacional en el drea de preparacién de alimentos.

4.3 Plan de auditoria

El plan de auditoria fue desarrollado con el propdsito de evaluar el cumplimiento de los
requisitos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, aplicado al drea operativa
correspondiente al servicio de alimentacién de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE. Para su
ejecucioén se definieron objetivos, alcance, criterios de auditoria, metodologia de evaluacion,
cronograma de actividades y responsabilidades del equipo auditor, garantizando una evaluacidn

sistematica y objetiva del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo.

4.3.1 Resultados de la auditoria

Con base en la auditoria interna realizada al proceso de coccion de alimentos de la empresa
DAMACALUCA FOOD SERVICE, se determind que el Sistema de Gestidn 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
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del Acuerdo Ministerial 196. Durante la evaluacién se identificaron fortalezas relacionadas con la
experiencia del personal y el interés por la mejora continua; sin embargo, se evidenciaron hallazgos
importantes asociados a la identificacién de riesgos, capacitacién del personal, mantenimiento de
equipos y gestion 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 reunion de cierre se socializaron los resultados, recomendaciones y planes de
accién correspondientes, comprometiéndose la organizacion a implementar medidas correctivas que
permitan mejorar el desempefio del sistema, reducir los riesgos laborales y avanzar hacia el

cumplimiento normativo y la mejora continua.

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 auditoria. 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
organizacion. Estos resultados reflejan la necesidad de fortalecer varios procesos internos
relacionados con la gestidon de la seguridad y salud en el trabajo, tal como se evidencia en el Anexo

AB.

4.4 Informe de auditoria
El informe de auditoria fue elaborado con el fin de exponer los resultados obtenidos durante
la evaluacidn del Sistema de Gestién 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 permitié identificar fortalezas, oportunidades de mejora'y
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hallazgos relacionados al cumplimiento de la normativa vidente, facilitando asi la implementacion de
acciones correctivas que permitan fortalecer la gestidon preventiva y contribuir al mejoramiento

continuo de la organizacién.

4.4.1 Analisis del nivel mas alto de hallazgo

En el andlisis realizado se encontraron dos no conformidades mayores, una no conformidad
menor y dos observaciones relacionadas con la gestién de Seguridad y Salud en el trabajo, tras este
analisis se pudo detectar y evidenciar una significativa deficiencia en cuanto a riesgos laborales y
prevenciones. Como primera no conformidad se encontré el incumplimiento del Art. 50 del decreto
ejecutivo 255 el cual estd relacionado con el uso y mantenimiento de maquinas, equipo y
herramientas de la empresa, en cuanto esta no conformidad se pudo observar que no se encuentra
los registros de mantenimiento preventivo que se utiliza en las areas, teniendo como resultado un

incremento de riesgos y accidentes laborales.

En la segunda no conformidad mayor tenemos el incumplimiento del Art 53 de la resolucion
CD 513 relacionado a principios de la accidn preventiva, se constatd este incumplimiento con la
verificacion de ausencia de documentacién para la identificacion de riesgos y accidentes laborales, la
cual impide obtener la identificacién de los riesgos actuales y por ende no permite obtener un control

y garantizar la seguridad laboral de los trabajadores.

En cuanto a la conformidad menor, relacionada al incumplimiento del Art. 11 con la
obligacion de adoptar medidas orientadas a disminuir los riesgos laborales obteniendo una negativa
al solicitar la documentacién correspondiente al mapa de riesgo, planes y registros de emergencias,

limitando la capacidad de los trabajadores para poder distinguir e identificar los peligros y las
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prevenciones que deben de ejecutar al realizar su trabajo, la falta de conocimiento puede

CAMPUS

incrementar considerablemente incidentes, lesiones y consecuencias mayores.

Las observaciones que se lograron obtener mediante el analisis son identificadas como
debilidades en la administracion de documentos y capacitaciones en la seguridad y salud en el
trabajo, estos mismos no se les considera criticos, se les ve como oportunidades de mejora en la
gestion de control y seguimiento de los registros que se soliciten, no obstante se evidencia la falta de
capacitacion obtenido como un riesgo de parte de los trabajadores asi incrementando la probabilidad

de incidentes laborales.

4.4.2 Descripcion de las acciones a tomar en funcidn del plan de accion

Se realizé un diagndstico inicial con el propédsito de identificar la causa raiz de los hallazgos
detectados durante la auditoria, permitiendo establecer las bases para el disefio de un plan de
accion. A partir de este analisis, se definieron medidas preventivas y correctivas con el fin de
fortalecer la gestion de seguridad y salud en el trabajo, incluyendo la implementacidn de controles
operativos y el uso adecuado de equipos de proteccién personal, con el fin de garantizar condiciones

seguras para el desarrollo de las actividades laborales.

Asimismo, se consideré necesario establecer programas de induccion para el personal nuevo
y procesos de reinduccidn para los trabajadores actuales, con el fin de mantener actualizados sus
conocimientos sobre los procedimientos internos, el cumplimiento de la normativa vigente y las
medidas de prevencidn aplicables a cada area de trabajo. Estas acciones permitiran dar seguimiento a
la resolucion de los hallazgos identificados, manteniendo registros actualizados que evidencien el
cumplimiento de las actividades planificadas y el avance en la mejora del Sistema de Gestion de

Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa DAMALUCA FOOD SERVICE.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.

QUITO — ECUADOR | 2026




4

UID

Powarad by
Arizona State University e i g

A manera de conclusidn, la auditoria diagndstica realizada en la empresa DAMACALUCA

CAMPUS

FOOD SERVICE, se concluye que, tiene un compromiso con la gestién de la seguridad y salud en el
trabajo. Sin embargo, los resultados obtenidos muestran que aun existen un déficit importante en el
cumplimiento de los requisitos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, especialmente en aspectos
relacionados con la identificacidn de riesgos, capacitacidn del personal, mantenimiento de equipos y
gestion documental. Se identificaron fortalezas como la experiencia del personal y la disposicion
hacia la mejora continua, pero también debilidades que pueden afectar el desempeiio del sistema si

no son abordadas oportunamente.

En base al POB 19, se recomienda implementar inspecciones internas periddicas de
seguridad, mediante una lista de verificacién de los planes de mantenimiento de las maquinas,
instalaciones y equipos del area de coccién de alimentos. Asi como un proyecto de adquisicion de

magquinarias nuevas.

En base al POB 10, se recomienda implementar inspecciones internas periddicas de seguridad
mediante listas de verificacidn para evaluar condiciones locativas, uso de EPP, orden y limpieza,
estado de equipos y cumplimiento de procedimientos operativos. Asi mismo realizar planes de

acciones preventivas y correctivas para evitar incidentes o accidentes.

En base al GT 3, se recomienda elaborar y actualizar la matriz de identificacion de riesgos
laborales, mediante la evaluacidn y control de riesgos presentes en las dreas de cocina, estableciendo
medidas preventivas acordes con la jerarquia de controles y realizando revisiones periddicas de la

matriz.
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En base a GA 8, se recomienda fortalecer la gestion documental y los registros de SST,
mediante la implementacidn de matrices de control para el registro de del profesional médico en la

Plataforma SUT y demas actividades de relevancia administrativa y operativa.

En base al GTH 6, se recomienda Implementar un programa anual de capacitacion e
induccion, mediante el desarrollo de un cronograma dirigido a todo el personal operativo y

administrativo y matrices de seguimiento.

4.5. Distribucidn del informe
El presente informe es entregado directamente a la alta directiva 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

CAMPUS

CONCLUSIONES Y APLICACIONES

5.1. Conclusiones generales

Al realizar la auditoria diagndstica a la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se pudo
identificar que el proceso de coccidn de alimentos presenta varios riesgos fisicos, quimicos, bioldgicos
y ergondmicos. Asi mismo se encontraron hallazgos asociados al incumplimiento del Anexo 1 del
Acuerdo Ministerial 196 en las dimensiones de Gestién administrativa (C:5, NC:6, NA:1), gestidn
técnica (C:21, NC:7, NA:10), gestion del talento humano (C:1, NC:6, NA:3) y procedimientos
operativos basicos (C:13, NC:14), por el contrario, los servicios permanentes han sido cumplidos en su
totalidad. El cumplimiento parcial de la normativa legal demuestra la falta de conocimiento y
aplicaciéon de Salud y Seguridad en el Trabajo, aumentando la probabilidad de incidentes y accidentes

por omisiones o negligencias.

El proceso de administracidn no estd actualizado, por tanto, el control, supervision y mejora
no se acogen a un criterio de eficacia, generando vacios que se proyectan en las practicas operativas

en la coccidn de alimentos.

La presencia de hallazgos en la gran mayoria de dimensiones pone de manifiesto la necesidad
de implementar un programa de Salud y Seguridad en el Trabajo que atienda las demandas legales y

particulares de la institucion desde un enfoque integral y transversal.

Por su parte, la disposicion de la gerencia y del personal operativo para implementar

cambios positivos y cumplir con los lineamientos legales se relaciona con un enfoque de seguridad vy
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salud en el trabajo orientado a la identificacién y reduccion de los riesgos laborales, promoviendo asi

CAMPUS

una cultura de mejora continua.

5.2. Conclusiones especificas

Mediante el diagndstico inicial de la institucional, basado en parametros técnicos y normativa
legal vigente, se pudo determinar que la empresa de alimentacién presenta incumplimiento parcial
de los procesos asociados a la salud y seguridad en el trabajo en la mayoria sus areas, lo que deja en
evidencia la necesidad imperativa del disefio e implementacién de un modelo de gestién de
seguridad y salud en el trabajo para la prevencion de riesgos, orientada a la mejora de los procesos,

procedimientos y protocolos laborales bajo la normativa legal.

Se pudo evidenciar que existieron riesgos de no conformidades mayores en las diferentes
areas y procesos de la empresa, destacando la falta de planificacion en la manipulacién y confeccidon
de alimentos al igual se observaron instalaciones que presentan riesgos laborales y que afectan
directamente en la SST, una vez realizada la auditoria se levantd informacién que aporto a disefiar un
plan de prevencion de riesgos que tiene su enfoque en la mejora de los procesos en las diferentes

areas de la empresa de alimentacion

Se disefio un modelo de gestidn en salud y seguridad en el trabajo bajo parametros técnicos,
fundamentos cientificos y normativa legal, lo que permite adaptar los procesos empiricos
establecidos en la empresa, con los pardmetros y procedimientos planteados, generando una
transicién flexible y eficaz, mejorando la seguridad y salud en el trabajo y garantizando la continuidad
en los servicios de alimentacién. Asi mismo se implementd procesos que continden procedimientos

internos de auto evaluacion, lo que permite el analisis interno y mejora continua.
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5.2.1. Anadlisis del cumplimiento de los objetivos de la investigacion

CAMPUS

Se podria llegar a determinar que el cumplimiento del objetivo general y lo objetivos
especificos se desarrollaron de manera progresiva donde se evidenciaron falencias que tiene la
empresa, por lo cual se trabajé en levantar datos y realizar planes, matrices e informes que ayuden a
mejorar la SST aportando asi de manera importante a mejorar los procesos de la empresa de

alimentacion

El resultado final se vio reflejado al establecer medidas de prevencidn, y contingencia que
contribuiradn a la protecciéon de los trabajadores, las instalaciones y la continuidad en los diferentes

procesos que realiza la empresa.

5.2.2. Contribucion a la gestion empresarial

La implementacién del modelo de gestidn de seguridad y salud en el trabajo constituye una
oportunidad para fortalecer la administracion de DAMACALUCA FOOD SERVICE CIA. LTDA., ya que
incorpora la gestién de riesgos como parte de las actividades habituales de la empresa y facilita la

toma de decisiones orientadas a la prevencion.

A nivel general dentro de la empresa, el estudio permite definir procedimientos para la
identificacién, evaluacién y control de los riesgos laborales, ademas de establecer responsabilidades
especificas para cada miembro de la organizacién. Lo que tiene como resultado una favorable
coordinacién entre los trabajadores, los responsables del servicio y las autoridades del Fuerte Militar
"San Jorge", especialmente cuando se presenta una situacidon de emergencia. Por otro lado, a nivel
operativo, permitié la identificacién de los peligros presentes en cada una de las etapas del proceso

productivo y plantea medidas de control que contribuyen a disminuir la probabilidad de accidentes.
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Otro aporte importante es el fortalecimiento de la cultura preventiva dentro de la empresa.

CAMPUS

La capacitacion permanente, las inspecciones de seguridad, el mantenimiento de equiposy la
participacion de los trabajadores permiten generar mayor compromiso con la cultura de prevenciény
por ende permite mejorar las condiciones de trabajo. Ademas, la prevencion representa una
inversion que puede traducirse en menores costos derivados de accidentes laborales, dafios a

equipos, ausentismo e indemnizaciones.

Por lo tanto, el conjunto de estos aportes favorece el cumplimiento de la normativa
ecuatoriana en materia de seguridad y salud ocupacional, lo que disminuye el riesgo de sanciones

administrativas y mejora el desempefio de la organizacién frente a auditorias e inspecciones.

Finalmente, la implementacion de este modelo fortalece la imagen institucional de la
empresa, al demostrar su compromiso con la proteccidn de sus trabajadores, la continuidad del

servicio y la mejora continua de sus procesos.

5.2.3. Contribucidn a nivel académico
En la presente investigacion se puede observar el beneficio académico al generar
conocimiento sobre la implementacion y evaluacion de la seguridad y salud en el trabajo en empresa
de servicios alimenticios con el aporte y aplicando los lineamientos de la normativa ISO 19011, I1SO
45001 y el Anexo del Acuerdo Ministerial 196, asi evidenciando con un caso practico la utilidad de la
aplicacidn de las normativas y de las auditorias internas asi identificando las oportunidades de mejora

de la empresa.

La metodologia que se esta aplicando en esta investigacion sirve como referencia para futura
investigacion relacionadas con el servicio de alimentacion dirigido a la seguridad y salud en el trabajo

aplicando las debidas normativas, el aporte académico brindado por este trabajo es la generacion de
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conocimientos orientados a la prevencion de riesgos laborales y al fortalecimiento a la seguridad en
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el trabajo con una mejor organizacion.

5.2.4. Contribucion a nivel personal

El desarrollo de la presente investigacion permitié fortalecer conocimientos y competencias
en el dmbito de la Seguridad y Salud en el Trabajo, (SST) de manera particular en la identificacion,
evaluacion y control de riesgos laborales presentes en empresas dedicadas a brindar servicios de
alimentacién. Ademads, contribuyo al desarrollo de habilidades de andlisis, planificacién, trabajo en
equipo y resolucidn de problemas, las mismas que resultan fundamentales para el desarrollo y

desempeno personal y profesional.

La elaboracién de un Plan de SST hizo posible aplicar los conocimientos adquiridos durante la
formacién académica a una situacion real, teniendo en cuenta la importancia de implementar
medidas de prevencidn que ayuden a salvaguardar la integridad y bienestar de los trabajadores de la

empresa estudiada.

Finalmente, esta investigacidn permitid fortalecer nuestros conocimientos y generar mayor
conciencia y empatia respecto a la importancia de la prevencidn de riesgos laborales, las
responsabilidades de las organizaciones y la importancia de promover espacios de trabajo seguros y
saludables. Ademads, 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 Investigacion

En cuanto a las limitaciones dentro del proceso investigativo, enfatizaremos las propias

falencias institucionales, ya que la falta de conocimiento en Salud y Seguridad en el Trabajo por parte
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de gerencia genero resistencia y fragmentacién en el discurso. Asi mismo el personal operativo
modificaba su conducta ante la presencia de los investigadores, lo cual dificultaba la identificacion de
factores de riesgo y proteccidn institucionales. Otra limitacién fue el periodo disponible para la
ejecucioén, lo que imposibilito la implementacidn de los planes de accidn en funcidn de los hallazgos
encontrados. En consecuencia, no fue posible evaluar la mejora generada en el proceso posterior a la

aplicacién de dichas acciones.
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Anexos

Anexo A. Identificacion de vulnerabilidad internas del local

IDENTIFICACION DE VULNERABILIDADES INTERNAS DEL LOCAL

VULNERABILIDADES Sl NO OBSERVACIONES
PUERTAS

éSe encuentran en mal estado? X

éSon estrechas? X
¢Tienen dificultad para abrir o cerrarse? X
¢Abren hacia adentro? X

¢Estan blogueadas? X
VENTANAS

¢éLos vidrios se encuentran rotos? X
¢Los vidrios presentan algun peligro de X
quebrarse?

¢No tienen proteccién contra las caidas? X
TECHOS

¢éSe encuentran en mal estado? X
éPresentan algun tipo de desprendimiento? X
éPresentan un débil soporte? X
PISOS

¢Se encuentran en mal estado? X
éPresentan grietas o hundimientos? X
¢El nivel del piso del local es inferior al nivel de X
las calles aledafias?

PAREDES

¢éSe encuentran en mal estado? X
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éPresentan grietas o hundimientos?

PILARES O COLUMNAS

éSe encuentran en mal estado?

¢Presentan grietas o hundimientos?

éPresenta algln tipo de inclinacidon?

CORREDORES O PASILLOS

¢Existen objetos en desorden o mal ubicados
gue pueden representar obstaculos?

éSon estrechos?

ESCALERAS

¢Carecen de pasamanos? (baranda)

éSon estrechas?

RUTAS DE SALIDA

éSe encuentran en mal estado?

éSon estrechas, existiendo el peligro de
saturarse?

éCarecen de rampas para el acceso de
personas con discapacidad?

OBJETOS

¢Existen adornos en el techo que se pueden
caer? (por ejemplo, lamparas)

éExisten estantes, repisas, Tv que no estén
debidamente sujetos a la pared o al piso?

¢Existen objetos o materiales inflamables cerca
de fuentes de energia (cocina, tanques de gas,
combustible) que pueden ocasionar un
eventual incendio?

INSTALACIONES ELECTRICAS

éSe encuentran en mal estado?
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¢Existen cables eléctricos sueltos o expuestos X
gue presentan algun peligro?
éExisten tomacorrientes en mal estado? X

Fuente: Autoria propia, 2026

Anexo B. Identificacién de vulnerabilidad externas del local

IDENTIFICACION DE VULNERABILIDADES EXTERNAS-INTERNAS AL LOCAL

VULNERABILIDADES Sl NO OBSERVACIONES

éSe encuentra construido en un relleno sobre
planicies anteriormente inundables, sobre o cerca
de rellenos de quebradas y cauces de rios
antiguos?

éSe encuentra cercano a rios o quebradas que
tradicionalmente se desbordan?

éSe encuentra construido en una ladera que
presenta riesgos de deslizamiento?

¢Existen estructuras o elementos en mal estado
gue pueden afectar al local?

éExisten cables de luz en mal estado cercanos? X

¢Existen transformadores de energia cercanos? X

éExisten depdsitos de materiales inflamables y
explosivos cercanos?

éExisten vias de transito masivo cercanas? X

éSe encuentra cerca de alguna fabrica que expida
material que pueda afectar la salud?

éExisten sefales de transito en el entorno? X

¢Existe almacenamiento de amoniaco? X

¢Existe almacenamiento de hipoclorito de sodio? X

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Fuente: Autoria propia, 2026

Anexo C. Determinacion del nivel de riesgo por Meseri

COEFICIENTE PUNTOS
ALTURA DEL
No. DE PISOS DEL EDIFICIO | EDIFICIO (m)
lo02 <6 3 3
3,405 entre6y 15 2
6,7,8,09 entre 15y 25 1
10 o mas > 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
S CONSTRUCTIVOS
(v}
S Alta (hormigon, obra) 10
x
-
% Media (metalica protegida, madera gruesa) 5 5
§ Baja (metdlica sin proteger, madera fina) 0
(7]
o
o FALSOS TECHOS
)
=

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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No existen 5
Incombustibles 3
Combustibles 0
DISTANCIA DE LOS
TIEMPO DE LLEGADA
BOMBEROS
<5km. < 5 min. 10
entre 5y 10 km. entre 5y 10 min. 8
entre 10y 15 km. entre 10y 15 min. 6
entre 15y 20 km. entre 15y 25 min. 2
mas de 20 km. > 25 min. 0
% ACCESIBILIDAD AL EDIFICIO
(@]
g Buena 5 5
=
: Media 3
[=)
% Mala 1
G Muy mala 0
=
PELIGRO DE ACTIVACION (FUENTES DE IGNICIéN)
Baja 10
Media 5
2
o Alta 0 0
=
-
U P
g CARGA TERMICA
[72]
(VN
[w]
8 Baja 160.000 Kcal/m2 6 menos de 3,5 Kgmadera/m2 |10
(-9
a Moderada mas de 340.000 Kcal /m2 6 mas 75
ﬁ Kgmadera/m2 5 5
o
E Alta 160.000 Kcal/m2 é menos de 35 Kgmadera/m2 |0
[ ¥y

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Baja 5
Media 3 3
Alta 0

ORDEN, LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Alto 10
Medio 5
Bajo 0 0

ALMACENAMIENTO EN ALTURA

Menorde 2 m 3 3
Entre2y6m 2
Superiora6 m 0

FACTOR DE CONCENTRACION DE VALORES

w
o
2
‘O
g Menos a $ 800/ m2 3
o
= Entre $ 800 y $2000 por m2 2 2
S8 :
Z 3 Superior a $ 2.000 / m2 0
O«
O >
a
g POR CALOR
=
@
= -
g Baja 10 10
x
7 Media 5
wl
[=)
a Alta 0
(7]
wl
o
e POR HUMO
Q
=

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Baja 10
Media 5 5
Alta 0
POR CORROSION
Baja 10 10
Media 5
Alta 0
POR AGUA
Baja 10
Media 5 5
Alta 0
VERTICAL
Baja 5 5
Media 3
S
e
la HORIZONTAL
&
w Baja 5 5
[a)
£ Media 2
o
o Alta 0
=
VALOR X 79
[~ (@] :
. No tiene,
,9 w B 4 INSTALACION Y EQUIPOS DE P.C.I. . VIGILANCIA HUMANA | PUNTOS
Q00 no existe
S0 E

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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ST NT
DETECCION AUTOMATICA 0 0 0 0
ROCIADORES AUTOMATICOS 0 0 0 0
EXTINTORES PORTATILES 0 2 0 2
BOCAS DE INCENDIO EQUIPADAS 0 0 0 0
HIDRANTES EXTERIORES 0 0 0 0
ORGANIZACION
EQUIPOS DE PRIMERA INTERVECION | 0 0 0 0
EQUIPOS DE SEGUNDA
INTERVENCION 0 0 0 0
PLAN DE AUTOPROTECCION Y
EMERGENCIA 0 1 0 1
VALORY 3
VALOR DE RIESGO P= 3,5620155 | Malo
(5/129) X + (5/30)Y =
VALOR DEL RIESGO P. CALIFICACION DEL RIESGO
Inferiora 3 Muy Malo
3a5 Malo
5a8 Bueno
Superior a 8 Muy Bueno
Fuente: Autoria propia 2026
Anexo D. Planificacion de la Informacién
TEMA OBIJETIVO CANAL FECHAS RESPONSABLE
Manejo seguro | Prevenir Charlas técnicas, | Mensual Responsable de SST/Jefe de
de gasy explosiones e letreros cocina
incidentes por

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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prevencion de
fugas

uso inadecuado
de cilindros de
gas

informativos en
la cocina

Riesgos Reducir incendios | Capacitacionesy | Trimestral Técnico de

eléctricos y y fallas eléctricas | fichas mantenimiento/Responsable

prevencion de en el area de informativas de SST

cortocircuitos alimentacién

Uso seguro de Disminuir Capacitaciones Mensuales Jefe de cocina

equipos de accidentes practicas

cocinay (quemaduras,

sustancias intoxicaciones,

guimicas cortes)

Prevencién de Evitar accidentes | Sefializaciony Quincenal Supervisor/Personal de cocina

caidas y orden laborales por charlas breves

el area de superficies

trabajo resbalosas y
desorden

Sefializaciény Garantizar una Sefialética visual | Semestral Brigada de

rutas de evacuacion y simulacros evacuacion/Responsable SST

evacuacion segura en caso de
emergencia

Protocolos de Asegurar Simulacros y Semestral Brigada contra

actuacién ante respuesta rapida reuniones incendios/Responsable

incendios y organizada ante | informativas SST/Jefe de cocina
incendios

Protocolos ante | Reducir riesgosy | Simulacrosy Semestral Brigada contra

fuga de gas mejorar la capacitacion incendios/Responsable
reaccién del SST/Jefe de cocina
personal

Protocolo de Protocolo de Simulacros Semestral Brigada contra

evacuacion integridad del generales incendios/Responsable
personal en SST/Jefe de cocina
emergencias

Identificacién de | Concientizar al Charlasy Trimestral Responsable de SST

riesgos personal sobre los | material

laborales peligros del area informativo

(fisicos, de trabajo

quimicos y

bioldgicos)

Anexo E. Planificacion de la Sensibilizacion

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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GRUPO OBIJETIVO FECHA MENSAIJE

Autoridades del Fuerte Semestral Promover el apoyo institucional en la implementacién

Militar del sistema de seguridad y salud en el trabajo,
garantizando recursos y coordinacién ante emergencias.

Responsable de Trimestral Fortalecer la gestion preventiva mediante la supervision

Seguridad y Salud en el del cumplimiento de normas, capacitacion continua y

Trabajo (SST) mejora del plan de emergencias.

Administrador del Trimestral Garantizar el cumplimiento de las medidas de

servicio de alimentacidn seguridad, disponibilidad de recursos y correcta
coordinacién del personal ante riesgos y emergencias.

Jefe de cocina Mensual Fomentar el liderazgo en seguridad dentro del area
operativa, asegurando el uso de EPP, control del gas y
aplicacion de protocolos de emergencia.

Brigadas de emergencia Mensual Reforzar la capacidad de respuesta ante emergencias

(evacuacidn, incendios, mediante la correcta aplicacion de procedimientos, uso

primeros auxilios) de equipos y coordinacién durante simulacros.

Personal operativo Mensual Concientizar sobre los riesgos laborales (incendios,

(cocineros, posilleros, fugas de gas, caidas, quemaduras) y la importancia de

auxiliares) cumplir normas de seguridad y evacuacion.

Personal de limpieza 'y Mensual Promover el orden, limpieza y manejo seguro de

apoyo sustancias quimicas para prevenir accidentes y
garantizar condiciones seguras de trabajo.

Anexo F. Planificacion de la Comunicacion

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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3 ) Cuando A quién Cémo Quién )
Qué comunicar . . ) ) Registro
comunicar | comunicar comunicar comunica
Riesgos
laborales
. . Charlas 'y . . .
identificados . Todo el Responsable | Lista de asistencia /
. . Trimestral carteles .
(gas, incendios, personal . . SST registros
, informativos
caidas,
eléctricos)
Normas de Personal Capacitaciones .
. . . Jefe de Registro de
seguridad y uso | Mensual operativoy |y supervision . L,
L . cocina / SST | capacitacion
de EPP limpieza directa
Procedimientos Instrucciones
) Personal . Jefe de .
de trabajo Mensual . directasy . Check list / reportes
operativo cocina
seguro manuales
Reporte de L
L Comunicacién
incidentes y . Responsable Todo el
.. Inmediato . verbal y Formato de reporte
condiciones SST / jefe personal
. formatos
inseguras
Activacién de Alarmas, .
En casode |Todo el ) Brigada de . .
alarmasy i silbato, voz de ., Registro de simulacros
., emergencia | personal evacuacién
evacuacion mando
. . L Personal que
Incendios o . Brigadas / Comunicacion L
Inmediato . L. detecta / Informe de incidente
fugas de gas autoridades |verbal rapida .
brigada
Coordinacion
con entidades
En Entidades Llamadas Responsable .
externas . . Registro de llamadas
emergencia | externas telefénicas SST
(bomberos, ECU
911)
Resultados de Después de |Todo el Reuniones Responsable .,
. . . . Actas de reunién
simulacros simulacros | personal informativas SST

Anexo G. Matriz de registro de accidentes

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Medicién de los Simularos de emergencia
Empresa:
Nro. Simulacro: Area:
Fecha: Hora incio: Hora de terminacién:
Tipo de emergencia
Descripcidn del evento
Bitdcora
Hora Descripcion
Check list de comprobacion
Criterios Nro. Items Si No Observaciones
Afectacion
Personal:
Bien mueble:
Bien inmueble:
Ambiental:
Jefe de brigada Responsable SST

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo H. Matriz de historial de accidentes
Histérico de reporte de emergencias
Empresa:
‘ . L . . . Afectacion
ORD Fecha Area Lugar donde ocurrio| Hora inicio: |Hora de termino: | Tipo de emergencia - — -
Personal Bien mueble Bien inmueble |Ambiental
Jefe de brigada Responsable SST

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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Anexo |. Medicién del simulacro de emergencia de evacuacién

NUMERO DE SIMULACRO: 01
HORA DE INICIO: 09:00
HORA DE FINALIZACION: 09:06

EMPRESA: DAMALUCA S.A

TIEMPO DE EVACUACION: 06 MIN

PERSONAS EVACUADAS: 80 PERSONAS

LUGAR Y FECHA: COCINA FM "SAN JORGE - 20/03/2026

1.- Evaluacién previa al simulacro

ORD ITEMS DE LA ACTIVIDAD \S/IERIFICACNI(C))N Observaciones

1 éTienen conocimiento del plan de X
emergencia de evacuacion?

2 éLos brigadistas conocen su funcién
antes, durante y después de la X
emergencia?

3 ¢Existe alarma de evacuacién? X

4 ¢éExiste sefializacién para las rutas de . ~ g

. X Existen pocas senales de evacuacion
evacuacion?

5 ¢éSe identifican plenamente las rutas X
de evacuacién?

6 éLas dimensiones de ancho y altura Las puertas son muy pequefias y una
de las puertas de evacuacion se toma acceso a una planta superior
encuentran en las medidas por ende la evacuacion llevaria mas
estandar? X tiempo

7 éSe conoce el punto de reunion? X

8 éLos recursos de emergencia se
encuentran operativos y al alcance X
de las personas?

9 ¢éLas salidas de emergencia se X
encuentran habilitadas?

10 éSe ha informado al personal sobre X
la informacion del simulacro?

11 ¢éSe ha establecido un tiempo X
determinado para la evacuacién?

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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2.- Evaluacion del simulacro de emergencia y sus componentes
2.1 Sistema de alarma
VERIFICACION
ORD |ITEMS DE LA ACTIVIDAD OBSERVACIONES
Sl NO
1 ¢Existe una alarma para dar inicio al X
simulacro?
5 ¢El personal conoce la alarma de activacion "
de la emergencia?
3 ¢ Existe respuesta inmediata a la alarma? X
Algunas personas no
4 é¢Cumplieron el tiempo de activacion los tenian conocimiento por la
brigadistas? falta de socializacion del
X protocolo
. . . Se encuentran en mal
ése prendieron las luces del sistema de
5 estado por lo que no se
alarma del comedor? .
X activaron

2.2 Procedimiento de Evacuacion

VERIFICACION
ORD |ITEMS DE LA ACTIVIDAD OBSERVACIONES
Sl NO
1 ¢éSe dio prioridad a la emergencia de %
evacuacion?
2 ¢Cumplieron sus funciones los brigadistas? | X
Algunas personas
, reaccionaron de una
3 ¢éSe evacud en orden y calma? . .
manera impaciente a la
X evacuacion
¢éSiguieron la ruta de evacuacién
4 . X
establecida?

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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¢La senalética de evacuacion se identifica

X
plenamente?
2.3 Punto de reunidn
VERIFICACION
ORD |ITEMS DE LA ACTIVIDAD OBSERVACIONES
SI NO
1 ¢Se conoce el punto de reunién? X

¢El drea asignada cumple con el espacio suficiente
para las personas?

3 ¢ Existio supervision y control del personal? X

2.4 Control de incendios

VERIFICACION
ORD |ITEMS DE LA ACTIVIDAD OBSERVACIONES
| NO

1 ¢éldentificaron los extintores dentro de la emergencia? | X

Los extintores se

2 ¢éLos extintores cumplian con fecha de caducidad? X
encontraban caducados

¢éSe activaron los brigadistas en el uso de los
extintores?

¢éSe llamo al cuerpo de bomberos por medio del Ecu
9117

Evaluacion Previa de la Emergencia

Porcentaje: 80%
Nivel: Alto

Evaluacion del simulacro de emergencias y sus componentes

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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ORD | CONTENIDO PORCENTAJE NIVEL
01 Sistema de alarma 60 % MEDIO
02 Procedimiento de Evacuacién 80 % ALTO
03 Punto de reunién 100% ALTO
04 Control de incendios 75% MEDIO
05 Primeros Auxilios 90% ALTO
Resultado total
Porcentaje: 81%
Nivel : Alto
2.2 Primeros Auxilios
VERIFICACION
ORD |ITEMS DE LA ACTIVIDAD OBSERVACIONES
Sl NO
1 ¢Se dio atenciéon inmediata a la persona? X
2 ¢Existia el botiquin de primeros auxilios? X
Faltan mas
3 ¢El botiquin tenia los implementos necesarios para X medicamentos para
dar respuesta a la emergencia? dar una respuesta
oportuna
4 ¢ Los brigadistas tenian conocimiento de primeros X
auxilios?

Anexo J. Formato de registro de emergencias

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Registro de atencion de Emergencias

CAMPUS

Fecha:

Hora:

Lugar del evento:

Area:
Incendio
Fuga de gas

Tipo de emergencia:

Accidente Laboral
(Marque con una X) !

Falla eléctrica
Otro

Descripcién del evento
(Qué ocurrid, cdmo iniciod, condiciones observadas)

Personas involucradas
Nombre Cargo Lesiones (Si aplica

Acciones realizadas
(Ej. Evacuacion, uso de extintor, cierre de valvulas de gas)

Tiempo de respuesta

Inicio Control Finalizacion
Bomberos

Apoyo externo Policia

(Marque con una X) Ambulancia
Ninguno

Daiios

Humanos:

Materiales:

Responsable del reporte
Nombre

Firma

Anexo K. Formato de registro de Simulacros

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Registro de Simulacro de Emergencias
Fecha: |

CAMPUS

Incendio
Fuga de gas
Evacuacién

Tipo de Simulacro:
(Marque con una X)

Objetivo del Simulacro:
Area involucrada:
Numero de participantes:
Cronometria

Tiempo de evacuacion:
Tiempo de respuesta brigadas:
Desarrollo del simulacro
(Resumen de lo ocurrido)

Participacion de brigadas
(Marque con una X)
Evacuacién

Contra incendios
Primeros auxilios
Observaciones

(Errores, retrasos, fallas)

Conclusiones

- Alto

Cumplimiento -
Medio

(Marque con una X) -
Bajo

Responsable del reporte

Nombre

Firma

Anexo L. Formato de evaluacion de Simulacros

Lista de verificacion de simulacro
Criterio Cumple No cumple Observaciones
Se activo la alarma correctamente
El personal evacué sin correr

Se siguieron las rutas de evacuacion
La brigada actud correctamente
Uso adecuado de extintores
Tiempo de evacuacién adecuado
Punto de encuentro organizado

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Comunicacion efectiva | |
Resultado final

CAMPUS

Alto
Nivel de desempeiio -

Medio
(Marque con una X) -

Bajo

Anexo M. Formato de informe post-emergencia o simulacro

Informe de evaluacién y mejora

Evento evaluado:

Fecha:

Anadlisis de resultados

Fortalezas: Describir lo que funcioné correctamente. Ej. Activacion
oportuna de la alarma, evacuacién rapida de las personas)

Debilidades: Colocar errores, fallas o dificultades detectadas. Ej. Retraso
en la evacuacion, falta de coordinacién entre brigadas)

Causas de fallas

Ej. Falta de capacitacidn, sefializacién deficiente.

Acciones correctivas

Accién Responsable Fecha

Recomendaciones
Ej. Mds simulacros, mantenimiento de equipos

Anexo N. Formato de control de participacion

Lista de Asistencia a Simulacros
Nombre Cargo Area Firma

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo M. Mapa partes interesadas

[ Proveedores

Ao Girupo Camalza Pronaca 5.4, Titan 5.8, Caca
Cola Company, Tesalia Compary.
Medic Hipermarket Pallos Andine
Frutiland.
Eajo Merzada Informal| Repaosteria San
. Pafzel
- Activo Fazivo Fasivo Activo
Zanja
Clientes
Ejército Ecuatoriana, Palicia
Ao Meacional, Ministerios del
Gobierno, ISSFA, Hospital Milkar
Media General Motors 5.0 Cuolegio Liga de Guito
Bajo ciudadanis
Activo Pasivo Pasivo Activo
Zanja
[ Chtros

Al ACCIOMISTAS

Medio SOCEDAD TRABAJADCRES

Biajo COMUNIDAD

< Activo Faziva Paziva Activa
Zanja

Anexo O. Requisitos partes interesadas

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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PARTE INTERESADA

REQUISITOS

Clientesftibular

*  Facturacidn:

o Cantrato

o Ordenes de cormpra

o Administrador general

o Respaldo de gastos

*  Cumnplimiento de requisitos para cada producta, en plazos estipulados [més cortos posibles)
*  Acreditacion para trabajos en terreno (previo)

*  Apouo eficaz en plazos v exactitud de la informacion

*  Comunicacidn de cambios en provecto

» _Disponibilidad v buena comunicacian

Azesores externos

EXTERNO S

*  Recursos para la realizacion de trabajos [Cerlificado Bancaria)
*  Pagos de acuerdo alo acordado [§ v plazos]
*  Solicitudes claras

* Portal d= compras publicas

Servicio publicoSE Alautoridad

*  Producto gue cumple con contenidos exigidos

*  Producto que cumple con metodologias exigidas
*  Cumplimiento normativo

s Formalidad v zeriedad

Instituciones bancarias

*  Liguidez
*  Cumplir con compromisos
»  Perfil crediticio

Empleados G AL Trabajadores

Pagos de sueldo e imposiciones legales en plazo

Infraestructura para la realizacidn del trabajo, en cumplimiento de requisitos legales v de seguridad [infrasstructura,
herramientas, equipo)

Definicidn clara de roles, responsabilidades v tareas

Trabajo maximo de 8 hrs

Canales de cornunicacion efectivos

INTERNOS

Gerencia General

Curmplir con los reguerimientos del cliente

Curnplir con los plazos de entrega

Cumplir con estandar de calidad

Informes, input, dentro de fecha v con cantidades calculadas
Andlisiz aplicabilidad de permisos

Perrnizos de funcionarniento

Mantener comunicacion clara

Curnplir con plazos

Apovo de calidad v atiempo

Contar con informacion actualizada para realizar informes
Programar actividades

Definicidn final de alcances de provecto, plazos de entrega, §. en detalle v a tiermpo

Adrniristracion

Cornunicacion respecto a necesidades v requerimientos de forma clara
Informacidn de proveedores v clientes para realizar pagos v cobros
Informacidn del presupuesto e hitos de cobro de los provectos para facturar
Control Facturas

Aclaracion cobranza

Rendicidn de gastos

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo P. Matriz de identificacidn de riesgos y oportunidades.

DEBILIDADES PROBABIIMPACTNIVEL TRATA ACCIONES PARA PLAZ RESPONSABLE EVALUACION
LIDAD @] MIENT ABORDAR LOS (@) (D) = = & [@7A\ @ VAN
RIESGOS
Personal administrativo y Realizar un plan de % personal
operativo no tienen capacitaciones capacitado.
capacitacidon en materia de mensuales dirigido al Numero de
SST 3 [Mode|2 [Men |6 Mod |Reducipersonal operativoy |3 Talento humano [capacitacion
rado or erad Ir administrativo en mese es
o s ejecutadas
cuanto a

procedimientos y
protocolos

Mal uso de equipos de Vincular el uso de EPP
proteccién personal como parte de las
charlas.
4 |Proba|2 Men |8 |Alto |[Reduci Inme [Técnico de SST %
Controla . A
ble ores r diata cumplimient

administrativos y

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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[ ]
sanciones al o de uso de
incumplimiento EPP
Inadecuada identificacion, Capacitar al personal
evaluacion y tratamiento de . _|lpara identificar y L
. 5 |Casi |4 |[May 2 [ExtrelReduci Inme [Técnico de SST % personal
los riesgos y evaluar ) )
Certezl |ores Omo |r diata capacitado
peligros a riesgos. Poner
sefialética en areas
criticas.
Falta de registro e Matriz IPERC. Generar
investigacion de accidentes un registro de
incidentes y
3 [Mode |3 |[Mod 9 |[Alto |Reduci . . Inme Talento humano |Matriz de
accidentes. Asignar . .
rado erad r diata registro de
responsable del .
o . accidentes
registro e
investigacion
Falta de sefalizacién en alta flujo de personas.
dreas criticas bodegas y .[Poner senalética de L L
., 4 |Proba|3 Mod |1 |Alto |Reducil|, s 1 Técnico de SST Inspeccidon
rutas de evacuacion Qreas criticas .
ble erad 2 r mes visual
as mensual.
Check

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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(]
Riesgo de incendios riesgo de incendio.
_ISocializar a los L
3 |[Mode |5 |Catas|l [ExtrelReduci . 1 Técnico de SST Protocolos
o trabajadores.
rado tréficl5 mo |r - mes de
Sefalizar la ruta de .
o emergencia
escape.
Riesgo de fuga de gas fuga de gas. Socializar
_la los trabajadores. L
3 |[Mode |5 |Catas|l [ExtreReduci|. . .. 1 Técnico de SST Protocolos
o Senalizar la ruta de
rado trofic5 mo  |r mes de
escape. .
o emergencia
Contaminacidén cruzada de
alimentos . . L. .
3 IMode|3 [Mod 9 |Alto [Reducil/Almacenamiento Inme [Técnico de SST Inspeccion
rado erad r adecuado y sefializadodiata visual
o mensual.
Check
Falta de indicadores de Definir KPI,
desempeiio _lseguimiento mensual . L o
3 |[Mode 3 Mod 9 |Alto [Reduci . 3 Gerencia y técnicolCumplimient
y revision por
rado erad r . . mese (de SST o de los KPI
direccion
(e} S

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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PROBABIIMPACTNIVEL TRATA ACCIONES PARA PLAZ RESPONSABLE EVALUACION
LIDAD O MIENT ABORDAR LOS o DE EFICACIA
(@] RIESGOS
Inspecciones externas por el Auditorias internas de
departamento de Sistema los KPIl y coordinaciéon . L L
. Mode |3 [Mod 9 Alto [Reduci 3 Gerencia y técnicolCumplimient
Ingrado de seguridad (SIS) con entes asesores
rado erad r mese|de SST o de los KPI
as S
Emergencia sanitarias o Protocolos de
pandemias _bioseguridad, EPPs y L
2 [Impro|5 |Catas[10 Reduci plan para la 1 Técnico de SST Protocolos
bable troficlExtremir . mes de actuacion
continuidad del
as o ..
servicio
Rotacion del personal
operativo . . ey
4 |Proba |2 Men |8 |Alto |[Reduci|Fortalecer el clima 3 Talento humano ([Indice de
ble ores r laboral mese rotacion
S
Desastres naturales
2 [Impro|5 |Catas10 ReduciPlan de emergencias y 3 Técnico de SST Informes de
bable tréficlExtremir simulacros mese los
as le) S simulacros

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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Estrés por la alta demanda
del servicio ] .
3 [Mode |3 |[Mod 9 |[Alto |Reduci|Pausas activas y 1 Talento humano |[Encuestas de
rado erad r redistribucion de las |mes satisfaccion
le) cargas laborales laboral
Ausentismo laboral por 3 [Mode |3 |[Mod 9 |[Alto |Reduci|Vigilancia médica, 3 Técnico de SSTy [Tasas de
enfermedades rado erad r campanas de mese médico ausentismo
le) promocién de salud |s ocupacional laboral y es

RIESGOS DE PROCESOS

Evaluacién
Comercial

Llegar fuera
plazo a
licitacion

PROBABIIMPACT NIVEL

LIDAD

ALTO

TRATA ACCION PARA

PLAZ

MIENT ABORDAR EL RIESGO O

o

Reduci
"

Planificar la entrega
con margen de tiempo
seguro que

considere
eventualidades

Inme
diato

RESPONSABLE

Gerente de
Desarrollo

EVALUACION
DE EFICACIA

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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Anexo Q. Matriz de oportunidades

ei

CAMPUS

confeccidn de los alimentos

seguimiento a las acciones establecidas

Oportunidades Qué acciones tomar para potenciar Plazo Responsables
Implementacidon de la norma ISO Disefiar un sistema de gestion de SST acorde a la ISO 45001 y 6 meses Direccidn y técnico
45001:20128 ejecutar auditorias internas para evidenciar el cumplimiento. de SST
Mejorar laimagen institucional ante su Socializar las buenas practicas laborales en las Fuerzas Armadas 3 meses Técnico de SST
cartera de clientes (Fuerzas armadas)
Reduccidn de indices de accidentes Mejorar procedimientos, sefialética, areas criticas y mejoramiento  [3 meses Técnico de SST
de la cultura de seguridad
Acceso a huevos procesos de licitacidn Realizar capacitaciones, certificaciones y mejoras en la capacidad 1 afio Direccién y técnico
operativa de SST
Digitalizacién del sistema documental Implementar un software que permita registrar los KPI, incidentes, [1 afio Técnico de SST
accidentes, certificaciones y el seguimiento a los procesos
Fortalecimiento de la cultura preventiva  |Acciones asociadas a la ISO 450001, campafias, capacitaciones, 1 afio Direccidén y técnico
participacion de los colaboradores de SST
Implementar buenas practicas en la Implementar protocolos que garanticen buenas practicas, dar 3 meses Técnico de SST

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de

sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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Anexo R. Formato de simulacro de emergencia

CAMPUS

Datos generales

Empresa:

Area:

Tipo de simulacro:

Fecha:

Hora:

Duracidn:

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).

Numero total de trabajadores
Brigadas participantes
Evacuacion

Contra incendios

Primeros Auxilios

Desarrollo del simulacro

Actividad Tiempo Responsable

Activacion de la alarma

Evacuacion

Control de emergencia

Resultados

Tiempo de evacuacion

S| NO

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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CAMPUS

Cumplimiento de rutas

Uso correcto de Equipo de proteccion
personal (EPP)

Observaciones

Fallas detectadas:

Comportamiento del personal:

Conclusiones

(Evaluacién general de simulacro)

Plan de mejora

IAcciones correctivas -

Firmas

Responsable de SST Observador Coordinador de emergencias

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo S. Determinacién del nivel de riesgo

CAMPUS

INFORME TECNICO N.2 001 CONTROL DE CUMPLIMIENTO

1.- ANTECEDENTES

Empresa : DAMACALUCA FOOD SERVICE

Direccién : Av. General Enriquez, Grupo Yaguachi, Fuerte

Militar “San Jorge”

Comuna / Ciudad : La Serena

Representante Legal : Javier Cafias Camacho.

Fecha de la Actividad : 30 de Abril de 2026

Efectuado por : Josue Moreno Alava.
Obijetivo: Realizar la verificacién del cumplimiento de medidas de control emitidas.
2.- ESTADO DE CUMPLIMIENTO DE MEDIDAS DE CONTROL

2.1-  Evaluacién del cumplimiento

La organizacion dio cumplimiento a un 60 % de las actividades incluidas en la matriz de Identificacion
de Peligros y Evaluacién (Anexo F) de riesgos del afio 2026, correspondiente a los procesos de
confeccidn y servicio de alimentacidn brindada al fuerte militar por la empresa DAMACALUCA FOOD
SERVICE.

2.2.- Descripcion de medidas pendientes
Existe una brecha pendiente a cumplir de un 40%, lo cual corresponde a lo siguiente:

Se detecta que no existen la cantidad necesaria de equipos de proteccién personal (EPP) en las
diferentes areas de confeccion de alimentos, de igual manera se ha podido detectar la falta de

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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capacitacion en el conocimiento de los diferentes planes de prevencién y seguridad, se observo poca
sefalética que indiquen las vias de evacuacién y las areas de trabajo.

CAMPUS

3.- COMPROMISOS PARA LA SOLUCION DE MEDIDAS PENDIENTES, Y NUEVO PLAZO.

Se deben realizar planes de capacitacion, compra de EPP e instalar letreros que indiquen las zonas
donde se realizan los procesos de coccidn de los alimentos y las vias de evacuacion del comedor, asi
logrando alcanzar el objetivo de reducir al maximo el nivel de riesgo, ya que al dar el servicio de
alimentacién a un fuerte militar podrian ocurrir accidentes laborales tanto para el personal como
para los consumidores, llegando a presenciar un dafio colateral.

Nuevo plazo: 10 de diciembre 2026
JOSUE A. MORENO A.

Profesional en Prevencién de Riesgos en SST

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo U. Determinacién del nivel de riesgo

I
CAMPUS

Probabilidad C i Estimacion del riesgo
Riesgo mayer identificado et onsecuencia
M LD D 1 M
Explosion por GLP X X
Fuga de GLP X X X
Incendio de diesel X X
Tormenta eléctrica X X
Infrusion/ atraco [ atentado X X
Incendio X X
Fuga de amaoniaco X X
ﬁ .
PROBABILIDAD  |CONCEPTO SNECUENEI
Ligeramente . Extremadamente
- Dafiino ..
Dafiino D Dariino
Elimpacto adverso ofcunira en algunas ocasiones. LD ED
Baja Riesgo trivial Riesgo tolerable
B T 10
[nivel 1) nivel 2
.g Media $§sqo+olerob\e £5go importante
oM .
= nivel 2 g
'g Riesgo importante  Riesgo infolerable
2 Alta
c[A o 4 .

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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CAMPUS

Anexo V. Andlisis de Brechas

Formato de Informe de Analisis de Brechas para el Modelo 1SO 45001:2018

Introduccion

Contexto del Informe: Descripcién del analisis de las brechas existentes e informe de analisis de
brechas dentro del marco del modelo de la ISO 45001:2018.

Objetivos del Analisis: Explicacidn de los propdsitos especificos del analisis de brechas, enfocados en
comparar la realidad actual con los estandares ideales planteados por la ISO 45001:2018.

Metodologia de Andlisis

Enfoque Metodolégico: Explicacidn de las técnicas y procedimientos usados para realizar el andlisis
de brechas, a través de la revisién de documentos, entrevistas con personas clave y comparacién de
informacion.

Criterios de Evaluacidn: Detalle de los indicadores y criterios establecidos para examinar las brechas
detectadas, evaluando aspectos relacionados con la operatividad y la observancia normativa

Analisis de Brechas

Areas Clave de Analisis: Enumeracion de las principales areas evaluadas, destacando las brechas
significativas identificadas en cada una.

Ejemplos de Areas:

Gestion de Procesos

Gestion Talento Humano

Gestion Logistica y Administrativa

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
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Descripcion de Brechas: Detalle de cada brecha identificada, especificando la naturaleza del déficit o
desviacion con respecto a los estandares de la norma ISO 45001:2018.

CAMPUS

Impacto Potencial: Evaluacién de los efectos potenciales derivados de las brechas detectadas dentro
de la organizacion, contemplando riesgos en la operacion.

Recomendaciones y Plan de Accidn

Propuestas de Mejora: Planteamiento de estrategias puntuales para intervenir sobre cada brecha
detectada, jerarquizadas segun su importancia y necesidad de atencién inmediata.

Plan de Accidn: Desarrollo de un plan detallado que incluya acciones correctivas, responsables
designados, plazos y recursos necesarios para la implementacion.

Conclusiones

Resumen Ejecutivo: Resumen de los puntos clave identificados en el analisis de brechas y de su
importancia para lograr

Importancia de la Accidn: Destacar la importancia de abordar las brechas identificadas para
fortalecer la excelencia organizacional y alcanzar los objetivos estratégicos de la organizacion.

Anexos

Datos Adicionales: Incluir cualquier informaciéon complementaria relevante, como graficos, tablas de
datos, matrices de riesgo, entre otros, que apoyen el andlisis de brechas realizado.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Anexo W. Cuestionario de Clima Laboral
D/ CALUCA
MILIY o sEavIce
l_ CUESTIONAR DE CLIMA LASORAL
Estmaco/a coloracor/s:
El presente cuestionario tiene como odjetivo conocer su pefcepdén sobre el clima iaboral en Is empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, con el fin de identificar oportunicades ce
mejora y fortalecer un entorno de tradajo seguro y sakudable
Su participacion es voluntaris, anonima y jal. Lai on sera utilizada i con fines de mejora ocganizacions! y se ansizars de forma globel, sin afectar su
situscion ladoral
Le solicitamos responder con sinceridad. Su opinion es muy importante.
Muchas gracias por su colsboracion.
1. Liderazgo Totaimente en |En desacuerco| N e acuerco ni | De scuerdo |Teulmente de
ftem | Pregunta (1) {2] e desacuerco (3| (a) acuerco (3]
1 Mi jefe inmedisto interés por el o del personal
2 Recido instrucciones claras sodre mis funciones
3 Mi jefe resueive loz problemas de forma justa
4 Se fomenta el respeto entre superiores y trabajacores
3 Existe apoyo cuando enfrento dificutades iadorales
Suma ce la dimenzsion |interpretacion |
2. Comunicacion Totaimenteen [En desacuerdo| Nice acuerconi | De scuerdo | Totaimente de
| ftem | Pregunta dezacuerdo (1) | {2} en desacuerco jljl 14) | acuerco (3]
& La informacion necesaris para mi trabsjo fega a tiempo
7 Existe buena comunicacion entre aress [cocna, bodeza, sdministracion)
& Puedo expresar mis opiniones libremente
9 Se me informa sobre camdios en & trabajo
10 La icacion en |s empress &5 dlara y efective
Swuma ce la dimenzion |interpeatacion |
3. Condiciones de Trabajo Totaiments an |En umml Ni ce scuerco ni’] De scuardo |Teulment= de
Item | Pregunta desacuerdo (1) {2} en desacuerdo (3| &) acuerdo (3]
11 Elhugar oe trabajo e3 s2guro y adecuado
12 Cuento con los equipos necesarios para realizar mi trabsjo
13 Las condiciones fisicas [temperaturs, espacio, impieze| zon adecuaces
14 Se cumplen ias normas de seguridsd y salud en el trabajo
15 Sa me proporcions el equipo Ce proteccion personal necesario
Suma ce la dimenzion |nterpretacion |
4. Trabajo en Equipo Totasimente en |9| desacuerdo| Ni ce acuerdo ni I De acuerdo | Totalmente de
ftem | Pregunts desacuerdo (1} 2] en desacuerdo (3] 8) acuerco (3]
15 Exizte colsboracion entre companeras
17 Se promueve el trabejo en equipo
15 Hay respeto entre los miemdroz cel equipo
19 Loz ictos se resuelven ente
20 Me siento parte importante del equipo
Suma ce la dimension [interpretacion |
S. Motivacion y Reconocimiento Totaimente en |En desacuerdo| Ni ce acuerco ni | Deacuerdo | Totalmente de
ftem | Pregunta desacuerdo (1) 2] en desacuerdo (3)) (4) acuerco (3]
21 Mi trabajo &5 valorado por |s empress
22 Recibo reconocdmiento cusnca hago bien mi trabaje
23 Me siento mothado para cumplir mis funciones
24 Existen o'ponu\iﬂaﬂexvne cefims'cmo Frntale : o
23 Estoy satisfecho con mi tradajo actusl = = - 13 Fiesga aitn [actibn nmegiza ]|
Suma ce la dimenzion [interpretacion | 13-19 Riegen modernso reguisrs intsrvencion)
6. Carga Laboral y Organizacion Totaimenteen |En desacuergo| Nice acuerconi | De acuerdo de 1222 AllECUBGa, CON DpOrtURiGBdes de mejora
ftem | Pregunta desacuerdo 1) 2] n desacuerco 3] (8) acuerco (3] 22E Excelente cima iooral
26 Mi carga de tradajo es acecuada
27 Los horarios de trabajo son razonables
23 Puedo realizar mis tareas in presion excesive
29 Hay una buena organizacion del tradsjo
30 Se respetan los tiempos de descanso
Suma ce f dimenzion |intarpratacion |

7. Bienestar y Clima General

item | Pregunta

Totaimente en
desacuerdo (1)

|En¢mu¢o N oe acuerco ni I De scuerdo I'l'mrmente de
2) )

en desacuerco (3| acuerco (3|

31 Me siento comodo en mi lugar de trabajo

32 El ambiente laboral &5 positivo

33 Existe un buen trato entre todos los tradsjadores

34 Me siento seguro emocionaimente en mi tradajo

33 Recomendara esta empresa como un duen kuzar para trabejar

Suma ce Iz dif

|interpretacion |

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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CAMPUS

Anexo X. Programa de auditoria

1. Objetivo general

Verificar el cumplimiento legal de seguridad y salud ocupacional en el proceso de coccién de

alimentos de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE.

2. Determinacidn y Evaluacidn de Riesgos y Oportunidades del Programa de Auditoria.

La determinacién y evaluacién de riesgos en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE
sobre las actividades del area operativa del servicio de alimentacidn no consta con un adecuado
Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el trabajo, asi teniendo la oportunidad del programa
de auditoria el cual nos permite identificar los factores internos que puedan afectar el
cumplimiento de los objetivos de la auditoria y asi logrando garantizar la eficiencia y el

cumplimento de esta misma.
2.1 Identificacion de riesgos asociados con el programa de auditoria.

La identificacion de riesgos nos permite reconocer factores que pueden afectar el
desarrollo y la ejecucién adecuada de los resultados de la auditoria con lo cual estos riesgos
piden presentarse por incumplimientos normativos en los mismos que puede constar
documentacién ausencia de recursos, mal mantenimiento o en el caso de una participacion

limitada del personal.

Entre los principales riesgos que se identificd en la empresa DAMACALUCA FOOD
SERVICE son:

e Falta de actualizacion de documentos
e Desconocimiento de procedimientos de seguridad y salud
e Falta de seguimiento de actividades correctivas

2.2 Analisis evaluacidn del contexto interno y externo de la organizacidn.

El analisis de evaluacidn interno y externo nos permite identificar los factores que
pueden llegar a influir en el cumplimiento de las normativas, de la empresa DAMACALUCA FOOD
SERVICE, es importante la realizacion de este analisis ya que este nos ayuda a identificar las
Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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fortaleza, oportunidades debilidades y amenazas, con ello lograr tomar decisiones preventivas y

establecer acciones que permitan la mejora y garanticen el cumplimiento tomando como

referencia los lineamientos establecidos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196

El andlisis FODA es el que nos ayudara a poder identificar estos elementos es una

herramienta estratégica la cual nos permite conocer la situacidn actual de la empresa vy asi

facilitar la toma de decisiones para lograr una mejora con ella lograr tener una efectividad del

programa de auditoria basada en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196

Tabla 26

FODA

Fortaleza

Oportunidades

Personal con experiencia operativa.
Disponibilidad basica de la
documentacidn

Interés en mejora continua.

Implementacién de herramientas
tecnoldgicas para optimizar el control d
ellos documentos de la empresa.
Capacitacién continua en los
lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo
Ministerial 196.

Fortalecimiento del equipo auditor con
formacidn especializada

Mejor la comunicacién interna en las

diferentes areas

Debilidades

Amenaza

Deficiencia en la planificacidn.
Limitacion de comunicacién entre
areas.

Falta de capacitacidn continua del
equipo auditor.

Escasa revision periddica de los

procesos de auditoria.

Cambios en los requisitos normativos
Rotacién de personal.

Limitacion presupuestaria
Desactualizaciéon de la informacidn de la
documentacion.

Falta de compromiso del personal en el

area de gestion

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Falta de control adecuado de Posibles incumplimientos en procesos
informacidon documentada. auditados

Retrasos en la implementacion de las
acciones correctivas de los

procedimientos

Fuentes: Elaboracion propia 2026

1. Establecimiento del Programa de Auditoria
1.1 Roles y responsabilidades de las personas responsables de la gestion del programa de
auditoria

Los roles que encontramos en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE del programa
de auditoria la cual tiene la funcién de planificar, coordinar, supervisar y garantizar el correcto
cumplimiento de las auditoria dentro de la empresa es el Equipo Auditor la cual realizan

auditorias diagndstico y de seguimiento con ello asegurando la eficacia del programa.

1.2 Competencia de las personas responsables de la gestion del programa de auditoria.

La competencia del personal son las personas encargas de gestionar el programa de
auditor con el conocimiento, habilidades y experiencia necesaria para poder realizar este mismo

con el que consta un auditor lider, auditor interno y experto técnico.

Tabla 27

Roles y responsabilidades del personal

Rol en Responsable Responsabilidades clave Competencia requerida
Auditora
uditor Lider  Responsable SST Realiza .If)s objetivos y la Contar .con maestrl'a y
elaboracion del plan de la capacitaciones obtenido el
auditoria. conocimiento requerido para
Asigna tareas y supervisa el el sistema de gestion y poder
trabajo de los demas realizar el liderazgo.

auditores, actuando como el
enlace principal

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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Auditor Talento Humano
Interno

Experto Técnico Operativo
Técnico

Realiza las actividades de
auditoria asignadas las cuales
son: recopilacién de
evidencia, reune evidencia
objetiva y relevante, Registra
los hallazgos en los papeles de
trabajo.

asesoramiento
brindando los
técnicos

Realizar el
adecuado
conocimientos
especializados.
Explicacién de la informacién
técnica y los procesos
complejos.

Apoyo

Capacitaciones recurrentes,

dominio de normas
contables, requerimiento de
habilidades de
comunicacion, capacidad

para interactuar con el
personal del drea auditada
de manera empatica.

Maestria en seguridad y
salud ocupacional,
capacitaciones constantes.
Habilidad para aplicar
conocimientos técnicos a las
pruebas y hallazgos.

Fuente: Elaboracién propia 2026

1.1 Establecimiento de la extension del programa de auditoria.

El programa de auditoria es el proceso de verificacidon de las actividades relacionadas con

seguridad y salud ocupacional, para evidenciar el cumplimento de los requisitos normativos, dentro

de las areas que seran auditadas. Se tomara como punto central al drea operativa del servicio de

alimentacion.

Se establece que las auditorias se las realizaran de manera semestral, contemplando dos

auditorias internas al afio y teniendo en cuenta la planificacion de la empresa DAMACALUCA FOOD

SERVICE la cual es considerada una empresa pequefia la cual consta de 20 trabajadores y por tanto se

establece un periodo ideal para cumplir con la planificacién.

La auditoria se realizara de manera interna por la cantidad de trabajadores que tiene la

empresa y en base a su planificacion esta se realizara al tener un contacto directo con las diferentes

areas, observando el cumplimiento de lo establecido.

La duracién de la auditoria se realizara en un solo dia permitiendo identificar novedades

directamente y teniendo contacto con toda la organizacion.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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La asignacién de los recursos del programa de auditoria en la empresa DAMACALUCA FOOD

SERVICE consiste en identificar y distribuir los recursos necesarios para garantizar la correcta

ejecucion de las auditorias dentro de la organizacidén en el cual se requiere el personal

adecuadamente capacitado con la finalidad de asegurar que la auditoria cuente con los medios

adecuados para desarrollar las actividades planificadas de manera eficiente, organizada y conforme a

los lineamientos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196.

La importancia de la asignacidn de los recursos es para optimizar el desempeno de las

auditorias, facilitar la recopilacion de evidencias, garantizar la disponibilidad de personal competente

y asegurar el cumplimiento de los objetivos del programa de auditoria.

Tabla 28

Asignacion de los recursos del programa de auditoria

curso scripcion 10 de recurso sponsable de asupuesto
Gestion

cursos pacitacion equipo auditor, rmativos ento humano 00

humanos Anexo 1 del Acuerdo
Ministerial 196

cursos quisiciéon del Anexo 1 del zhico partamento de 00
técnicos Acuerdo Ministerial 196 Compra

cursos 3supuesto para auditorias rmativos anciera 50
financieros semestrales

oyo Logistico iteriales, formatos, software, zistico ministracion 80

documentos para auditoria

Fuente: Elaboracién propia 2026
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4. Implementacion del Programa de Auditoria

CAMPUS

4.1 Objetivos especificos (auditorias individuales)
Objetivos especificos (auditoria diagndstica)
e Evaluar el grado de implementacién SG-SST en base al Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196
en el drea operativa del servicio de alimentacién.
e Evidenciar los formatos y procedimientos para la mejora continua dentro del drea operativa

del servicio de alimentacion.

Objetivos especificos (auditoria de seguimiento)

e Verificar el cumplimiento de las acciones correctivas de los resultados de la auditoria en los
procesos de implementacion de la SG-SST en el drea operativa del servicio de alimentacion.

e Evaluar el grado de eficacia del SG-SST en base al Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 en el
area operativa del servicio de alimentacion.

e Verificar los informes de anlisis internos y planes de accién para la mejora continua dentro

del area operativa del servicio de alimentacion.

4.2 Alcance (auditorias individuales)

Tomando en consideracién las multiples areas que conforman la empresa DAMACALUCA
FOOD SERVICE, la auditoria se enfocard en el area operativa del servicio de alimentacion, por ser un
proceso critico y que requiere el cumplimiento de altos estandares de salud y seguridad laboral para
evitar incidentes, accidentes y enfermedades en los colaboradores y los usuarios. Su objetivo es
evaluar el cumplimiento del andlisis diagndstico inicial de la empresa, en base a sus fortalezas,
oportunidades, amenazas y debilidades, asi como la implementacién SG-SST en base al Anexo 1 del

Acuerdo Ministerial 196.

Asi mismo la auditoria de seguimiento se enfoca en el drea operativa del servicio de
alimentacién y el cumplimiento de los planes de mejora y acciones correctivas realizados en base a la
primera auditoria, al igual que la eficacia de la implementacidn de la SG-SST en base al Anexo 1 del

Acuerdo Ministerial 196.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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4.3 Criterios de auditoria (auditorias individuales)

CAMPUS

Los criterios de auditoria establecidos para la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE se
basaran en los lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, y se usaran a modo de
referencia para evaluar el cumplimiento de los diversos requisitos necesarios para su funcionamiento
en dmbito de Seguridad y Salud en el Trabajo. El aplicar estos criterios, incluso permitira identificar el
nivel de cumplimiento de la empresa frente a las disposiciones exigidas por el Ministerio de Trabajo,

facilitando futuros procesos de auditoria y control por parte de la autoridad competente.

De manera adicional, se considera oportuno tener en cuenta los procedimientos internos,
registros documentales, asi como las actividades relacionadas con el Sistema de Gestidn de Seguridad
y Salud en el Trabajo; verificando aspectos necesarios como la gestidn de riesgos laborales,
capacitaciones, uso de equipos de proteccidn personal, control documental y medidas preventivas
dentro de las areas de produccion y almacenamiento de alimentos. Mediante este control se busca

garantizar una evaluacion objetiva y alineada con la normativa nacional vigente

4.4 Seleccidén de los métodos de auditoria (auditorias individuales)

La metodologia de auditoria aplicada en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE sera de
tipo combinada, unificando herramientas remotas y actividades presenciales para optimizar y facilitar
el proceso de evaluaciéon y recopilacion de evidencias. Primeramente, se utilizardn medios digitales y
herramientas remotas mediante las cuales la organizacién proporcionara la informacién documental
necesaria para el desarrollo de la auditoria, incluyendo registros, procedimientos, formatos,

evidencias de cumplimiento y demds documentacién relacionada con el SG-SST.

Posterior a esto, y en base a la revisidn y analisis de la documentacién enviada, se elaborara
una programacion para la ejecucion de la auditoria presencial. Asi serd posible verificar de
manera directa las condiciones de trabajo, actividades operativas y cumplimiento de los controles

establecidos dentro de las areas auditadas.

Adicional, durante la auditoria presencial se aplicaran herramientas como entrevistas al
personal y verificacidon en sitio, con el objetivo de complementar la evidencia obtenida de manera

remota y asegurar una evaluacion integral del sistema de gestion.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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4.5 Seleccidon de los miembros del equipo auditor

CAMPUS

La seleccién de los miembros del equipo auditor en la empresa DAMACALUCA FOOD
SERVICE se realizara teniendo en cuenta las competencias, conocimientos, experiencia y habilidades
necesarias para garantizar el cumplimiento eficaz del programa de auditoria, cumpliendo con los
lineamientos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196. El equipo auditor debera estar
conformado por personal competente e imparcial, el mismo que sea capaz de evaluar de forma
objetiva los procesos relacionados con la Seguridad y Salud en el trabajo dentro de las areas

previamente analizadas.
Para la adecuada seleccion del equipo auditor se tomaran en cuenta los siguientes criterios:

e Formacién académica adecuada y cumplir con las horas de capacitacidn relacionadas al

Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST.

e Conocimiento del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196 y del SG-SST.
e Experiencia en auditorias internas y en procesos relacionados con produccién de alimentos.
e Capacidad de andlisis, comunicacion y trabajo en equipo.

e Imparcialidad y objetividad durante el desarrollo de la auditoria.

El equipo auditor estara conformado por un auditor lider responsable de SST, auditores
internos responsable de talento humano y un experto técnico , quienes serdn designados de acuerdo
con las necesidades y la complejidad en los procesos a auditar. Ademas, serd necesario verificar que
los integrantes no evallen actividades en las que tengan responsabilidad directa, esto con el fin de

garantizar transparencia y confiabilidad en los resultados obtenidos.

4.6 Asignacion de responsabilidades al lider del equipo auditor

El lider del equipo auditor sera el responsable de dirigir, coordinar y supervisar el desarrollo
de la auditoria interna en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, asegurando el cumplimiento de

los objetivos establecidos y la correcta aplicacidn de los lineamientos de la norma pertinente.

Entre las principales responsabilidades asignadas al lider del equipo auditor se encuentran

las siguientes:
e Elaborary aprobar el plan de auditoria.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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e Definir las actividades y asignar tarea a los miembros del equipo auditor.

e Coordinar la comunicacion entre el equipo auditor y las areas auditadas.

e Verificar que la auditoria se ejecute de manera objetiva, imparcial y eficiente.

e Supervisar la recopilacion de evidencias y la elaboracién de hallazgos.

e Resolver inconvenientes que puedan presentarse durante el proceso.

e Realizar reuniones de apertura y cierre de auditoria.

e Elaborary presentar el informe final de auditoria a los encargados de la empresa.

e Dar seguimiento a las acciones correctivas derivadas de los hallazgos encontrados.

El auditor lider debera contar con experiencia en auditorias de sistemas de gestién,
liderazgo, capacidad en la toma de decisiones y conocimientos técnicos en Seguridad y Salud en el
Trabajo, permitiendo garantizar la correcta ejecucién del programa de auditoria y contribuir al

proceso de mejora continua dentro de la organizacion.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
de UIDE y EIG. La distribucidn y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines debera ser informada a ambas Instituciones, a los
directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo Y. Matriz de identificacién de peligros
ACTIVIDAD PELIGRO CLASIFICACION DEL EFECTOS CONTROLES EXISTENTES NIVEL DE MEDIDAS DE
RIESGO POSIBLES RIESGO INTERVENCION
Coccion de Exposicion a superficies  Fisico Quemaduras Uso de mandiles y guantes Alto Senalizacidn,
alimentos calientes y aceite térmicos mantenimiento de
equipos
Uso de hornillas en  Exposicion al calor, Fisico Deshidratacion, Ventilacion natural Medio Extractores industriales
la coccion de Altas temperaturas en agotamiento
alimentos cocina
Uso de cdmaras Exposicidn al frio Fisico Hipotermia Ropa térmica, guantes Medio Uso EPP
frigorificas térmicos
Trasporte de Derrames de elementos  Fisico Quemaduras Uso de mandiles y guantes Alto Recipientes términos
elementos calientes térmicos
calientes
Uso de licuadorasy Contacto eléctrico Fisico Descargas Tomas aterrizadas Alto Mantenimiento
equipos eléctricos eléctricas preventivo
Corte de alimentos  Uso de cuchillos y Fisico Cortes, Uso de cuchillos adecuados, Alto Guantes anticorte,

objetos cortopunzantes

amputaciones
leves

capacitacién

capacitacién continua

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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Afilar cuchillos

Pisos mojados

Manipulacién de
cilindros de gas

Limpieza con
quimicos

Manipulacién de
alimentos crudos

Manejo de
desechos
organicos

Coccion de
alimentos

Permanecer de pie
largas jornadas

Levantamiento de
cargas

Cortes con cuchillos

Caidas al mismo nivel

Fugas o explosiones

Uso de detergentes y
desinfectantes

Contacto con bacterias
y organismos

Residuos contaminados

Inhalacion de humo

Posturas prolongadas

Manipulacién de ollas,
sacos o productos

Fisico

Fisico

Quimico/Fisico

Quimico

Bioldgicos

Bioldgicos

Bioldgicos

Ergondmico

Ergondmico

ei

Cortes,
amputaciones
leves

Golpes, fracturas

Incendios,
explosiones

Irritacion, alergias

Infecciones,
gastrointestinales

Infecciones,
placas

Irritacion de vias
aéreas

Fatiga, dolor
lumbar

Lesiones
musculares

CAMPUS

Uso de cuchillos adecuados,
capacitacién

Sefializacién temporal

Inspecciones periddicas

Etiquetado de productos

Uso de guantes, refrigeraciéon

Inspecciones periddicas,
clasificacidn de desechos

Mascarillas, extractores de
olor

Pausas activas

Capacitacion basica

Alto

Alto

Muy Alto

Medio

Medio

Medio

Medio

Medio

Medio

Uso EPP

Pisos antideslizantes

Detectores de gas,
protocolos de emergencia

EPP, fichas MSDS

Lavado de manos,
capacitaciones

Capacitaciones, uso de
EPP, correcta clasificacion
de desechos

Mantenimiento de
extractor, uso EPP

Alfombras antifatiga,
rotacion de tareas

Técnicas correctas de
levantamiento

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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Anexo Z. Plan de Auditoria
5.1 Evaluacion del nivel de los riesgos de seguridad para las principales areas a auditar,

aplicando el Método Simplificado de evaluacién de riesgo GT45

5.1.1. Justificacidon de la metodologia de evaluacién

En base al analisis interno de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, se ha tomado
en consideracién la normativa GTC45, porque se ajusta a las necesidades de nuestra
organizacion y permite medir el nivel de deficiencias, consecuencias y probabilidades, lo que

permite establecer medidas de control en seguridad y salud en el trabajo.
5.1.2. Matriz de identificacidn de peligros

En el Anexo A, se realizd un andlisis de riesgos en las actividades del drea de cocina, se
identifica como prioridad critica la manipulacion de cilindros de gas, catalogada con un nivel de
riesgo muy alto, debido a la posibilidad de fugas, incendios o explosiones que podrian

ocasionar accidentes graves, dafios materiales e incluso pérdidas humanas.

Asimismo, se evidencian varias actividades con nivel de riesgo alto que requieren
controles estrictos. Entre las mas 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 caidas al mismo nivel, golpes y

fracturas.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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6. Plan de auditoria interna y de cumplimiento legal en SST

CAMPUS

6.1 Planificacion

6.1.1. Objetivos de la auditoria

Objetivos especificos (auditoria diagndstica)

— Verificar las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas en los procesos de
implementacidn de la SG-SST en el area operativa del servicio de alimentacion.

— Evaluar el grado de implementacion SG-SST en base al Anexo 1 del Acuerdo Ministerial
196 en el area operativa del servicio de alimentacion.

— Evidenciar los formatos y procedimientos para la mejora continua dentro del area

operativa del servicio de alimentacion.

Objetivos especificos (auditoria de seguimiento)

— Verificar el cumplimiento de las acciones correctivas de los resultados de la auditoria
en los procesos de implementacién de la SG-SST en el area operativa del servicio de
alimentacién.

— Evaluar el grado de eficacia del SG-SST en base en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial

196 en el drea operativa del servicio de alimentacion.

6.1.2. Ubicacion de la empresa a auditar.

Av. General Enriquez y Calle Grupo Yaguachi, “Fuerte Militar San Jorge”.

6.1.3. Alcance de la auditoria

Proceso de coccidn de alimentos

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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6.1.4. Criterios de auditoria

CAMPUS

Los criterios de la auditoria establecidos para la empresa DAMACALUCA FOOD
SERVICE se basaran en los lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, y se usaran a
modo de referencia para evaluar el cumplimiento de los diversos requisitos necesarios para su
funcionamiento en dmbito de Seguridad y Salud en el Trabajo. Aplicar este criterio permitird
identificar el nivel de cumplimiento de la empresa frente a las disposiciones exigidas por el
Ministerio de Trabajo, facilitando futuros procesos de auditoria y control por parte de la

autoridad competente.

Se considera oportuno tener en cuenta los procesos de coccién de alimentos, asi
como las actividades relacionadas con el Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el
Trabajo; verificando aspectos necesarios como la gestidn de riesgos laborales, capacitaciones,
uso de equipos de proteccidon personal, administracion de documentos y medidas preventivas
dentro de las dreas de produccién y almacenamiento de alimentos. Mediante este control se

busca garantizar una evaluacion objetiva y alineada con la normativa nacional vigente.

6.1.5. Equipo Auditor: roles y responsabilidades

Rol en
Responsable Responsabilidades clave Competencia requerida
Auditora
Auditor Responsable Realiza los objetivos y la Contar con maestria vy
Lider SST elaboracion del plan de la capacitaciones obtenido el
auditoria. conocimiento requerido

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Auditor

Interno

Experto

Técnico

Talento

Humano

Técnico

Operativo

Asigna tareas y supervisa el
trabajo de los demas
auditores, actuando como el

enlace principal

Realiza las actividades de
auditoria asignadas las cuales
son: recopilacién de
evidencia, reune evidencia
objetiva y relevante, Registra
los hallazgos en los papeles

de trabajo.

Realizar el asesoramiento
adecuado brindando los
conocimientos técnicos
especializados.

Explicacién de la informacién
técnica y los procesos

complejos.

Apoyo

para el sistema de gestion y

poder realizar el liderazgo.

Capacitaciones recurrentes,
dominio de normas
contables, requerimiento de
habilidades de
comunicacion, capacidad
para interactuar con el

personal del area auditada

de manera empatica.

Maestria en seguridad vy
salud ocupacional,
capacitaciones constantes.

Habilidad  para  aplicar
conocimientos técnicos a las

pruebas y hallazgos.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Fuente: Elaboracién propia 2026

6.1.6. Personal involucrado de la organizacion auditada

Gerencia general

Area Jefatura Operativa
administrativa y Servicio de
financiera Alimentacién

Responsable de
SST

Supervision de

Talento humano calidad

Cocinero

Posilleros

6.1.7. Métodos de auditoria

La metodologia de auditoria aplicada en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE
serd de tipo combinada, unificando herramientas remotas y actividades presenciales para
optimizar y facilitar el proceso de evaluacidon y recopilacidn de evidencias. Primeramente, se
utilizaran medios digitales y herramientas remotas mediante las cuales la organizacién
proporcionard la informacidn documental necesaria para el desarrollo de la auditoria,
incluyendo registros, procedimientos, formatos, evidencias de cumplimiento y demas

documentacion relacionada con el SG-SST.

Posterior a esto, y en base a la revisidn y analisis de la documentacién enviada, se

elaborara una programacion para la ejecucion de la auditoria presencial. Asi sera posible

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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verificar de manera directa las condiciones de trabajo, actividades operativas y cumplimiento

CAMPUS

de los controles establecidos dentro de las areas auditadas.

Adicional, durante la auditoria presencial se aplicaran herramientas como entrevistas
al personal y verificacién en sitio, con el objetivo de complementar la evidencia obtenida de

manera remota y asegurar una evaluacidn integral del sistema de gestion.

6.1.8 Fecha de realizacion

Lunes, 13 de julio del 2026.

6.1.9. Cronograma de auditoria

El anexo B corresponde al cronograma de auditoria interna del SSGT, elaborado con la
finalidad de verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo
Ministerial 196. En este documento se detallan el objetivo, alcance, criterios de auditoria,
equipo auditor y la planificacion de las actividades a ejecutarse durante la jornada de auditoria,

permitiendo evaluar de manera organizada los procesos de gestién.

6.2. Ejecucion

6.2.1. Reunion de inicio (Acta de reunion)

En el anexo C, encontramos el acta de reunion de apertura que tiene como finalidad
dejar constancia del inicio formal de la auditoria interna del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo. En este documento se registran los participantes, temas tratados y
acuerdos establecidos durante la reunidn inicial, permitiendo garantizar una adecuada

comunicacidn entre el equipo auditor y las areas auditadas. De igual forma, se detallan

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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directrices, reglas y canales de comunicacién que servirdn de base para el desarrollo ordenado

y eficaz del proceso de auditoria.
6.2.2. Levantamiento de ejecucion (lista de verificacidn)

En el anexo D consta el formato de levantamiento de ejecucién que tiene como
propdsito registrar y evidenciar el cumplimiento de los criterios evaluados durante la auditoria
interna del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. A través de este
instrumento, se verifica de manera sistematica el cumplimiento o incumplimiento de los
requisitos establecidos en cada uno de los procesos auditados, permitiendo identificar
hallazgos, fortalezas y oportunidades de mejora dentro de la organizacién para asegurar la

eficacia y mejora continua del sistema de gestion.
6.2.3. Elaboracion del borrador de informe de auditoria (Informe)

El informe de auditoria interna del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE, elaborado con el propdsito de evaluar el
nivel de cumplimiento de los requisitos establecidos en el Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196.
Este documento reune los objetivos, alcance, criterios de auditoria y resultados obtenidos

durante la evaluacion realizada en las dreas de bodega y confeccion de alimentos.

El realizar este informe nos ayuda a evidenciar fortalezas, incumplimientos y

oportunidades de mejora detectadas dentro de la empresa.
6.2.4. Reunion de cierre (Acta de reunion)

El acta de reunién de cierre que tiene como finalidad dejar constancia de la

culminacién del proceso de auditoria interna realizado en la empresa, asi como de los

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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principales resultados obtenidos durante la evaluacion del Sistema de Gestién de Seguridad y
Salud en el Trabajo. En este documento se registran la participacién de los designados de
diferentes areas, las fortalezas identificadas, las recomendaciones realizadas y los planes de
mejora propuestos. Asimismo, el acta permite evidenciar la socializacién del informe de
auditoria y el compromiso de la organizacion para la mejora y cumplimiento de objetivos.
Anexo AA. Acta de reunidn de apertura

Acta de reunidén de apertura

Fecha: 13 de julio del 2026 Lugar: Fuerte Militar San Jorge
Hora de inicio: 07:00 Hora de terminacion: 13:30
Temas

1. Asistencia

2. Bienvenida y agradecimiento

3. Presentacién del equipo auditor

4. Lectura plan de auditoria

5. Reglas de auditoria

6. Canales de comunicacidn

7. Convocatoria (para préximas reuniones)
8. Preguntas

9. Inicio de la auditoria

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Desarrollo

1. Asistencia

Nombre

Cargo

Proceso/Area

Firma

Gerente General

Area administrativa

Responsable de SST

Area Seguridad y Salud

en el trabajo

Encargado de Talento

Humano

Area administrativa

Jefe operativo de
servicios de

alimentacion

Area operativa de
servicios de

alimentacion

Chef

Area operativa de
servicios de

alimentacion

Supervisor de calidad

Area operativa de
servicios de

alimentacion

2. Bienveniday agradecimiento

3. Presentacién del equipo auditor

»

Lectura plan de auditoria

u

Reglas de auditoria

6. Canales de comunicacién

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.

QUITO — ECUADOR | 2026

CAMPUS



4

UID

Powared by
Arizona State University

7. Convocatoria (para proximas reuniones)

8. Preguntas

9. Inicio de la auditoria

Observaciones:

Firma Auditor Lider

Acta de reunion de cierre

Acta de reunion de cierre

Francisco Cafias Camacho

Gerente General

Fecha: 13 de julio del 2026

Lugar: Fuerte Militar San Jorge

Hora de inicio: 07:00

Hora de terminacion: 13:30

Temas

1. Asistencia

2. Agradecimiento

4. Recomendaciones

5. Plan correctivo o mejora

6. Informe de auditoria

3. Buenas practicas identificadas (fortalezas identificadas)

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas

Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Desarrollo

1. Asistencia

Nombre Cargo Proceso/Area Firma

Gerente General Area administrativa

Responsable de SST

Area Seguridad y Salud

en el trabajo

Encargado de Talento

Area administrativa

Humano

lefe operativo de Area operativa de
servicios de servicios de
alimentacién alimentacion

2. Agradecimiento

3. Buenas practicas identificadas (fortalezas identificadas)

4. Recomendaciones

5. Plan correctivo o mejora

6. Informe de auditoria

Firma Auditor Lider

Francisco Canas Camacho

Gerente General

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas

Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo AB. Levantamiento de ejecucion (lista de verificacion)
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Anexo AC. Formato borrador de Informe de auditoria
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Formato borrador de Informe de auditoria
Objetivos
Verificar los procedimientos, actividades planificadas del area operativa del servicio de
alimentacién en la empresa DAMACALUCA FOOD SERVICE que se encuentren alineados

con los requisitos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196.

Alcance

Proceso de coccidn de alimentos

Criterios de Auditoria

Los criterios de auditoria establecidos para la empresa DAMACALUCA FOOD
SERVICE se basaran en los lineamientos del Anexo 1 del Acuerdo Ministerial 196, y se usaran a
modo de referencia para evaluar el cumplimiento de los diversos requisitos necesarios para su
funcionamiento en dmbito de Seguridad y Salud en el Trabajo. El aplicar estos criterios,
incluso permitira identificar el nivel de cumplimiento de la empresa frente a las disposiciones
exigidas por el Ministerio de Trabajo, facilitando futuros procesos de auditoria y control por

parte de la autoridad competente.

De manera adicional, se considera oportuno tener en cuenta los procedimientos
internos, registros documentales, asi como las actividades relacionadas con el Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo; verificando aspectos necesarios como la gestion de
riesgos laborales, capacitaciones, uso de equipos de proteccién personal, control

documental y medidas preventivas dentro de las areas de produccién y almacenamiento de

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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alimentos. Mediante este control se busca garantizar una evaluacidn objetiva y alineada con la

CAMPUS

normativa nacional vigente.

Resultados de la Auditoria y recomendaciones por areas

Con base en los resultados obtenidos durante la auditoria, en el area de gestion
administrativa se evidencié el cumplimiento de 4 de los 12 criterios evaluados. En gestion
técnica, se verificd el cumplimiento de 21 criterios, mientras que 5 presentaron incumplimiento
y 11 no fueron aplicables al contexto de la empresa. Respecto a la gestion de talento humano,
Unicamente se cumplié 1 criterio, 6 se encontraron en incumplimiento y 3 no aplicaron.

En el area de procedimientos operativos bdsicos se constatd 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 segun las
caracteristicas y actividades de la organizacion.

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 auditoria. 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 organizacion. Estos resultados reflejan la necesidad de fortalecer varios procesos

internos.

Firma Auditor Lider

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacion se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca
digital de UIDE y EIG. La distribucién y uso de este trabajo por parte de alguno de sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas
Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucidn.
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Anexo AD. Matriz de hallazgos
MATRIZ DE HALLAZGOS
N° Tipo Requisito Criterio Condicién Evidencia Objetiva Consecuencia
Decreto Ejecutivo Art. 21 Un profesional médico con | Se solicito al Falta del registro de No se puede identificar
255 (2024) Art. 21. | formacién de cuarto nivel en encargado del drea | documentacion si el personal médico
seguridad y salud en el trabajo administrativa consta de la formacion
8 (TTHH) documentos de cuarto nivel en
(GA) Observacion de registros del seguridad y salud en el
personal médico, sin trabajo.
embargo no
disponen de los
mismos.
Decision 584. Art. Art 11. En todo lugar de trabajo | Se solicito al Mapa de riesgos. En caso de presentarse
11. se deberan tomas medidas encargado del Salud | Planes de evacuacion. |incidentes o
tendientes a disminuir los riesgos |y seguridad en el Actas de EPPs. accidentes, el personal
laborales trabajo que Informes de no tiene el
proporcione el mapa | capaciones al personal |conocimiento de las
de riesgos, planes de acciones y rutas que
3 No conformidad menor emfergencia, actasy debe utilizar para
(GT) registros de entrega precautelar su
y uso de EPPs. La seguridad, por lo que,
empresa no dispone una emergencia
el mapa de riesgos controlable, puede
laborales y no se ha escalonar de forma
entregado ni exponencial, poniendo
capacitado al

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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personal sobre el uso
de EEPs

en riesgo la integridad
de los trabajadores.

(GTH)

Observacion

Decisidon 584 (2004)
Art. 11, 23.
Resolucién 957
(2008) Art 1.
Decreto Ejecutivo
255 (2024) Art. 15.

D584. Art. 11 exigen a las
empresas elaborar planes
integrales de prevencion de
riesgos laborales esto incluye
formular politicas empresariales,
identificar y evaluar riesgos,
investigar accidentes y
enfermedades, capacitar al
personal y dotar de Equipos de
Proteccién Personal

R 957. Artl: Gestion de seguridad
y salud en el trabajo, (...)
desarrollaran los sistemas de
gestion de seguridad y salud en el
trabajo (...): Gestidn
administrativa, técnica, talento
humano y procesos operativos
basicos.

Se solicito al
encargado del Salud
y seguridad en el
trabajo que
proporcione el
registro de asistencia
ainducciones ore
inducciones
proporcionadas a los
trabajadores en el
ambito de seguridad
y salud en el trabajo,
sin embargo, no
disponen de
mencionada
informacion.

Registro de asistencia

Registro fotografico 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.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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DE255. Art15: Los empleadores
tendran los siguientes deberes
(...), 3) capacitar e informar a los
trabajadores sobre las medidas
de prevencidn y proteccidn a
adoptar.
Ante la ausencia de
identificacién de
riesgos, el personal
Se solicito al puede normalizar en

encargado del Salud
y seguridad en el
trabajo que
proporcione el

trabajo bajo
condiciones sub
estandar, vulnerando
sus derechos.

herramientas.

y seguridad en el

activos.

(POlB(; No conformidad mayor informe sobre la Al no haber un plan de
identificacion de Matriz de identificacidon | mejora, los accidentes
riesgos y medidas de | de riesgos. ocasionales se
control para evitar Registros de volverian frecuentes.

Art. 53.- Principios de la Accién accidentes de incidentes/ accidentes. | La concatenacién de
Preventiva. - d) Adopcidon de trabajo, sin embargo, | Planes de mejora. accidentes de bajo
Resolucidon del IESS. | medidas de control, que prioricen | no disponen de Informes de acciones | riesgos, pueden derivar
CD 513 (2016) Art. la proteccidn colectiva a la mencionada correctivas. en accidentes de riesgo
53 individual informacion. Informes de mejora mayor
19 Decreto Ejecutivo Art 50. Del uso y mantenimiento Se solicito al - Inventario de activos. |Ante la falta de
(POB) No conformidad mayor 255 (2024) Art. 50. | de maquinas, equipos y encargado del Salud |-Clasificacién de mantenimiento

preventivo y correctivo,

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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trabajo que
proporcione el
registro de
mantenimiento de
las dreas operativas
(4rea de cocina)

-Cronograma de

mantenimiento
(predictivo, preventivo
y correctivo)

-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 afectacion al
proceso de inocuidad
de alimentos, e incluso
a afectacién a los
usuarios del servicio.

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacién se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital de UIDE y EIG. La distribucion y uso de este trabajo por parte de alguno de
sus autores con otros fines deberd ser informada a ambas Instituciones, a los directores del Master y resto de autores, siendo responsable aquel que se atribuya dicha distribucién.
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N | Area Tipo de | Causa- Raiz | Accion Respon | Fec | Fecha | Evidencia | Esta
° hallazgo correctiva sable ha | de objetiva do
de | cierra
inic
io
1 | Procedimi | No Ausencia Sensibilizar | Encarga | 14 | 31de |Elaboracid | En
9 | entos confor de sobre la do de de | dicie |ndelplan | proc
operativo | midad conocimie | normativa | segurid | juli | mbre |de eso
s bdsicos | mayor ntoy legal ad ay o de mantenim
aplicacion | vigente. salud del | 2026 |iento
de los Establecer | enel 202
procesos capacitacio | trabajo | 6.
de nes e
seguridad | inspeccion
ysaluden | es
el trabajo semestrale
en general | s sobre
manteamie
nto de
instalacion
esenel
area
operativa
8 | Gestion Observa | Desconoci | Capacitacio | Jefede | 14 | 14 de |Archivo En
administr | cién miento y nes focales | talento | de | agost |de proc
ativa falta de alos human |juli | odel |carpetas eso
compromis | diferentes | oyel o 2026. |delos
o nivelesy encarga | del profesion
institucion | funciones do de 202 ales con:
alconla instituciona | segurid | 6. Titulo
normativa | les. ad ay universita
de SST. Generar un | salud rio,
Desestruct | proceso en el registro
ura qgue incluya | trabajo SENECYT,
organizacio | la capacitaci
nal: falta designacié onesy
de nde registro
planificacié | personal formal en
n, para el el SUT.
supervisié | registro, Cronogra
ny almacenam ma de

CAMPUS
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designacié | ientoy cumplimie
n de actualizacio ntoy
personal. nde porcentaj
certificados es de
profesional avance.
es.
Generar un
cronogram
a para
cumplimie
nto de
obligacione
s legales.
3 | Gestion No Ausencia Implement | Encarga | 14 | 31de |Colocacié | En
técnica confor enla acién de do de de | dicie |nde mapa | proc
midad gestion del | mapa de segurid | juli | mbre |deriesgo | eso
menor SST con riesgos que | ady o de en
falta de contenga salud del | 2026 |estableci
implantaci | informacié | enel 202 miento
6n de n como trabajo | 6.
mapa de sefializacio
riesgo del nde
lugar de seguridad y
trabajo salud en el
trabajo,
dispositivos
de parada
de
emergencia
Yy equipos
de
proteccién
personal
6 | Gestion Observa | El Capacitacio | Talento | 14 | 31de |[Elaboracidé | En
de cion desconoci | nes Human | de | dicie |ndelplan | proc
Talento miento de | periddicas | o juli | mbre |[de eso
Humano los al personal o de capacitaci
procesos para asi del | 2026 |onesy
de garantizar 202 registros
seguridad | que todos 6. de las
ysaluden | los mismas
el trabajo trabajadore
aumenta la | s sepan las
probabilida | responsabil
dde idades y las

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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omisiones | medidas
o] preventivas
negligencia
s laborales
y por ende, | La
la implement
probabilida | acién de
dde programas
incidentes | de
y induccion.
accidentes
Procedimi | No Ante la Revistas Encarga | 14 | 31de |Registro En
entos confor ausencia periddicas | do de de | dicie |de proc
operativo | midad de para segurid | juli | mbre |accidente | eso
s basicos | mayor identificaci | establecer | aday o de se
6n de los salud del | 2026 |incidentes
riesgos, el | procesos en el 202
personal operativos | trabajo | 6.
puede basicas con
normalizar | la
en trabajo | documenta
bajo cion
condicione | necesariay
s sub de esta
estandar, manera
vulnerand | evidenciar
0 sus los
derechos. accidentes
e
incidentes
dela
empresa

Nota sobre derechos de autor: Este trabajo y lo que a continuacidn se expone solo tiene una validez académica, quedando copia de éste en la biblioteca digital
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CAMPUS

Maquinaria

No existe un plan formal de Personas sin capacitacion el
mantenimiento mantenimiento preventive

Equipos antiguos con
desgaste continuo

Desconocimiento de
requisitos legales en SS

Ausencia de historial
de mantenimiento

Falta de cronogramas de
mantenimiento

>
Falta de inspecciones
técnicas

Falta de seguimiento por
parte de los responsables .

No se han definido procedimientos de
inspeccion periedica

Exposicion a humedad y
calor de la cocina

Escasez de repuestos

y herramientas Insuficiente

supervision de SST

Uso intensivo de equipos
durante la jornada

Falta de registros

documentales Falta de presupuesto

asignado para mantenimient
—_—_—m

Ausencia de
formatos de control

_

Medio ambiente

Condiciones que

aceleran el deterioro Priorizacion de la

produccion sobre las

actividades preventivag

Anexo AF. Cronograma de auditoria

Fecha: 23 de mayo del 2026

Objetivo de la auditoria: Determinar la adecuaciéon y cumplimiento de la reunién de norma
de la organizacion, del cliente y reglamentarios dentro de las

Disposiciones planificadas, y como se mantiene de manera eficaz.

Alcance de la auditoria: Cubre todos los procesos descritos en el mapa de procesos y el

manual de calidad del SGC de la organizacion.

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)

CAMPUS

Nombre y apellidos (auditor 3)

Fecha de ejecucion: 13 de julio del 2026

Reunidn de apertura Hora: 07:00
Reunidn de cierre Hora: 13:30
Fecha Hora Proceso Auditor Auditado
Encargados de
Bodega y
07:00 Reunién de apertura Al, A2, A3
Confeccioén de
alimentos
07:15 Gestion administrativa Gerencia general y
Al, A2

area administrativa

Gestion técnica
13/07/26

Encargado de
08:15 Gestion de talento humano A2
Talento Humano

Area Operativa de
Procedimientos operativos
09:15 A3 servicio de
basicos
alimentacidn

Area Operativa de
10:15 Servicios permanentes Al servicio de

alimentacion
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Elaboracién informe de
11:15 Al, A2, A3
Auditoria

Encargados de
Bodegay
13:15 Reunidn de cierre Al, A2, A3

Confeccidn de

alimentos
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