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TEMA

Implementacién de sefalética interna y externa, extintores y botiquin de
primeros auxilios para el laboratorio de Gastronomia de la Carreras de
Hospitalidad y Hoteleria y Gastronomia de la matriz de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi.

1. INTRODUCCION

La implementacién de sefialética interna y externa, junto con la instalacién
de extintores y botiquines de primeros auxilios, son esenciales para garantizar
un entorno de trabajo seguro. Estas medidas no s6lo cumplen con los requisitos
de la ley, sino que también protegen la vida de los empleados y visitantes. Las
sefales claramente visibles facilitan la evacuacion de emergencia y reducen el
riesgo, mientras que los extintores y los botiquines de primeros auxilios
garantizan una respuesta rapida y eficiente a los incidentes. Fomentar una
cultura de seguridad en el lugar de trabajo es fundamental para prevenir
accidentes y proteger a las personas y los activos del lugar (Erazo Aguilar,

Hernandez Poveda, & Porras Otalora, 2018).

A nivel nacional, en Ecuador, la seguridad en los laboratorios
gastrondmicos es de vital importancia debido a la creciente demanda de
formacion profesional en el campo culinario. Los autores Puquio & Aldair (2017)
comentan que la seguridad en los laboratorios de gastronomia debe implementar
medidas de prevencion y seguridad que se adapten a las nuevas tecnologias y
regulaciones. Elementos como extintores, letreros y botiquines de primeros
auxilios siguen siendo una parte importante para crear un ambiente seguro,
permitiendo no solo a las instituciones educativas cumplir con los estandares,
sino también cualquier lugar que se necesiten medidas preventivas y de

seguridad para crear un ambiente seguro y sin peligro (pag. 26).

Manzo, Cabrera y Castillo (2017) argumentan que los Laboratorios de
Gastronomia de la Universidad de Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) son
lugares importantes donde los estudiantes desarrollan las habilidades técnicas y

practicas necesarias para la formacion profesional. Dada la naturaleza de las
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actividades realizadas en estos laboratorios, se deben implementar medidas de
seguridad y precauciones para proteger a los estudiantes, asi como al personal

docente y administrativo.

En el laboratorio de Gastronomia de la ULEAM, se llevaran a cabo
acciones especificas para mejorar la seguridad y prevenir accidentes. Se
colocara sefaléticas interiores y exteriores para ayudar a los estudiantes y al
personal en caso de una emergencia y para indicar la ubicacién del equipo y las
salidas de emergencia. Se instalaran extintores en lugares estratégicos para
garantizar su facil uso y buen funcionamiento. Ademas, el laboratorio estara
equipado con un completo botiquin de primeros auxilios para respuesta
inmediata en caso de lesiones leves. Estas medidas no sélo protegeran a los
estudiantes, sino que también promoveran una cultura de seguridad y
prevencion, que siempre ha sido parte importante del desarrollo profesional en

el campo de la gastronomia.

Este proyecto tiene como objetivo garantizar el cumplimiento de las
normas de seguridad laboral nacionales e internacionales. La correcta
implementacion de estas medidas no sélo garantiza el bienestar de la comunidad
universitaria, sino que también mejora la calidad del proceso educativo y

proporciona un entorno 6ptimo para el aprendizaje y la practica profesional.



2. PROBLEMA

La seguridad en los entornos académicos es fundamental para el
bienestar de los estudiantes, el personal docente y administrativo. En el caso
especifico del laboratorio de Gastronomia de las Carrera de Hospitalidad y
Hoteleria y Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, Manta,
la seguridad es crucial debido a la naturaleza de las actividades culinarias que

se desarrollan.

Actualmente, el laboratorio de Gastronomia de la ULEAM carece de una
implementacion adecuada de sefalética interna y externa, extintores y
botiquines de primeros auxilios, lo cual compromete la seguridad y la capacidad
de respuesta ante situaciones de emergencia. La falta de estos elementos
esenciales no solo pone en riesgo la integridad fisica de las personas que utilizan
el laboratorio, sino que también afecta la calidad del proceso educativo al no

proporcionar un entorno seguro y preparado para emergencias.

La ausencia de sefalética adecuada dificulta la orientacién de los usuarios
del laboratorio en situaciones de emergencia, lo que puede aumentar el riesgo
de panico y errores durante la evacuacion. La falta de extintores en puntos
estratégicos limita la capacidad de respuesta inmediata ante incendios, mientras
que la inexistencia de un botiquin de primeros auxilios impide la atencidn rapida
y eficaz de lesiones menores, agravando las consecuencias de los accidentes
(Cuerpo Bombero, 2019).

Ante este contexto, surge la necesidad imperiosa de implementar un
sistema integral de sefalética interna y externa, extintores y un botiquin de
primeros auxilios en el laboratorio de Gastronomia de la ULEAM. Este proyecto
no solo busca cumplir con las normativas de seguridad y salud ocupacional, sino
también promover una cultura de prevencion y preparacion ante emergencias,
garantizando un entorno seguro y eficiente para el desarrollo de las actividades

académicas y practicas.



3. OBJETIVOS
3.1.0bjetivo general

Implementar un sistema integral de sefalética interna y externa, extintores
y un botiquin de primeros auxilios en el laboratorio de Gastronomia de las
Carreras de Hospitalidad y Hoteleria y Gastronomia de la matriz de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM) para garantizar la seguridad

de los estudiantes y el personal.
Objetivos especificos

1. Realizar un diagnéstico de la infraestructura interna y externa del
laboratorio de Gastronomia para identificar las necesidades especificas
de implementacién de medidas de seguridad y prevencion.

2. Instalar y equipar las medidas de prevencion y seguridad (senaléticas,
botiquin y extintores) en el laboratorio de Gastronomia de las Carreras de
Hospitalidad y Hoteleria y Gastronomia de la matriz de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM).

3. Capacitar a los estudiantes, personal docente y administrativo del
laboratorio de Gastronomia en el uso adecuado de la sefalética, botiquin
de primeros auxilios y extintores, para asegurar una respuesta efectiva

ante emergencias.



4. METODOLOGIA

4.1.Procedimiento

Para llevar a cabo el proyecto, se realizara un analisis FODA (Fortalezas,

Oportunidades, Debilidades y Amenazas) con el objetivo de diagnosticar el

problema de seguridad en el laboratorio de Gastronomia de las Carreras de

Hospitalidad y Hoteleria y Gastronomia de la matriz de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi.

Este analisis permitira identificar y tener una vision clara de los factores

internos y externos que influyen en la seguridad del laboratorio. A continuacion,

se plantea el analisis:

FORTALEZAS

Infraestructura moderna.
Recursos suficientes para la
implementacion de medidas de
prevencion y seguridad.

Apoyo solido de la ULEAM para
proyectos de mejora en seguridad.
Cultura organizacional enfocada
en la seguridad y el bienestar del
personal.

OPORTUNIDADES

Programas de capacitacion sobre
medidas de  prevencion y
seguridad.

Colaboraciones con instituciones
externas para capacitaciones de
seguridad y prevencion.
Implementacion de tecnologias
avanzadas en la gestion de
seguridad del laboratorio.
Desarrollo de politicas integrales
de seguridad que puedan servir
como modelo para otras
instituciones.

DEBILIDADES

Falta de sefalizacion de medidas
de prevencion y seguridad.
Inexistencia de botiquines de

emergencia.
Falta de implementacion de
extintores como medida de
seguridad.
Inexistencia de equipos de
seguridad

AMENAZAS

Riesgo de accidentes en la
infraestructura.
Constante  peligro
personal del
Gastronémico.
Sanciones por incumplimiento de
medidas de prevencion y
seguridad.

Incremento  de regulaciones
gubernamentales mas estrictas en
seguridad que pueden ser dificiles
de cumplir.

hacia el
laboratorio



4.2.Técnicas

4.2.1. Técnica de Observacion

Postic y Ketele (2000) comenta que “la observacion es un proceso cuya

funcién primera e inmediata es recoger informacion sobre el objeto que se toma

en consideraciéon” (pag. 283).

Para llevar a cabo la implementacion de las medidas de seguridad y
prevencion en el laboratorio de Gastronomia de la ULEAM, se realizara una
evaluacion y diagnostico a partir de la técnica de observacion, con el fin de
identificar las areas que requieren sefalética, extintores y botiquines de primeros

auxilios, cumpliendo con el Objetivo 1. Se establece una ficha técnica que

permitié tener una vision mas detalla del area.

Aspecto
Nombre del
Proyecto

Objetivo

Técnica
Descripcion de
la Técnica

Procedimiento

Detalle
Implementacion de sefialética interna y externa,
extintores y botiquin de primeros auxilios para el
laboratorio de Gastronomia de la Carreras de
Hospitalidad y Hoteleria y Gastronomia de la matriz de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.
Realizar un diagnéstico de la infraestructura interna y
externa del laboratorio de Gastronomia para identificar
las necesidades especificas de implementacion de
medidas de seguridad y prevencion.
Observacion
Recoleccion de datos mediante la inspeccion visual y
sistematica del entorno del laboratorio de Gastronomia,
permitiendo identificar necesidades especificas de
sefalética, extintores y botiquines de primeros auxilios.
Preparacion:
- Revision de normativas y estandares de seguridad.
- Disefo de lista de verificacion.
Observacion:
- Recorrido sistematico del laboratorio.
- Identificacién de zonas de riesgo.
- Evaluacion de senalética existente.
- Inspeccion de extintores.
- Verificacion de botiquines.
Registro:
- Documentacion de observaciones y fotografias.
- Completar lista de verificacion.
- Identificacion de areas que requieren intervencion.



Instrumentos - Lista de verificacion de seguridad

Utilizados - Camara fotografica

- Hoja de registro
Criterios de - Cumplimiento de normativas de seguridad
Evaluacion - Presencia de senalética en areas de riesgo

- Disponibilidad de extintores
- Accesibilidad y visibilidad de botiquines

4.2.2. Focus Group

Los Focus Groups son una herramienta de investigacion cualitativa, segun
los autores Ivankovich-Guillén & Araya-Quesada (2011) define al focus group
como una técnica que permite explicar de manera profunda el tema de

investigacion (pag. 6).

El uso de grupos focales permitira disefiar un programa de capacitacion
mas efectivo y adaptado a las realidades del laboratorio, cumpliendo asi con el
objetivo de capacitar a los estudiantes, personal docente y administrativo en el
uso adecuado de la sefialética, botiquin de primeros auxilios y extintores, para

asegurar una respuesta efectiva ante cualquier emergencia.

4.3.Métodos

4.3.1. Investigacién Descriptiva

Segun el autor Fidias G. Arias (2012) en su libro (El proyecto de

investigacion instruccion a la metodologia cientifica) define:

“La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de un
hecho, fendémeno, individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura
o comportamiento. Los resultados de este tipo de investigacion se ubican
en un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de los conocimientos se

refiere”. (pag. 24)

La investigacién descriptiva proporciona una base sélida de informacién
detallada sobre la estructura y el comportamiento del sistema de seguridad en el

laboratorio de Gastronomia de la ULEAM. Siendo fundamental para implementar
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las mejoras especificas y efectivas que garanticen un entorno seguro y

preparado para emergencias dentro del contexto académico.

4.3.2. Investigacion Inductivo

Hernandez Sampieri (2006) “el método inductivo se aplica en los

principios descubiertos a casos particulares, a partir de un enlace de juicios”.

La investigacion inductiva comienza con observaciones y se proponen
teorias hacia el final del proceso de investigaciéon como resultado de dichas
observaciones. Este método es adecuado para cumplir los objetivos 1y 2, puesto
que permite basar las decisiones y acciones en observaciones concretas y datos
reales, o que aumenta la probabilidad de implementar medidas de seguridad

efectivas y pertinentes para el laboratorio de Gastronomia de la ULEAM.

4.3.3. Investigacion Bibliografica

Segun Melvin Campos Ocampo (2017) en su articulo (Métodos de
investigacion académica fundamentos de investigacion bibliografica ) define: “La
investigacion bibliogréfica es una extensa busqueda de informacion sobre un
tema determinado, que debe realizarse de una informacién veridica y para ser

organizada de forma sistematica”.

La investigacion bibliografica permitio fundamentar teéricamente lo que se

requiere plantear en esta investigacion.

4.4. Resultados y Propuesta

Como resultado de la observacion realizada en el area de laboratorio
gastronémico de las carreras de Gastronomia, se identificé a través de la ficha
de observacién que no cuenta con ningun tipo de sefialéticas que prevengan a
los estudiantes y al publico general sobre las areas de riesgos y salidas de
emergencias en caso de siniestros. Ademas, tampoco se dispone de extintores
para ser utilizados en casos de conatos de incendios. Esta situacién es
preocupante, ya que el laboratorio es un espacio donde se manipulan materiales

inflamables, lo que incrementa el riesgo de accidentes graves.
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Por esta razén, se propone implementar gradualmente todo el
equipamiento y sefializacidn necesario que permita identificar zonas de riesgo y,
especialmente, contar con ciertos elementos que permitan prevenir incendios.
Entre los elementos propuestos para la implementacion inicial se incluyen
extintores de CO2, sefialéticas de salida y evacuacion, y la identificacion de
areas de riesgo. Ademas, se sugiere armar un botiquin basico que permita
brindar primeros auxilios en casos de emergencias menores hasta que los

afectados puedan ser derivados al area o puesto de salud mas cercano.

Adicionalmente, considerando esencial la capacitacion del personal
docente, administrativo y de los estudiantes en el uso adecuado de estos
recursos de seguridad. Se realizaran capacitaciones especificas sobre el uso de
sefalética, extintores y botiquines de primeros auxilios, disefiadas para asegurar

una respuesta efectiva ante cualquier emergencia.

La implementacion del equipamiento junto con las capacitaciones
mejorado significativamente la seguridad en el laboratorio gastronémico,
reduciendo los riesgos y aumentando la preparacidon del personal ante posibles
situaciones de emergencia. De esta manera, se asegura un entorno mas seguro
para todos los usuarios del laboratorio, alineado con las mejores practicas en

seguridad laboral.

Para llevar a cabo las capacitaciones en el uso adecuado de la sefalética,
botiquin de primeros auxilios y extintores en el laboratorio de Gastronomia, se
realizd un pequefio plan detallando los contenidos principales, el capacitador y

fecha en que se realiza.

Capacitacion Contenido Capacitador Fecha Duracion
Principal

Uso de e Importanciade Especialistaen Viernes, 2 horas
Senalética en la senalética Seguridad 16 de
Emergencias e Tiposy Industrial o agosto

ubicacién de Prevencionista  de 2024

sefiales de Riesgos

Laborales
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Capacitacion

Uso de
Botiquin de
Primeros
Auxilios

Manejo de
Extintores

Contenido
Principal

Procedimientos
segun las
sefales
Componentes
del botiquin
Protocolos de
primeros
auxilios
Técnicas de
RCP
Simulacion de
escenarios
Tipos de fuego
y extintores
Uso correcto de
extintores
Procedimientos
de evacuacion
Simulacion
controlada

Capacitador

Médico o
Parameédico
especializado
en primeros
auxilios

Bombero o
Experto en
Control de
Incendios

10

Fecha

Viernes,
16 de
Agosto
de 2024

Viernes,
16 de
Agosto
de 2024

Duracion

2 horas

2 horas



5. PRESUPUESTO

' UNIDAD PRECIO
DESCRIPCION DE CANTIDAD UNITARIO TOTAL
MEDIDA
Extintores de Co2 5 Lbs Unidad 2 $ 4464 | $ 102,67
Sefalética de Evacuacion Unidad 5 $ 475 % 27,31
Serialética de Salida Unidad 5 $ 475 % 27,31
Seiialética de Extintores Unidad 2 $ 475 | % 10,93
Riesgo Eléctrico Unidad 1 $ 475 | $ 5,46
Sefialética de Rombo de Gas Unidad 1 $ 475 | % 5,46
Sefialética de Botiquin Unidad 1 $ 409 | $ 4,70
Senalética de Prohibido Fumar Unidad 1 $ 4151 $ 4,77
Senfalética de Salida de emergencia| Unidad 1 $ 415 $ 4,77
Botiquin Unidad 1 $ 19211 $ 22,09
Nucast Gasa Unidad 10 $ 095 | $ 10,93
Silvadin Crema Unidad 1 $ 510 | § 5,10
Alcohol Antiséptico Unidad 1 $ 257 | $ 2,96
Povidyn Unidad 1 $ 250 | $ 2,50
Microporoso Unidad 1 $ 144 | $ 1,66
Gasa Unidad 24 $ 019 | $ 5,24
Termdmetro Unidad 1 $ 18,50 | § 21,28
Mano de Obra Unidad 1 $ 20,00 | $ 20,00
Transporte $ 20,00 | $ 20,00
TOTAL $ 305,14
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PLAZO
N° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES
1 Elaboracion del marco Revision sistematica de la literatura Semanas 1y
tedrico inherente al titulo del proyecto 2
Elaboracién de la Incluye el analisis, disefio, cal}:ulos y Semana 3 y
2 ., demas componentes necesarios de la
propuesta de solucion L 4
propuesta de solucién
. Consiste en la implementacion de lo Semanas 5,
Implementacion de la . :
3 . establecido en la fase previa 6,7,8,9y
propuesta de solucion 10
4 Pruebas de verificacion Aba.rca las pruebas qu_tla S? deben Semana 11
realizar sobre la solucion implementada
5 Elaboracion y revision Estructuracion de los Capitulos I, II, [lly | Semanas 12,
del informe final IV del informe final 13,14y 15
Comprobacion de Enviar el informe al sistema antiplagio.
6 niveles de autenticidad
(Urkund)
Terminacion del informe | Después de la revision (en dos Semana 16
corregido después de la | semanas), se perfecciona lo necesario
7 revision, en lo que sera

la version definitiva,
para su presentacion
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8. ANEXOS

Anexo 1:

Ficha de Observacion para

Senalética en Laboratorio de Restauracion

Fecha:

Nombre del Observador:

Ubicacioén del Laboratorio:

1. Extintores

Extintores y

item Descripcion (Si/No) Observaciones

1.1 ¢, Hay extintores disponibles en el
laboratorio?

1.2 ¢ Los extintores estan en lugares
accesibles y visibles?

1.3 ¢Los extintores estan
sefnalizados correctamente?

14 ¢Los extintores tienen la fecha
de recarga vigente?

1.5 ¢ Los extintores estan libres de
obstrucciones?

1.6 ¢ El tipo de extintor es adecuado

para el tipo de incendio posible
en el laboratorio?

14



2. Senalética

advertencia sobre riesgos
especificos (por ejemplo,

material inflamable)?

item Descripcion (Si/No) Observaciones

21 ¢Las salidas de
emergencia estan claramente
sefalizadas?

2.2 ¢ Hay sefales que
indiquen las rutas de
evacuacion?

2.3 ¢Las sefales de
emergencia son visibles desde
todos los puntos del laboratorio?

24 ¢(Existen sefales que
indiguen la  ubicacion de
extintores y botiquin de primeros
auxilios?

2.5 ¢(La senalética esta en
buen estado y es legible?

26 ¢Hay senalizacion de

3. Observaciones Adicionales

Firma del Observador:
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Anexo 2: Evidencia de las charlas de inducciéon de prevencion de

riesgos

En una reciente charla organizada por el cuerpo de bomberos, se
abordaron temas cruciales para la seguridad de la comunidad universitaria,
enfocada especialmente en el laboratorio de Gastronomia. Durante la sesion, los
bomberos explicaron detalladamente el uso adecuado de extintores, ensefiando
a los asistentes como identificar los tipos de fuegos que pueden enfrentar y como

elegir y utilizar correctamente el extintor adecuado para cada caso.

Ademas, se ofrecieron instrucciones claras sobre qué hacer en caso de
una emergencia, incluyendo la importancia de mantener la calma, seguir
protocolos establecidos y actuar rapidamente para garantizar la seguridad de
todos. También se discutieron las diversas sefalizaciones de seguridad que
deben estar presentes en los edificios, subrayando la importancia de conocer y
respetar estas sefales para evitar accidentes y facilitar la evacuacion en

situaciones criticas.

La charla fue interactiva, permitiendo a los docentes y estudiantes aclarar
dudas y participar en simulaciones practicas, con el objetivo de fortalecer la
cultura de prevencion y respuesta ante emergencias dentro del Laboratorio

Gastronémico.
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