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RESUMEN

Este trabajo tuvo como objetivo general analizar las condiciones laborales del comedor de la
Fuerza Aérea Ecuatoriana, unidades del COS1, con el fin de determinar las areas de mejora
necesarias. La metodologia utilizada fue de enfoque cuantitativo, con un disefio no
experimental de alcance descriptivo y un método deductivo. La recoleccion de informacion
se realiz6 mediante una encuesta. Los resultados obtenidos indicaron la existencia de diversas
problematicas que afectan las condiciones laborales de los trabajadores del comedor, tales
como la falta de motivacion, malestares ocasionales, escasez de materiales y maquinaria
adecuada, concentracién de trabajadores jovenes y del sexo masculino, asi como condiciones
de seguridad y salud laboral deficientes. En consecuencia, se realizd una propuesta para
mejorar las condiciones laborales del comedor, enfocada en areas como la adecuacion del
espacio fisico, equipamiento adecuado, mejora de las condiciones de seguridad e higiene en
el lugar de trabajo, establecimiento de medidas ergondémicas y creacion de un ambiente

laboral favorable.

Palabras clave: Comedor Fuerza Aérea Ecuatoriana, condiciones laborales, riesgos

laborales, propuesta de mejora, salud ocupacional.



INTRODUCCION

Los organismos internacionales como la OIT y Eurofound, recomiendan que todos los
paises realicen encuestas sobre las condiciones de trabajo para conocer la calidad del
empleo y asi poder tomar medidas pertinentes. Esto es especialmente relevante en las
empresas donde se debe reducir las exigencias excesivas, evitar la exposicion a riesgos y
promover un ambiente laboral positivo para mejorar la calidad laboral (Organizacion
Internacional del Trabajo, 2019).

Es fundamental asegurar un ambiente laboral seguro y saludable para los trabajadores,
para lo cual deben implementarse medidas concretas que eliminen o reduzcan cualquier
riesgo para la salud y el bienestar. Estas condiciones de seguridad abarcan varios factores,
como los fisicos, quimicos, psicosociales, mecanicos, entre otros. Esto permitira evitar
lesiones o dafios en la salud, al igual que dafios materiales en equipos, maquinas o
infraestructura de la organizacion (Sabastizagal et al., 2020).

Los empleados del comedor del COS 1 no reciben una motivacion adecuada y padecen
malestares ocasionales debido a la falta de espacio en donde desarrollar su trabajo. Esto se
debe a la escasa cantidad de materiales y maquinaria para preparar los alimentos en los
horarios de desayuno y almuerzo acorde al nimero de personas a atender. Ademas, carece
de areas especificas como cocina caliente, para freir y reposteria 0 panaderia, asi como de
una lavanderia para lavar y desinfectar los utensilios. Por tanto, el rendimiento laboral no
se ve reflejado de manera optima.

La estructura de este estudio empieza con el marco tedrico donde se recopila
informacidn concerniente a las variables de investigacion, para dar paso a la metodologia
en la que se establece los métodos y técnicas que ayudan al desarrollo del trabajo. Luego

se presentan los resultados y la descripcion de las acciones a considerar para solucionar la



problematica. Finalizando con la determinacion de las conclusiones y recomendaciones
respectivas de la investigacion.

Esta investigacion se llevara a cabo en el area de cocina de la Base Aérea Simén Bolivar
de Guayaquil, en el marco del COS1 de la Fuerza Aérea Ecuatoriana, con el objetivo de
mejorar el ambiente laboral y el rendimiento de los empleados. No obstante, no se podra
aplicar de forma inmediata, debiendo ser la autoridad pertinente quien decida si se
implementa o no. En vista de ello se formula la interrogante ;Cuales son las condiciones
laborales del comedor de la Fuerza Aérea Ecuatoriana, unidades del COS1?

Objetivo general

Analizar las condiciones laborales del comedor de la Fuerza Aérea Ecuatoriana,
unidades del COS1 para determinar las areas de mejora necesarias.

Obijetivos especificos

1. Establecer un marco bibliogréafico acerca de las condiciones laborales en comedores.

2. Evaluar la situacion actual de las condiciones laborales en los comedores de la Fuerza
Aérea Ecuatoriana, unidades del COS1

3. Determinar estrategias para mejorar las condiciones laborales de los comedores de la
Fuerza Aérea Ecuatoriana, unidades del COSL1.

MARCO TEORICO
1.1 Teoria de dos factores de Herzberg
La teoria de dos factores o bifactorial es una teoria de motivacion laboral propuesta por el
psicologo Frederick Herzberg en 1968. Esta teoria se basa en la idea de que dos factores
principales influyen en el grado de motivacion de una persona en el trabajo, siendo estos los
factores de motivacion y de higiene. En cuanto a los factores de motivacion, se trata de los

elementos del trabajo que pueden ser utilizados para motivar a las personas y producir
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satisfaccion, siempre que los factores de higiene funcionen de manera adecuada. Ademas,
especifica que se encuentran asociados a las necesidades de pertenencia y sociales superior a
las de estima, autorrealizacion y reconocimiento personal. Los factores que intervienen estan
agrupados en las categorias de posibilidad de una responsabilidad mayor, distincion del
trabajo bien hecho, percepcion de éxito o logro y los sentimientos de autorrealizacion
personal (Arrogante, 2022).

Los factores de higiene son aquellos elementos relacionados con el trabajo y su entorno
que puede provocar insatisfaccion en los empleados si se encuentran ausentes o no cumplen
con las expectativas, dado que no generan motivacion en los trabajadores, sino que causan
descontento si no se cumplen. Ademas, estan asociados con las necesidades de seguridad y
fisiologicas, al igual que de ciertas sociales. Los factores que se consideran con mayor
influencia en la motivacién de los colaboradores son los elementos sociales, las condiciones
laborales, el estatus, los elementos econdmicos y la seguridad (Morales & Aguado, 2022).
1.2 Condiciones Laborales

Las condiciones laborales en el comedor de la Fuerza Aérea Ecuatoriana, unidades del
COS1 se rigen por una serie de normas y principios establecidos por el Ministerio de
Defensa Nacional del Ecuador. Estas normas se encuentran reflejadas en el reglamento
interno del servicio de alimentacion de la Fuerza Aérea Ecuatoriana, en cuanto a los habitos
alimenticios, el comedor promueve una alimentacion saludable para los miembros de su
personal, ofreciendo alimentos variados y nutritivos. Estos, principalmente vegetales y
frutas frescas, estan preparados de manera higienica y elaboradas segun las normas de la
industria alimentaria. Se ofrecen también alimentos ricos en nutrientes, como la carne, el
pescado, los huevos, las legumbres, los lacteos, el pan y los cereales. Ademas, se promueve

la ingesta de liquidos, como agua y bebidas sin alcoholicas. Por Gltimo, se anima a los

3



miembros del personal a llevar una dieta equilibrada y a hacer ejercicio fisico
regularmente.

Es cada vez més evidente que la salud de los trabajadores y sus familias esta
directamente relacionada con el empleo y las condiciones laborales. Las pruebas cientificas
muestran que el empleo precario y la inseguridad laboral tienen un efecto negativo en la
salud, causando bajas por enfermedad, lesiones laborales y desigualdades en materia de
salud. Es fundamental para una empresa garantizar las mejores condiciones de trabajo a
sus colaboradores para evitar que los factores laborales sean perjudiciales. Por ello, es
necesario que se organice el contenido y significacion de los trabajos, se respeten horarios
letargicos, se proporcione ergonomia en las instalaciones, se incentive su desarrollo
profesional y, lo mas importante, se doten a los trabajadores de los elementos de proteccion
personal (EPP) requeridos (Silva et al., 2020).

1.1.1 Dimensiones de las condiciones laborales

Condiciones de seguridad

Las condiciones de seguridad pueden variar segun el lugar en el que se vaya a realizar una
actividad, pero en general incluyen el uso de equipo de proteccion adecuado y el
cumplimiento de normas de seguridad establecidas. También se recomienda formar a todos
los trabajadores en los procedimientos de seguridad y establecer un sistema de reporte de
incidentes para identificar los problemas de seguridad. Del mismo modo, las empresas deben
adecuar las instalaciones de forma que se evite riesgos para los colaboradores, entre los
requisitos de los locales de alimentos se encuentran disponer de suelos antideslizantes con
colores claros y de facil lavado, separacién ente zonas sucias y limpias, desaglies adecuados

y disposicién de agua fria y caliente. Contar con ventanas y puerta que sean de limpieza facil,



de material inalterable y con mosquiteras en el exterior, no usar los pasillos como
almacenamiento solo para paso, tener utensilios resistentes y de fécil limpieza. Asimismo, el
establecimiento debe poseer paredes lisas con colores claros, impermeables y de féacil
limpieza, asi como el techo liso con color claro y bordes curvados para que sea facil su

limpieza y resistente al fuego con iluminacion suficiente (Fernandez, 2022).

Condiciones de higiene

Las condiciones de higiene son un conjunto de normas y procedimientos que deben
cumplirse para garantizar la limpieza y el mantenimiento de un lugar, para prevenir
enfermedades y asegurar la salud y el bienestar de todos. Dicho aspecto incluye la limpieza
y desinfeccion regular de las superficies, el lavado de manos frecuente, el uso adecuado de
los equipos de proteccion personal como los guantes, mascarillas, mallas para el cabello,
entre otros, al igual que la correcta manipulacion de los alimentos y la separacion la comida

cruda y cocinada (Viera et al., 2020).

Condiciones ergonémicas

Las condiciones ergonomicas son aquellas que maximizan el confort, la seguridad y la
eficiencia del trabajo, las cuales incluyen una iluminacion adecuada, la temperatura comoda,
una buena postura, el uso de equipos apropiados y el disefio del puesto de trabajo para
acomodarla a las necesidades de los trabajadores. A esto se suma, la evaluacion de los riesgos
para la salud en el lugar de trabajo, como los riesgos fisicos, quimicos, biologicos y de

seguridad (Aralz et al., 2021).
Condiciones psicosociales
Las condiciones psicosociales se refieren a los factores psicologicos y sociales que

influyen en el bienestar y el comportamiento de un individuo, las cuales se ven afectadas



por el entorno, la cultura y las experiencias previas de una persona. Estas incluyen la
autoestima, el estrés, la satisfaccion laboral, el apoyo social, la discriminacion, la soledad,
el equilibrio entre el trabajo y la vida personal, el estilo de vida saludable y la percepcion
de la justicia social (Chartzman et al., 2022).

1.3 Higiene Alimenticia

La higiene alimentaria se refiere al conjunto de medidas preventivas destinadas a evitar,
reducir o eliminar el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos. Esto incluye una
variedad de practicas, desde la higiene de los manipuladores de alimentos hasta la
preparacion y conservacion adecuada de los alimentos. Los principios basicos de la higiene
alimentaria incluyen la limpieza, ya que, las superficies y equipos utilizados para manipular
alimentos deben limpiarse y desinfectarse regularmente para impedir la contaminacion
cruzada (Molina et al., 2020).

Por su parte, la separacion consta en distribuir la comida cruda y cocida, estas deben
almacenarse y manipularse por separado para evitar la mezcla de olores. Cabe recalcar que
la coccion de los alimentos debe realizarse a temperaturas adecuadas para destruir cualquier
microorganismo nocivo. En cuanto al almacenamiento, deberén ser guardados en ambientes
con temperaturas adecuadas para prevenir el crecimiento de microorganismos. Asimismo,
las instalaciones y equipos utilizados para manipular alimentos deben mantenerse en buenas
condiciones, limpiarse y desinfectarse regularmente. Una vez realizada la manipulacién
debera haber un lavado constante de manos (Cofré et al., 2021).

1.4 Manipulacion de Alimentos

La manipulacion de alimentos se refiere al proceso de preparar, cocinar, envasar,

almacenar y servir alimentos para su consumo humano. Estas précticas contribuyen a

mantener la seguridad y la calidad de los alimentos, minimizando el riesgo de contaminacion
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y enfermedades transmitidas por estos. Dentro de esta, también se incluyen los requisitos de
higiene y seguridad de la comida, que abarcan desde la limpieza y desinfeccion de la cocina
hasta el uso de equipos y utensilios adecuados. Por su parte, los encargados de estas
actividades deben seguir una serie de reglas para evitar la contaminacién por contacto,
almacenamiento y preparacion. Estas reglas incluyen el lavado de manos, la limpieza de la
cocina, el uso de utensilios y equipos adecuados, la preparacion segura de los alimentos, la
refrigeracion y el calentamiento adecuado de los alimentos. Estas practicas ayudan a prevenir
la propagacion de microorganismos dafiinos en los alimentos, minimizando el riesgo de
enfermedades transmitidas por alimentos (Viera et al., 2020).
1.5 Control de Calidad

El control de calidad de alimentos es un conjunto de procedimientos, reglas y normas
destinadas a asegurar la calidad de los productos alimenticios. El objetivo es garantizar la
inocuidad de los alimentos y evitar cualquier riesgo para la salud humana. Este comprende
todos los procesos desde la produccion, el transporte, el almacenamiento, el etiquetado, hasta
la venta y la distribucion. Estas medidas se aplican para asegurar que los productos
alimenticios cumplan con los requisitos de calidad establecidos, y que sean seguros para el
consumo. Dichas normas incluyen evaluaciones de los proveedores, inspecciones de los
productos, pruebas fisicas, quimicas y microbiolégicas, asi como la estandarizacién de los
procedimientos y la documentacion de los resultados. Mediante esta es posible identificar y
prevenir problemas en los alimentos antes de que lleguen al consumidor. Por ello, el control
de calidad de alimentos es un componente importante de la seguridad alimentaria. Ademas,
el control de calidad de alimentos ayuda a garantizar que los productos cumplan con los
estandares de calidad establecidos. Esto asegura que los alimentos sean seguros, nutritivos y

saludables, y que cumplan con los requisitos legales. El control de calidad de alimentos
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también permite a las empresas mejorar la calidad de sus productos y aumentar la satisfaccion
del consumidor (Juran et al., 2021).
1.6 Mesas de Trabajo y Repisas

Las mesas de trabajo y repisas son estructuras disefiadas para organizar y almacenar
equipos, herramientas y otros materiales. Estas estructuras son comunmente utilizadas en
talleres, oficinas, estudios y cualquier otro lugar donde se necesite una organizacion eficiente.
Las mesas de trabajo y repisas estan hechas de materiales resistentes y duraderos como metal,
madera y plastico. Estas estructuras pueden contener estantes, cajones, gabinetes y otros
almacenamientos, lo que son una excelente opcion para organizar y almacenar articulos en
oficinas, talleres, estudios y otros lugares. Dichas estructuras son faciles de montar y
desmontar, lo que las hace ideales para espacios pequefios. Ademas, estas estructuras tienen
una variedad de tamafios, formas y estilos, por lo que es facil configurar el espacio de acuerdo
con las necesidades de la empresa o el usuario. De esta forma, son muy versatiles y pueden
ser utilizadas para una variedad de aplicaciones, desde el almacenamiento de herramientas
hasta el uso como una superficie de trabajo.
1.7 Riesgos laborales

Los riesgos laborales son los peligros y los dafios que un trabajador puede sufrir en
relacion con su trabajo. Estos se clasifican en riesgos fisicos, quimicos, bioldgicos y
psicosociales. Los riesgos fisicos incluyen exposicion a ruido, vibraciones, radiacion, calor,
luz, electricidad, entre otros. En el caso de los riesgos quimicos se trata de la exposicion a
articulos quimicos toxicos, productos para el trabajo, entre otros. Los riesgos bioldgicos se
relacionan con la exposicion a agentes bioldgicos como virus, bacterias, hongos, entre otros.
Los riesgos psicosociales son los relacionados con el entorno laboral, el mal comportamiento,

el mobbing, la violencia laboral, el estres, la fatiga, entre otros. El objetivo de la gestion de
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riesgos laborales es prevenirlos mediante el analisis de los peligros, la evaluacion de los
riesgos, la implementacion de acciones de seguridad, el seguimiento de la situacion y la
adopcion de medidas correctivas si es necesario (Candonga & Samaniego, 2021).
1.7.1 Sistema HACCP

El Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) por sus siglas
en inglés, es un sistema de seguridad alimentaria creado para ayudar a los fabricantes a
identificar y controlar los riesgos en los procesos de fabricacion de alimentos. Su objetivo es
prevenir la contaminacion alimentaria y asegurar la inocuidad alimentaria. EI HACCP
implica un conjunto de procedimientos para identificar peligros en los alimentos, evaluar el
riesgo de cada peligro para la salud humana y establecer medidas para controlar los peligros.
Estas medidas se pueden implementar durante todo el proceso de fabricacidn, desde el
suministro de materias primas hasta el almacenamiento y transporte de los productos
terminados. Dicho proceso esta reconocido internacionalmente como una de las mejores
practicas para garantizar la inocuidad de los alimentos (Viera et al., 2020).

El HACCP identifica los peligros para la salud humana, evalla el riesgo de cada peligro
y establece medidas para controlarlos. Esto ayuda a reducir el riesgo de contaminacion de los
alimentos y minimizar el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos. El HACCP
también facilita el cumplimiento de las normas de seguridad alimentaria y ayuda a garantizar
la trazabilidad de los alimentos. Esto significa que, si hay algin problema con un alimento,
se puede rastrear hasta su origen. Esto permite reducir el riesgo de enfermedades transmitidas
por estos y mejorar la calidad de los mismos disponibles en el mercado (Mendoza et al.,
2019).
1.7.2 Planificacion de las medidas preventivas

Parte de las acciones que comprenden la planificacion de las medidas preventivas se
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encuentra la identificacion de los riesgos, la eliminacion de los riesgos evitables, la
evaluacion de estos y la planificacion de acciones preventivas. Hay que tener en cuenta que
dentro de las fases de identificacion y evaluacion se debe detener a analizar cuatro grupos de
riesgos imprescindibles que son los de seguridad, ergondémicos, psicosociales e higiénicos.
En los riesgos ergondmicos es necesario analizar las conductas psiquicas y fisicas que
emplean al momento de cumplir con las exigencias de las tareas. En los riesgos de seguridad
es necesario considerar las actividades de prevencion de accidentes laborales. En los riesgos
psicosociales se revisa la organizacion y las normas de trabajo que afectan la salud de los
trabajadores mediante factores fisioldgicos o psicoldgicos. En los riesgos higiénicos se
verifica la presencia de los agentes bioldgicos, fisicos y quimicos en el puesto de trabajo
(Perdigones, 2021).
1.8 Salud
La salud es un estado de bienestar fisico, mental y social, en el que un individuo se
encuentra libre de enfermedades, lesiones u otros problemas de salud. La salud se refiere
tanto a la prevencién de enfermedades como a la promocién de habitos saludables para
mantener una buena salud. Una buena alimentacion, la realizacion de actividad fisica y un
descanso adecuado es vital para la salud y el bienestar general. La alimentacion es un factor
clave para mantener una buena salud, ya que, una dieta saludable, equilibrada y variada es
esencial para obtener los nutrientes. Por lo que, alimentarse con la dieta adecuada y en las
cantidades apropiadas puede ayudar a prevenir enfermedades como la diabetes, las
enfermedades del corazon y la obesidad. Ademas, puede ayudar a mejorar el estado de
animo, el rendimiento fisico y mental, la salud mental y la longevidad, por lo que es

importante seguir una dieta saludable para una buena salud (Benhumea, 2021).
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1.8.1 Salud ocupacional
La salud ocupacional es el campo de la medicina que se ocupa de la prevencion de
lesiones, enfermedades y discapacidades relacionadas con el trabajo. El objetivo principal es
asegurar el bienestar de los trabajadores mediante el disefio, la evaluacion y la gestion de los
programas de seguridad y salud en el trabajo. En el que se incluye la identificacion y control
de los factores de riesgo laboral, asi como el desarrollo de programas de formacion para los
trabajadores y la vigilancia de su salud. Por lo cual, es necesario que se tomen medidas de
prevencion dentro del puesto de trabajo, lo que comprende el disefio de un entorno laboral
seguro, el uso de equipos de proteccion adecuados, la evaluacion de los riesgos y la
asignacion de tareas seguras. Asimismo, es indispensable que se reconozca y controle los
factores de riesgo laboral, se busque desarrollar programas de formacion para los
colaboradores, y se vigile la salud de los empleados. Inclusive, las empresas deben seguir
pautas de higiene y manipulacion de alimentos, asi como buenas précticas de limpieza
(Arango et al., 2020).
METODOLOGIA
El presente trabajo se desarroll6 en funcién de aplicar un enfoque cuantitativo (Sanchez,
2019), dado que permite la recoleccion de datos mediante técnicas estadisticas y la
elaboracion de un informe detallado sobre las condiciones laborales del comedor y la
verificacion de la veracidad de los resultados obtenidos. Luego se utilizé el disefio no
experimental (Castellano et al., 2020), debido a que facilita la recopilacion de informacion
acerca de las condiciones de trabajo de los colaboradores de cocina en el momento en que
se realizo la investigacion.
Asimismo, se empleo el alcance descriptivo (Pereyra, 2020), puesto que se pretende

obtener informacion detallada sobre el ambiente laboral, incluyendo los factores
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demograficos, el tipo de trabajadores, las condiciones de trabajo y las percepciones de los
trabajadores. Esto permitira identificar cualquier problema relacionado con el ambiente
laboral en el comedor, proporcionando una imagen clara de lo que sucede en el lugar de
trabajo. Finalmente, se us6 el método deductivo (Tiberius, 2020), ya que permite reconocer
rdpidamente patrones y tendencias en los datos obtenidos, y a partir de estos es posible
hacer inferencias y llegar a conclusiones, lo cual ayuda a identificar las posibles &reas de
mejora en las condiciones laborales.

Una vez establecida la metodologia se determiné la poblacion a estudiar que son los
nueve trabajadores del comedor de la Fuerza Aérea Ecuatoriana, unidades del COSL1, la
cual estd conformada por el cocinero, ayudante de cocina, salonero y panadero. En vista
de que la poblacién es muy pequefia se opté por elegir una muestra no probabilistica
mediante el muestreo por conveniencia, llegando a establecer a los nueve colaboradores
antes mencionados.

En cuanto a la técnica de recopilacién de informacion, se adopt6 la encuesta que fue
adaptada de la Encuesta sobre Condiciones de Trabajo, empleo y salud (ECTES) que se
compone de 77 preguntas que fue elaborada para la poblacion de América Latina
(Benavides et al., 2016) y que fue empleado en el trabajo de Peralta (2019). Sin embargo,
solo se tomo las interrogantes que comprenden las condiciones de trabajo que dispone de
21 items divididos en cuatro dimensiones que son las condiciones de seguridad (pregunta
1-3), las condiciones higiénicas (pregunta 4-8), las condiciones ergondmicas (pregunta 9-
11) y las condiciones psicosociales (pregunta 12-21) (ver anexos).

El cuestionario ECTES fue validado por distintos organismos gubernamentales de
America Latina, lo cual lo hace ideal para su aplicacion. En el caso de las respuestas, estas

se encuentran estructuradas en funcion de la Escala de Likert que prevé las opciones de
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siempre (5), muchas veces (4), algunas veces (3), muy pocas veces (2) y nunca (1). Para
hallar el nivel de las condiciones laborales se utiliza un baremo con tres grados, estos
fueron: buena (70-105 puntos), regular de (57-69 puntos) y deficiente (21-56 puntos).
RESULTADOS

Anélisis General de Resultados

En el estudio realizado para conocer las condiciones laborales del comedor de la Fuerza
Aérea Ecuatoriana, los trabajadores que participaron de la encuesta estuvieron concentrados
en un 66.7% en edades entre 20 a 40 afios, el sexo predominante fue el masculino con 66.7%,
el estado civil casado y conviviente con grado de instruccion de bachiller en un 77.8%.

Al evaluar las dimensiones de las encuesta las condiciones de seguridad en cuanto a
pisos irregulares, inestables o resbaladizos el 55.6% establecié que se da esto muy pocas
veces, entre tanto que, con respecto a la proximidad de huecos, escaleras o desniveles que
pudieran provocar accidentes el 77.8% mencion6 que no se presenta esa situacion. Con
referencia a los equipos, instrumentos o herramientas que pudieran causa dafio se conoci
que algunas veces se da.

Al abordar las condiciones higiénicas la exposicion de ruido se da muy pocas veces, la
exhibicién a radiaciones solares nunca con el 55.6%. Con respecto a la manipulacion de
sustancias quimicas nocivas o téxicas el 55.6% indicd que muy pocas y algunas veces; entre
tanto que, el respirar sustancias como polvo, humos, aerosoles, vapores y niebla, excluyendo
el tabaco muchas y algunas veces con una concentracion de 88.9%.

Al abordar las condiciones ergonomicas se evaluo la realizacion de tareas en posturas
incémodas, lo que permitio conocer que algunas veces pasan por esta situacion con el 44.4%,
mientras que al analizar el levantamiento de objetos, animales u otras cosas pesadas mas de

la mitad indic6 que si lo realizan; entre tanto que, con respecto a la ejecucion de movimientos
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repetitivos con los dedos, manos o brazos el 77.6% de las veces notificd hacerlo muchas
veces y siempre.

Finalmente, la dimension de condiciones psicosociales, la forma de trabajar rapido se
exige muchas veces y siempre con el 77.8%, el sobrecargo de trabajo al tener que realizar
muchas actividades algunas veces con el 44.4%, la ocultacién de emociones y sentimientos
en su lugar de trabajo de igual forma que la anterior con la aplicacion de conocimientos y
habilidades, aprender cosas nuevas y la cantidad de trabajo que le asignan a los
colaboradores. Al preguntar sobre la ayuda en la realizacion de las tareas dentro del trabajo
por parte de jefes, supervisores y compafieros de labores expresaron que algunas veces
reciben el apoyo, entre tanto que a la compensacion salarial que perciben por el rendimiento
laboral muy pocas veces lo es y en caso de querer encontrar otro trabajo muchas veces y
siempre sienten preocupacion de hacerlo.

En conclusion, los resultados obtenidos de la encuesta realizada en el comedor de la
Fuerza Aérea Ecuatoriana evidencian una serie de probleméticas que afectan el rendimiento
laboral de los trabajadores. La falta de motivacion, malestares ocasionales debido al espacio
de trabajo y la escasez de materiales y maquinaria adecuada para preparar alimentos son
algunos de los factores que influyen en la productividad de los empleados.

Ademas, se observa una concentracion significativa de trabajadores jovenes y del sexo
masculino con grado de instruccion de bachiller. Las condiciones de seguridad y la
exposicion a sustancias quimicas nocivas o toxicas, asi como la realizacion de tareas en
posturas incomodas Yy la ejecucion de movimientos repetitivos, también afectan la salud de

los trabajadores.

La falta de apoyo por parte de los supervisores y comparieros de trabajo en la realizacion
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de tareas, la sobrecarga de trabajo y la compensacion salarial son otros factores que inciden
en el rendimiento laboral de los empleados. Es importante que se tomen medidas para mejorar
las condiciones de trabajo y motivar a los empleados para mejorar la productividad y el
bienestar de todos los involucrados en el comedor de la Fuerza Aérea Ecuatoriana.
Propuesta de Mejora

En base a los problemas detectados, se propone las siguientes medidas de mejora:

e Proporcionar un espacio adecuado Yy suficiente para que los trabajadores realicen sus
tareas sin sentirse limitados. Es importante que se tenga en cuenta la cantidad de personas
que se deben atender y se proporcione el espacio suficiente para el trabajo.

e Equipar adecuadamente la cocina con herramientas y maquinarias necesarias para
garantizar una preparacion de alimentos mas eficiente y de calidad. También es relevante
contar con areas especificas para cada tipo de preparacion (cocina caliente, freir, reposteria,
panaderia, etc.) y una lavanderia para lavar y desinfectar los utensilios.

e Mejorar las condiciones de seguridad en el lugar de trabajo y condiciones higiénicas,
incluyendo el mantenimiento de los pisos y la prevencién de accidentes en areas con
desniveles o escaleras. Ademas, es necesario garantizar que los equipos, instrumentos y
herramientas sean seguros y no representen peligro para los trabajadores. La reduccion de la
exposicion a sustancias quimicas nocivas o toxicas y la eliminacion de la exposicion al ruido
y a radiaciones solares. También se debe proporcionar equipo de proteccion personal
adecuado para reducir el riesgo de enfermedades relacionadas con el trabajo.

e Establecer medidas ergondmicas adecuadas para evitar posturas incomodas y la
realizacion de movimientos repetitivos, lo que puede resultar en lesiones

musculoesqueléticas. Se deben establecer pautas para el levantamiento de objetos pesados y
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la manipulacion de alimentos y utensilios.

e Proporcionar un ambiente de trabajo favorable, donde los trabajadores se sientan
apoyados Yy valorados. Se debe establecer un plan de capacitacion y actualizacion para que
los trabajadores puedan mejorar sus habilidades y conocimientos. Ademas, se debe garantizar
una compensacion salarial justa y adecuada, y establecer medidas para reducir la sobrecarga
de trabajo.

Las medidas de mejora propuestas no solo mejoraran las condiciones de trabajo y la
productividad de los empleados, sino que también garantizara un ambiente de trabajo mas
seguro y saludable para todos los involucrados en el comedor de la Fuerza Aérea Ecuatoriana.

Espacio adecuado

Para aplicar esta propuesta, se deberan seguir los siguientes pasos:

Identificar las necesidades espaciales del comedor: Se debera realizar una evaluacion del
espacio actual para determinar las necesidades de espacio de los trabajadores en el comedor.
Se deben considerar aspectos como la cantidad de personas que trabajan en el area, la
cantidad de clientes que se atienden al dia, las tareas que se realizan y el equipo necesario
para desempefiarlas adecuadamente.

Realizar un disefio adecuado del espacio con base en las necesidades identificadas, se
deberé realizar un disefio del espacio que cumpla con los requisitos necesarios para que los
trabajadores realicen sus tareas de manera efectiva. También hay que considerar aspectos
como la distribucidn del espacio, la ubicacién del equipo y la accesibilidad.

Para el nuevo disefio del espacio se incluira la reorganizacién de los elementos presentes
en el &rea actual. Esto puede implicar la reubicacion de algunos equipos, la eliminacion de
elementos innecesarios y la adquisicién de nuevos elementos que sean necesarios.

Para garantizar el éxito se debe de monitorear el uso del espacio con la finalidad de
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certificar que los trabajadores lo estén utilizando adecuadamente y que se cumpla con los
objetivos planteados inicialmente, sumado a la consideracion del feedback de los
colaboradores para aplicar ajustes si fuera necesario.

Equipamiento adecuado

Primero se debe de ejecutar la identificacion de las necesidades de la cocina, para ello
se realizard un inventario de las herramientas y maquinarias actuales y determinar cuéles
son insuficientes o inadecuadas para garantizar una preparacion eficiente y de calidad de
los alimentos. También se debe analizar cuéles son las areas especificas necesarias para
cada tipo de preparacion, asi como el espacio para la lavanderia. Teniendo estos aspectos
se selecciona y adquiere el equipo y herramientas las cuales pueden incluir reparacion,
adecuacion o adquisicion.

Otro factor para trabajar es el disefio de la cocina de manera que se optimice el espacio
y se garantice una distribucion adecuada para cada tipo de preparacion y herramienta o
equipos a utilizar. posteriormente, se procede a la instalacién de los mismos y la prueba
para garantizar su correcto funcionamiento.

Mejorar las condiciones de seguridad e higiene en el lugar de trabajo

Para esto se aplica una inspeccion y mantenimiento regular de las instalaciones,
incluyendo pisos, techos, paredes, ventanas, puertas, iluminacion, sistema eléctrico, y
sistema de ventilacién para detectar y corregir cualquier problema de seguridad.
Identificando y eliminando cualquier peligro o riesgo potencial en el area de trabajo,
incluyendo la exclusion de obstaculos, la sefializacion de areas peligrosas, y la instalacion
de barreras de seguridad. A esto hay que sumarle una induccién a los colaboradores en el
uso seguro de equipos y herramientas, materiales de limpieza y desinfeccion adecuada de

los espacios de trabajo con el uso de equipo de proteccion personal como guantes,
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delantales, cascos, gafas de seguridad, mascarillas, entre otros.

El seguimiento que debe de hacer la administracion es que se cumplan las normas y
regulaciones de seguridad y salud ocupacional para la prevencion de accidentes y
enfermedades laborales. Para ello se establece un sistema de reporte y seguimiento de
incidentes y accidentes para identificar oportunidades de mejora en la seguridad con la
finalidad de fomentar una cultura de seguridad en el lugar de trabajo, logrando un ambiente
seguro y saludable para todos los trabajadores del comedor.

Otra accion se enfocara en las medidas preventivas para reducir o eliminar la exposicion
a los agentes nocivos. Por ejemplo, se podria reducir la exposicion al ruido mediante la
instalacion de paneles acusticos o reducir la exposicidn a sustancias quimicas mediante el
uso de sustancias menos toxicas y ventilacion adecuada. Sumado al mantenimiento regular
de los equipos e instrumentos para garantizar su seguridad y funcionamiento. Ademas, se
deben limpiar y desinfectar regularmente las areas de trabajo y los utensilios para
garantizar condiciones higiénicas adecuadas.

Establecimiento de medidas ergonémicas

Se debe llevar a cabo una evaluacion exhaustiva de las actividades y tareas que realizan
los trabajadores en el comedor para identificar las posibles posturas incomodas o
movimientos repetitivos que puedan causar lesiones musculoesqueléticas. Para evitar en la
mejor medida posible aquello se proporcionara herramientas y equipo ergonémico para
reducir la carga fisica en los trabajadores. Como por ejemplo, taburetes con soporte lumbar
para permanecer sentados por largos periodos de tiempo, o tablas de cortar con superficies
antideslizantes para reducir el riesgo de lesiones por cortes.

A eso se debe de aplicar pausas regulares para que los trabajadores puedan estirar y

descansar, reduciendo asi la tension en los musculos y evitando lesiones. Con la finalidad
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de que se aplique de manera adecuada es importante realizar un seguimiento y evaluacion
periodica para determinar si estas acciones estan siendo efectivas y si es necesario hacer
ajustes o0 mejoras.

Proporcionar un ambiente de trabajo favorable

Como primer punto se promueve un plan de capacitacion y actualizacion para los
trabajadores, que incluya programas de formacion en habilidades técnicas y profesionales,
asi como en temas de seguridad e higiene alimentaria. Esto incluird la contratacion de
capacitadores externos y la creacion de programas internos.

Segundo, reconocimiento y valoracién del trabajo de los empleados, por lo que se
debera promover un plan de reconocimiento y premiacion que incentiven y motiven a los
trabajadores. Estas bonificacion tendrén caracter monetarios, reconocimientos publicos,
entre otros.

Del lado de la compensacién salarial justa se fomentara un plan de compensaciones que
vaya de acuerdo con las responsabilidades y habilidades de cada miembro del equipo en
forma de incentivos econémicos para aquellos que cumplan con sus metas. Es decir, se
promueve la recompensa variable para evitar mayor carga de beneficios sociales a la
organizacion. Finalmente la reduccion de la sobrecarga de trabajo a través de contratacion
de personal adicional o la redistribucion de tareas entre los trabajadores para mejorar la
calidad de vida laboral y su rendimiento, sumado a la comunicacion efectiva y cultura
organizacional saludable.

CONCLUSIONES

En conclusion, al revisar los aspectos importantes como la teoria de los dos factores, la

higiene alimentaria, la manipulacion de alimentos, el control de calidad, los riesgos laborales

y la salud ocupacional, se pudo comprender la importancia de establecer medidas de
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prevencion y control para garantizar un ambiente laboral seguro y saludable. Esto se traduce
en una mejor calidad de vida para los trabajadores y en la reduccion de riesgos. Es
fundamental seguir investigando y actualizando las practicas y regulaciones en este ambito
para mejorar continuamente las condiciones laborales en los comedores y lograr una gestion
Optima de la seguridad y la salud en el trabajo.

La situacion actual describio falta de motivacion, malestares ocasionales debido al
espacio de trabajo y la escasez de materiales y maquinaria adecuada para preparar
alimentos. Ademas, se observé una concentracion significativa de trabajadores jovenes y
del sexo masculino con grado de instruccion de bachiller, y condiciones laborales que
ponen en riesgo la salud de los empleados, como la exposicién a sustancias quimicas
nocivas o toxicas, posturas incomodas y movimientos repetitivos. La falta de apoyo por
parte de los supervisores y comparfieros de trabajo en la realizacion de tareas, la sobrecarga
de trabajo y la compensacion salarial también afectan el rendimiento laboral de los
empleados.

En primer lugar, se propuso mejorar el espacio fisico del comedor para garantizar un
ambiente de trabajo adecuado y seguro. En segundo lugar, se sugiere el equipamiento
adecuado con maquinarias y utensilios necesarios para la preparacion de alimentos, lo que
facilitaria el trabajo de los empleados y mejorar la eficiencia. En tercer lugar, se propone
mejorar las condiciones de seguridad e higiene en el lugar de trabajo, lo que incluiria el
establecimiento de protocolos de limpieza y desinfeccion, la eliminacion de sustancias
toxicas y la implementacion de medidas de prevencion de accidentes laborales. Cuarto
lugar, acciones ergondémicas para decrementar los riesgos de lesiones y promover un
ambiente laboral saludable. Por ultimo, alcanzar un ambiente de trabajo adecuado para

ayudar a la motivacion, la comunicacion y el trabajo en equipo.
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RECOMENDACIONES

Proporcionar equipos y utensilios adecuados para mejorar la eficiencia y seguridad en
la preparacion de alimentos. Esto implica garantizar que los empleados tengan acceso a
maquinarias y herramientas en buen estado, como equipos de cocina modernos,
herramientas de corte seguras y utensilios apropiados para manipular los alimentos. La
falta de estos elementos puede afectar negativamente la calidad y el tiempo de preparacion
de los alimentos, asi como aumentar el riesgo de accidentes laborales.

Mejorar el ambiente fisico del comedor para garantizar un espacio laboral seguro y
adecuado. Esto implica realizar mejoras en la infraestructura, como asegurar una
ventilacion, iluminacion y temperatura adecuadas. Ademas, es necesario minimizar los
riesgos fisicos, como superficies resbaladizas, cables sueltos o espacios congestionados.

Establecer protocolos de seguridad e higiene para prevenir accidentes y garantizar la
adecuada limpieza en el lugar de trabajo. Se deben comunicar y cumplir regularmente los
protocolos de limpieza y desinfeccién. Asimismo, es importante identificar y eliminar
sustancias quimicas toxicas o peligrosas presentes en el entorno laboral. Capacitar a los
empleados sobre practicas de seguridad e higiene alimentaria es crucial para reducir riesgos
y promover un ambiente laboral seguro y saludable.
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ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario de la Encuesta ECTES

\JUTEG

Republica del Ecuador
Universidad Tecnoldgica Empresarial de Guayaquil - UTEG

Tema: Andlisis de las condiciones laborales en el comedor de la Fuerza Aérea Ecuatoriana,
unidades del COS1.

Instrucciones: Las opciones de las respuestas corresponden a Siempre (1), Muchas veces
(2), Algunas veces (3), Muy pocas veces (4) y Nunca (5).

Formato de Encuesta

Datos sociodemogréaficos

Edad

De 20 a 30 afios ( ) Casado/a ()

De 31 a40 afios ( ) Conviviente ()

De 41 a 50 afios ( ) Divorciado/a ( )

De 51 a 60 afios ( ) Viudo ( )

Mas de 60 afios () Grado de instruccion
Sexo Primaria ()

Masculino ( ) Secundaria incompleta ( )
Femenino ( ) Bachillerato ( )

Estado civil Tercer nivel ()

Soltero/a ()
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Descripcion

Condiciones de seguridad
En su trabajo principal, y en una jornada de trabajo habitual
para usted, ;con qué frecuencia...

1. Trabaja en suelos o pisos inestables, irregulares y/o
resbaladizos, que pueden provocarle una caida

2. Trabaja en la proximidad de huecos, escaleras y/o
desniveles, que pueden provocarle una caida?

3. Utiliza equipos, instrumentos, herramientas y/o maquinas
de trabajo que pueden provocarle dafios (cortes, golpes,
laceracion, pinchazos, amputaciones, etc.)

Condiciones higiénicas

4. Esta expuesto a un nivel de ruido que le obliga a elevar la voz
para conversar con otra persona

5. Esté expuesto a la luz (radiaciones) solar

6. Manipula, aplica o est en contacto con sustancias quimicas
nocivas/toxicas

7. Respira sustancias quimicas en forma de polvo, humos,
aerosoles, vapores, gases y/o niebla (excluido el humo de
tabaco)

8. Manipula o estd en contacto con materiales, animales o
personas que pueden estar infectados (basura, ruidos
corporales, animales, material de laboratorio, etc.)

Condiciones ergonémicas

9. Realiza tareas que le obligan a mantener posturas incomodas

10. Levanta, traslada o arrastra cargas, personas, animales u
otros objetos pesados

11. Realiza movimientos repetitivos, casi idénticos con los
dedos, manos o brazos cada pocos segundos

Condiciones psicosociales

12. Tiene que trabajar muy rapido

13. Su trabajo exige que tenga que controlar muchas cosas a la
vez

14. Su trabajo exige que esconda sus emociones o sentimientos

15. Su trabajo le permite aplicar sus conocimientos y/o
habilidades

16. Su trabajo le permite aprender cosas nuevas

17. Puede incluir sobre la cantidad de trabajo que le dan
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18. Recibe ayuda de sus superiores o jefes inmediatos en la
realizacion su trabajo

19. Recibe ayuda de sus comparieros en la realizacion de sus
tareas

20. Su salario es justo con respecto a su rendimiento laboral

21. En qué medida esta preocupado/a por lo dificil que seria
encontrar otro trabajo, en caso de que se quedara desempleado

Nota. Tomado de Cuestionario basico y criterios metodoldgicos para las Encuestas sobre

Condiciones de Trabajo, Empleo y Salud en América Latina y el Caribe, por Benavides

etal., (2016).
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Pasteles de Encuestas

Resultados sociodemogréficos

35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

33,3%

De 20 a 30
anos

Edad
33,3%

22,2%
11,1%

De31a40 De4l1a50 Deb51a60
anos afos afos
Sexo
66,7%
33,3%
Masculino Femenino

0,0%

Maés de 60
afos
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35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

90,0%
80,0%
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

Estado civil
33,3% 33,3%

22,2%

11,1%

0,0%

Soltero/a Casado/a  Conviviente Divorciado/a Viudo

Grado de instruccion

77,8%
11,1% 11,1%
o O
Primaria Secundaria Bachillerato Tercer nivel

incompleta

Condiciones de seguridad

60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

Pisos irregulares, inestables o resbaladizos que le

pueden provocar una caida
55,6%

22,2% 22,2%

0,0% 0,0%

Nunca Muy pocas Algunas  Muchas veces Siempre
veces veces
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50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

Proximidad de huecos, escaleras o desniveles que
pueden provocar una caida

44,4%
33,3%

22,2%

0,0% 0,0%

Nunca Muy pocas Algunas  Muchas veces  Siempre
veces veces

Equipos, instrumentos o herramientas que pueden
provocarle dafio

55,6%

33,3%
11,1%
0,0% 0,0% .

Nunca Muy pocas Algunas  Muchas veces  Siempre
veces veces

Condiciones higiénicas

60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

Exposicion a ruido
55,6%

33,3%

11,1%

0,0% . 0,0%

Nunca Muy pocas Algunas  Muchas veces  Siempre
veces veces
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Expuesto a radiaciones solares
60,0%  55,6%

50,0%
40,0% 33,3%
30,0%
20,0%
11.1%
10,0%
. 0.0% 0.0%
0,0%

Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces Siempre
veces veces

Manipulacion de sustancias quimicas nocivas o
toxicas

50,0% 44.4% 44,4%

45,0%

40,0%

35,0%

30,0%

25,0%

20,0%

15,0% 11,1%

10,0%
5,0% . 0,0% 0,0%

0,0%
Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces  Siempre
veces veces

Respira sustancias quimicas
60,0% 55,6%
50,0%
0,
40,0% 33.3%
30,0%

20,0%
11,1%

10,0%
v B
0,0%

Nunca Muy pocas veces Algunas veces  Muchas veces
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Condiciones ergonémicas

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

Posturas incOmodas

44,4%
33,3%
22,2%
0,0% I 0,0%
Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces  Siempre
veces veces

Levanta objetos pesados
55,6%

33,3%
11,1%
0,0% . 0,0%

Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces Siempre
veces veces

Realiza movimientos repetitivos

44,4%

33,3%

22,2%
0,0% 0,0% I

Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces  Siempre
veces veces
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Condiciones psicosociales

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

Trabajar rapido
44,4%

33,3%

22,2%

0,0% 0,0%

Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces  Siempre
veces veces

Controlar muchas cosas a la vez

44,4%

33,3%

22,2%
0,0% I 0,0%

Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces Siempre
veces veces

Exigencia de esconder sus emociones o
sentimientos

44,4%
33,3%

22,2%

0,0% 0,0%

Nunca Muy pocas  Algunas Muchas veces  Siempre
veces veces
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50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

Aplicacion de conocimientos y habilidades

11,1%

Nunca

0,0%

Nunca

11,1%

Nunca

44,4%

33,3%
11,1%
"~ —

Muy pocas Algunas  Muchas veces  Siempre
veces veces

Aprender cosas nuevas

44,4%

33,3%

22,2%
I 0,0%

Muy pocas Algunas  Muchas veces  Siempre
veces veces

Cantidad de trabajo

44,4%

33,3%
11,1%
-

Muy pocas Algunas Muchas veces  Siempre
veces veces
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50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

Ayuda en realizacion del trabajo de los jefes o
supervisores

44,4%
33,3%
11,1% 11,1%
Nunca Muy pocas Algunas vecesMuchas veces  Siempre

veces

Ayuda de compafieros en las tareas

44,4%
33,3%
22,2%
0,0% I 0,0%
Nunca Muy pocas Algunas vecesMuchas veces — Siempre

veces

Sueldo justo por rendimiento laboral

44,4%
33,3%
22,2%
I 0,0% 0,0%
Nunca Muy pocas Algunas veces Muchas veces — Siempre
veces
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35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

Preocupacion por lo dificil de encontrar otro

trabajo
33,3% 33,3%
22,2%
11,1%
0,0%
Nunca Muy pocas Algunas veces Muchas veces  Siempre

veces
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