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Resumen

A través de esta investigacion se realizé un analisis del Modelo de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional de las Pymes de restaurantes en la ciudad de
Guayaquil, pertenecientes a la parroquia Ximena, el estudio tiene como finalidad
salvaguardar la seguridad y salud ocupacional de los colaboradores,

disminuyendo yminimizando, incidentes y accidentes en sus jornadas laborales.

Mediante la matriz de riesgos se procede a la identificacion y control de las
actividadesque se desarrollan en dos &reas de los restaurantes; area operativa y
la de servicio alcliente, para conocer los factores que generan problemas de salud
en los colaboradores y en su clima laboral mediante procedimientos que

minimicen los mismos.

Palabras Claves: Pymes, Seguridad y Salud Ocupacional, Incidentes y

Accidentes Laborales, Gestion.



Abstract

Through this research, an analysis of the occupational health and safety
managementmodel of restaurant SMEs in the city of Guayaquil, belonging to the
Ximena parish, was carried out. The purpose of the study is to safeguard the
occupational safety andhealth of employees, decreasing and minimizing incidents
and accidents in their workdays.

Through the risk matrix, the activities that take place in two areas of the
restaurants are identified and controlled; operating area and customer service, to
find out the factors that cause health problems in employees and in the work

environment throughprocedures that minimize them.

Keywords: SMEs, Occupational Safety and Health, Incidents and Accidents at
Work,Management.
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Introduccion

Un buen sistema de seguridad y salud ocupacional dentro de las organizaciones
fomenta el entorno de trabajo seguro y al mismo tiempo permite que la empresa
identifique y controle cuales son los riesgos que existen en cada una de las
actividades, para reducir accidentes, atendiendo el cumplimiento de las leyes y
mejorando el rendimiento de los colaboradores. Al ser este un tema importante,
no se cuenta con estudios que analicen el riesgo que tienen los colaboradores en
el sector de las Pymes de restaurantes, ya que sus actividades son propensas a
accidentes laborales. (Koneggui, 2016)

Es por eso, que la gestidn en seguridad y salud ocupacional es necesaria dentro
de las organizaciones, ya que es importante velar por la seguridad de sus
colaboradores; ademas impulsa la motivacion laboral dentro de las
organizaciones, esta es una accion para crear un entorno laboral deseado, donde
el personal se siente valorado, comodo y seguro frente a sus actividades de
trabajo; y esto contribuya con la eficiencia hacia la organizacion.

La presente investigacion se realiza en la provincia del Guayas mediante el
desarrollo del Modelo de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional en las
Pymes de Restaurantes de la ciudad de Guayaquil en la parroquia Ximena. Esta
investigacion se desarrolla en tres capitulos en los cuales se abordan los riesgos
en las actividades laborales a las cuales estan propensos los colaboradores de
los establecimientos que tomaremos de muestra.

La investigacion permitir4 el desarrollo del Modelo de Gestion de Seguridad y
Salud Ocupacional en las Pymes de restaurantes, para conocer los eventos
relacionados con la seguridad y salud ocupacional, que contribuyan a la
prevencion de incidentes y accidentes.

La investigaciéon que realizaremos es de tipo descriptiva, ya que se desarrollara
con técnicas para la recoleccion de informacion, observacion, descripcion y

explicaciébn mediante el Modelo de Gestidén de Seguridad y Salud Ocupacional.



CAPITULO I. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1.1. Antecedentes de la Investigacion
Los Modelos de Gestidn de Seguridad y Salud Ocupacional en las Pymes de
restaurantes se remontan a principios del siglo XX, cuando se establecieron las
primeras normas y regulaciones de seguridad en el trabajo. Durante esta época,
la industria de los alimentos comenzé a tomar medidas para mejorar la seguridad
en loslugares de trabajo.
Entre los afios 1960 y 1970, se produjo un aumento en la conciencia sobre la
importancia de la seguridad y salud ocupacional, y se promovié la creacion de
Modelosde Gestién de la Seguridad y Salud Ocupacional en los lugares de
trabajo. Durante este periodo, se desarrollaron estos modelos de gestion
especificos para las pequefias y medianas empresas (Pymes), con el objetivo de
hacer que estas obtengan ambientes mas seguros y saludables para los
trabajadores (Quijada & Ortiz,2010).
En 1970, se creo en los Estados Unidos la Administracion de Seguridad y Salud
Ocupacional (OSHA, por sus siglas en inglés), que establecié requisitos para la
seguridad en los lugares de trabajo, incluyendo a los restaurantes. A partir de ese
momento, se comenzaron a establecer normas y regulaciones para la seguridad
y salud ocupacional en los restaurantes, y se desarrollaron los primeros Modelos
de Gestion de la Seguridad y Salud Ocupacional especificos para este sector
(Administracion de Seguridad y Salud Ocupacional, 2020).
A partir de 1980 y 1990, la seguridad y salud ocupacional era vista como un tema
de cumplimiento normativo y de prevencion de accidentes, y se centraba en la
reducciénde los accidentes de trabajo. En ese momento, los Modelos de Gestion
de laSeguridad y Salud Ocupacional en los restaurantes se enfocaban en la
identificacion y evaluacion de riesgos, y en la implementacion de medidas
preventivas para reducirlos accidentes laborales (Gallegos, 2012).
En la década del 2000, el enfoque en la gestion de la seguridad y salud
ocupacional en las Pymes se desplazd hacia la prevencion de enfermedades
laborales y la promocion de la salud en el lugar de trabajo. En este contexto, los
Modelos de Gestionde la Seguridad y Salud Ocupacional en los restaurantes,
comenzaron a enfatizar la importancia de habitos saludables entre los

trabajadores.



En la actualidad, los Modelos de Gestion de la Seguridad y Salud Ocupacional
en losrestaurantes se centran en la identificacion y evaluacion de los riesgos, la
implementacién de medidas preventivas y de control para reducir los riesgos y
mejorarla seguridad y salud en el lugar de trabajo, y la promocién de una cultura
de seguridady salud ocupacional en la empresa (Quijada & Ortiz, 2010).
En la actualidad, existen humerosos modelos de gestion de seguridad y salud
para Pymes de restaurantes, que pueden adaptarse a las necesidades
ocupacionales especificas de cada empresa. Estos modelos incluyen normas
internacionales como la OHSAS 18001 / ISO 45001, guias de buenas précticas,
capacitacion especifica para los trabajadores del sector de la alimentacion,
programas de seguimiento y mejora continua de la gestion de la seguridad y salud
ocupacional (Borsalli, 2021).

1.2. Planteamiento del problema
Segun el boletin estadistico de accidentes de trabajo y enfermedades
ocupacionalesdel 2018 del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, el sector de
comercio al por mayor y menor, restaurantes y hoteles tuvieron un 17,2% de
accidente de trabajo. (IESS, 2018)
Mientras que segun el reporte de accidente de trabajo del 2023 emitido por el
Sistemade Aviso de Registro del Seguro de Riesgos del Trabajo del IESS muestra
un 17,12%. (SRSRT, 2023). Estadisticas que indican que la problemética de
seguridad y salud ocupacional en este sector se mantiene.
Tomando en consideracién que la gastronomia en el Ecuador se ha convertido en
unade las principales fuentes de ingresos para los emprendedores en los ultimos
afnos; yestas son pequefias empresas no deben quedar al margen de un Modelo
de Gestionde Seguridad y Salud Ocupacional, y los factores de riesgo al que se
exponen sus colaboradores, aumenta las probabilidades que ocurran incidentes
0 accidentes que afecten su salud, tales como: heridas por cortes, pinchazos,
accidentes por caidas, resbalones, contacto térmico y quemaduras, ademas de
riesgos biol6gicos como virus, hongos, bacterias, etc. provocados por la
manipulacién de alimentos.
Debido a esta problematica, en la actualidad las Pymes de restaurantes se han
concientizados en subsanar los riesgos que afrontan los trabajadores y esto ha
llevado a analizar la necesidad de implementar y dar cumplimiento a un sistema

de seguridad y salud ocupacional en las Pymes de restaurantes de la ciudad de



Guayaquil en la parroquia Ximena; tomando en consideracion que esto
contribuira a disminuir y minimizar incidentes y accidentes en las actividades en
las Pymes de Restaurantes.
1.2.1. Formulacion del problema de investigacion
¢,Como influye un Modelo de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional en las
Pymes del sector de restaurantes en la Ciudad de Guayaquil - Parroquia Ximena?
1.2.2. Sistematizacion del problema de investigacion

e ¢ Cuadles son las necesidades o requerimientos en la Gestion de Seguridad
y Salud en las Pymes de los Restaurantes de la Ciudad de Guayaquil en
la Parroquia Ximena?

e ;COmo contribuye el Modelo de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional en las Pymes en los Restaurantes de la Ciudad de Guayaquil
en la Parroquia Ximena?

1.3.Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo General

Disefiar un Modelo de Gestién de Seguridad y Salud Ocupacional de las Pymes
delos restaurantes de la ciudad de Guayaquil en la parroquia Ximena.
1.3.2. Objetivos Especificos

¢ |dentificar las actividades o acciones que generan incidentes o accidentes
laborales en las areas de cocina y servicio al cliente de las Pymes de
restaurante de la parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil.

e Crear un Modelo de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional que
minimizara los riesgos laborales en las Pymes de restaurantes de la
parroguia Ximena.

1.4. Justificacion de la investigacion

Se justifica el &mbito tedrico por considerar que las actividades en los
restaurantes son de alto riesgo por su naturaleza, por lo que se hace necesario
tener control y crearuna cultura preventiva en su personal; para lograr esto
debemos reconocer de forma puntual y no subjetiva cada factor de riesgo que se
presenta en las labores de las areas de cocina y servicio al cliente.

Debemos considerar que segun el catastro del Ministerio de Turismo muestra que
el 80% de negocios registrados del sector de servicios en alimentos y comidas lo
conforma las pequefias y microempresas, las mismas que no deben quedar al

margende un Modelo de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional. (Food



Reviews EC, 2021).

Debido a esta problematica se realiza la presente investigacion, la cual consiste
en identificar y analizar los procesos y la gestion de las Pymes de los restaurantes
de la ciudad de Guayaquil en la parroquia Ximena que deben aplicarse para
minimizar los factores de riesgos o0 agentes que perjudiquen al bienestar de los
colaboradores, conla finalidad de implementar un Modelo de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional encaminado a minimizar los incidentes,
accidentes y problemas de salud que se generan por las actividades laborales, lo
gue a su vez contribuye a mejorar el clima laboral y la productividad de sus
empleados.

1.5.Marco de referencia de la investigacion
1.5.1. Marco teédrico

En general, la seguridad y salud ocupacional en los restaurantes es un tema
importante, ya que los trabajadores estan expuestos a riesgos mecanicos, fisicos
y quimicos; de acuerdo con el boletin estadistico del IESS (Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social, 2018) se consideran 5 clases de lesiones como las mas
frecuentes y son: traumatismos superficiales con un 31.7%; otro tipo de heridas
con 20.1%; fracturas con un 18.6%; esguince y torceduras con un 8.9% y por
ultimo los aplastamientos y contusiones con un 8.3%. Para gestionar estos
riesgos, las Pymes de restaurantes deben implementar Modelos de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional que les permitan identificar y evaluar los riesgos,
y establecer medidas preventivas y de control. (MarcaPL, 2017)

Algunos Modelos de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional que pueden ser
Utilespara las Pymes de restaurantes son:

e Guias de buenas practicas de manufactura: Existen diferentes guias de
buenas préacticas que pueden ser Utiles para las Pymes de restaurantes,
basadas en el Cdédigo o Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo. (Ministerio
de Salud Publica y del Instituto Ecuatoriano de Obras Sanitarias)

e Programas de capacitacion: La capacitacion de los trabajadores en
materia de seguridad y salud ocupacional puede ser clave para reducir los
riesgos y prevenir accidentes y enfermedades laborales. Las Pymes
pueden implementar programasde capacitacion en seguridad y salud

ocupacional para sus trabajadores, incluyendo la formacién sobre el uso



seguro de equipos y herramientas, la manipulacibn de alimentos y

productos quimicos, y la prevencion de riesgos.(César Augusto Giraldo

Arias, 2021)
Es importante que las Pymes de restaurantes en Guayaquil se comprometan
con la gestién de la seguridad y salud ocupacional, y establezcan medidas
preventivas y decontrol para proteger a sus trabajadores y clientes. Ademas,
deben cumplir con lasnormativas locales y nacionales sobre seguridad y salud
ocupacional en el trabajo.

1.5.1.1. Gestion de Seguridad y salud en el trabajo

De acuerdo con la OIT (Organizacion Internacional del Trabajo, 2023) la gestion
de laseguridad y la salud debe formar parte de la gestion de una empresa, es por
eso quese requiere hacer un andlisis y evaluacion de los riesgos para identificar
los peligros ylos riesgos de las actividades dentro de los lugares de trabajo, y a
su vez adoptar medidas que permitan controlar eficazmente evitando que dichos
factores no causenmalestar a los colaboradores.
La OIT ha desarrollado y publicado directrices sobre el desarrollo de sistemas de

gestién de la seguridad y salud en el trabajo ILO-OSH 2001.

Figura 1. Principales elementos del sistema de gestion de la SST.
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Por su parte, la CAN (Comunidad Andina, 2004) define la Salud Ocupacional,
como: Una rama de la salud publica que tiene como finalidad promover y
mantener el bienestar mental, social y fisico de los trabajadores en general en
cualquiera de sus ocupaciones, previniendo todo dafio en su salud ocasionada
por las condiciones de trabajo y por os diversos factores de riesgos; por lo que
exige adecuar el trabajo al trabajador de acuerdo con sus aptitudes y
capacidades.

1.5.1.2. Politica de seguridad y salud en el trabajo
La politica de SST es un elemento clave en la gestion de la seguridad y salud
ocupacional en las Pymes de restaurantes, que debe establecerse el compromiso
de la direccion con la gestion de la seguridad y salud ocupacional, objetivos y
metas especificas para su implementacion. La politica de SST debe ser
comunicada a todos los trabajadores, revisada y actualizada periddicamente para
asegurar su adecuacion y eficacia.
Segun el autor (Orozco, 2009) expresa que La Politica de Seguridad y Salud
Ocupacional es:
Un conjunto de principios e intenciones formales que deben estar documentadas
en relacion con la salud y la seguridad de los trabajadores.
La politica debe ser el punto de partida crucial en la implementacion de un sistema
de gestién; ya que establece una direccion y fija los principios de accién para la
organizacion.
De acuerdo con la HSETools (Health, Safety y Environment, 2021) define a la
politica de seguridad y salud en el trabajo como:
La bitadcora que marca el rumbo de la gestion que tiene por objetivo garantizar la
integridad y el bienestar de los trabajadores, contratistas, visitantes y otras partes
interesadas.
En la politica de SST se indica lo que la organizacién quiere hacer, de qué forma
se compromete a hacerlo y en qué términos puede hacerlo. Aunque es un
documento que redacta y suscribe la alta direccion.

1.5.1.3. Definicion de la Pymes
Las Pymes se definen de acuerdo con (Catrrillo, 2019) como:
Pequeias y medianas empresas. En Ecuador se denomina Pymes al conjunto de
pequefas y medianas empresas, que, de acuerdo con el nimero de empleados,

volumen de ventas, afios de actividad y sus niveles de produccion, activos,



pasivos (que representan su capital) tienen caracteristicas similares en sus
procesos de crecimiento.

1.5.1.4. Importancia de las Pymes
Las Pymes en el Ecuador contribuyen a dinamizar la economia nacional, debido a
gue sus costos de inversion son bajos, lo que ademas le permite enfrentar
favorablementelos cambios del mercado. (Yance Carvajal, Solis Granda, Burgos
Villamar, & HermidaHermida, 2017).

1.5.2. Marco conceptual (Glosario de términos)

1.5.2.1. Modelo de Gestion:
Segun la Definicion (Navarro, 2017) el Modelo de Gestion es:
Un marco tedrico que integra diversas actividades constituye un modelo.
Con respecto a la idea de gestion, nos referimos al sistema a través del cual se
organiza una actividad. Por lo tanto, el concepto del modelo de gestion hace
alusion al esquema o representacion tedrica mediante el cual se lleva a término
un proceso.

1.5.2.2. SG-SST:
El Sistema de Gestidén de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) de acuerdo
con(Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible de Colombia, 2023) lo define
como: La disciplina que previene lesiones y enfermedades ocasionadas por las
condicionesde trabajo; y se desarrolla dentro de un proceso logico y en etapas,
buscando unamejora continua que incluye: la politica, la planificacion en la
organizacion, eldesarrollo, las evaluaciones y el control de los riesgos que
afectan la seguridad y lasalud en los espacios laborales. Tiene el objetivo de
mejorar las condiciones laboralesy el clima en el trabajo, ademas de
precautelar la salud de los trabajadores queconlleva a mantenerlos con
bienestar mental, social y fisico.

1.5.2.3. Salud ocupacional:
La UNIR (Universidad Internacional de La Rioja, 2023) define a la Salud
Ocupacionalcomo: La actividad orientada a proteger y promover la salud de los
trabajadores, ademas de gestionar y minimizar riesgos y al mismo tiempo
controlar enfermedades e incidentes y accidentes laborales.

1.5.2.4. Riesgo:
El Riesgo de acuerdo (CIIFEN, 2022) se define como: Una combinacion entre la

probabilidad que pueda darse un evento y las consecuencias desfavorables
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generadas por el mismo. La amenaza y la vulnerabilidad son factores que
componenal riesgo.

1.5.2.5. Accidente:
De acuerdo con la RAE (Real Academia Espafola, 2014) Real Academia
Espafiola define accidente como: Un suceso eventual o accion de que resulta
dafo involuntariopara las personas o las cosas.

1.5.2.6. Seguridad en el trabajo:
La seguridad en el trabajo es la disciplina encuadrada en la prevencién de riesgos
laborales cuyo objetivo es aplicar medidas correctivas y que las actividades
puedan desarrollarse previniendo riesgos ocasionado por el trabajo. Es un
conjunto de procedimientos y técnicas que tienen como resultado disminuir el
riesgo de accidentes producidos. (Quirén Prevenvién, 2017)

1.5.2.7. Gestion empresarial:
La gestidbn empresarial o management se define como:
El proceso que dirige y guia las operaciones de una organizacion para hacer
realidad los objetivos establecidos. Es decir, esta area de actuacion se encarga
de organizar todos los recursos existentes para disefiar y poner en marcha
acciones que permitan alcanzar las metas de la empresa. (Santander
Universidades, 2022)

1.5.2.8. Vision de gestion:
La visidn se refiere a donde se dirige una compafiia y cuales son sus metas a
medio y largo plazo. La vision permite definir el camino que se debe seguir para
alcanzar lasmetas propuestas. (Santander Universidades, 2022)

1.5.2.9. Politica organizacional:
De acuerdo con (Medina, 2012) la politica organizacional es: Una orientacion o
directrizque debe ser divulgada, entendida y acatada por todos los miembros de
la organizacion, en ella se contemplan las normas y responsabilidades de cada
area dela organizacion.

1.5.2.10. Evaluacion:
El concepto de evaluacién se refiere a la accion y a la consecuencia de evaluar,
un verbo cuya etimologia se remonta al francés évaluer y que permite indicar,
valorar, establecer, apreciar o calcular la importancia de una determinada cosa o
asunto. (Pérez Porto & Gardey, 2008).


https://www.becas-santander.com/es/blog/objetivos-smart.html
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1.5.2.11. Productividad:
La definicion de productividad es una medida economica que calcula cuantos
bienes y servicios se han producido por cada factor utilizado (trabajador, capital,
tiempo, tierra, etc.) durante un periodo determinado. (Arias, 2020).
1.5.2.12.Riesgos laborales

El hombre en su trabajo diario produce una serie de modificaciones en el
ambiente de trabajo que van a actuar sobre el individuo, ejerciendo sobre él una
influencia que puede dar lugar a la pérdida de equilibrio de la salud y a lo que
conocemos como: Patologias o dafios en el trabajo que son enfermedades o
lesiones sufridas con motivo u ocasion del trabajo (Gonzalez Ruiz, A., Floria, P.,
& Gonzaélez, 2006)

¢ Riesgos Mecanico
Lo riesgos mecanicos de acuerdo con (Ledn, 2023) se define como el conjunto
de peligros 0 amenazas que dan paso a una lesién a través de la interaccién entre
las personas y utensilios, herramientas, equipos y maquinarias como: cortes por
la manipulacion de utensilios de cocina y vidrios rotos; quemaduras por contacto
con superficies calientes, liquidos o vapor; golpes esto se considera cuando
existe choque con gabinetes, puertas, utensilios o cualquier otro objeto que
ocasione dafo; quedar atascado, esto hace referencia a que alguna parte del
cuerpo pueda sufrir una contusion por estar atrapada; resbalones y caidas
ocasionados por pisos grasosos, mojados o desordenados; lesiones por fuerza
debido a un mal movimiento o levantamiento de objetos.

¢ Riesgos Fisicos
Los riesgos fisicos de acuerdo con (ISISMAWEB, 2021) son factores ambientales
que requieren de las propiedades fisicas de cuerpos tales como: ruidos
ocasionados por artefactos o equipos; estrés térmico generado por el calor dentro
de las areas de trabajo, humedad crea bacterias y hongos al que esta expuesto
el trabajador; iluminacion, vibracién, ventilacion.

¢ Riesgos Quimicos
Los riesgos quimicos segun (Junta de Castilla y Ledn - Consejeria de Sanidad,
2018) se los define como sustancias quimicas que puede introducirse dentro de
los individuos por ingestion, inhalacion y la absorcion de la piel. Los efectos
pueden ser por corrosion, reacciones alérgicas, asfixia, irritaciones, téxicos

sistematicos, cancer.
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1.5.3. Marco Legal

El presente trabajo investigativo esta fundamentado en leyes, normas,
ordenanzas, reglamentos y resoluciones especificas sobre las gestiones y
cumplimientos que deben darse en lo que respecta a seguridad y salud
ocupacional. Por lo antes expuesto detallo los deberes y obligaciones
establecidos en la legislacion del Ecuador,mismos que estan direccionados a los
empleadores y trabajadores.

1.5.3.1. Constitucién politica del Ecuador (2008). -
La Constitucién de la Republica del Ecuador de acuerdo con (Corporacion de
Estudios y Publicaciones, 2008) menciona “que es la norma suprema, a la que
esta sometida toda la legislacion ecuatoriana, en ella estan establecidas las
normas fundamentales que amparan las libertades, derechos y obligaciones de
todos los ciudadanos, asi como las del Estado Ecuatoriano y las instituciones de
este.”
La Constitucion de la Republica del Ecuador conforme el Numeral 5 del Art. 326,
(Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008) menciona que “toda persona
tendrd derecho a desarrollar sus labores en un ambiente adecuado y propicio,
gue garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar.”

1.5.3.2. Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo
El instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo (Comunidad Andina,
2005) menciona que “es una norma comunitaria dirigida a impulsar acciones de
prevencion de riesgos derivados del trabajo en el ambito geografico de la CAN.”
La decision que tomo el Consejo Andino de Ministros de Relaciones Exteriores
en el acuerdo de Cartagena 584, (Comunidad Andina, 2004) sobre el instrumento
andino de seguridad y salud en el trabajo menciona que “los lineamientos
generales para los paises que integran la Comunidad Andina; la politica de
prevencion de riesgos del trabajo; seguridad y salud en centro de trabajo;
obligaciones de los empleados; obligaciones de los trabajadores y las sanciones
por incumplimiento.”
De acuerdo con el Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo
Gestion de Seguridad y Salud se toman para esta investigacion los siguientes
articulos:
Art. 9.- (Comunidad Andina, 2004) menciona que “los Paises Miembros

desarrollaran las tecnologias de informacién y los sistemas de gestion en materia
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de seguridad y salud en el trabajo con miras a reducir los riesgos laborales.”
Art. 10.- (Comunidad Andina, 2004) menciona que “Los Paises Miembros
deberan adoptar las medidas necesarias para reforzar sus respectivos servicios
de inspeccidn de trabajo a fin de que éstos orienten a las partes interesadas en
los asuntos relativos a la seguridad y salud en el trabajo, supervisen la adecuada
aplicacion de los principios, obligaciones y derechos vigentes en la materia y, de
ser necesario, apliquen las sanciones correspondientes en caso de infraccion.”
Art. 11.- (Comunidad Andina, 2004) menciona que “En todo lugar de trabajo se
deberdn tomar medidas tendientes a disminuir los riesgos laborales. Estas
medidas deberan basarse, para el logro de este objetivo, en directrices sobre
sistemas de gestion de la seguridad y salud en el trabajo y su entorno como
responsabilidad social y empresarial.”
Art. 12.- (Comunidad Andina, 2004) menciona que “los empleadores deberan
adoptar y garantizar el cumplimiento de las medidas necesarias para proteger la
salud y el bienestar de los trabajadores, entre otros, a través de los sistemas de
gestion de seguridad y salud en el trabajo.”

1.5.3.3. Ley de seguridad Social
Art. 34.- (Constitucion de la Republica del Ecuador, 2008), menciona que "El
derecho a la seguridad social es un derecho irrenunciable de todas las personas,
y sera deber y responsabilidad primordial del Estado. La seguridad social se
regird por los principios de solidaridad, obligatoriedad, universalidad, equidad,
eficiencia, subsidiaridad, suficiencia, transparencia y participacion, para la
atencion de las necesidades individuales y colectivas. El Estado garantizara y
hara efectivo el ejercicio pleno del derecho a la seguridad social, que incluye a
las personas que realizan trabajo no remunerado en los hogares, actividades para
el auto sustento en el campo, toda forma de trabajo autbnomo y a quienes se
encuentren en situacion de desempleo.”
Art. 155.- (Ley de Seguridad Social, 2001) menciona como “lineamiento de
politica del Seguro General de Riesgos proteger al afiliado y al empleador
mediante programas de prevencién de los riesgos derivados del trabajo, y
acciones de reparaciéon de los dafios derivados de accidentes de trabajo y de
enfermedades profesionales, incluida la rehabilitacion fisica, mental y la

reinsercion laboral.”
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1.5.3.4. Cddigo de trabajo
El Codigo de Trabajo, regula el marco legal, laboral aplicado entre las relaciones
empleadores y trabajadores en las diversas modalidad y condiciones de trabajo.
(Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad de la Informatica, 2015).
En base al TITULO I, Capitulo Il del (Codigo del Trabajo, 2014) sefialan los
siguientes articulos:
Art. 38.- (Cddigo del Trabajo, 2014) menciona que “los riesgos provenientes del
trabajo son de cargo del empleador y cuando, a consecuencia de ellos, el
trabajador sufre dafio personal, estara en la obligacidon de indemnizarle de
acuerdo con las disposiciones de este Codigo, siempre que tal beneficio no le sea
concedido por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.”
Art. 42.- Numeral 2 (Codigo del Trabajo, 2014) sefiala que “Son obligaciones del
empleador: el instalar fabricas, talleres, oficinas y demas lugares de trabajo,
sujetandose a las medidas de prevencion, seguridad e higiene del trabajo y
ademas disposiciones legales y reglamentarias, tomando en consideracion,
ademads, las normas que precautelan el adecuado desplazamiento de las
personas con discapacidad.”
Art. 172.- (Codigo del Trabajo, 2014) sefala que “el empleador podra dar por
terminado el contrato de trabajo, previo visto bueno, en los siguientes casos:
Numeral 7. Por no acatar las medidas de seguridad, prevencién e higiene exigidas
por la ley, por sus reglamentos o por la autoridad competente; o por contrariar,
sin debida justificacion, las prescripciones y dictamenes médicos.”
Art. 412.- (Cddigo del Trabajo, 2014) senala que “el Departamento de Seguridad
e Higiene del Trabajo y los inspectores del trabajo exigiran a los propietarios de
talleres o fabricas y de los inspectores del trabajo exigiran a los propietarios de
talleres o fabricas y de los demas medios de trabajo, el cumplimiento de las
ordenes de las autoridades.”

1.5.3.5. Reglamento de Seguridad y Salud de los trabajadores y

Mejoramiento del Medio Ambiente de trabajo.

El Reglamento de Seguridad y Salud de los trabajadores y Mejoramientos del
Medio Ambiente de trabajo (Organizacién Internacional del Trabajo, 1986)
menciona que “es un reglamento, aplicable a toda actividad laboral y en todo
centro de trabajo, que crea el Comité Interinstitucional de Seguridad e Higiene del

Trabajo, encargado de coordinar las acciones de todos los organismos del sector
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publico con atribuciones en materia de prevencion de riesgos del trabajo
incumben al Ministerio de Trabajo, al Ministerio de Salud Publica, al instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social, asi como el Servicio Ecuatoriano de
Capacitacion Profesional, el cual debera introducir en sus programas de
formacion a nivel de aprendizaje, formacién de adultos y capacitaciones de
trabajadores, materias de seguridad e higiene ocupacional.”
De acuerdo con el Art. 5, (Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores
y Mejoramiento del Medio Ambiente, 2012) sefala que por intermedio de las
dependencias de Riesgos del Trabajo el Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social, tendra algunas funciones generales como las que se menciona en los
siguientes numerales:
Numeral 2, (Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y
Mejoramiento del Medio Ambiente, 2012) menciona “vigilar el mejoramiento del
clima laboral y de la legislacion relativa a prevencion de riesgos profesionales,
utilizando los medios necesarios y siguiendo las directrices que imparte el Comité
Interinstitucional.”
Numeral 3, (Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y
Mejoramiento del Medio Ambiente, 2012) sefiala “realizar estudios e
investigaciones sobre prevencion de riesgos y mejoramiento del clima laboral.”
Numeral 4, (Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y
Mejoramiento del Medio Ambiente, 2012) sefiala “promover la formacién en todos
los niveles de personal técnico en estas materias, particularmente en el
perfeccionamiento de prevencion de riesgos.”
Numeral 5, (Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y
Mejoramiento del Medio Ambiente, 2012) menciona “informar e instruir a
empresas Yy trabajadores sobre la prevencion de siniestros, riesgos de trabajo y
mejoramiento del medio ambiente.”

1.5.3.6. Reglamento de Seguro General de Riesgos del Trabajo
El Reglamento de Seguro General de Riesgos del Trabajo (Expertise Advisor
Abogados, 2017) senala que “mediante programas de prevencién de los riesgos
derivados del trabajo, acciones de reparacion de los dafios derivados de
accidentes del trabajo y enfermedades profesionales u ocupacionales, incluida la
rehabilitacidon mental, fisica y la reinsercién laboral.”

De acuerdo con el Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo de la
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Resolucion No. C.D. 390 Capitulo Ill, Del accidente de trabajo sefala a través de
los siguientes articulos:

Art. 11.- (Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo, 2017)
menciona que “para efectos de este Reglamento, accidente del trabajo es todo
suceso imprevisto y repentino que sobrevenga por causa, consecuencia 0 con
ocasion del trabajo originado por la actividad laboral relacionada con el puesto de
trabajo, que ocasione en el afiliado lesidn corporal o perturbacién funcional, una
incapacidad, o la muerte inmediata o posterior. En el caso del trabajador sin
relacibn de dependencia o auténomo, se considera accidente del trabajo, el
siniestro producido en las circunstancias del inciso anterior. Para los trabajadores
sin relacion de dependencia, las actividades protegidas por el Seguro de Riesgos
del Trabajo seran registradas en el IESS al momento de la afiliacion, las que
deberan ser actualizadas cada vez que las modifique.”

Art. 12.- (Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo, 2017) sefala
que “para efectos de la concesion de las prestaciones del Seguro de Riesgos del
Trabajo, se consideraran los siguientes como accidentes del trabajo:

a) El que se produjere en el lugar de trabajo, o fuera de él, con ocasion o
como consecuencia de este, o por el desempefio de las actividades a las
que se dedica el afiliado sin relacion de dependencia o autébnomo,
conforme el registro que conste en el IESS.

b) EI que ocurre en la ejecucion del trabajo a 6rdenes del empleador, en
mision o comisién de servicio, fuera del propio lugar de trabajo, con
ocasion o como consecuencias de las actividades encomendadas.

c) Elque ocurriere por la accion de terceras personas o accion del empleador
o0 de otro trabajador durante la ejecucién de las tareas y que tuviere
relacién con el trabajo.

d) El que sobreviniere durante las pausas o interrupciones de las labores, si
el trabajador se hallare a orden o disposicion del empleador.

e) El que ocurriere con ocasion o como consecuencia del desempefio de
actividades gremiales o sindicales de organizaciones legalmente
reconocidas o en formacion.

f) El accidente "in itinere" o en transito, se aplicara cuando el recorrido se
sujete a una relacion cronolégica de inmediacion entre las horas de

entrada y salida del trabajador. El trayecto no podra ser interrumpido o
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modificado por motivos de interés personal, familiar o social.”
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CAPITULO Il. MARCO METODOLOGICO

2.1.Tipo de diseiio, alcance y enfoque de la Investigacion

2.1.1.Tipo de diseino
De acuerdo con (Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014) el disefio
de una investigacion es un plan o estrategia que se desarrolla para obtener la
informaciéon que se requiere dentro de la investigacion y responda al
planteamiento del problema. Existen dos tipos de investigacion: experimental y
no experimental, los cuales permiten tener un avance del conocimiento; en
ocasiones es mas apropiado utilizar un tipo u otro dependiendo del problema de
investigacion.
La investigacion experimental segun (Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista
Lucio, 2014) es un tipo de disefio que manipula intencionalmente a la o las
variables independientes (causas) para observar y analizar los efectos que
generan sobre una o més variables dependientes (consecuencias). Mientras la
no experimental es un tipo de disefio sistematico y empirico en la que no se
manipula las variables independientes porque ya han sucedido, por lo que no
existe una intervencion o influencia directa en las relaciones entre variables, solo
se observan como se desarrollan en su ambiente natural.
El tipo de disefio que se utilizard en la presente investigacion serd no
experimental ya que el estudio tendra una relacibn entre sus variables
independientes (los incidentes o accidentes laborales) y variables dependientes
(clima laboral y ausentismo) observando cémo se desarrollan las actividades de
los colaboradores de las areas de cocina y servicio al cliente en una situacién
natural, con el fin de tener una reaccién y conclusion.

2.1.2. Alcance de la investigaciéon
Como plantea (Sampieri, Fernandez Collado , & Baptista Lucio, 2014, pag. 90) el
alcance de la investigacion depende de la estrategia de la investigacion y este
sera diferente del disefio, los procedimientos y otros componentes dentro del
proceso. Una investigacion puede ser: exploratoria, descriptiva, correlacional o
explicativa, sin embargo, no se sitia Unicamente como tal, ya que tiene relacion
y se complementa con mas de uno de estos cuatro alcances.
El presente estudio tiene un alcance exploratorio y descriptivo teniendo en cuenta
que (Sampieri, Ferndndez Collado, & Baptista Lucio, 2014, pags. 91-92)
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menciona que los estudios exploratorios son aplicados cuando el objetivo es
examinar un tema novedoso o poco estudiado y los estudios descriptivos analizan
y describen cualquier objeto de estudio, buscando especificar caracteristicas y
propiedades importantes.
El alcance de esta investigacion es disefiar un Modelo de Gestion de Seguridad
y Salud Ocupacional a las Pymes de los restaurantes de la parroquia Ximena de
la ciudad de Guayaquil que minimicen los riesgos laborales, mediante la
exploracion e identificacion de las actividades y acciones que generan incidentes
0 accidentes de trabajo en las areas de cocina y servicio al cliente, a través de
las encuestas al personal y de las entrevistas a los propietarios, gerentes o
administradores de las Pymes en estudio, cuyos resultados seran analizados y
evaluados para definir el Modelo de Gestion a implementar.
2.1.3. Enfoque de la investigacién

De acuerdo con (Sampieri, Fernandez Collado , & Baptista Lucio, 2014, pag. 37
y 40) indica que un enfoque cualitativo busca la dispersion o expansion de los
datos e informacion, la recoleccion y el andlisis de los datos definen y revelan
nuevas interrogantes dentro del proceso de la interpretacion, por otro lado el
enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion de datos para probar la hipotesis o llegar
a la resolucion del problema a través de una base numérica y el andlisis
estadistico, con el fin de probar teorias y establecer pautas de comportamiento.
El presente estudio utilizara un enfoque cualitativo a traves de la observacion, la
recoleccidén subjetiva de los datos y el analisis de los resultados para poder
disefiar un Modelo de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional a las Pymes de
los restaurantes de la parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil.

2.2.Métodos de Investigacion
Los métodos de la investigacion se clasifican en dos:

e Meétodos logicos: Utilizan el pensamiento y el razonamiento para realizar
analisis, deducciones y sintesis. Los métodos légicos se dividen en
inductivos y deductivos.

e Meétodos empiricos: Son conocidos como experimentos, es decir
experiencias que se pueden replicar, controlar y documentar. Existen los
siguientes métodos empiricos: exploratorios, descriptivo, correlacional o
explicativo. Los métodos de investigacion que se van a utilizar en el

presente proyecto son: el método l6gico inductivo y el método empirico
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descriptivo.

2.2.1. Método légico Inductivo
El método inductivo se basa en primero; explorar y describir, y luego generar
perspectivas teodricas; sugiere que, a partir de un fenémeno dado se puede
encontrar similitudes en otro, permitiendo entender cambios, procesos y
experiencias, pasando de lo particular a lo general. (Sampieri, Fernandez
Collado, & Baptista Lucio, 2014) Partiendo del presente estudio, donde se
observa y se analizan los riesgos que ocurren en las pymes de restaurantes de
la parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil se disefiard un Modelo que
contribuya a minimizar los riesgos de e incidentes o accidentes dentro del area
de cocina y servicio al cliente.

2.2.2. Método empirico Descriptivo
El método descriptivo segun (Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio,
2014, pag. 125) busca especificar las propiedades importantes de las personas,
grupos, o cualquier otro fendmeno que sea sometido al andlisis; se miden y se
evallan diversos aspectos, dimensiones o componentes del objeto de estudio.
Desde el punto de vista cientifico, que permite describir y medir.
Dentro de la siguiente investigacion se usa el método descriptivo debido a que se
esta identificando, analizando y definiendo los riesgos de incidentes o accidentes
que se pueden generar en las areas de cocina y de servicio al cliente de las
Pymes de restaurantes con el fin de crear un Modelo de Gestion que contribuya
a minimizar los mismos de acuerdo con el desarrollo de actividades en cada area.

2.3.Unidad de analisis, poblaciéon y muestra

2.3.1.Unidad de analisis
La unidad de analisis es aquella que indica que y a quienes (participantes o
casos) van a hacer medidos y se les aplica el o los instrumentos de medicion.
(Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014, pag. 216)
La unidad de analisis de este proyecto seran las Pymes de restaurantes que se
encuentren ubicados dentro de la Parroquia Ximena de Guayaquil.

2.3.2. Poblacién
La poblacién segun (Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014, pag.
174)es el conjunto de casos que concuerda con determinadas especificaciones
0 caracteristicas.

La poblacién de estudio definida bajo este proyecto de investigacion son las 97
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Pymesde los restaurantes de la Parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil de
acuerdo conel catastro del Ministerio de Turismo.
Para mas detalle sobre las Pymes de restaurantes de la Parroquia Ximena se
describeen el Anexo |.
2.3.3. Muestra
La muestra en el proceso cualitativo de acuerdo con (Sampieri, Fernandez
Collado, & Baptista Lucio, 2014, pag. 417) es un grupo que puede ser, de
personas, eventos, sucesos, comunidades, etc., sobre el que se recolectara
datos, y no necesariamente deben ser representativo a la poblacién que se
estudia o del universo.
Formula para calcular el tamafio de la muestra para una poblacion finita.
NxZ?xpx*q
e2x(N—1)+Z2%2+p=xq

n

Donde:
n = Tamafo de la muestra. N = Tamafio de la poblacion.
Z = Parametro estadisticos que depende el nivel de confianza. (NC) e = Error de
estimacion maximo aceptado.
p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito).
g = (1-p) = Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado.
El tamafio de la muestra con un nivel de confianza del 95% y un margen de error
del 5% en una poblacion de 97 Pymes de restaurantes de la parroquia Ximena
de la ciudad de Guayaquil; se determina que se le aplicaran los instrumentos de
medicién a 78 Pymes de restaurantes.

2.4 Variables de la investigacién, operacionalizaciéon

2.4.1. Variables

Las variables en una investigacion son aquellas propiedades que pueden fluctuar
y cuya variacion son susceptibles a observarse y medirse. (Sampieri, Fernandez
Collado, & Baptista Lucio, 2014, pag. 163).
En una investigacion hay dos tipos de variables: la independiente y la
dependiente.
La variable independiente es la que se considera como una supuesta causa, es
la condicidn, antecedente; mientras que la variable dependiente o consecuente

es el efecto provocado por dicha causa.
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En la siguiente investigacion se va a consideran las siguientes variables:
2.4.1.1. Variable independiente
¢ Incidentes y accidentes de trabajo
2.4.1.2. Variable dependiente
e Clima laboral

e Ausentismo
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2.4.2. Matriz Auxiliar de Operacionalizacion

Tabla 1. Matriz Auxiliar de Operacionalizacion

Variable Independiente

Conceptualizacién

Dimensiones

Indicadores

Tecnicas

Instrumentos

Incidentes, accidentes de
trabajo.

Un accidente de trabajo es todo suceso
repentino que sobrevenga por causa o
con ocasion del trabajo, y que produzca
en el trabajador una lesién organica,
una perturbacion funcional o
psiquiatrica, una invalidez o la muerte.
Mientras que un incidente es el suceso
en el que no hay como resultado una
lesion, se puede denominar como una
situacién que casi ocurre.

Riesgos laborales

Tasa de accidentalidad

Tasa de enfermedad laboral

Tasa de mortalidad

Recopilacion documental
Encuesta aplicada
Observacion directa

Informacién Bibliografica
Cuestionario
estructurado de
preguntas mixtas

Ficha de observacion

Variables Dependientes

Conceptualizacion

Dimensiones

Indicadores

Tecnicas

Instrumentos

El clima laboral es el ambiente en el
que se desarrolla un trabajo, incluye
desde el modo en el que se relacionan
los empleados hasta la satisfaccion de
estos.

Clima Laboral

Liderazgo

Compensacién y reconocimiento

Oportunidades de desarrollo
profesional

Observacién directa

Ficha de observacién

Ao El clima laboral tiene un impacto Igualdad de oportunidades Encue;ta Bl
: e Entrevista
determinante en la productividad de la 5 ClcstsHEHS
empresa. Dependiendo de este los Desempefio laboral
empleados desarrollaran su trabajo con ;o A .
mayor o menor eficiencia, afectando de Complimienisidemetss: | @apaeidag S BEslon
este modo el rendimiento. Compromiso adquirido
El abse.ntlsmo laboral se refiere a la Alta rotacion PO Reporte de
Ausentismo ausencian abandono del pugsto de| productividad Carga laboral : ausentismos
trabajo y a los deberes aparejados Entrevistas R

al mismo.

Ausencia justificadas

Elaborado por: La Autora
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2.5. Fuentes, técnicas e instrumentos para la recoleccién de
informacién
2.5.1. Fuentes

Segun (Fernandez & Maranto Rivera, 2015) las fuentes son un instrumento para
buscar y acceder a la informacién dentro de una investigacion a través de ellas
se reconstruyen hechos y bases del conocimiento. Existen fuentes primarias
(libros, revistas), secundaria (bibliografias, catdlogos, bases de datos, etc.) y
terciarias (fotos, testimonios, informes policiales).

La presente investigacion usara las siguientes fuentes secundarias para la
recoleccion de informacion:

e Base de datos de las Pymes de restaurantes de Guayaquil del Ministerio
de Turismo del Ecuador.

e Bibliografia de tesis e investigaciones sobre Modelos de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional de las Pymes de los restaurantes.

e Bibliografia de investigaciones sobre las actividades y acciones que
generan incidentes o accidentes laborales en las areas de cocinay servicio
al cliente.

Al igual que testimonios y registros sobre las actividades que generan incidentes
0 accidentes laborales de las Pymes de los restaurantes a estudiar perteneciente
a la parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil.
2.5.2. Técnicas

Las técnicas de investigacion son un conjunto, procedimientos sistematicos y
metodolégicos que ayuda a garantizar la operatividad dentro de una
investigacion. (Universidad La Concordia, 2020)
Dentro de las técnicas existen: la observacion, la entrevista, la encuesta, el
fichaje. Las técnicas por utilizarse en el presente estudio para la recopilacion de
datos son:Encuesta y Entrevista.

2.5.2.1. La Encuesta
Segun (Garcia Ferrando & Sanmartin, 1993) se considera como una técnica que
utiliza un conjunto de procedimientos de investigacion estandarizados mediante
los cuales se puede recopilar y analizar una serie de datos a partir de muestras
de casosque representan una poblacion mas grande o el universo, explorando,
describiendo, prediciendo o explicando una serie de caracteristicas.

La encuesta se aplicara a un empleado del area de cocina y un empleado del
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area del servicio al cliente de las 78 Pymes de restaurantes que se esta
evaluando, mediante un cuestionario previamente disefiado, sin modificar la
recoleccion de la informacion.
2.5.2.2. La Entrevista
Las entrevistas se dividen en estructuradas, semiestructuradas y no
estructuradas o abiertas (Hernandez Sampieri, Fernandez, & Baptista, 2010).
En las entrevistas estructuradas y semiestructuradas el entrevistador realiza su
laborsiguiendo una guia de preguntas especificas y se sujeta exclusivamente a
ésta (el instrumento determina qué cuestiones se preguntaran y en qué orden).
Las entrevistas a realizarse dentro de la investigacion estaran dirigidas a los
propietarios, gerentes o administradores de las 78 Pymes de Restaurantes de la
Parroquia Ximena, de la Ciudad de Guayaquil que se tomardn como muestra.
2.5.3. Instrumentos

De acuerdo con (Sampieri, Ferndndez Collado, & Baptista Lucio, 2014, pag. 232)
losinstrumentos son un recurso que utilizan los investigadores para poder registrar
datoso informacion sobre las variables que se tiene en una investigacion.
En el presente estudio los instrumentos que se utilizaran para la obtencion de
informacion son: la ficha de encuesta (Anexo Il) y el cuestionario de la entrevista
(Anexo 1lI).

2.6. Tratamiento de la Informacion
De acuerdo con (Lucia Vera Simao, 2010) menciéon que el tratamiento de la
informacion es un proceso de seleccionar, categorizar, comparar, validar e
interpretar en toda la investigacion, teniendo como objetivo estudiar y comprender
fendmenos de singular interés.
Para la identificacion de datos relativos referente al tema de interés, se obtendran
a través de las técnicas e instrumentos antes mencionados. Se hara la
recopilacion de informacion de las areas operativas y servicio al cliente de las
Pymes de restaurantes de manera presencial.
A partir de la recoleccion de la informacion se procedera a su ordenamiento y
analisis de la siguiente manera:

e Elaboracién de preguntas para encuestar al personal y entrevistar al

administrador o propietario de cada restaurante;
e Aplicacién de la encuesta y entrevista;

e Tabulacion de resultados;
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e Andlisis e interpretacion de resultados
Los datos obtenidos se deben manejar con responsabilidad, tomando
precauciones con el manejo de la informacion y manteniendo la confidencialidad
por parte del entrevistador ya que no se puede manifestar o infiltrar los datos,
para otros sectores. Basados en los resultados de las encuestas y de las
entrevistas se realizara un andlisis para llegar al planteamiento de un Modelo de
Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional de las Pymes de Restaurantes de la

Ciudad de Guayaquil en la Parroquia Ximena.
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CAPITULO lll. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Andlisis y Resultados de Encuestas
3.1.1. Pregunta 1. ; Considera que la actividad laboral que realiza

genera riesgos?

Tabla 2. ; Considera que la actividad laboral que realiza genera riesgos?

ITEMS CANTIDAD |[PORCENTAJE
1 10 6%
2 38 24%
3 26 17%
4 26 17%
5 56 36%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 2. ;Considera que la actividad laboral que realiza genera riesgos?

1. ¢Considera que la actividad laboral que
realiza genera riesgos?
60 40%
35%
50 30%
25%
40 20%
15%
30
10%
1 2 3 4 5

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: El 53% de los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados indican que estan de acuerdo que las actividades laborales que
realizan generan riesgos, y el 30% indica estar en desacuerdo; mientras que el
17% esta parcialmente de acuerdo. Con estos resultados se muestra que en su

gran mayoria estan conscientes que en las areas de trabajo existen riesgos.
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3.1.2. Pregunta 2. ; Conoce usted cuales son los riesgos a los que

esta expuesto en su area de trabajo?

Tabla 3. ; Conoce usted cuales son los riesgos a los que esta expuesto en su drea de

trabajo?
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 12 8%
2 23 15%
3 14 9%
4 52 33%
5 55 35%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 3. ;Conoce usted cuales son los riesgos a los que esta expuesto en su drea de
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2,

trabajo?

éConoce usted cuales son los riesgos a los
due esta expuesto en su area de trabajo?

2

BN CANTIDAD = PORCENTAIE
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Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron

encuestados el 68% indica que estan de acuerdo y el 23% esta en desacuerdo

de conocer los riesgos a los que estan expuestos en su area de trabajo; mientras

que el 9% esta parcialmente de acuerdo. Con estos resultados se muestra que

en su gran mayoria estan conscientes de conocer cuales son los riesgos a los

gue estan expuestos en sus areas de trabajo.
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3.1.3. Pregunta 3. ; Utiliza equipo de protecciéon personal para

realizar sus actividades (zapatos, guantes y mandil)?

Tabla 4. ; Utiliza equipo de proteccion personal para realizar sus actividades (zapatos,

guantes y mandil)?
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 49 31%
2 23 15%
3 34 22%
4 23 15%
5 27 17%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 4. ;Utiliza equipo de proteccion personal para realizar sus actividades (zapatos,
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Analisis: El 46% de los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron

encuestados indica estar en desacuerdo y el 32% indica que estan de acuerdo

en el uso de equipo de proteccion personal para realizar sus actividades; mientras

que el y el 22% esta parcialmente de acuerdo. Estos resultados muestran que

existen criterios divididos.
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3.1.4. Pregunta 4. ; La empresa le ha capacitado para el uso de
equipo de protecciéon personal?

Tabla 5. ;La empresa le ha capacitado para el uso de equipo de proteccion personal?

ITEMS CANTIDAD | PORCENTAJE
1 71 45%
2 23 15%
3 15 10%
4 23 15%
5 24 15%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 5. ;La empresa le ha capacitado para el uso de equipo de proteccién personal?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados el 60% indican que estan en desacuerdo ya que la empresa no los
ha capacitado para el uso del equipo de proteccién personal y el 30% indica que
estan de acuerdo; mientras que el 10% esta parcialmente de acuerdo. Este
resultado muestra que es un porcentaje alto quienes carecen del conocimiento

del uso de dichos equipos por la falta de capacitacion.
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3.1.5. Pregunta 5. ;La empresa le ha capacitado sobre la prevencion

de riesgos laborales?
Tabla 6. ;La empresa le ha capacitado sobre la prevencion de riesgos laborales?
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE

1 63 40%

2 6 4%

3 48 31%

4 30 19%

5 9 6%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 6. ;La empresa le ha capacitado sobre la prevencion de riesgos laborales?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados el 44% indican que estan en desacuerdo ya que la empresa no los
ha capacitado para el uso del equipo de proteccion personal y el 25% indica que
estan de acuerdo; mientras que el 31% estd parcialmente de acuerdo. Este
resultado muestra que es un porcentaje alto quienes carecen del conocimiento

sobre la prevencion de riesgos laborales por la falta de capacitacion.
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3.1.6. Pregunta 6. ; En caso de un incidente o accidente laboral sabe

como actuar?

Tabla 7. ;En caso de un incidente o accidente laboral sabe como actuar?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 12 8%
2 24 15%
3 50 32%
4 48 31%
5 22 14%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 7. ;En caso de un incidente o accidente laboral sabe como actuar?

6. ¢En caso de unincidente o accidente laboral

sabe como actuar?
60 35%
50 30%
40 25%

20%

20 10%

0 0%
1 2 3 4 5

EEEN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados el 45% indica que estan de acuerdo y el 23% indica encontrase en
desacuerdo de saber como actuar en caso de tener un incidente o accidente
laboral; mientras un porcentaje del 32% indicaron estar parcialmente de acuerdo
en coOmo tienen que actuar en estos casos. Por los indices podemos observar que
la mayor parte de la poblacibn conoce como debe proceder en caso de

presentarse un incidente o accidente laboral.
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3.1.7.Pregunta 7. ; En caso de un incidente o accidente laboral sabe

a quién reportar?

Tabla 8. ;En caso de un incidente o accidente laboral sabe a quién reportar?

Figura 8. ;En caso de un incidente o accidente laboral sabe a quién reportar?
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Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron

encuestados el 58% indica que estan de acuerdo y el 33% indica estar en

desacuerdo en saber a quién deben reportar en caso de un incidente o accidente

laboral; mientras un porcentaje del 19% indicaron estar parcialmente de acuerdo

en conocer a quien se reportan los casos. Esto nos muestra que la gran mayoria

de la poblacion tiene conocimiento de a quien se reportan los casos de incidentes

y accidentes laborales.
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3.1.8. Pregunta 8. ;La empresa cuenta con un reglamento interno de

seguridad y salud ocupacional?

Tabla 9. ;La empresa cuenta con un reglamento interno de seguridad y salud

ocupacional?
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 83 53%
2 12 8%
3 13 8%
4 20 13%
5 28 18%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 9. ;La empresa cuenta con un reglamento interno de seguridad y salud

ocupacional?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron

encuestados el 61% indica que estan en desacuerdo, es decir que la empresa no

cuenta con un reglamento interno de seguridad y salud ocupacional; mientras un

31% indica estar de acuerdo; mientras el 8% indica estar parcialmente de

acuerdo. Los indices muestran que hay una gran poblacion de Pymes que no

cuentan con un Reglamento de Seguridad y Salud Ocupacional.
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3.1.9. Pregunta 9. ; Dentro de las areas de trabajo existen

sefaléticas de seguridad?

Tabla 10. ;Dentro de las dreas de trabajo existen senaléticas de seguridad?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 30 19%
2 23 15%
3 36 23%
4 38 24%
5 29 19%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 10. ; Dentro de las dreas de trabajo existen sefaléticas de seguridad?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados el 43% indica que estan de acuerdo que en las areas de trabajo
existen sefaléticas de seguridad y el 34% indican estar en desacuerdo; mientras
que el 24% indica estar en desacuerdo; mientras que el 23% de la poblacién nos
indican que estan parcialmente de acuerdo. Estos resultados muestran que hay

opiniones divididas.
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3.1.10. Pregunta 10. ;Alguna vez ha sufrido algun incidente o

accidente laboral dentro de esta empresa?

Tabla 11. ;Alguna vez ha sufrido algun incidente o accidente laboral dentro de esta

empresa?
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 31 20%
2 15 10%
3 5 3%
4 24 15%
5 81 52%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 11. ;Alguna vez ha sufrido algun incidente o accidente laboral dentro de esta

empresa?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados el 67% indica que estan de acuerdo, lo que nos indica que si han
sufrido algun incidente o accidente laboral dentro de la empresa que se
encuentran laborando; mientras que un 30% de la poblacién indica estar en
desacuerdo, lo que se refiere a que no han sufrido algun incidente o accidente
laboral en dicha empresa. Estos resultados nos muestran que la gran mayoria de

la poblacion entrevistada si ha padecido de incidentes y accidentes laborales.
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3.1.11. Pregunta 11. ;Considera que la infraestructura actual del
area que labora debe tener mejoras para minimizar riesgos de

incidentes o accidentes?

Tabla 12. ;Considera que la infraestructura actual del drea que labora debe tener

mejoras para minimizar riesgos de incidentes o accidentes?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 20 13%
2 11 7%
3 29 19%
4 29 19%
5 67 43%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora
Figura 12. ; Considera que la infraestructura actual del area que labora debe tener
mejoras para minimizar riesgos de incidentes o accidentes?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados el 62% indica que estan de acuerdo lo que nos muestra que
consideran que la infraestructura actual del area que laboran debe tener mejorar
gue contribuyan a minimizar riesgos de incidentes o accidentes; mientras que un
20% de la poblacion indica estar en desacuerdo, lo que se refiere a que estan de
acuerdo en gue la infraestructura del &rea que laboran se mantenga sin cambios
y el 19% indica estar parcialmente de acuerdo. Estos resultados nos muestran
gue la gran mayoria de la poblacién entrevistada si consideran que deben

hacerse mejoras en la infraestructura de sus areas.
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3.1.12. Pregunta 12. ; Considera que debe existir un plan para
minimizar riesgos de incidentes o accidentes dentro de su area
de trabajo?

Tabla 13. ;Considera que debe existir un plan para minimizar riesgos de incidentes o
accidentes dentro de su drea de trabajo?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
1 1 1%
2 13 8%
3 13 8%
4 10 6%
5 119 76%
156 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 13. ;Considera que debe existir un plan para minimizar riesgos de incidentes o

accidentes dentro de su drea de trabajo?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los trabajadores de las Pymes de Restaurantes que fueron
encuestados el 82% indica que estan de acuerdo, lo que nos muestra que Si
consideran que debe existir un plan para minimizar riesgos de incidentes o
accidentes dentro de su area de trabajo; mientras que el 9% de la poblacién indica
estar en desacuerdo y el 8% indica estar parcialmente de acuerdo en que debe
existir un plan para minimizar riesgos de incidentes o accidentes dentro de su
area de trabajo. Estos resultados nos muestran que la mayoria de la poblacién
entrevistada considera que debe existir un plan que contribuya a minimizar los

incidentes o accidentes laborales.
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3.2. Andlisis y Resultados de Entrevista

3.2.1. ¢ Cuantos colaboradores tienen en el area de cocina?

Tabla 14. Cantidad de colaboradores que tiene el drea de cocina

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
la3 5 6%
4a6 30 38%
7all 27 35%
Mas de 10 16 21%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 14. Cantidad de colaboradores que tiene el drea de cocina
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Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de

Restaurantes entrevistados el 6% indicaron que tienen de 1 a 3 colaboradores en

el area de cocina, el 38% de 4 a 6 colaboradores, el 35% de 7 a 10 colaboradores,

mientras que el 21% tiene mas de 10 colaboradores. De acuerdo con los indices

la mayoria de las Pymes de Restaurantes de la muestra de estudio trabajan con

una ndmina de 4 a 6 colaboradores en el area de cocina.
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3.2.2. ; Cuantos colaboradores tienen en el area de servicio al

cliente?
Tabla 15. Cantidad de colaboradores que tiene el darea de servicio al cliente.
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
la3 44 56%
4a6 33 42%
7al0 1 1%
Mas de 10 0 0%
78 100%

Figura 15. Cantidad de colaboradores que tiene el drea de servicio al cliente.
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Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de

Restaurantes entrevistados el 56% indicaron que tienen de 1 a 3 colaboradores

en el area de servicio al cliente, el 42% de 4 a 6 colaboradores, el 1% de 7 a 10

colaboradores, mientras que ninguno indicé tener mas de 10 colaboradores en

esa area. De acuerdo con los indices la mayoria de las Pymes de Restaurantes

de la muestra de estudio trabajan con una némina de 1 a 3 colaboradores en el

area de servicio al cliente.
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3.2.3. ¢ En las areas de cocina y servicio al cliente se han

presentado incidentes o accidentes laborales?

Tabla 16. Cantidad de incidentes y accidentes que se han presentado en las dreas de

cocina y servicio al cliente.

ITEMS CANTIDAD |PORCENTAJE
Si 61 78%
NO 17 22%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 16. Cantidad de incidentes y accidentes que se han presentado en las dreas de

cocina y servicio al cliente.
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 78% indican que si se han generado incidentes o
accidentes de laborales en las areas de estudio, mientras que el 22% indican que
no. De acuerdo con los indices en la gran mayoria de las Pymes de Restaurantes
se han presentado incidentes o accidentes laborales en las areas de cocinay de

servicio al cliente.
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3.2.4. ;Qué tipos de Riesgos laborales son los que existen en el

area de cocina?

Tabla 17. ;Qué tipos de Riesgos laborales son los que existen en el drea de cocina?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE

Quemaduras 60 39%
Cortadas 41 27%
Caidas o resbalones 34 22%
Electricidad/ Corriente 12 8%
Golpes 4 3%
Caidas de alturas 3 2%

154 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 17. ; Qué tipos de Riesgos laborales son los que existen en el drea de cocina?
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Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de

Restaurantes entrevistados el 39% indicaron que uno de los riesgos que existe

en el area de cocina son las quemaduras, en un 27% las cortadas, en un 22% las

caidas y resbalones, en un 8% riesgos de electricidad-corriente, en un 3% golp

y en un 2% caidas desde altura. De acuerdo con los indices la mayoria de |

entrevistados coinciden que el riesgo mas alto que sufren los colaboradores que

laboran en el area de cocina son las quemaduras.

es
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3.2.5. ¢ Qué tipos de Riesgos laborales son los que existen en el

area de servicio al cliente?

Tabla 18. ;Qué tipos de Riesgos laborales son los que existen en el drea de servicio al

cliente?
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE

Caidas o resbalones 42 49%
Quemaduras 12 14%
Cortes 11 13%
Golpes 8 9%
Maltrato de clientes 10 12%
Lesiones por carga pesada 2 2%

85 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 18. ;Qué tipos de Riesgos laborales son los que existen en el area de servicio al

cliente?
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Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de

Restaurantes entrevistados el 49% indicaron que uno de los riesgos que existe

en el area de cocina son las caidas y resbalones, en un 14% las quemaduras, en

un 13% los cortes, en un 12% maltrato por clientes, en un 9% golpes con objetos

y en un 2% lesiones por carga pesada. De acuerdo con los indices la mayoria de

los entrevistados coinciden que el riesgo mas alto que sufren los colaboradores

gue laboran en el area de servicio al cliente son las caidas y resbalones.
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3.2.6. s Considera que dentro de las areas de cocina y servicio al

cliente se pueden generar incidentes o accidentes laborales?

Tabla 19. ;Considera que dentro de las dreas de cocina y servicio al cliente se pueden

generar incidentes o accidentes laborales?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 78 100%
NO 0 0%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 19. ;Considera que dentro de las areas de cocina y servicio al cliente se pueden
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Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de

Restaurantes entrevistados el 100% indicaron que Si consideran que dentro de

las areas de cocina y servicio al cliente pueden generarse incidentes o accidentes

laborales. De acuerdo con los indices la totalidad de los entrevistados coinciden

que dentro de las areas de cocina y de servicio al cliente pueden generarse

incidentes o accidentes laborales que afecten a sus colaboradores.

43



3.2.7.De las siguientes opciones, selecciones las que usted
considera que son las causas que generan incidentes o

accidentes laborales dentro del area de cocina

Tabla 20. Causas que generan incidentes o accidentes laborales dentro del drea de

cocina.
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE

Falta de equipo de proteccion 1 1%
Infraestructura en malas condiciones 5 6%
Equipos o utensilios en mal estado 6 8%
Falta de capacitacion en el personal 3 4%
Todas las anteriores 63 81%

78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 20. Causas que generan incidentes o accidentes laborales dentro del drea de

cocina.
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Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de

Restaurantes entrevistados indico que consideran que las causas que generan

incidentes o accidentes laborales dentro del &rea de cocina son la falta de equipo

de proteccion con el 1%, infraestructura en malas condiciones con el 6%, equipos

o utensilios en mal estado el 8%, la falta de capacitacion del personal el 4% vy

todas las opciones anteriores en un 81%. De acuerdo con los indices la gran

mayoria de los entrevistados coinciden en el mismo criterio.
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3.2.8. De las siguientes opciones, selecciones las que usted
considera que son las causas que generan incidentes o

accidentes laborales dentro del area de servicio al cliente

Tabla 21. Causas que generan incidentes o accidentes laborales dentro del drea de

servicio al cliente.

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Falta de equipo de protecciéon 1 1%
Infraestructura en malas condiciones 5 6%
Equipos o utensilios en mal estado 1 1%
Falta de capacitacion en el personal 6 8%
Todas las anteriores 65 83%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 21. Causas que generan incidentes o accidentes laborales dentro del drea de

servicio al cliente.

De las siguientes opciones, selecciones las que
usted considera que son las causas que generan
accidentes o incidentes laborales dentro del area de

70 100%
60 80%
50 60%
40 40%
Sro oo
30 20%
Falta de equipo Infraestructura Equipos o Falta de Todas las
de proteccion en malas

utensilios en  capacitacion en

BN CANTIDAD = PORCENTAJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados indico que consideran que las causas que generan
incidentes o accidentes laborales dentro del &rea de cocina son la falta de equipo
de proteccién con el 1%, infraestructura en malas condiciones con el 6%, equipos
o utensilios en mal estado el 1%, la falta de capacitacion del personal el 8% y
todas las opciones anteriores en un 83%. De acuerdo con los indices la gran

mayoria de los entrevistados coinciden en el mismo criterio
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3.2.9. ;Dentro de las areas de cocina y servicio al cliente, se cuenta

con senaléticas que ayude a identificar los riesgos?

Tabla 22. Areas de cocina y servicio al cliente que cuenta con sefialéticas que ayude a

identificar los riesgos.

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 56 72%
NO 22 28%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 22. Areas de cocina y servicio al cliente que cuenta con sefaléticas que ayude a

identificar los riesgos.

¢Dentro de las areas de cocina y servicio al
cliente, se cuenta con seinaléticas que ayude a
identificar los riesgos?

60 80%
50 70%
40 60%
30 50%
20 40%
10 30%
i Si NO -
BN CANTIDAD = PORCENTAJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 72% indican que las areas de cocina y servicio al
cliente cuenta con sefialéticas que ayudan a identificar los riesgos; mientras que
el 28% indican que no. De acuerdo con los indices en la gran mayoria de las
Pymes de Restaurantes las areas las areas objeto del estudio no cuentan con

sefaléticas que ayuden a identificar los riesgos laborales.
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3.2.10. ;La empresa dota al personal de equipo de proteccion

personal?
Tabla 23. ;La empresa dota al personal de equipo de proteccion personal?
ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 50 66%
NO 26 34%
76 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 23. ;La empresa dota al personal de equipo de proteccion personal?

¢La empresa dota al personal de equipo de
proteccién personal?

60 70%

50 60%

0,
40 50%

40%

An

20 20%

10 10%

0%
Si NO

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 66% indican que la empresa dota al personal de

equipo de proteccién personal; mientras que el 34% indican que no lo hacen.
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3.2.11. ;La administracion controla el buen uso del equipo de

proteccion personal?

Tabla 24. ;La administracion controla el buen uso del equipo de proteccion personal?

ITEMS CANTIDAD | PORCENTAJE
Si 37 47%
NO 41 53%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 24. ;La administracion controla el buen uso del equipo de proteccion personal?

¢La administracion controla el buen uso del

equipo de proteccion personal?
42 53%
41 52%
40 51%

39 50%

38

37
36

Si NO

49%

48%

47%

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 47% indican que la administracion controla el buen
uso del equipo de proteccion personal; mientras que el 53% indican que no lo

hacen.
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3.2.12. ;La administracion lleva un registro de incidentes y

accidentes laborales?

Tabla 25. ;La administracion lleva un registro de incidentes y accidentes laborales?

ITEMS CANTIDAD |PORCENTAJE
Si 40 51%
NO 38 49%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 25. ;La administracion lleva un registro de incidentes y accidentes laborales?

¢La administracion lleva un registro de
incidentes v accidentes laborales?

40,5 52%

40 51%

39,5 51%

39 50%

38,5 50%

49%
49%

Si NO

38

37,5

BN CANTIDAD = PORCENTAJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 51% indican que la administracién lleva un registro
de incidentes y accidentes laborales; mientras que el 49% indican que no lo
hacen. De acuerdo con los indices podemos determinar que existen criterios

compartidos.
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3.2.13. ;Existe un programa de capacitacion de Seguridad y Salud

Ocupacional?

Tabla 26. ;Existe un programa de capacitacion de Seguridad y Salud Ocupacional?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 29 37%
NO 49 63%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 26. ; Existe un programa de capacitacion de Seguridad y Salud Ocupacional?

¢Existe un programa de capacitacion de
Sequridad v Salud Ocupacional?

60 70%
50 60%

0,
40 50%

40%

20
20%

10 10%

0%
Si NO

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 37% indican que si existe un programa de
capacitacion de seguridad y salud ocupacional; mientras que el 63% indican que
no lo hacen. De acuerdo con los indices podemos determinar que la gran parte
de la muestra de estudio no tienen un programa de capacitacion de seguridad y

salud ocupacional.
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3.2.14. ;Considera que la infraestructura actual tiene las
condiciones idoneas para prevenir incidentes y accidentes

laborales?

Tabla 27. ;Considera que la infraestructura actual tiene las condiciones idéneas para

prevenir incidentes y accidentes laborales?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 31 40%
NO 47 60%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 27. ¢ Considera que la infraestructura actual tiene las condiciones idéneas para

prevenir incidentes y accidentes laborales?

¢ Considera que la infraestructura actual tienelas
condiciones idéneas para prevenir incidente y

50 70%
60%

40 50%

40%
30 30%

20%

Si NO

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 40% considera que la infraestructura actual tiene
las condiciones idéneas para prevenir incidente y accidentes laborales y el 60%

indican que no. De acuerdo con los indices podemos determinar que la gran parte
de la muestra de estudio considera que hay que mejorar las condiciones de la

infraestructura actual.
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3.2.15. ;La gerenciaoadministracion ha planteado estrategias que

contribuyan a mejorar las condiciones en el trabajo?

Tabla 28. ;La gerencia o administracion ha planteado estrategias que contribuyan a

mejorar las condiciones en el trabajo?

ITEMS CANTIDAD | PORCENTAJE
Si 48 62%
NO 30 38%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 28. ;La gerencia o administracion ha planteado estrategias que contribuyan a

mejorar las condiciones en el trabajo?

¢La gerencia o administracion ha planteado
estrategias que contribuyan a mejorar las
condiciones en el trabaio?

60 70%
50 60%
40 50%
30 40%
20 30%

10 20%

Si NO

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 62% indica que la administracion si ha planteado
estrategias que contribuyan a mejorar las condiciones en el trabajo; mientras el
38% indican que no. De acuerdo con los indices podemos determinar que gran
parte de la muestra de estudio indican que si han planteado estrategias en busca

de mejorar las condiciones de trabajo.
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3.2.16. ;La empresa cuenta con objetivos direccionados a la mejora

de las condiciones de trabajo de sus colaboradores?
Tabla 29. ;La empresa cuenta con objetivos direccionados a la mejora de las

condiciones de trabajo de sus colaboradores?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 42 54%
NO 36 46%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 29. ;La empresa cuenta con objetivos direccionados a la mejora de las

condiciones de trabajo de sus colaboradores?

¢La empresa cuenta con objetivos
direccionados a la mejora de las condiciones de

trabaio de sus colaboradores?
44 56%
42 54%

40 52%

38 50%
36 48%

34 46%

Si NO

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 40% considera que la infraestructura actual tiene
las condiciones idéneas para prevenir incidente y accidentes laborales y el 60%

indican que no. De acuerdo con los indices podemos determinar que la gran parte
de la muestra de estudio considera que hay que mejorar las condiciones de la

infraestructura actual.
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3.2.17. ;La empresa cuenta con un plan preventivo de riesgos de
incidentes y accidentes laborales? Si la respuesta es Si, nos
puede indicar como la organizacion difunde esta informacion a

los colaboradores.

Tabla 30. ;La empresa cuenta con un plan preventivo de riesgos de incidentes y

accidentes laborales?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 25 32%
NO 53 68%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 30. ;La empresa cuenta con un plan preventivo de riesgos de incidentes y

accidentes laborales?

¢La empresa cuenta con un plan preventivo deriesgos de
incidentes y accidentes laborales? Si la respuesta es Si,
nos puede indicar como la organizacién difunde esta

informacion a los colaboradores.
60 80%

50 70%

40 60%

30 50%

20 40%

10 30%

Si NO

. CANTIDAD Series2

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 32% indica que la empresa cuenta con un plan
preventivo de riesgos de incidentes y accidentes laborales, el cual es difundido
por medio de charlas y folletos; mientras que el 68% indican que no. De acuerdo
con los indices podemos determinar que la gran parte de la muestra de estudio
indica que la empresa no tiene un plan preventivo de riesgos de incidentes y

accidentes laborales.
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3.2.18. ; Existen motivaciones por parte de la empresa para crear

una cultura preventiva de riesgos?

Tabla 31. ¢ Existen motivaciones por parte de la empresa para crear una cultura

preventiva de riesgos?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 54 69%
NO 24 31%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 31. ; Existen motivaciones por parte de la empresa para crear una cultura

preventiva de riesgos?

¢ Existen motivaciones por parte de la empresapara
crear una cultura preventiva de riesqos?

60 80%
70%

50 60%

50%
40 40%

30%
30

20%
Si NO

BN CANTIDAD = PORCENTAJE
Fuente: Propia. Elaborada: La Autora
Analisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 69% indican que si existen motivaciones por parte

de la empresa para crear una cultura preventiva de riesgos; mientras que el 31%

indican que no.
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3.2.19. ;En caso de una emergencia el personal esta capacitado

para actuar de manera correcta?

Tabla 32. ;En caso de una emergencia el personal esta capacitado para actuar de

manera correcta?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 46 59%
NO 32 41%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 32. ; En caso de una emergencia el personal esta capacitado para actuar de

manera correcta?

¢En caso de una emergencia el personal esta

capacitado para actuar de manera correcta?
50 70%
45 60%
40 50%
35 40%
30 30%

25 20%

20 10%
Si NO

B CANTIDAD = PORCENTAIJE

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de
Restaurantes entrevistados el 59% indica que en caso de una emergencia el
personal si esta capacitado para actuar de manera correcta; mientras que el 41%
indican que no. De acuerdo con los indices podemos determinar que la gran parte
de la muestra de estudio indica que sus colaboradores en caso de presentarse
una emergencia si van a actuar de manera correcta ya que se encuentran

capacitados para aquello.
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3.2.20. ;Considera que la gerencia debe enfocarse en buscar

laborales?

mejoras para evitar los riesgos de incidentes y accidentes

Tabla 33. ;Considera que la gerencia debe enfocarse en buscar mejoras para evitar los

riesgos de incidentes y accidentes laborales?

ITEMS CANTIDAD PORCENTAJE
Si 78 100%
NO 0 0%
78 100%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Figura 33. ;Considera que la gerencia debe enfocarse en buscar mejoras para evitar los

90

80

70

60

50

40

riesgos de incidentes y accidentes laborales?

¢ Considera que la gerencia debe enfocarse en
buscar mejoras para evitar los riesgos de incidentes

y accidentes laborales?

Si NO

BN CANTIDAD = PORCENTAIJE

120%

100%

80%

60%

40%

20%

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Andlisis: De los gerentes, propietarios o administradores de las Pymes de

Restaurantes entrevistados el 100% indicaron que Si consideran que la gerencia

debe enfocarse en buscar mejoras para evitar los riesgos de incidentes y

accidentes laborales. De acuerdo con los indices la totalidad de los entrevistados

coinciden con este criterio.
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3.3.Discusién
Después de analizar las técnicas de estudios aplicadas con sus respectivos
instrumentos, se puede discutir e interpretar los resultados.
La mayor parte de los colaboradores consideran que las actividades que realizan
generan riesgos e identifican los mismos; mas sin embargo no tienen una
dotacion de equipo de proteccion personal.
Existe un alto porcentaje que expresa que la empresa no los ha capacitado ni en
el buen uso de equipo de protecciébn como tampoco en la prevencion de riesgos
laborales.
De acuerdo con las encuestas los colaboradores indican que gran parte de las
pymes en estudio no cuentan con un reglamento interno de seguridad y salud
ocupacional. Otro resultado de las encuestas nos muestra que parte de las
causas que generan incidentes o accidentes en las areas de cocina y servicio al
cliente es la infraestructura del lugar de trabajo por lo que consideran deben darse
mejoras en las mismas.
De acuerdo con los porcentajes que muestra la encuesta podemos indicar que la
gran mayoria de los colaboradores manifiestan haber tenido un incidente o
accidente de trabajo dentro de la empresa que laboran actualmente, por lo que
consideran que debe existir un plan para minimizar riesgos de incidentes o
accidentes dentro de su &rea de trabajo.
En cuanto a las entrevistas a los gerentes, propietarios o administradores también
nos da como resultado un alto indice de que han existido incidentes o accidentes
de trabajo tanto en las areas de cocina como de servicio al cliente.
De los riesgos que mas han manifestado que pueden generarse en el area de
cocina estan las quemaduras, las cortadas y las caidas o resbalones; mientras
que en el area de servicio al cliente son las caidas o resbalones, quemaduras y
cortes en ese orden; y que se generan por las siguientes causas: falta de
capacitacion al personal, equipos o utensilios en mal estado, infraestructura en
malas condiciones y falta de equipo de proteccion personal.
De acuerdo a las respuesta dadas en la entrevista por los gerentes, propietarios
o administradores indican que si se han planteado estrategias que contribuyan a
mejorar las condiciones en el trabajo, que la empresa cuenta con objetivos
direccionados a estas mejoras, en un menor porcentaje indican que cuentan con

un plan preventivo de riesgos de incidentes o accidentes laborales y en algunas
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empresas han generado motivaciones para crear la cultura preventiva; mas sin
embargo la totalidad de los entrevistados consideran que la Gerencia debe
enfocarse en buscar mejoras para evitar los riesgos de incidentes y accidentes
laborales.

Por lo antes expuesto, se ha identificado las necesidades de crear un Modelo de
Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional, para las Pymes de restaurantes en
la ciudad de Guayaquil, pertenecientes a la parroquia Ximena con la finalidad de
salvaguardar la seguridad y salud ocupacional de los colaboradores,

disminuyendo o eliminando, incidentes y accidentes en sus jornadas laborales.
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CAPITULO IV. PROPUESTA

4.1.Diseino de Modelo de gestion de seguridad y salud ocupacional.
Figura 34. Modelo de gestion de seguridad y salud ocupacional pymes de restaurantes.

MODELO DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL PYMES DE RESTAURANTES

PILARES FUNDAMENTALES - — — — - i
B e i i i i e e e o i '
[ | [
Y Y h 4
GESTION GERENCIAL - ADMINISTRATIVA GESTION DE TALENTO HUMANO GESTION TECNICA
I [ I
\ 4 A\ \4
Crear una politica interna para establecer Velar por el cumplimiento de las normas dentro Evaluar los peligros existentes o po-
funciones y responsabilidades. del Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional. sibles que generan riesgos de trabajo
Plantear los objetivos de la empresa y Elaborar un programa de capacitacion y dar Elaborar un plan preventivo para mini-
determinar acciones para su cumplimiento. cumplimiento al mismo. mizar y eliminar los riesgos de trabajo
Determinar y evaluar si lo controles exis- Realizar evaluaciones periodicas al personal para Elaborar una matriz de la necesidad y
tentes son los adecuados para minimizar y evaluar las debilidades y subsanarlas. uso de los equipos de proteccion per-
eliminar los riesgos. sonal por area segun los riesgos.
Emplear los recursos de manera eficaz para Planificar reuniones de retroalimentacion emplea_ Control del buen uso del equipo de
el cumplimiento de los objetivos trazados. dos — jefe. proteccion personal.
Mantener una comunicacion efectiva y Evaluar incentivos que motiven a mantener una Estadisticas de incidentes y accidentes
buena relaciones con los empleados cultura preventiva de riesgos.
Resolver problemas y tomar decisiones. Mantener una comunicacion efectiva y buena rela-

ciones con los empleados.

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora
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Dentro del Modelo de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional para las Pymes
de Restaurantes de la Ciudad de Guayaquil en la Parroquia Ximena, se ha
considerado la necesidad de tres pilares fundamentales que contribuyan a la
organizacion a establecer lineamientos y controles que minimicen los riesgos que
pueden generarse principalmente en las areas de cocina y servicio al cliente.
Los tres pilares fundamentales son los siguientes:

e Gestion Gerencial — Administrativa

e Gestion de Talento Humano

e Gestion Técnica
La Gestion Gerencial Administrativa, es considerada una de las mas importantes
ya que es de donde debe partir el compromiso por trabajar en las mejoras de los
sistemas de cualquier organizacion sin minimizar que sean pequefias o medianas
empresa. La Gestion Gerencial Administrativa, debe enfocarse en crear una
politica donde queden establecidas las funciones y responsabilidades de cada
area, para poder ejercer implementar controles y analizar las debilidades que
puedan existir, con la finalidad de buscar mejoras que contribuyan a minimizar
riesgos de incidentes o accidentes para que los colaboradores sientan seguridad
en sus actividades y generar un buen clima laboral.
Para las implementaciones es necesario plantear los objetivos dentro de la
empresa y asignar los recursos en base a un presupuesto para que puedan ser
optimizados. Como parte de la cultura organizacional manejar una comunicacion
efectiva entre todos los niveles y mantener buenas relaciones con los
colaboradores es un aporte que garantiza que los procesos y los cambios se den
de manera eficaz ya que todos dentro de la organizacion se involucran hacia una
misma meta.
La Gestidén de Talento Humano, dentro del modelo de gestion la contribuciéon que
aporta Talento Humano es fundamental pues existe la responsabilidad de velar
por el cumplimiento del sistema de gestion de seguridad y salud y cumplir con el
objetivo de minimizar los riegos dentro de las areas de cocina y servicio al cliente;
considerando que para lograr dicho objetivo se debe elaborar un programa de
capacitacion y gestionar su cumplimiento. Las evaluaciones y retroalimentaciones
de manera periddica son técnicas que deben adoptarse para conocer las
debilidades que puedan existir entre los colaboradores y subsanarlas para que

puedan evitarse eventualidades dentro de sus actividades diarias. La
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comunicacion efectiva y las buenas relaciones entre los colaboradores es una
politica que debe regir en toda la organizacion para mantener un clima laboral
estable, y como parte de las mejoras motivar con incentivos a todo el equipo de
trabajo es una accion que trae buenas consecuencias ya que deben utilizarse
herramientas y técnicas del agrado de los empleados para poder avanzar con
menos dificultades.

La Gestion Técnica, dentro de las organizaciones para implementar y mantener
un Modelo de Gestidn de Seguridad y Salud Ocupacional se requiere de la
participacion de la gestion técnica, empezando por la evaluacion de los peligros
0 riesgos existentes en cada puesto de trabajo, la elaboracion de un plan
preventivo que contribuya a minimizar y eliminar riesgos. Dentro del modelo se
plantea la necesidad de elaborar una matriz de los equipos de proteccién personal
gue requieren los colaboradores de las areas de cocina y servicio a los clientes y
gue se manejen controles del buen uso de los mismo. Una actividad que debe
considerarse para la mejora del sistema es llevar estadisticas de incidentes y
accidentes que se presentan dentro de las areas para poder analizarlas y
encontrar las mejoras.

Se considera que, para las Pymes de Restaurantes de la Ciudad de Guayaquil
en la Parroquia Ximena, la Gestion Gerencial — Administrativa, La Gestion de
Talento Humano y la Gestion Técnica deben trabajar de manera conjunta en pro
del cumplimiento de los objetivos de la empresa, a través de estrategias, politicas
y planes de accion optimizando los recursos de la organizacion y velando por el
bienestar de la Seguridad y Salud Ocupacional de sus colaboradores dando

cumplimento a las normas legales.
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4.2. Matriz de riesgos laborales para Pymes de Restaurantes en el area de cocina.

Tabla 34. Matriz de riesgos laborales para Pymes de Restaurantes de la parroquia Ximena en el drea de cocina.

Area de Cocina

Probleméatica

Infraestructura - Cortes
lluminacion

Equipo de Caidas -
Proteccién Personal Resbalones
Acondicionamiento Quemaduras

de Equipos de

Cocina

Infraestructura — Quemaduras y
Distribucion de Golpes
Espacios

Utensilios de Cortes

Cocina

Golpes Caidas
en Altura

Estanterias

Al no contar con una adecuada iluminacién se dificulta la visualizacion de
los trabajadores y sus actividades de produccién se hacen riesgosas.

Los pisos en esta area operativa generalmente pasan mojados por las
actividades que se realizan por lo que las probabilidades de caidas o
resbalones son un riesgo alto.

El mantener los equipos de cocinan mal ubicados pueden generarle a
los colaboradores del area de cocina tropiezos y ocasionar quemaduras
entre ellos.

El no tener una buena distribucién del area de cocina, puede ocasionar
que sus colaboradores al realizar sus actividades se golpeen con los
equipos de trabajo

El uso de utensilios de cocina en mal estado, como cuchillos, tablas de
picar, hachas, objetos punzantes, ollas y otros que se requieran para el
uso de la preparacion de alimentos pueden convertirse en un riesgo.

Las estanterias que se encuentran ubicadas en el piso con un peso
mayor al adecuado pueden generar un riesgo al caer sobre los
colaboradores; mientras que las que son ubicadas en altura pueden
ocasionar caias en altura si no se accede de manera correcta al tomar
objetos o materiales colocados sobre ellas.

Distribuir técnicamente la iluminacioén del
area de cocina

Utilizar un calzado adecuado para pisos
resbalosos o mojados.

Evaluar la ubicacion de los equipos de
cocina para que sean ubicados en una linea
de produccidén que ayuden a las actividades
de produccion.

Analizar y mejorar la distribucién del area
total de cocina para dejar a los
colaboradores areas de circulacion que
eviten riesgos laborales.

Elaborar un cronograma preventivo para
evaluar el cambio de utensilios en mal
estado.

Verificar el peso que pueda soportar cada
una de las estanterias, y considerar un
equipo de apoyo para acceder a los objetos
0 materiales que se coloquen sobre las
estanterias ubicadas en alto.
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Infraestructura-
Instalaciones
Eléctricas

Equipos de Cocina
- Instalaciones de
Gas

Sobrecarga de
Corriente

Quemaduras

Al no existir una distribucién técnica de las instalaciones eléctricas y de
la carga de los equipos que se utilizan existen riesgos de una sobrecarga
o de instalaciones en mal estado que pueden causar incidentes o
accidentes a los colaboradores.

La falta de conocimiento de la correcta instalacién del sistema de gas en
el &rea de cocina puede generar riesgos a sus colaboradores.

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora

Realizar un informe técnico de las
instalaciones eléctricas y de la distribucion
de carga de sus equipos.

Realizar una capacitacion técnica a todos
los colaboradores sobre medidas
preventivas para el manejo responsable del
sistema de gas.
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Tabla 35. Matriz de riesgos laborales para Pymes de Restaurantes de la parroquia Ximena.

Area de Servicio al Cliente

Problematica

Equipo de Proteccion
Personal

Equipos o Utensilios

Infraestructura —
Distribucion de
Espacios

Capacitacion

Caidas -
Resbalones

Quemaduras
Cortes

Quemaduras y
Golpes

Maltratos de
Clientes

Los pisos en esta area operativa generalmente son lisas y hasta enceradas
para que no se impregne la suciedad por lo que se existen probabilidades
de caidas o resbalones.

En el &rea de servicio al cliente por lo general no se utilizan utensilios para
transportar los platos y evitar asi el contacto directo de las manos de los
colaboradores con los alimentos que se sirven generalmente a altas
temperaturas.

Hay que evaluar y considerar que al mantener utensilios en mal estado que
se utilicen en el area de servicio al cliente estos pueden convertirse en un
riesgo para sus colaboradores.

El no tener una buena distribucién del area de servicio al cliente, puede
ocasionar que sus colaboradores al realizar las actividades se golpeen con
muebles, mesas, sillas o puedan tropezarse con las demas personas que
se encuentran en el area ocasionando riesgos por quemaduras con los
alimentos o golpes con objetos.

La falta de capacitacion sobre atencion a cliente y del manejo de resolucion
de problemas puede generar que el personal que labora en esta area tenga
dificultad para cubrir los requerimientos de los clientes y cumplir con la
satisfaccion de los mismos.

Utilizar un calzado adecuado para pisos
lisos o resbalosos.

Evaluar un medio para transportar los
platos que se sirven con una temperatura
alta y elaborar un cronograma preventivo
para evaluar el cambio de utensilios en
mal estado.

Analizar y mejorar la distribucion del area
total de cocina para dejar a los
colaboradores areas de circulacion que
eviten riesgos laborales.

Realizar una capacitacion de Atencién al
Cliente y Resolucién de Conflictos.
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Equipo de Proteccion Lesiones por El no utilizar equipo de proteccion personal por parte de los colaboradores  Realizar una capacitacion técnica a todos

Personal - Carga Pesada al realizar actividades que implica hacer un esfuerzo por carga pesada los colaboradores sobre medidas

Capacitacion generara riesgo. preventivas que se debe tener para el
manejo de carga pesada.

Fuente: Propia. Elaborada: La Autora
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Conclusiones

Una vez identificada la problematica a través de un trabajo investigativo y de
campo; se hizo el reconocimiento de las actividades o acciones que generan
incidentes y accidentes laborales en las areas de cocina y servicio al cliente de
las Pymes de restaurantes de la parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil; asi
como la carencia de una cultura de seguridad y salud ocupacional y con ellas sus

debilidades y oportunidades.

Los espacios de interaccion y actividades dentro de las &reas de cocinay servicio
al cliente generan riesgos a sus trabajadores; esto se da por falta de capacitacion,
malas condiciones en su infraestructura, no dotacién de equipo de proteccion
personal y el uso de equipos en mal estado; los mismos que no han sido

subsanados por desconocimiento y desinterés en la prevencion de riesgos.

Se ha procedido con el disefio de un Modelo de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional capaz de minimizar y eliminar los riesgos de incidentes y accidentes
en las areas estudiadas; es importante enfatizar que todas las empresas, sin
importar su actividad econémica o su tamafio deben contar con esta matriz, no
solo por dar cumplimento a las normativas legales sino también para proporcionar
garantias a sus colaboradores de realizar sus labores en un ambiente seguro

creando un mejor clima laboral y disminuyendo el ausentismo.

Dentro del Modelo de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional se estan
considerando tres pilares fundamentales como: La Gestibn Gerencial o
Administrativa es la encargada de emplear de manera eficaz las herramientas y
recursos para cumplir con los objetivos de seguridad y salud planteados dentro
de las Pymes de restaurantes. La Gestion de Talento Humano vela por el
cumplimiento de las normas dentro del Sistema de Seguridad y Salud
Ocupacional de los empleados; y La Gestidn Técnica esta encargada de evaluar
los peligros existentes o posibles que generan riesgos a los trabajadores de las

areas de cocinay servicio al cliente a través de un plan preventivo.
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Recomendaciones

El éxito no se basa solo en la implementacion de un Modelo de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional sino también en mantenerlo y en buscar las
mejoras al sistema; por lo que el compromiso debe darse en todos los niveles de
la empresa empezando por la gerencia e involucrando a cada uno de los
colaboradores.

Es necesario trabajar en el desarrollo de una politica que establezca funciones y
responsabilidades a cada uno de los trabajadores de las Pymes de restaurantes;
se recomienda plantear objetivos medibles a corto y mediano plazo, invertir en la
dotacion de equipo de proteccibn personal e implementar programas de
capacitacion que ayuden a minimizar los incidentes o accidentes laborales.

Se recomienda a las Pymes de restaurantes tener un presupuesto para mejoras
y adecuaciones de las areas de trabajo de acuerdo con sus actividades y
necesidades para contrarrestar los riesgos y mejorar el clima laboral entre sus
colaboradores.

De acuerdo con el alcance obtenido en la presente investigacion se recomienda
a futuros tesistas o investigadores abordar el tema de estudio de los riesgos
mecanicos, fisicos y quimicos que se generan dentro de las areas de cocina y
servicio al cliente de las Pymes de Restaurantes, con la finalidad de orientar y
resolver los demas riesgos que no se han sido considerados y pueden
presentarse en dichas areas; disefiando un nuevo Modelo de Gestion tomando

como base el modelo ya propuesto.
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Anexos

Anexo l. Listas de Pymes de Restaurantes de la Parroquia Ximena de la Ciudad de Guayaquil.

Nombre Comercial Provincia Cantén Sector Direccién

Parroquia

COMEDOR NELLY

KFC

GONG EL SARTEN CHINO

TENEDOR DE ORO

ROB JON BURRITOS

D' LENA

MC DONALD’S

CHINA WOK

TIJUANA EXPRESS

LA TABLITA DEL TARTARO

PRONTO PASTA

WENDY’S MALL DEL SUR

LA TABLITA DEL TARTARO

EL TORO ASADO

GONG - EL SARTEN CHINO

PIQUEOS Y MORITOS

D' ELISA CALDOS DE SIEMPRE

BUFFALOS

PIZZA HUT

CHOP CHOPS DEL ANDERSON

CAMARON REVENTADOS POR LIBRAS

MENESTRAS DEL NEGRO

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

25 DE JULIO, COOP. SANTA MONICA, MZ. 1, SOLAR 9

25 DE JULIO,PIO JARAMILLO

A. 25 de Julio E/ José de La Cuadra y Ernesto Alban,CONSUMO GENERAL

AV- 25 DE JULIO,av.25 de Julio

AV 25 DE JULIO,CALLE ERNESTO ALBAN

AV 25 DE JULIO,JOSE DE LA CUADRA

AV VEINTE Y CINCO DE JULIO Y JOSE DE LA CUADRA C.C.MALL DE SUR LOCAL 267

AV. 25 DE JULIO Y JOSE DE LA CUADRA C.C MALL DEL SUR LOCAL 263

AV. 25 DE JULIO 059 ERNESTO ALBAN C. C. MALL DEL SUR LOCAL 273 MZ 059 BARRIO GUANGALA
AV. 25 DE JULIO S/N C. C. RIOCENTRO SUR LOCAL PA C - 15

AV. 25 DE JULIO C.C. RIOCENTRO SUR LOCAL 6- 15 PATIO DE COMIDA

AV. 25 DE JULIO ENTRE JOSE DE LA CUADRA Y ERNESTO ALBA, C.C. MALL DEL SUR, PISO 2, LOCAL 272
AV. 25 DE JULIO S/N JOSE DE LA CUADRA C.C. MALL DEL SUR LOCAL 268

AV. 25 DE JULIO S/N C.C. MALL DEL SUR, PISO 2, LOCAL 270

Av. 25 de Julio S/N C.C. Riocentro Sur

AV. 25 DE JULIO S/N C.C. RIOCENTRO SUR, PISO 1, OF. C-16

AV. 25 DE JULIO S/N EDIF. RIOCENTRO SUR

AV. 25 DE JULIO S/N JOSE DE LA CUADRA

Av. 25 de Julio s/n s/n

AV. 25 DE JULIO Y JOSE DE LA CUADRA, C.C. MALL DEL SUR, LC 270, PATIO DE COMIDAS
AV. 25 DE JULIO Y PIO JARAMILLO ALVARADO, C.C. RIOCENTRO SUR, LOCAL C2, PISO 0

AV. 25 DE JULIO,C.C. RIOCENTRO SUR
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MENESTRAS DEL NEGRO

GUS

KFC

CAJUN

AMERICAN DELI

IL CAPPO DI MANGI

EL PORTUGUES

DOMINOS PIZZA

KFC

CEVICHERIAS D'CARLITOS

LA CASA DEL TOMAHAWK

GONG - EL SARTEN CHINO

CHOP CHOPS DEL ANDERSON

SABOR DEL SUR

LA NANA

RINCONCITO CRIOLLO EL

EL PARADERO SUR

CHIFA WANG

RIO SOL

LOS HELECHOS

CASA CARBON

PIO PIZZA

FRITA SUR

CHIFA 555

AKOMER AL CARBON

LATINO SHREK

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

Sl

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

S|

S|

Sl

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

AV. 25 DE JULIO,ERNESTO ALBAN

AV. 25 DE JULIO,JOSE DE LA CUADRA

AV. 25 DE JULIO,JOSE DE LA CUADRA

AV. 25 DE JULIO,JOSE DE LA CUADRA

AV. 25 DE JULIO,JOSE DE LA CUADRA

AV. 25 DE JULIO,JOSE DE LA CUADRA (MALL DEL SUR)

AV. DOMINGO COMIN 204 Y CALLEJON DAULE

AV. DOMINGO COMIN L. I.,AV. PIO JARAMILLO S.G.

AV. DOMINGO COMIN,CALLE 50

AV. QUITO 200 Y CHAVEZ FRANCO

Av. Rosa Borja de Icaza 103 El Oro

A

<

Rosa Borja de Icaza 103 El Oro

AV. VEINTICINCO DE JULIO, C.C. RIOCENTRO SUR, LOCAL C-3

BARRIO CENTENARIO MZ1 SOLAR 21

CAMILO DESTRUGE 501-B Y CHIMBORAZO

CDLA COOP. SIETE LAGOS SOLAR 2-A MZ 1401

CDLA GUANGALA MZ E1 SOLAR 8

CDLA LA FLORESTA 1 SOLAR 10 MZ. 103 F

CDLA. 9 DE OCTUBRE MZ. 41 VILLA 7 AV. 25 DE JULIO S/N Y PEDRO JOSE BOLONA
CDLA. 9 DE OCTUBRE, AV. SEXTA 806 Y CALLE ONCEAVA

CDLA. 9 DE OCTUBRE, AV. SEXTA

CDLA. 9 DE OCTUBRE, AV. SEXTA

CDLA. 9 DE OCTUBRE, AV. SEXTA

CDLA. CENTENARIO SUR, MZ. A, SL. 2

CDLA. CENTENARIO, CALLE AZUAY Y CHIMBORAZO, C.C. SUR, LOCAL 1

CDLA. COVIEM SOLAR #10 MZ#35
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PICANTERIA LA COVIEM

D’VERO

SAZON CRIOLLA LA

RINCON DE JOA EL

LA SULTANA SIRIA

SON Y SAZON

BLACK COFFEE

RINCON TIPICO ECUATORIANO

CHIFA JHON HUA EL MAGNATE

JARDIN IMPERIAL

SUPER PIZZAS Y PASTAS

LISTO GOURMET

ASADERO LA CARPA

FAMILIAR SRA. MARIA

PICANTERIA REGISTRO CIVIL SUR

COMEDOR BOLITA

CHIFA PAQUIN

CUBANO EL

CHIFA CIELO AZUL

POLLOS A LA BRASA LIA

SABOR DE LA COMIDA CRIOLLA EL

CHIFA CHAWG FA

SAZON DE MUNECA

CARLOS EDUARDO

CHIFA VICTORIA

PICANTERIA ESTHERCITA

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

Sl

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

S|

S|

Sl

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

CDLA. COVIEM, MZ. 19, SOLAR 8

CDLA

. ESTEROS DOS MZ. 39-A SOLAR #22

CDLA. ESTEROS UNO MZ. 3-A SOLAR #55

CDLA. FLORESTA Il MZ. 209 SOLAR #15

CDLA. FLORESTA TRES SOLAR #2 MZ. #203

CDLA,

. 9 DE OCTUBRE / PEDRO JOSE BOLONA

CDLA. GUAYASUR, MZ A-4, SOLAR 39

CDLA. LAS ACACIAS, MZ. C-11, SOLAR 14

CDLA. LAS TEJAS SOLAR # 1 MZ 20

CDLA

CDLA. LOS ALMENDROS, AV. ERNESTO ALBAN, MZ. P-19, SOLAR 26

CDLA

CDLA. LOS ESEROS DOS SOLAR 23 MZ 45-A

. LAS TERRAZAS MZ. 1 VILLA 1 AV. 25 DE JULIO

. LOS AMENDROS, MZ. E, SOLAR 6-11

CDLA. LOS ESTEROS MZ 12-ASL. 28

CDLA. LOS ESTEROS, MZ. 9-A, SOLAR 4, ESQUINA

CDLA. LOS ROSALES MZ. 5, SOLAR 1

CDLA:

: GUASMO NORTE, MZ 1, SOLAR # 1

CDLA: GUAYASUR, MZ A-4 SOLAR # 31

COOP MOLINA DE FRANC, GUASMO SUR SOLAR #13 MZ. #5

COOP. 7 LAGOS CALLE ROBERTO SERRANO SOLAR #7 ENTRE AV. SEGUNDA'Y AV. TERCERA

COOP. 7 LAGOS CHIQUITO, MZ. 3, SOLAR 6

COOP. CAMINO AL SOL. ISLA TRINITARIA, SOLAR #1 MZ. B LOCAL #2 KM. 44

COOP. COVIEM, SOLAR 11, MZ 19 LOCAL 3

COOP. GUAYAS Y QUIL 1, MZ. 13, SOLAR 14-A, GUASMO SUR

COOP. GUAYAS Y QUIL 2, SOLAR #4 MZ. #963

COOP. JUSTICIAY LIBERTAD, SOLAR 11, MZ. 1494 (GUASMO CENTRAL)
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ASADERO DE POLLOS LA ESQUINA DE KEVIN  ALIMENTOS Y BEBIDAS

ENCEBOLLADOS D' DON P.P.

POLLOS JAVIER

DAYANA SUR

MI RICO ALMUERZO

ASADERO DE POLLO GREY

DAYANA

POLLOS A LA BRASA EL IDOLO CORAZON

LOLITA

BROSTER MICKEY

PICADILIS

EMPANADAS DE NICO

GUA IN ZHAI

PAPICHE

EL HORNERO

ANASTACIO

GEMELOS DOS

CHIFA PALACIO IMPERIAL

ASADERO JUAN GARCIA

DOLCE VITA LA

JARDIN EL NO 2

CARL'S SUR

CHILI'S SUR

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

ALIMENTOS Y BEBIDAS

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

RESTAURANTE

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAS

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

GUAYAQUIL

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

XIMENA

Sl

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

S|

Sl

Sl

Sl

S|

S|

Sl

Sl

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

S|

Sl

Sl

COOP. LOS TULIPANES, MZ. 1123, SOLAR 25

COOP. PROLETARIOS SIN TIERRA, MZ. 3, SOLAR 1

COOP. SIETE LAGOS, GUASMO CENTRAL, SOLAR #14 mZ. #1452

COOP. STAND FRUIT, MZ. 1, SOLAR 6

COOP. UNION DE BANANEROS BLOQUE 1MZ41 SOLAR13

COOP. UNION DE BANANEROS, MZ. 3, SOLAR 2, GUASMO SUR

COOP:7 LAGOS GUASMO CENTRAL S14 MZ2

COOPERATIVA SANTIAGUITO ROLDOS MZ. 21 - ASOLAR 10

DOMINGO COMIN 427 Y LIMBERG

DOMINGO COMIN 600 Y FRANCISCO SEGURA ESQ

EL ORO # 708 Y NOGUCHI

EL ORO 417 Y ROSA BORJAICAZA

EL ORO 802 Y NOGUCHI

EL ORO 807 Y DOLORES SUCRE

EL ORO,AMBATO

ELOY ALFARO 301 Y VACAS GALINDO

GUASMO SUR. COOP. VEINTISEIS DE ABRIL, MZ. A, SL. 1

LAS ACACIAS MZ. A-15 VILLA 13

LOS ESTEROS 1, MZ.4-A SOLAR 18

ROSA BORJAICAZA 101 Y MARACAIBO

VENEZUELA 411 Y CHIMBORAZO

RIOCENTRO SUR

RIOCENTRO SUR

Fuente: Basada en informacion del catastro del Ministerio de Turismo del Ecuador. Elaborada: La Autora
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Anexo ll. Formato de encuesta

45'%

UTEG

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA
EMPRESARIAL DE GUAYAQUIL

Cuestionario de seguridad y salud ocupacional

Objetivo:

Conocer la percepcion de los empleados que trabajan en Pymes de Restaurantes

de la Parroquia Ximena de la ciudad de Guayaquil sobre los riesgos que generan

incidentes y accidentes en las areas que ellos laboran.

Instrucciones:

Por favor, responda cada una de las siguientes preguntas con la mayor sinceridad

posible. Los numeros representan el nivel de aceptacion que usted tiene con

respecto a cada pregunta, segun esta representado a continuacion:

1. Totalmente 2. En 3. Parcialmente 4. De 5. Totalmente
en desacuerdo | desacuerdo de acuerdo acuerdo de acuerdo
Puntajes
1 ‘ 2 ‘ 3 ‘ 415

Clima laboral

Considera que la actividad laboral que realiza genera riesgos

Conoce usted cuales son los riesgos a los que esta expuesto ensu

area de trabajo

Utiliza equipo de proteccion personal para realizar sus actividades

(zapatos, guantes, mandil)

La empresa lo ha capacitado para el uso de equipo de proteccion

personal

La empresa lo ha capacitado sobre la prevencion de riesgos
laborales

En caso de un incidente o accidente laboral sabe cémo actuar
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En caso de un incidente o accidente laboral sabe a quién reportar

La empresa cuenta con un reglamento interno de seguridad y salud

ocupacional

Dentro de las areas de trabajo existen sefaléticas de seguridad

Alguna vez ha sufrido algun incidente o accidente laboral dentrode

esta empresa

Considera que la infraestructura actual del area que labora debe

tener mejoras para minimizar riesgos de incidentes o accidentes

Considera que debe existir un plan para minimizar riesgos de

accidentes e incidentes dentro de su area de trabajo

Politica de Privacidad: La informacién brindada en este cuestionario sera para

el uso exclusivo en el desarrollo de un estudio de investigacion académico. Su

contenido es confidencial.
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