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RESUMEN

Actualmente existe una creciente preocupacion por las condiciones de seguridad e higiene en
los entornos de formacién préctica, especialmente en el laboratorio de gastronomia de Ia
ULEAM, donde se ha evidenciado la exposicion a diversos riesgos laborales. Ante esta
situacion, el objetivo general fue desarrollar un programa de formaci6n en seguridad e higiene
para el personal de cocina del la’bo_ratorio de gastronomia de la ULEAM. Para ello, la
metodologia fue mixta, combinando técnicas cuantitativas, como encuestas y técnicas
cualitativas mediante checklist y entrevistas. Los resultados determinaron que existe un buen
nivel de cumplimiento en précticas bésicas, pero también revelan vacios en el uso de equipos
de proteccién, la preparacién ante emergencias y la gestion de residuos. Como conclusién es
indispensable fortalecer la formacion continua y disponer de un manual como herramienta guia

para mejorar la higiene y seguridad en el laboratorio de cocina de la ULEAM.

Palabras clave: Seguridad laboral, higiene alimentaria, gastronomia, riesgos.

ABSTRACT

There is currently a growing concern about safety and hygiene conditions in practical training
environments, especially in the ULEAM gastronomy laboratory, where exposure to various
occupational risks has been evidenced. Faced with this situation, the general objective was to
develop and implement a safety and hygiene training program for the kitchen staff of the
ULEAM gastronomy laboratory. The research was developed under a mixed methodological
approach, combining quantitative techniques, such as surveys applied to 199 users, with
qualitative observations of the environment through checklists and interviews. The results
show a good level of compliance in basic practices, but also reveal gaps in the use of protective
equipment, emergency preparedness and waste management. It is concluded that it is essential

to strengthen continuous training and to have a manual as a guiding tool to improve safety.

Keywords: Occupational safety, food hygiene, gastronomy, risks.




1. Justificacién
En la actualidad han adquirido gran importancia los programas de formacién en
seguridad e higiene para el personal de cocina, pues hoy en dia son una necesidad primordial
en cualquier entorno alimentario, ya que garantiza la correcta manipulacién de los alimentos,
minimiza riesgos sanitarios y optimiza el ambiente laboral, donde ademés, la falta de
capacitagién adecuada puede llevar a errores en el manejo de alimentos, lo que incrementa las
probabilidades de contaminacién cruzada o enfermedades transmitidas por los alimentos,

afectando tanto a los consumidores como al personal.

Cabe mencionar que, generalmente los establecimientos de alimentos preparan o
capacitan al personal de cocina de manera continua, para asegurar el cumplimiento de las
normativas sanitarias, y reforzar los conocimientos sobre pricticas seguras. Segin Castro et
al.,, (2024), la correcta capacitacién tiene un impacto directo en la reduccién de la carga
microbioldgica presente en superficies y utensilios, lo que disminuye significativamente los
riesgos de contaminacién. De esta manera, se pueden prevenir enfermedades que afectan la
salud piblica, mejorando al mismo tiempo la calidad del servicio alimentario y protegiendo a

los consumidores.

Ademads de proteger la salud de los comensales, la formacién en seguridad e higiene
también reduce los riesgos laborales asociados al trabajo en cocina, de hecho, Moghnia et al,,
(2021) destacan que un personal bien capacitado en el cumplimiento de las normativas de
seguridad no solo evita contaminaciones, sino que también disminuye la cantidad de accidentes
en el entorno laboral, promoviendo asf un ambiente mds seguro y eficiente. Esto resulta crucial,

considerando que las cocinas son espacios donde el manejo de equipos pesados y sustancias

calientes representa un riesgo constante.




Una de las razones fundamentales para realizar este estudio es que, aunque existan
normativas y protocolos de higiene, su correcta implementacion depende directamente del
nivel de formacion del personal, Segiin Tao et al., (2023), un programa de capacitacién solido
y bien estructurado es esencial para que los trabajadores adopten de manera efectiva las
medidas de seguridad alimentaria, de tal manera que, a través de la formacién adecuada, se
logra que el personal no solo conozca las normas, sino que las interiorice y aplique de manera

consistente en su entorno laboral,

Cabe mencionar que evaluar la efectividad de los programas de formacién actuales es
también un paso necesario para garantizar que el personal de cocina esté debidamente
capacitado, pues Gomes & Stedefeldt (2022) afirman que los trabajadores tienden a aplicar lo
que aprenden cuando las capacitaciones son continuas y especificas a las necesidades de su
entorno de trabajo, lo que refleja la importancia de ajustar los programas de formacién a las
realidades del personal, y con esto se logran identificar dreas de mejora y disefiar estrategias

formativas més efectivas y adaptadas a los riesgos especificos.

Por otro lado, hay que reconocer que la seguridad alimentaria no debe considerarse un
proceso estatico, sino una prictica en constante evolucién que debe responder a los nuevos
desafios que surgen en las cocinas, e implementar programas de formacién que se actualicen
constantemente garantizard que el personal esté preparado para enfrentar tanto los riesgos

actuales como los que puedan presentarse en el futuro.

Finalmente, esta investigacién, que se llevard a cabo en el contexto de la ULEAM,
busca no solo mejorar las précticas de seguridad e higiene del personal de cocina, sino también
generar un modelo de formaci6n adaptable a diferentes contextos, donde se incluyan programas

de capacitacién adecuados, y donde las cocinas puedan garantizar la seguridad de los alimentos,




mejorar las condiciones laborales y cumplir con los més altos estdndares de calidad, lo que

propiciara un entorno de trabajo seguro y eficiente.

2. Disefio tedrico
2.1.Planteamiento del problema
Uno de los principales problemas es la falta de capacitacién en laboratorios de cocina,
de hecho, Zenbaba et al., (2022) enfatizan que las précticas de higiene son frecuentemente
insuficientes debido a la falta de programas formativos eficientes, una disyuntiva entre lo que
se espera a nivel normativo y lo que ocurre en la practica diaria. La formacién adecuada es

clave para reducir las deficiencias en el cumplimiento de las normas de seguridad alimentaria.

Ademads, la falta de conocimiento compromete la seguridad de los alimentos que se
preparan y sirve de base para la necesidad de implementar programas de formacién (Alzhrani
& Shatwan, 2024). Asimismo Arellano & Acosta (2021) revelaron que no todos los
establecimientos siguen las mismas normativas de higiene, lo cual es un riesgo significativo,
ademas que los programas de formacién deben ser disefiados para abordar las necesidades
especificas de diferentes cocinas, con el objetivo de que todos los trabajadores puedan aplicar

correctamente los principios de seguridad alimentaria.

Otro aspecto clave es la falta de autocontrol en la aplicacion de las normativas, tal como
mencionan Redondo & Vifiuela (2022), indicando que los trabajadores no solo deben recibir
formacion, sino también desarrollar un sentido de responsabilidad petsonal hacia la seguridad

alimentaria, aplicando el autocontrol en sus rutinas diarias.

De tal modo que el disefio y la ejecucién de programas de formacién en seguridad e
higiene pueden tener un impacto directo en la reduccién de enfermedades transmitidas por
alimentos y mejorar la calidad de los servicios de alimentacidn en general, por lo tanto, este

estudio busca aportar soluciones concretas a estos problemas y mejorar la seguridad alimentaria
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a través de una capacitacién adecuada para el personal de cocina, contribuyendo asi a la mejora

de la salud y prevencion de riesgos.

2.2.Formulacién del problema

Con todo lo expuesto en los parrafos anteriores, se plantea la siguiente interrogante:

e ;De qué manera la implementacién de programas de formacion en seguridad e higiene
para el personal de cocina puede mejorar las practicas de manipulacién de alimentos y

reducir los riesgos de contaminacion en los establecimientos de alimentacién?

2.3.Delimitacién del problema
Este estudio se realizard en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi (ULEAM)
durante el periodo 2025-1, enfocdndose en el personal de cocina del laboratorio de gastronomia
de la ULEAM, donde se analizard la implementacién de un programa de formacion en
seguridad e higiene alimentaria para mejorar las practicas de manipulacion de alimentos en este

entorno.

3. Objetivos
3.1,0bjetivo General

Desarrollar un programa de formacién en seguridad e higiene para el personal de cocina
del laboratorio de gastronomia de la ULEAM, con el fin de prevenir riesgos laborales en las
précticas gastronémicas.

3.2.0bjetives Especificos

o Identificar los principales riesgos de seguridad e higiene a los que estdn expuestos los
usuarios del laboratorio de gastronomia.

¢ Disefiar un plan de capacitacién de buenas précticas de seguridad e higiene, adaptado a

las necesidades del laboratorio de gastronomia.



¢ Elaborar un manual de buenas précticas de seguridad e higiene para el laboratorio de

gastronomia.

4. Hipitesis
La implementacién de un programa de formacién en seguridad e higiene para el
laboratorio de gastronomfa de la ULEAM reducird los riesgos laborales y mejorars el
cumplimiento de las normativas sanitarias, contribuyendo a un entorno de trabajo mas seguro

y eficiente.



CAPITULO I
MARCO TEORICO
1. 1. Seguridad
La seguridad son las medidas y practicas que se llevan a cabo para prevenir accidentes
y proteger la salud de los trabajadores (Castro et al., 2024). Segfin Angamarca‘(2017), es

fundamental para reducir riesgos laborales y evitar incidentes.

Hernandez (2023) resalta lo siguiente:
Es crucial que los empleados sigan protocolos, como el buen manejo de los cuchillos y
la verificacién de la temperatura de los equipos, de tal modo que la educacién continua

del personal pueda promover un ambiente de trabajo seguro y saludable (pag. 67).

Esto destaca que la seguridad en cocina depende tanto del uso cuidadoso de equipos

como de la capacitaci6én continua del personal, lo cual garantiza un ambiente de trabajo seguro.

Ademds de la prevencién de accidentes, la seguridad en cocina también incluye la
gestién adecuada de posibles emergencias, como incendios o derrames de sustancias quimicas.
Segun Castro et al.,, (2024) “las cocinas que aplican sistemas de seguridad integrales suelen
tener menores indices de accidentes, lo que demuestra la importancia de incorporar estos
sistemas en las politicas empresariales de seguridad, para proteger a los empleados y garantizar

un ambiente laboral estable y confiable” (pag. 7).

1.1.2. Seguridad en cocina
La seguridad en cocina es un aspecto esencial para garantizar tanto la proteccidn de los
empleados como la calidad del servicio ofrecido a los clientes, siendo asi que el uso de Equipos

de Proteccion Personal (EPP) como guantes, delantales y calzado antideslizante es fundamental

para prevenir lesiones comunes, como cortes, quemaduras y caidas (Jevinik et al., 2023).




Hernédndez (2023) menciona que “el adecuado uso de los EPP reduce significativamente
los riesgos, ya que protege a los manipuladores de alimentos de las amenazas constantes

presentes en el entorno de la cocina” (pag. 71).

Ademis, la seguridad en la cocina también implica el monitoreo continuo de las
condiciones del entorno, incluyendo la temperatura, la humedad y la limpieza de las
superficies, pues autores como Insfran et al., (2020) destacan que “la limpieza y el
mantenimiento regular de los equipos son fundamentales para evitar la contaminacién cruzada
y asegurar un ambiente de trabajo seguro y saiudable” (pag. 6). Esto indica que la vigilancia
constante, junto con los protocolos de seguridad bien definidos, contribuye a crear un entorno
en el que los empleados pueden concentrarse en sus tareas sin preocuparse por riesgos

evitables.,

1.2. Higiene
De acuerdo a Garcia et al.,, (2021) “la higiene se refiere al conjunto de pricticas
destinadas a mantener un ambiente limpio y saludable, minimizando la posibilidad de

contaminacion y enfermedades™ (pag. 1618).

Otra definicién importante de higiene es mencionada por Arellano & Acosta (2021),
quienes indican que “la higiene es esencial en todas las etapas del proceso de produccién de

alimentos, ya que asegura que los productos sean seguros para el consumo humano” (pag. 22).

1.2.2, Higiene en la cocina

Arellano et al., (2024) manifiesta que la higiene en la cocina es la limpieza de las
superficies de trabajo y el lavado de utensilios. Ademéas de la limpieza de superficies y
utensilios, el control de plagas es una parte esencial de la higiene en cocina, Villalta (2023)
subraya que una cocina higiénica se deben implementar protocolos de control de plagas para

evitar que insectos y roedores contaminen los alimentos y equipos, de hecho Herndndez (2023),



resalta que la plagas en un ambiente culinario no solo representa un riesgo de salud, sino que

también puede perjudicar la reputacién del establecimiento ante los consumidores.

Asimismo, Moghnia et al., (2021) enfatizan que “los empleados deben cumplir con
normas de higiene personal, como €l uso de gorros, guantes vy delantales limpios, ademds de
lavarse las manos con frecuencia” (pag. 9). Esto indica que es esencial para reducir el riesgo
de contaminacion en los alimentos y garantizar que los estdndares de seguridad e higiene se

mantengan elevados en el lugar de trabajo.

Por ltimo, la disposicién adecuada de residuos es una préctica clave en la higiene de
cocina, y autores como Torres et al., (2018) destacan que el manejo correcto de los desechos
ayuda a mantener un ambiente ordenado y reduce la proliferacién de bacterias y malos olores,
de tal modo que la gestion de residuos es fundamental no solo para la higiene del lugar, sino
también para asegurar la sostenibilidad y el cumplimiento de las normativas de salud en el
sector gastronémico.

1.3. Normativa internacional vigente

Las normas internacionales en materia de seguridad e higiene alimentaria persiguen la
presencia de alimentos libres de riesgos y la emisién de practicas adecuadas en su produccién
y manejo (Pefialver, 2024). Tanto la Organizacién Mundial de la Salud como la FAO han
fortalecido el Codex Alimentarius, dotando de directrices cuyas normas se ocupan de la
seguridad en la manipulacion, transformacién y almacenamiento de alimentos (Berglund et al.,

2024).

El Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) ha sido adoptado en
numerosos paises. Castro et al. (2024) indican que el HACCP realiza la deteccion y supervision
de puntos que, en caso de fallar pueden ocasionar riesgos, logrando asi una reduccién notable

de peligros biol6gicos, quimicos y fisicos, asegurando la seguridad alimentaria.



Castro et al., (2024) explican que el HACCP se basa en la identificacién y gestion de
puntos criticos para prevenir la contaminacién, reduciendo significativamente los peligros
biolégicos, quimicos y fisicos, de tal modo que el sistema HACCP no solo garantiza la
inocuidad de los alimentos, sino que también contribuye a la mejora de Ia calidad de los

establecimientos que lo aplican.

Ademds de HACCP, existen otras certificaciones y normas, como la ISO 22000, que
establece requisitos para un sistema de seguridad alimentaria. Autores como Forte et al., (2024)
sefialan que estas certificaciones permiten a los establecimientos de alimentos mejorar su

reputacion y asegurar un mayor nivel de confianza entre los consumidores.

Estas normativas buscan prevenir accidentes laborales y asegurar la manipulacién
adecuada de los alimentos para proteger tanto a los trabajadores como a los consumidores, se
aflade también que la legislacién ecuatoriana establece también que los manipuladores de

alimentos deben recibir capacitacion periddica en higiene y seguridad alimentaria.

1.4. Normativa vigente en el Ecuador

En Ecuador, la regulaci6n de la seguridad y la higiene alimentaria recae principalmente
en el Ministerio de Trabajo y el Ministerio de Salud Piiblica, que fijan lineamientos tanto para
la proteccion de los trabajadores como para la inocuidad de los productos alimenticios. Segtin
el Ministerio de Trabajo (2024), la elaboracion de reglamentos de higiene y seguridad en
cocinas y otros centros de alimentos debe sustentarse en programas de capacitacion continua,
para asegurar que el personal conozca y aplique correctamente las normas de seguridad

previstas.

Ademds, el pais exige la implementacién de normas de bioseguridad y control de
calidad en las cocinas de los establecimientos piiblicos y privados. Garcia et al,, (2021) explican

que “los controles de calidad aplicados en el &mbito culinario en Ecuador son necesarios para



asegurar un estandar minimo de inocuidad alimentaria” (pig. 1617). Esto indica que la
normativa abarca desde la limpieza de utensilios y equipos hasta la manipulacién y

almacenamiento adecuado de los alimentos.

1.4.1. Organismos reguladores a nivel nacional
En Ecuador, la vigilancia y regulacién de la seguridad y la higiene en el dmbito
alimentario recae en un conjunto de instituciones que procuran que las normas se cumplan en

cada eslabdn de la cadena de produccion y distribucién de alimentos.
Los principales organismos son:

1. Ministerio de Salud Piiblica (MSP): El Ministerio de Salud Publica, que actia
como la autoridad sanitaria responsable de formular, coordinar y poner en
préctica las politicas de salud publica, entre ias que se incluyen la inspeccién y
control de la inocuidad de los alimentos. A través de la Direccién Nacional de
Alimentacioén Saludable y Nutricién, impulsa planes y proyectos para mejorar
los hibitos alimentarios y el estado nutricional de la poblaci6n, garantizando la
seguridad y soberania alimentaria (Ministerio de salud ptblica, 2022).

2. Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA):
Es el organismo encargado de regular y controlar la calidad tanto como la
seguridad de alimentos procesados, medicamentos, cosméticos y otros
productos de uso y consumo. Ademas realizan inspecciones, anélisis y controles
para verificar que las empresas cumplan las normas sanitarias (Ministerio de
salud publica, 2013).

3. Comité Nacional del codex alimentarius: Estd gestionado por el MSP y se
encarga de coordinar la aplicacién de normas internacionales sobre inocuidad y

calidad de los alimentos, para proteger la salud de los consumidores, promover
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précticas justas en el comercio de alimentos y aportar a la creacién de politicas
publicas. También fomenta la participacién de instituciones piiblicas, privadas,
académicas y cientificas en la elaboracién de propuestas técnicas que luego se

presentan al Codex internacional (MSP, 2023).

. Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN): Es el organismo encargado

de establecer normas técnicas en el pais. En el dmbito alimentario, define
regulaciones que aseguran la calidad e inocuidad de los productos que se
comercializan en Ecuador. En esta se desarrollan normas técnicas que las
empresas deben seguir para asegurar que sus productos, procesos y servicios
cumplan con los estdndares de calidad y seguridad establecidos, siendo los
responsables de la creacién de normativas que definen los requisitos y
procedimientos para asegurar que los alimentos sean seguros para el consumo

humano (INEN, 2019, p. 15).

1.5. Formacioén continua en ambientes laborales

La formacion y capacitacién continua es importante para lograr el desarrollo de
habilidades y el cumplimiento de normativas. Pai et al. (2024) subrayan que dominar, adoptar
y poner en practica conductas seguras se vuelve primordial para acotar riesgos y lograr un

rendimiento optimo en las tareas diarias (p. 10).

Forte et al. (2024) afiaden que, al unir sistemas de gestién acreditados con una cultura
organizacional solida, se fortalece tanto el control como el acato de las normativas. Merino
(2022) complementa que al poner en préctica esas normas, los accidentes se reducen de forma
notable y se maximiza el bienestar laboral, al tiempo que se refuerza la confianza de los

consumidores (Halim et al., 2023).

Otros autores como Guadalupe et al. (2022) sefialan que “la capacitacién continua

permite a los empleados actualizarse constantemente en metodologias y normativas” (p. 10).
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Asimismo, Mayett y Lopez (2019), sefialan que “la formacién en temas de inocuidad
alimentaria a lo largo de la cadena agroalimentaria es clave para garantizar la seguridad del
consumidor y el desarrollo sustentable” (p. 9). Estos estudios solo demuestran que la
capacitacion es de gran importancia, con un impacto positivo en la sociedad al asegurar
estandares de calidad y minimizar riesgos sanitarios.

1. 5.2. Formacién continua en el Area gastronémica

La capacitacién continua en el 4rea gastrondmica es un proceso clave para garantizar la
seguridad alimentaria y la calidad del servicio en establecimientos como restaurantes y hoteles

(Arellano et al., 2024).
Alqurashi et al,, (2019) mencionan que:

“Una formacién adecuada en seguridad alimentaria reduce significativamente los
riesgos de contaminacién y mejora las précticas de higiene en la industria de servicios
de alimentaci6n, siendo un tipo de capacitacién permite a los trabajadores actualizar sus
conocimientos en normativas sanitarias, manipulacién de alimentos y prevencién de

enfermedades de origen alimentario.” (p. 10).

Este tipo de formacién consta de diversas estrategias disefiadas para fortalecer las
competencias del personal en aspectos como el almacenamiento de alimentos, el control de
temperaturas y la higiene en la cocina, ademds la implementacion de sistemas de gestién de la
seguridad alimentaria junto con programas de capacitacién optimiza el cumplimiento de
normativas internacionales y reduce los riesgos asociados a una manipulacién inadecuada de

los productos (Lee et al., 2021).
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1.6. Riesgos Iaborales

Los riesgos laborales comprenden todas aquellas situaciones o condiciones en el
entorno de trabajo que pueden afectar la seguridad, la salud y el bienestar de los empleados

(Mayett & Lépez, 2019).
Bonilla et al.,, (2024) enfatizan que:

“La prevencion de riesgos laborales mediante programas de formacién ha demostrado
ser una estrategia efectiva para reducir la frecuencia y gravedad de los accidentes en
distintos sectores productivos, siendo fundamental para garantizar condiciones de
trabajo seguras y minimizar los impactos negativos en la productividad y el desempefio

de los trabajadores” (p. 118).

El 4rea gastronémica es uno de los sectores donde los riesgos laborales son mas
frecuentes debido a la exposicién a temperaturas elevadas, el uso de herramientas afiladas y la
manipulacién de sustancias quimicas, ademis que una gestién adecuada de la seguridad en
restaurantes y cocinas industriales permite disminuir la incidencia de accidentes y mejorar la

calidad del servicio (Garcia et al., 2021).

En este contexto, se explora a continuacién el concepto e importancia de los riesgos
laborales, asf como los peligros especificos en el sector gastronémico. Bonilla, et al., (2024) lo
sefialan como cualquier elemento que podria ocasionar heridas, enfermedades que afecten la
integridad fisica. Otros autores como Garrido et al. (2020) mencionan que identificar y prevenir

estos riesgos es-clave para obtener seguridad y mejorar la calidad de vida de los trabajadores.

Asimismo, Montesdeoca, et al., (2024) explican que las organizaciones que promueven
capacitacion y el cumplimiento de normativas logran reducir incidentes y reforzar su
competitividad. Por ello, es fundamental que las empresas adopten estrategias para identificar

y controlar los riesgos, con medidas como protocolos de seguridad, equipos de proteccion y

13



capacitar periédicamente al personal, ademas de cumplir con las normativas de seguridad que
no solo evita sanciones legales, sino que también mejora la imagen de la empresa ante sus

trabajadores y clientes.

1.6.2. Riesgos laborales en el drea gastronémica

El sector gastron6mico presenta una alta incidencia de riesgos laborales debido a la
manipulacién de alimentos, el uso de herramientas afiladas y la exposicion a altas temperaturas.
Moghnia, Rotimi y Al-Sweih (2021) advierten que “las deficiencias en la aplicacién de normas
de seguridad pueden derivar en accidentes como cortes, quemaduras y caidas, afectando la

salud de los trabajadores y la calidad del servicio” (p. 10).

Monroy et al. (2021) resaltan que cumplir con las normas de seguridad e higiene es

clave para reducir riesgos, esto debido que, con una correcta manipulacién de alimentos,
mantener las 4reas de trabajo limpias y en buen estado, y usar el equipo adecuado ayuda a
prevenir accidentes y enfermedades laborales. Pefialver (2024) afiade que la capacitacién en
seguridad alimentaria no solo protege a los trabajadores, sino que también influye directamente

en la salud de los clientes.
Algunos de los principales riesgos laborales en el drea gastronémica son:

¢ Cortes y lesiones con herramientas afiladas: El trabajo con cuchillos,
rebanadoras y utensilios de corte es esencial en la cocina, pero, si se
manipulan sin el debido cuidado, pueden causar lesiones severas y, en
ocasiones, incapacitantes (Moghnia, et al., 2021).

e Quemaduras por contacto con superficies calientes: Las estufas, los
hornos, las freidoras y las ollas con liquidos que hierven presentan un peligro

permanente (Monroy et al,, 2021).
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Resbalones y caidas: En este punto, tanto el agua, la grasa y los restos que
caen al suelo pueden ocasionar que el suelo esté resbaladizo y desencadenar
caidas, provocando esguinces y/o fracturas (Pefialver, 2024).

Inhalacién de vapores y sustancias quimicas: Los humos de la coccién,
los vapores de aceites calientes y los productos de limpieza generan un
riesgo que, de no controlarse con buena ventilacién y equipos de proteccidn,
puede dar lugar a irritaciones respiratorias, oculares o reacciones alérgicas

(Silva et al., 2025).
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CAPITULO I

DISENO METODOLOGICO

2.1.Metodologia de la investigacion

La metodologia utilizada en el presente estudio fue descriptiva y no experimental,

siendo una metodologia utilizada para analizar y describir caracteristicas de una poblacién o

muestra en un punto especifico en el tiempo (Ventura, 2017). Ademas, que se realiza bajo un

enfoque mixto: Cualitativo y cuantitativo con un estudio transversal, los cuales se describe a

continuacion:

Investigacion cuantitativa: Este enfoque se basa en la recopilacién y el andlisis de
datos numeéricos para describir, explicar o predecir fenémenos, donde se realiza la
medicién objetiva y la cuantificacién de variables, utilizando métodos estadisticos y
herranﬁeritas matemdticas para analizar los datos para luego representarlos mediante
graficas o tablas (Rodriguez et al., 2021).

Investigacion cualitativa: Se centra en comprender fenémenos desde una perspectiva
holistica, explorando las experiencias, significados y contextos de los participantes, que
no lleva hipdtesis porque se enfoca en la recoleccién de datos abiertos y flexibles que
emergen durante el estudio, permitiendo una comprensién profunda y emergente de la
realidad investigada (Codina, 2020).

Trasversal: Recopila datos en un solo punto en el tiempo, debido que proporciona una

instantinea de la situacién en un momento especifico (Ventura, 2017).

2.2,Delimitacién de la investigacién
TEMA: Implementacion de programas de formacion en seguridad e higiene para
usuarios y personal del Laboratorio Gastronémico Uleam, Manta.

LUGAR: Laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi

(ULEAM).
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¢ ESPACIO: Ciudad de Manta, Manabi, Ecuador.

e TIEMPO: 2 meses.

2.3. Poblacién

Una poblacién es “un grupo de elementos con caracteristicas comunes que se utilizardn
para sacar conclusiones en un estudio, independientemente de si el grupo es finito o infinito”
(Arias et al., 2016, p. 81). donde la caracteristica comtn puede ser cualquier atributo que sea
relevante para el propdsito de la investigacion, como edad, género, ubicacién geogréfica,
comportamiento, entre otros,

La poblaci6n objeto de este estudio est4d conformada por aproximadamente 400
personas vinculadas al laboratorio de cocina de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi,
incluyendo a docentes y estudiantes de las carreras de Gastronomia y de Hospitalidad y
Hoteleria.

2.4. Muestra

La muestra corresponde a “Un subgrupo final y representativo seleccionado de la
poblacién disponible” (Ventura, 2017, p. 21), que permite realizar inferencias vélidas y

generalizaciones desde la muestra hasta la poblacién completa.

Se aplicé una formula finita para conocer el total de la poblacidn objetivo a encuestar,

por lo que, se detalla la siguiente formula:

Z2xPxQ+*N
TEE(N-1D+2Z2P*Q

n

Donde:
P=Poblacién de que ocurra el evento (50%)
Q=Poblacién de que no ocurra el evento (50%)

Z=1.96 nivel de confianza

17



N=Poblacion (400)
E= 0.05 margen de error
n= Tamailo de la muestra

_ N#xZZxpxq
Te2(N—-1D+Z2xpxq

n

400 * 3,8416 * 0.50 = 0.50

™ = 0.05Z (400) + 3,8416 = 0.50  0.50

_ 384,16
n=19579

n=199,21
De la muestra total de 199,21 personas a encuestar, se enfocara en los siguientes grupos
relacionados directamente con las pricticas de cocina: docentes y estudiantes de las carreras de
Gastronomia y de Hospitalidad y Hoteleria de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.
Estos grupos permitirin obtener una visién integral sobre los conocimientos, hébitos y
necesidades en materia de seguridad e higiene alimentaria, identificando las principales 4reas
de mejora, el grado de cumplimiento de las normativas vigentes y las oportunidades para la

implementacién de programas de formacion especializados.

2.5.Técnicas o instrumento

» Entrevista directa: Iglesias (2021) manifiesta que la entrevista es un proceso de
comunicacién directa que permite obtener informacién relevante mediante la
interaccién entre el entrevistador y el entrevistado. En este caso, se realizaron
entrevistas directas a tres petsonas clave del laboratorio de gastronomia, los cuales
fueron:
La Lic. Irene Angulo, técnica del laboratorio, quien hablé sobre los procedimientos
técnicos y las normas de seguridad. El lic Marcos Duran, responsable del laboratorio,

quien explicé cdmo se gestiona el espacio, el mantenimiento de los equipos y las
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medidas de seguridad implementadas. Finalmente, se entrevisté al profesor Diego
Delgado, docente de la carrera de gastronomia, quien dio su opinién sobre las practicas
de los estudiantes y resalté la importancia de mantener la higiene y cumplir con las
normas de seguridad.

Encuesta: Se disefié un formulario con variables de opcién multiple, que fue aplicado
a las personas que conforman la muestra (Sdnchez & Reyes, 2015) en el laboratorio de
cocina de la ULEAM. Estas preguntas sirvieron para evaluar la percepcién y las
précticas del personal de cocina sobre seguridad e higiene, tomando como base sus
respuestas y variables analizadas, con 24 preguntas aplicadas mediante formularios en
linea.

Checklist: Permite recopilar informacién especifica, en la que se marcan las opciones
que consideran correctas dentro de un listado previamente disefiado en base al
cumplimiento del lugar (Castro et al., 2024). La inspeccion se realizé el 16 de mayo de
2025, a las 3:30 p. m., por la investigadora junto a la Lic. Dadiana Angulo, mediante
una observacion directa en las instalaciones del laboratorio de cocina, para conocer las
condiciones de seguridad e higiene, verificando aspectos como el uso correcto de
equipos de proteccién personal, el nivel de limpieza en las diferentes areas y las

précticas empleadas en la manipulacién de alimentos.

2.6.Analisis de datos

Para la recolecci6n de datos, se utilizaron las encuestas previamente estructuradas para

conocer la incidencia de los programas de formacién en seguridad e higiene en el personal de

cocina, con el objetivo de evaluar sus précticas y percepciones sobre la seguridad alimentaria

y las condiciones higiénico-sanitarias en el laboratorio y posteriormente se hizo uso de

Microsoft Excel 2020 para el tratamiento de los datos.
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3.1 Perfil del encuestado

Tabla 1. Perfil del encuestado
VARIABLES CARACTERISTICAS

Geogrifica Ciudad de Manta, laboratorio de cocina de la Universidad

Laica Eloy Alfaro de Manabi.

Demogrifica Edad: a partir de los 18 afios.
Sexo: Hombres, mujeres, Comunidad LGBTI+.
Situacién econdmica: Poblacion Econémicamente Activa
(PEA).

Psicogrifica  Personas involucradas en la gastronomia, estudiantes,

docentes y personal técnico o de servicios.

Conductual  Personas comprometidas con la seguridad ¢ higiene en la
manipulacion de alimentos, interesados en mantener

estandares de calidad en el laboratorio de cocina.

Elaborado por: Elaboracitn propia
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CAPITULO III

RESULTADOS
3.1. Anilisis de Checklist

El dia 16 de mayo de 2025, a las 3:30 p.m., se ejecutd una entrevista en el laboratorio

de cocina, dirigida por la investigadora y la Lic. Dadiana Angulo, mediante la aplicacién de

una lista de verificacion orientada a evaluar el cumplimiento de normas basicas de seguridad,

higiene y sanidad.

cocina:

A continuacién, se presenta una sintesis de la inspeccion realizada en el laboratorio de

Observaciones:

Aspectos positivos:

Hay un registro actualizado de limpieza y desinfeccién, lo que muestra que si se
controla la higiene del laboratorio.

Hay algunas sefialéticas visibles sobre normas de seguridad e higiene.

Los equipos (cocinas, hornos, refrigeradores, freidoras) estdn en buen estado y
funcionan bien.

Las &reas para lavarse las manos tienen jabén liquido.

Las campanas extractoras funcionan y estdn limpias.

Los extintores estan visibles y llenos.

Los filtros y extractores estin en buen estado y limpios.

Los utensilios grandes, como ollas y ba'ndeja's, se lavan bien después de usarlos.
Los mesones se mantienen limpios antes y después de cada jornada.,

Los pisos son antideslizantes y estan limpios.

Hay procedimientos de limpieza visibles para el personal.

La iluminacién es buena en todas las areas.

30



¢ Los productos de limpieza y los alimentos estdn bien separados.
+ No hay materiales inflamables cerca de fuentes de calor.
Aspectos que se deben mejorar;
¢ Solo hay un solo basurero para toda el 4rea de cocina.
» Los vestidores no estdn en buen estado y no tienen sefializacién.
» Faltan casilleros para guardar las cosas, ya que no hay suficientes para todos.
o No hay carteles visibles con instrucciones como lavado de manos o uso de extintores.
¢ No existe un protocolo ni registro para el control de plagas.
o El botiquin de primeros auxilios no esta actualizado.
» Algunos equipos no tienen etiquetas ni manuales de uso.
» Hay cables expuestos que son un peligro eléctrico.

o No hay puertas automaticas en las dreas donde se manipulan alimentos.

3.2.Anilisis de Encuestas

En este apartado se presenta la tabulacién y el anilisis de los resultados obtenidos
mediante una encuesta aplicada a los usuarios del Laboratorio Gastronémico de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi. El propdsito de este instrumento fue conocer el nivel de
cumplimiento de las normas de seguridad e higiene alimentaria, asi como la percepcion general

sobre las condiciones del laboratorio.

1. ¢Cuadl es su rol en el laboratorio de cocina?

Tabla 2. Rol que desempefian los encuestados

Rol Frecuencia Porcentaje (%)
Estudiante 197 98,0%
Personal técnico o administrativo 1 1,0%
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Docente ' 1 1,0%

Total 199 100%

Figura 1. Rol que desempeiian los encuestados

M Estudiante

 Personal técnico o
administrativo

I Docente

Fuente: Elaboracion propia

La tabla evidencia que el 98% de los encuestados corresponde a estudiantes, mientras
que solo un 2% representa al personal técnico y docente. Este dato sugiere que la percepcion y
necesidades sobre seguridad e higiene en cocina se recogen mayormente desde el ambito

formativo.
2. (Cual es su género

Tabla 2. Género de los encuestados

Género Frecuencia Porcentaje (%)
Femenino 142 71,4%
Masculino 57 28,6%

Prefiero no especificarlo / otro 0 0,0%

Total 199 100%
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Figura 2. Rol que desempeiian los encuestados

® Femenino
= Masculino

1 Prefiero no
especificarlo / otro

Fuente: Elaboracioén propia

Los resultados muestran que el 71,4% de los encuestados se identifican con el género
femenino, mientras que el 28,6% corresponde al género masculino. No se registraron
respuestas en la categoria de “Prefiero no especificarlo / otro”. Esto evidencia una mayor
participacién femenina en el uso del laboratorio gastrondémico o una mayor disposicién a

responder la encuesta.

3. ¢Ha recibido previamente capacitacién en temas de seguridad e higiene

alimentaria previo al ingreso(uso) del Laboratorio Gastronémico Uleam?

Tabla 3. Capacitacion previa recibida

Opcion Frecuencia Porcentaje
Si, en el semestre pasado 73 37%

Si, hace mas de un afio 39 20%

Si, en este semestre 65 33%

No he recibido capacitacién 22 11%

Total 199 100%
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Figura 3. Capacitacion previa recibida

® Si, en el semestre
pasado

® Si, hace mas de un
ano

[1 Si, en este semestre

No he recibido
capacitacion

Fuente: Elaboracién propia

La mayoria de los encuestados ha recibido capacitacién en seguridad e higiene
alimentaria, siendo el grupo mas alto el que la tuvo el semestre pasado (37%). Un 33% la
recibi6 en el semestre actual, mientras que un 20% fue capacitado hace mas de un afio. No
obstante, un 11% afirma no haber recibido ninglin tipo de formacion, lo que evidencia la

necesidad de reforzar y asegurar la cobertura total antes del uso del laboratorio.

4. ¢;Cuadles de los siguientes elementos de proteccion personal utiliza regularmente

en el laboratorio de cocina? (Marque todos los que correspondan)

Tabla 4. Uso de elementos de proteccién personal

Elemento de Proteccién Frecuencia Porcentaje
Uniforme o bata de cocina 174 99.43%
Zapatos de seguridad antideslizantes 170 97.14%
Gorra para recogido de cabello 190 90.86%
Mascarilla o tapabocas 103 74.29%
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Mandil impermeable 124 61.14%

Guantes 65 55.43%
Gafas de proteccion 6 3.43%
Otro (especifique): 5 2.29%

Figura 4. Uso de elementos de proteccion personal

m Uniforme o bata de cocina

m Zapatos de seguridad antideslizantes

[ Gorra para recogido de cabello

Mascarilla o tapabocas

= Mandil impermeable

i Guantes

H Gafas de proteccion

B Otro

Fuente: Elaboracién propia

Se observa que la mayoria de los encuestados aplica los EPP de manera adecuada, desde
el uniforme o bata de cocina, los cuales son un 99,43% de cumplimiento y los zapatos
antideslizantes llegan al 97,14%. Asimismo, se observa que la mayoria utiliza la gorra de

recogido de cabello, alcanzando el 90,86%. Sin embargo, los encuestados respondieron que
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solo utilizan guantes en un 55,43% de los casos, las mascarillas llegan al 74,29% y las gafas
de proteccion se utilizan apenas en un 3,43%.
5. ¢Su uniforme cumple con normas basicas de seguridad?

Tabla 5. Cumplimiento de normas en el uniforme

Opcién Frecuencia Porcentaje

Si 60 30%
No 139 70%
Total 199 100%

Figura 5. Cumplimiento de normas en el uniforme

| Si

= No

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5 se observa que el 70% de las personas dijo que su uniforme no cumple
con las normas basicas de seguridad, y solo el 30% afirmé que si cumple. Esto muestra que
hay un problema importante con el uso del uniforme, lo que podria aumentar el riesgo de

accidentes en el laboratorio de cocina.
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6. (Con qué frecuencia realiza el correcto lavado de manos antes, durante y
después de manipular alimentos?

Tabla 6. Frecuencia de lavado de manos

Opcion Frecuencia Porcentaje
1 a 2 veces por clase 22 11%

3 a 5 veces por clase 66 33%

Mas de 5 veces por clase 109 55%

Solo cuando me acuerdo o que el docente lo solicita 2 1%

Nunca 0 0

Total 199 100%

Figura 6. Frecuencia de lavado de manos

® 1 a 2 veces por clase

; : 3 a 5 veces por clase

‘ ".‘  Mas de 5 veces por clase
Saolo cuando me acuerdo o
que el docente lo solicita

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que el 55% de los encuestados se lava las manos mas de cinco veces por
clase y un 33% entre tres y cinco veces. Sin embargo, un 11% lo hace solo una o dos veces, y

un 1% admite que solo se lava las manos cuando lo recuerda o por indicacion del docente.
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7. ¢Existe jab6n y agua corriente a disposicion de los usuarios (estudiantes,

docentes) del laboratorio durante la duracién de las practicas?

Tabla 7. Existencia de jabon y agua

Opcion Frecuencia Porcentaje

Si 151 76%
No 23 12%
A veces 25 13%
Total 199 100%

Figura 7. Existencia de jabon y agua

mSi
® No

1 A veces

Fuente: Elaboracién propia

La mayoria de las personas encuestadas (76%) dijo que siempre hay jabén y agua
corriente durante las practicas en el laboratorio, lo que es algo positivo para mantener la
higiene. Sin embargo, un 25% comenté que no siempre estan disponibles, siendo un 13% que
sefialé que a veces faltan y un 12% que no hay, siendo necesario una mejor gestion de este

aspecto sanitario.
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8. ¢:Existe papel para secar las manos?

Tabla 8. Existencia de papel para secar manos

Opcién Frecuencia Porcentaje

Si 62 31%
No 108 54%
Aveces 29 15%
Total 199 100%

Figura 8. Existencia de papel para secar manos

| Si
® No

[ A veces

Fuente: Elaboracién propia

Se observa que solo el 31% de las personas encuestadas dijo que siempre hay papel
para secarse las manos en el laboratorio. El 54% coment6 que no hay y el 15% que solo esta
disponible a veces, es decir, esto se puede considerar como un problema para la higiene, ya que
secarse bien las manos es parte clave del protocolo sanitario y algo bésico dentro del

laboratorio.
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9. (Utiliza guantes u otros implementos de higiene durante el emplatado de

alimentos?

Tabla 9. Uso de guantes u otros implementos de higiene

Opcion Frecuencia Porcentaje

Si 105 53%
No 45 23%
A veces 49 25%
Total 199 100%

Figura 9. Uso de guantes u otros implementos de higiene

mSi
= No

"1 A veces

Fuente: Elaboracién propia

Se evidencia que el 53% de los encuestados afirma utilizar guantes u otros implementos
de higiene durante el emplatado de alimentos, lo cual es positivo para asegurar una
manipulacion segura en la fase final del proceso culinario. Sin embargo, un 48% restante
admite no utilizarlos o hacerlo solo a veces, lo que revela una practica inconsistente. Esta
situacion resalta la necesidad de reforzar las normas de higiene en momentos criticos como el

emplatado, donde el contacto directo con los alimentos puede comprometer su inocuidad.
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10. ;Reconoce claramente las salidas de emergencia en el laboratorio de cocina?

Tabla 10. Ventilacion del drea de cocina

Opcion Frecuencia Porcentaje
Si 140 70%

No 30 15%

No estoy seguro 29 15%

Total 199 100%

Figura 10. Ventilacion del area de cocina

mSi
® No

1 No estoy seguro

Fuente: Elaboracién propia

En esta pregunta un 70% de los encuestados respondié que identifica claramente las
salidas de emergencia en el laboratorio de cocina, sin embargo, el 30% restante, formado por
quienes no las reconocen (15%) o no estan seguros (15%), indica que falta orientacién o

sefialéticas mas claras.
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11. ;Sabe c6mo utilizar correctamente un extintor de incendios en caso de

emergencia?

Tabla 11. Limpieza de superficies

Opcién Frecuencia Porcentaje

Si 64 46.94%
No 135 41.33%
Total 199 100%

Figura 11. Limpieza de superficies

M Si
= No

~ Nunca

Fuente: Elaboracion propia

Los datos revelan que apenas el 46,94% de los encuestados puede describir
correctamente el uso de un extintor en una situacion de emergencia; el 53,06% restante carece
de esta comprension. Esta deficiencia apunta a una brecha alarmante en la preparacion frente a
posibles incendios en el entorno del laboratorio de cocina. Es urgente implementar
capacitaciones practicas en el uso de extintores, ya que contar con el equipo sin saber manejarlo

reduce significativamente su efectividad en situaciones criticas.
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12. ;Considera que existe un uso adecuado con la ventilacién adecuada y extractores
de vapores?

Tabla 12. Uso de ventilacién adecuada

Opcién Frecuencia Porcentaje
Si 142 71%

No 12 9%

No sé 28 14%
Parcialmente 17 6%

Total 199 100%

Figura 12. Uso de ventilacion adecuada

m Si
# No
"Nosé

Parcialmente

Fuente: Elaboracién propia

Segun los datos obtenidos, el 71% de los encuestados opina que el laboratorio de cocina
cuenta con ventilacion adecuada y que se hace un buen uso de los extractores de vapores; esto
se interpreta como una sefial alertadora para preservar un entorno seguro y confortable durante
las actividades practicas. Aun asi, un 29% expresa, de algin modo, inquietudes o apreciaciones
desfavorables al respecto: un 14% indica que no lo noto con suficiente claridad, un 6% cree

que la ventilacion resulta solo parcial y un 9% se manifiesta en desacuerdo total respecto a su
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existencia. Estos resultados sugieren la necesidad de evaluar técnicamente el sistema de
ventilacion y reforzar la comunicacion sobre su funcionamiento para garantizar un ambiente

saludable.

13. ;Considera usted que se cumple el procedimiento de limpieza por parte de los

estudiantes durante y después de las practicas?

Tabla 13. Cumplimiento de procedimientos de limpieza

Opcién  Frecuencia Porcentaje

Siempre 139 70%
Nunca 3 3%

A veces 57 29%
Total 199 100%

Figura 13. Cumplimiento de procedimientos de limpieza

JE Siempre
Nunca

1 A veces

Fuente: Elaboracion propia

El 70% de los encuestados afirma que el protocolo de limpieza durante y tras las
practicas se respeta en todo momento, reflejando asi un compromiso general con la higiene.
Sin embargo, un 29% opina que esta buena practica se aplica solo a veces y un 3% asegura que
nunca se lleva a cabo, lo que sugiere que alin persisten algunas irregularidades. Resulta
pertinente, por tanto, intensificar el monitoreo y la supervision de estas actividades, de manera

que cada estudiante interiorice la necesidad de mantener habitos de limpieza.




14. ;De qué manera cree usted que utiliza las instalaciones del laboratorio de

cocina?

Tabla 14. Uso de instalaciones

Opcion Frecuencia Porcentaje
Hago uso adecuado de los equipos, mantengo el orden y 185 93%
limpio después de utilizar los espacios
Uso los equipos de forma correcta, pero no siempre dejoel 11 11%
area limpia y ordenada
A veces utilizo los equipos de manera inadecuada y no 2 2%

‘ mantengo el orden

i No sigo las normas de uso adecuado ni de limpieza del 1 1%
laboratorio
Total 199 100%

Figura 14. Uso de instalaciones

Fuente: Elaboracion propia

® Hago uso adecuado de los equipos,
mantengo el orden y limpio después
de utilizar los espacios

# Uso los equipos de forma correcta,
pero no siempre dejo el area limpia
y ordenada

I A veces utilizo los equipos de
manera inadecuada y no mantengo
el orden

No sigo las normas de uso adecuado
ni de limpieza del laboratorio
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El 93% de los usuarios declara que respeta el equipamiento, lo mantiene organizado y
lo limpio tras el uso, lo que refleja un compromiso notable con el cuidado de las instalaciones.
No obstante, un 7% reconoce que, en ocasiones, no cumple con alguna de estas normas, ya sea
en limpieza, mantenimiento del orden o correcta operacion de los dispositivos. Este margen,
aunque reducido, indica que debemos seguir fortaleciendo la vigilancia y la formacion

continua, de modo que todos adopten un comportamiento responsable en el laboratorio.

15. ;Los alimentos crudos y cocidos se almacenan de manera separada para

prevenir la contaminacion cruzada?

Tabla 15. Almacenamientos para evitar contaminacion cruzada

Opcién Frecuencia Porcentaje
Si, siempre 183 92%
Algunas veces 13 7%

No 3 1%

Total 199 100%

Figura 15. Almacenamientos para evitar contaminacion cruzada

H Si, siempre
H Algunas veces
7 No

Fuente: Elaboracién propia
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El 92% de los encuestados asegura que siempre guarda por separado los alimentos
crudos y cocidos, sin embargo, el 8% admite que no siempre se cumple esta practica o que no
se aplica, lo que requiere atencién. Esto destaca la necesidad de reforzar la supervision y la

formacién continua en buenas practicas de almacenamiento dentro del laboratorio de cocina.
16. ;Sabe si se realizan controles periddicos de plagas en el area de cocina?

Tabla 16. Controles periddicos por plagas

Opcion Frecuencia Porcentaje
Si 78 39%

No 9 5%

No tengo conocimiento 112 56%

Total 199 100%

Figura 16. Controles periédicos por plagas

| Si
= No

m

! No tengo conocimiento

Fuente: Elaboracion propia

El 56% de los encuestados respondi6 que no sabe si se realizan controles periddicos de
plagas en el drea de cocina, lo que muestra una falta de informacion o sefializacién sobre estas

acciones. El 39% afirma que si se hacen y el 5% dice que no.
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17. Previo al uso de los alimentos, ;revisa el estado de los empaques, la fecha de

vencimiento y la temperatura?

Tabla 17. Revision de estado de alimentos

Opcion Frecuencia Porcentaje
Siempre 171 86%
Algunas veces 28 14%
Nunca 0 0

Total 199 100%

Figura 17. Revisién de estado de alimentos

® Siempre
m Algunas veces

1 Nunca

Fuente: Elaboracion propia

El 86% de quienes respondieron a la encuesta dijo que siempre revisan los alimentos
antes de usarlos: condimentan el empaque, la fecha de caducidad y la temperatura,
asegurandose de que todo esté en orden. Esa demuestra atencion que han adoptado practicas
responsables en la cocina. Sin embargo, el 14% admite que lo revisa solo de vez en cuando, lo

que introduce un posible riesgo que no debe ser ignorado.
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18. Los alimentos que presentan cambios en color, olor o textura: ;Son descartados

de inmediato?

Tabla 18. Descarte de alimentos

Opcién  Frecuencia Porcentaje
Siempre 177 89%
Aveces 20 10%

No 2 1%

Total 199 100%

Figura 18. Descarte de alimentos

® Siempre
A veces

I No

Fuente: Elaboracion propia

La mayoria de los encuestados (89%) indica que los alimentos con cambios en color,
olor o textura son descartados de inmediato, lo cual evidencia una correcta aplicacion de
criterios basicos de inocuidad alimentaria. Sin embargo, un 11% reconoce que no siempre se
realiza este descarte o que incluso no se hace, lo que representa un riesgo sanitario latente. Este
hallazgo resalta la necesidad de reforzar los protocolos de inspeccién sensorial y promover una

cultura de cero tolerancias frente a alimentos alterados.
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19. ;Sabe como actuar ante situaciones de emergencia como incendios, fugas de gas

o accidentes?

Tabla 19. Actuacion ante situaciones de emergencia

Opcion Frecuencia Porcentaje
Si, he recibido instruccién 52 26%

Sé algo, pero no suficiente 115 58%

No sé qué hacer 32 16%

Total 199 100%

Figura 19. Actuacion ante situaciones de emergencia

® Si, he recibido instruccién
m Sé algo, pero no suficiente

= No sé qué hacer

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que el 26% de las personas encuestadas respondio que ha recibido
capacitacion formal sobre como actuar en casos de incendio, fuga de gas o accidentes. La
mayoria que corresponde al 58% sefialé tener conocimientos limitados y un 16% no sabe qué
hacer en esas situaciones, es decir que hace falta mas preparacion y que es urgente implementar

capacitaciones regulares sobre seguridad y respuesta ante emergencias.
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20. ;Ha asistido usted a simulacros de evacuacién o capacitaciones en manejo de

emergencias en el Laboratorio Gastronémico Uleam?

Tabla 20. Participacioén en simulacros

Opcion Frecuencia Porcentaje
Si, de manera regular 29 15%

Muy pocas veces 36 18%
Nunca 134 67%

Total 199 100%

Figura 20. Participacion en simulacros

® Si, de manera regular
= Muy pocas veces

I Nunca

Fuente: Elaboracién propia

Se evidencia que el 67% de los encuestados nunca ha participado en simulacros de
evacuacion ni en capacitaciones sobre manejo de emergencias dentro del Laboratorio
Gastronémico ULEAM. Solo un 15% ha asistido de manera regular, y un 18% lo ha hecho muy
pocas veces. Esta falta de preparacion practica ante emergencias representa una seria debilidad
institucional, que debe ser abordada mediante la planificacion y ejecucion periddica de

simulacros y jornadas formativas obligatorias para todos los usuarios del laboratorio.
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21. ¢El drea de cocina dispone de contenedores diferenciados para residuos

organicos e inorganicos?

Tabla 21. Contenedores para residuos organicos e inorganicos

Opcién Frecuencia Porcentaje
Si, diferenciados de forma clara 83 42%

Pocos estan diferenciados 50 33%

No existe separacion adecuada 66 25%

Total 199 100%

Figura 21. Contenedores para residuos organicos e inorgénicos

m Si, diferenciados de forma
clara

M Pocos estan diferenciados

1 No existe separacion
adecuada

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que solo el 42% de los encuestados percibe una diferenciacion clara de los
contenedores para residuos organicos e inorgénicos en el drea de cocina. Un 33 % de los
encuestados afirma que solo unos pocos residuos se clasifican de manera correcta, mientras

que un 25 % sostiene que no existe separacion adecuada en absoluto.
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22. ;Cada vez que ha ingresado al laboratorio de cocina, lo ha encontrado en

condiciones adecuadas de limpieza y orden?

Tabla 22. Condiciones del laboratorio de cocina

Opcion Frecuencia Porcentaje
Siempre 111 56%

La mayoria de las veces 64 32%
Algunas veces 21 11%
Nunca 3 2%

Total 199 100%

Figura 22. Condiciones del laboratorio de cocina

H Siempre
® La mayoria de las veces
I Algunas veces

Nunca

Fuente: Elaboracioén propia

Se observa que un 56% sefialé que siempre encuentra el laboratorio de cocina limpio y
ordenado, y un 32% comenta que casi siempre es asi. No obstante, un 13% (sumando “algunas
veces” y “nunca”) percibe deficiencias recurrentes en el estado del laboratorio. Aunque el
balance general es positivo, estos resultados evidencian la necesidad de reforzar los controles
de mantenimiento y limpieza para garantizar un entorno higiénico y seguro de manera

constante.
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23. (Estaria interesado(a) en participar en nuevas capacitaciones sobre seguridad,

higiene y manejo de emergencias?

Tabla 23. Interés en participar en nuevas capacitaciones

Opcién Frecuencia Porcentaje
Si, con mucho interés 130 65%

Tal vez 66 33%

No 3 2%

Total 199 100%

Figura 23. Interés en participar en nuevas capacitaciones

m Si, con mucho interés
m Tal vez

I No

Fuente: Elaboracion propia

Un 65% de los encuestados indicaron tener mucho interés en participar en

capacitaciones, mientras una minoria del 2% no esté de acuerdo.
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24. ;Qué opinién tiene sobre la entrega de un manual de seguridad e higiene para su

uso en el laboratorio de cocina?

Tabla 24. Opinion sobre entrega de manual

Opcién Frecuencia Porcentaje
Es una herramienta muy iitil y necesaria 193 97%

No considero necesario un manual 6 3%

Total 199 100%

Figura 24. Opinién sobre entrega de manual

® Es una herramienta
muy util y necesaria

= No considero
necesario un manual

Fuente: Elaboracién propia

Casi la totalidad de los encuestados, un 97%, afirmaron que contar con un manual de
seguridad e higiene para el laboratorio de cocina les resultaria muy 1itil y esencial. Solo un 3%
opind que no resulta imprescindible deshacerse de esta guia. Estos datos refuerzan la necesidad
de elaborar e introducir un manual que forme el nicleo de las acciones de prevencion y

formacién en el espacio gastronémico.

55




3.2.1. Anilisis general de encuestas

Estos fueron los resultados mads relevantes de las encuestas:

e Casi todos los que usan el laboratorio son estudiantes (98%), asi que esta claro
que el objetivo es principalmente formativo.

o La mayoria ha recibido algin tipo de capacitacién en seguridad e higiene, pero
no todos al mismo tiempo: unos en este semestre, otros el anterior y algunos
hace mas de un afio.

e Hay bastante gente que no cumple del todo con las normas del uniforme, ast que
ahi hay que reforzar.

e Mas de la mitad (55%) se lava las manos mads de cinco veces por clase, pero hay
un 11% que lo hace muy poco.

¢ El76% dice que siempre hay agua y jabon, aunque un cuarto del grupo comenta
que a veces faltan.

e Solo el 31% asegura que siempre hay papel para secarse las manos.

e Un poco mis de la mitad (53%) usa guantes u otros implementos de higiene al
emplatar; el resto lo hace solo a veces o nunca.

o El 70% sabe bien dénde estén las salidas de emergencia, pero un 30% no las
tiene claras.

e Menos de la mitad sabe usar correctamente un extintor.

» Lamayoria (71%) cree que la ventilacién es buena.

e El 70% dice que las rutinas de limpieza se cumplen siempre; el resto, solo a
veces.

e El93% cuida y limpia los equipos después de usarlos.

o E192% separa siempre los alimentos crudos de los cocidos.

e Mis de la mitad (56%) no sabe si se hacen controles de plagas.
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e El86% revisa el estado de los alimentos antes de usarlos.

¢ Solo el 26% recibid instrucciones claras para actuar en emergencias.

¢ F167% nunca ha participado en simulacros.

e Solo el 42% ve bien diferenciados los tachos para separar la basura.

e El 56% siempre encuentra el laboratorio limpio y en orden.

¢ Por Gltimo, casi todos, es decir el 97% consideran que un manual de seguridad

e higiene seria muy util.
3.3.Analisis de entrevistas
Se lievaron a cabo entrevistas a los docentes Irene Rodriguez, Anthony Navarrete y

Diego Delgado. Las entrevistas abordaron aspectos como contenidos formativos, percepcion
de la capacitacién actual, propuestas, formatos de apoyo y estrategias de mejora continua,
contrastando diferentes perspectivas desde la experiencia docente, enriqueciendo el disefio de
un manual formativo y un programa de capacitacién sostenible. A continuacion, se presentan

las respuestas organizadas en un cuadro comparativo.
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Tabla 25. Analisis comparativo de entrevistas

Pregunta Docente Irene Docente  Anthony Docente Diego Analisis
Rodriguez Navarrete Delgado
Los tres docentes coinciden en la
relevancia del manejo higiénico.
. La profesora Irene trabaja la
Prevencién de
1. ;Cuiles son los temas Higiene personal, cadena alimentaria desde el
riesgos laborales,
clave que deberian incluirse mangjo de alimentos, servicio de alimentacion escolar;
conocimiento de
en un programa de Buenas practicas y buen  conocer sobre las el profesor Anthony refuerza la
normas
formacién en seguridad e manejo de alimentos. consecuencias de higiene personal de quienes
internacionales,
higiene para el personal de malas précticas o elaboran y distribuyen alimentos;
limpieza de zonas de -
cocina? (ETAs). ) el profesor Diego, en cambio,
trabajo.

aporta una mirada técnica
normativa y, asegurando que

cada procedimiento se ajustaala
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reglamentacién vigente.

2. ;Considera que es

necesario implementar mas

Si. Deben cubrir

Todos los docentes coinciden en

protocolos, Si. Permite 1a necesidad de capacitaciones
capacitaciones continuas Si. Prevencién de

almacenamiento y actualizaciones, continuas. I.a Docente Irene
sobre seguridad e higiene ETAs, mejora de

administracién de mejora seguridad destaca la operatividad; el
para el personal de cocina? eficiencia y reduccién

recursos. Mejora alimentaria y facilita Docente Anthony resalta la
¢ Cudles serian los de accidentes.

procesos y optimiza certificaciones. prevencion; el Docente Diego lo
principales beneficios de

recursos. vincula a mejoras institucionales.
hacerlo?
3. ¢Cree que el personal Hay consenso en que fa
docente ha recibido Considera que hay No. La formaciénno ~ No. No hay un formacion docente es deficiente.
suficiente formacion en formacién, pero falta es suficiente ni programa oficial, La Docente Irene identifica bases
cuanto a las normas y registro y mantenimiento  especializada en depende de la poco sostenidas; los Docentes
précticas de segnridad e constante. inocuidad alimentaria. iniciativa individual. Anthony y Diego coinciden en la

higiene en el lIaboratorio de

necesidad de un plan oficial y
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cocina? ;Por qué?

continuo.

4. ;Qué tan efectivos

considera que han sido los

La Docente Irene propone

fortalecer Ia parte préctica; el

Valora que algunos No han existido
programas de formacion Docente Anthony reconoce
Sugiere clases conceptos estan programas formales.
actuales en seguridad e avances minimos; €l Docente
magistrales con incluidos, pero critica Propone plan
higiene para el personal Diego sefiala ausencia de
componente practico. su caracter esporadico estructurado y
docente y estudiantil? ;Qué programas. Se requiere
y tedrico. manual. :
sugerencias tiene para planificacion formal y practica
mejorar estos programas? regular.
5. ;Qué aspectos del Limpieza, Todos los docentes coinciden en
comportamiento o actitud de Responsabilidad, Comportamientos organizacion, uso Ja importancia de reforzar
los estudiantes cree que empatia, liderazgo, responsables y ética  adecuado de actitudes. La Docente Irene
deberian reforzarse en un comunicacion, en el entorno de utensilios, aporta un enfoque
manual de formacién para amabilidad. cocina. prevencion de socioemocional; el Docente
contaminacion.

asegurar una correcta

Anthony destaca la




implementacién de las
buenas practicas de
seguridad e higiene en el

Iaboratorie de cocina?

responsabilidad; el Docente
Diego lo vincula a lo técnico y

operativo.

6. ; Qué estrategias de
ensefianza podrian utilizarse

en un manual para

Todos proponen métodos activos

y participativos. La Docente

garantizar que todos los Graficos Irene enfatiza el aprendizaje
Talleres, simulacros, role

usuarios del laboraterio Ensefianza activa, explicativos, vivencial; el Docente Anthony lo
playing, elaboracién de

(estudiantes, docentes, inclusiva y accesible.  aprendizaje activoy  inclusivo y comprensible; el
diagramas.

personal técnico) préctica constante. Docente Diego combina

comprendan y sigan herramientas visuales y practica

correctamente las normas de continua.

seguridad e higiene?

7. {Qué formato o Griéficos, diagramas, Griéficos, pasos Diagramas y Los tres docentes apuestan por
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herramientas considera mAs pasos visuales y videos.  ilustrados, codigos graficos aplicados al materiales visuales. La Docente

efectivas (ej. graficos, Todas son importantes. QR con videos contenido Irene y el Docente Anthony

diagramas, pasos visuales, explicativos. especifico. coinciden en el valor del video

videos) para hacer que un como herramienta

manual de seguridad e complementaria; el Docente

higiene sea facil de seguir y Diego destaca lo visual aplicado.
| aplicar por el personal de Se sugiere un manual

cocina? multimedia.

8. ;Como sugiere que se . L. Los tres educadores proponen

Se debe realizar el Diagnéstico inicial,
estructure un programa de ingndstico usando una Un enfoque ciclico, médulos con Sreas estrategias sostenibles. La

formacién continua en

encuesta, determinar las
seguridad e higiene,

necesidades, elegir a los
complementado con el

profesionales, planear los
manual, para asegurar que

temas, hacer el
las buenas practicas se

cronograma y determinar
mantengan a largo plazo en

préctico y con
sostenibilidad a largo

plazo.

especificas,
practicas, auditorias
y refuerzo sobre
cultura

organizacional.

profesora Irene aboga por un
enfoque de planificacion para
necesidades reales; el profesor
Anthony propone un enfoque
ciclico; el profesor diego

proporciona uha estructura con
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¢l laboratorio de cocina?

los recursos.

evaluacién continua. Todos
juntos, permiten disefiar un

programa completo y realista.
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El anilisis de las opiniones de los docentes Irene Rodriguez, Anthony Navarrete y
Diego Delgado ha permitido detectar puntos débiles y sugerencias que contribuyen a consolidar

un programa de seguridad e higiene para el laboratorio de cocina.
Observaciones:

1. Aseguran que la formacién continua, tanto para alumnos como para docentes,
resulta esencial para salvar la seguridad y la inocuidad de los alimentos.

2. Admiten que la formacién inicial de los docentes presenta carencias y que la
planificacion institucional atin no es robusta,

3. Subrayan la necesidad de trabajar habilidades blandas en los alumnos: empatia,
responsabilidad y un firme compromiso con las buenas practicas.

4. Recomendamos que el manual didactico integre recursos visuales y diagramas, para
que se convierta en un instrumento accesible y practico.

5. La Lic. Irene Rodriguez se ocupa de identificar carencias y de cultivar esas
habilidades blandas entre los estudiantes.

6. ElLic. Anthony Navarrete sugiere un modelo de formacion sostenible, inclusivo y
apoyado en recursos tecnolégicos, como cédigos QR.

7. El Lic. Diego Delgado propone un esquema dividido en mddulos, que incorpora
auditorfas periddicas y que sigue promoviendo una sélida cultura de seguridad en

las instalaciones.

Estas sugerencias permiten adoptar solucionar desde la capacitacidn en seguridad e
higiene para docentes y alumnos, lo cual a 1a vez permitird implementar un futuro programa de
formacién continua y un manual docente disefiado para las condiciones efectivas del

laboratorio.
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CAPITULOIY

PROPUESTA
4.1.Justificacién

La seguridad e higiene en la preparacion de alimentos son claves para evitar
enfermedades y cuidar la salud de quienes cocinan y de quienes consumen. En el laboratorio
gastronémico de la ULEAM, la investigacién muestra que hay buenas précticas, pero también
problemas importantes, como el poco uso de equipos de proteccion, falta de preparacién para
emergencias, desconocimiento de normas sanitarias y aplicacion irregular de buenas précticas.

De tal modo que Ia escasa capacitacion, el bajo niimero de estudiantes que sabe cémo
actuar ante una emergencia y la ausencia de simulacros evidencian la necesidad de actuar de
forma organizada y constante, Sumado a esto que es importante reforzar la responsabilidad,
asegurar que se cumplan los protocolos y fomentar una cultura de prevencién. En base a esto,
se plantea crear un programa de formacién adaptado al laboratorio, que wunifique
conocimientos, promueva practicas seguras y cumpla con las normas sanitarias vigentes.

4.2.0bjetivo
Disefiar un programa integral de capacitacién y un manual de buenas practicas en seguridad
¢ higiene para el laboratorio gastrondémico de la ULEAM, para la prevencién de riesgos,

manejo adecuado y respuesta ante emergencias.

4.3.PLAN DE CAPACITACION

Tabla 26. Curso de Capacitacién Propuesto

Nombre del curso Seguridad e higiene en laboratorios gastronémicos

Dirigido a: Estudiantes, docentes responsables del laboratorio y personal
auxiliar.

Justificacién: Debido a las falencias detectadas mediante la triangulacion de
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datos (use incorrecto de EPP, desconocimiento de protocolos de
emergencia, fallas en higiene y sefializaci6n), se requiere una

intervencion formativa integral.

Objetivo General: Fortalecer la cultura de seguridad e higiene alimentaria en el
laboratorio mediante capacitacion teérica y préctica enfocada en
riesgos, normativas y buenas practicas.

Contenido Temdtico: 1. Normativas sanitarias y principios basicos de higiene
2. Uso adecuado de EPP
3. Lavado correcto de manos y control de contaminacién cruzada
4. Procedimientos de limpieza y desinfeccion
5. Sefialética, rutas de evacuacién y extintores
6. Simulacros de emergencia y uso de botiguin
7. Control de plagas y manipulaci6n segura de alimentos
8. Manejo de residuos
9. Procedimientos estandarizados de buenas practicas.

Metodologia de Talleres presenciales con apoyo audiovisual, demostraciones

Trabajo: practicas, simulacros y analisis de casos.

Estrategia de Prueba teérico-prictica, observacién en simulacros, listas de

Evaluacidn: cotejo.

Material de Apoyo: Pizarra digital, videos, kits de EPP, extintor, sefialética impresa,
botiquin, insumos de limpieza, guias de capacitacién.

Fuentes de Normativa sanitaria nacional e internacional, manuales de

Informacién: seguridad alimentaria, documentos internos del laboratorio.

Duracién del Curso

(h):

20 horas
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Nvimero de Sesiones:

5 sesiones (4 horas cada una)

Nimero de Maximo 30 por grupo

Participantes:

.Se requiere algin No

CUrso como pre-

requisito?

Lugar: Laboratorio gastronémico ULEAM / Aula audiovisual
Coordinador de Coordinacion de la carrera de Gastronomia

Capacitacién:

Contacto: [Coordinador o capacitador designado]

Observaciones: Se entregard un manual interactivo de buenas pricticas al finalizar

la capacitacién.

Presupuesto Estimado del Curso

Detalle Costo Estimado (USD)
Materiales impresos (manuales, sefialética) 120
Kits de EPP (30 unidades) 300
Honorarios del capacitador externo 200
Coffee break para 2 dias 100
Insumos para practica y simulacros 150
TOTAL 870
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Cronograma de Capacitacién Propuesto

La capacitacién se desaxroliaré a lo largo de cinco dias y dos semanas, por lo cual se
sugiere trabajar en grupos de méximo treinta personas por sesién, a fin de garantizar una
atencion personalizada y una mayor participacion de los asistentes.

Cada médulo contara con una guia de apoyo, ya sea en formato digital o impreso, que
complementar4 los contenidos impartidos durante las sesiones. Ademads, al finalizar el médulo
cinco se hara entrega del Manual de Buenas Practicas de Seguridad e Higiene, elaborado

‘especiahnente para su aplicacién en el laboratorio gastronémico de la ULEAM.

A continuaci6n, se observa el cronograma detallado de la capacitacién

Contenido / Materiales
Médulo Duracién Responsable(s) Modalidad
Actividad Requeridos
Manual impreso,
Introduccién a la presentacién Capacitador
normativa sanitaria PowerPoint, externo / Presencial /
1 4 horas
y principios proyector, Docente de Aula
bésicos de higiene pizarra, higiene
marcadores
Kits de EPP
(gorro,
Uso correcto del mascarilla,
EPP y control de mandil, Coordinador de  Taller
2 4 horas
contaminacion guantes), laboratorio practico
cruzada insumos para
demostracion,

video instructivo
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Lavamanos

Procedimientos de equipado, jabdén
limpieza y antibacterial,
Docente técnico  Demostracié
3 desinfeccién / 4 horas alcohol gel,
de cocina n préctica
Lavado correcto de paitos,
manos desinfectantes,
cronometro
Sefialética
Sefializacion, rutas impresa,
Docente de
de evacuacion, uso extintores (real o
seguridad / Tebrico-
4 de extintores, 4 horas simulado),
Brigadista practico
manejo del botiquin
institucional
botiquin completo, plano
del laboratorio
Cronograma de
simulacro,
Simulacro general
fichas de roles,
de emergencia + Coordinador del
silbato, Préctico
5 practicas 2 horas plan + Docentes
checklist, grupal
integradas + responsables
manual de
entrega de manual
buenas practicas
impreso
Evaluacion tedrica- Prueba escrita, = Capacitador
Médulo Evaluacion
practica y 2 horas ribricas, hojas  externo /
6 presencial
retroalimentacion de observacién, Coordinador de
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final carpetas carrera

individuales

4.4, Seguimiento del Plan de Capacitacién

Este se ejecutard en tres niveles:
a) Nivel de Participante
» Aplicacién de listas de chequeo mensuales para observar el cumplimiento de normas.
o Retroalimentacién continua durante practicas.
¢ Reevaluaciones cada semestre.
b) Nivel Institucional
o Reporte semestral de cumplimiento de normas de seguridad e higiene.
o Registro de incidentes y evaluacién de respuesta del personal.
o Actualizacién anual del plan segiin las observaciones.
¢) Nivel de Tareas
o Verificacion mediante supervisiones periddicas por parte del coordinador del
laboratorio.
¢ Observacion directa durante sesiones précticas y simulacros.

o Indicadores: % de cumplimiento de normas, niimero de incidentes, satisfaccién de

estudiantes.




CAPITULOV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

A través del andlisis y tabulacién de datos se identificaron los principales riesgos de
seguridad e higiene que afectan a estudiantes y personal del laboratorio de gastronomia, debido
que, si bien se cumple en gran parte con précticas como usar el uniforme, gorro y lavarse las
manos con frecuencia, también se encontraron fallas importantes que pueden generar riesgos.
Entre los principales se encuentran el bajo uso de elementos como guantes y gafas, el
desconocimiento del manejo de extintores, la escasa participacién en simulacros de
emergencia, la falta de informacién sobre coniroles de plagas y la inadecuada separacion de

residuos.

Se elabor6 un programa de formacién ajustado a las particularidades del laboratorio de
cocina de la ULEAM, tomando en cuenta las deficiencias detectadas en la evaluacion previa.
Esto cobra relevancia, especialmente cuando un grupo de encuestados informé no haber
recibido formacidn oficial en el manejo de incidentes de riesgo y sefialaron la escasa frecuencia
de las actividades de seguridad en el recinto. No obstante, es talentoso que mas del 90% mostré

disposicion y entusiasmo por sumarse a nuevas capacitaciones en la materia.

Se elabor6 un manual de buenas précticas de seguridad e higiene para el laboratorio de
gastronomfa que recoge de forma clara y accesible los procedimientos fundamentales para el
uso correcto de instalaciones, equipos, utensilios y manejo seguro de los alimentos. La
necesidad de esta herramienta fue validada por los propios encuestados, ya que un 97%
manifesté que su entrega seria util y necesaria para guiar las practicas dentro del laboratorio.

Este manual no solo busca estandarizar procesos, sino también servir como un recurso
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permanente de consulta para reforzar la formacidn continua de estudiantes y personal,

promoviendo un entorno mds seguro y organizado

5.2. Recomendaciones

e Serecomienda implemental; un sistema de control continuo que permita monitorear las
condiciones reales de trabajo, que contemple la verificacién periédica del uso completo
de los elementos de proteccion personal, la correcta sefializacién de salidas de
emergencia, la funcionalidad del sistema de ventilacién y la existencia de controles de
plagas. También es importante mejorar la forma en que se manejan los desechos,
asegurando que haya una buena separacion, contenedores bien sefializados y
capacitacion sobre cuidado del medio ambiente.

e Ademis, se propone que sea obligatorio un plan de capacitacién continua en seguridad,
higiene y manejo de emergencias, ¢l cual debe adaptarse al laboratorio e incluir clases
tedricas y practicas, como simulacros, talleres y evaluaciones para medir el aprendizaje,
siendo fundamental que se articule con el cronograma académico para asegurar la
participacién activa de todos los usuatios y que sus contenidos estén alineados con las
normativas sanitarias vigentes.

e Se sugiere poner en prictica el usc del manual de buenas pricticas de seguridad e
higiene y que su difusién sea amplia, clara y obligatoria para todos los usuarios del
laboratorio. Debe entregarse en formato fisico y digital, colocarse en espacios visibles
del laboratorio y ser integrado como material de apoyo en las asignaturas practicas.
Ademas, es importante establecer mecanismos de actualizacién periédica para que el
manual se mantenga vigente y alineado a posibles cambios normativos o
institucionales. De esta manera, se asegura que este documento no sea solo un recurso
complementario, sino una herramienta activa en la formacién y cultura preventiva de

la comunidad académica.
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ANEXOS
Anexo 1. Checklist

Checklist de evaluacion de seguridad e higiene del laboratorio

de cocina

Fecha de inspeccién:

Hora:

Nombre de quien realiza la inspeccién:

Elemento C N.C Observaciones

a) Existe hoja de registro de limpieza y

desinfeccion actualizada

b) El laboratorio dispone de bafios en

condiciones adecuadas para el personal

c¢) Hay casilleros o espacio destinado para

guardar pertenencias personales

d) Hay sefializacién visible sobre normas de

higiene y seguridad en el laboratorio

e) Existe cartel, infografia o ilustracién
visible que indique normas de higiene y

seguridad

f) Equipos como refrigeradores, cocinas,
hornos y freidoras estén en buen estado de

funcionamiento

g) Areas de lavado de manos equipadas con

jabon liquido y toallas desechables

h) Basureros con tapa de pedal disponibles en

todas las dreas de preparacién

i) Campanas extractoras limpias y

funcionando correctamente

j) Carteles visibles indicando procedimientos

de lavado de manos




k) Cocina libre de materiales inflamables

cerca de fuentes de calor

1) Separacién adecuada entre productos de

limpieza y alimentos

m) Equipos de cocina etiquetados con fa

fecha de ltima limpieza

n) Botiquin de primeros auxilios actualizado

y accesible

o) Extintores visibles, cargados y con fecha

de vigencia vigente

p) Filtros de ventilacién y extractores limpios

y en correcto estado

q) Higienizacion adecuada de utensilios de
gran tamafio (ollas, bandejas, etc.)

r) Instalaciones eléctricas protegidas (sin

cables expuestos ni riesgos visibles)

s) Mallas en ventanas en buen estado,
evitando entrada de plagas

t) Mesones de trabajo en condiciones

higiénicas antes y después de la jornada

u) Pisos antideslizantes, limpios y sin

acumulacion de residuos

v) Procedimientos de limpieza visibles o

disponibles para consulta

w) Puertas automaticas o de cierre suave en

zonas de manipulacién de alimentos

x) Iluminacién suficiente y en buen estado en

todas las 4reas de trabajo

y) Contenedores diferenciados para residuos

organicos e inorganicos

z) Control de plagas implementado (registro
de fumigaci6n visible o disponible)

C: Cumple; NC: No cumple




Anexo 2. Entrevista

ENTREVISTA

. ¢Cuales son los temas clave que deberian incluirse en un programa de formacién en

seguridad e higiene para el personal de cocina?

. ¢Considera que es necesario implementar més capacitaciones continuas sobre
seguridad e higiene para el personal de cocina? jCudles serian los principales

beneficios de hacerlo?

. (Cree que el personal docente ha recibido suficiente formacién en cuanto a las normas
y practicas de seguridad e higiene en el laboratorio de cocina?

Por qué?

. ¢Qué tan efectivos considera que han sido los programas de formacion actuales en
seguridad e higiene para el personal docente y estudiantil?

{Qué sugerencias tiene para mejorar estos programas?

. {Qué aspectos del comportamiento o actitud de los estudiantes cree que deberian
reforzarse en un manual de formacion para asegurar una correcta implementacion de

las buenas précticas de seguridad e higiene en el laboratorio de cocina?
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6. (Qué estrategias de ensefianza podrian utilizarse en un manual para garantizar que
todos los usuarios del laboratorio (estudiantes, docentes, personal técnico)

comprendan y sigan correctamente las normas de seguridad e higiene?

7. ¢Qué¢ formato o herramientas considera mas efectivas (¢j. graficos, diagramas, pasos

aplicar por el personal de cocina?

8. ¢(Coémo sugiere que se estructure un programa de formacion continua en seguridad e
higiene, complementado con el manual, para asegurar que las buenas practicas se

|
|
visuales, videos) para hacer que un manual de seguridad e higiene sea ficil de seguir y
mantengan a largo plazo en el laboratorio de cocina?
|
|
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Anexo 3. Encuesta

Condiciones de Seguridad e Higiene en el
Laboratorio Gastronomico Uleam

Estimado(a) participante:

La presente encuesta forma parte del proyecto de investigacion para la obtencion del titulo de
Licenciada en Hospitalidad y Hoteleria. El objetivo de esta encuesta evaluar las condiciones de
seguridad e higiene en el Laboratorio Gastronémico de la Universidad Eloy Alfaro Matriz Manta, con
la finalidad de detectar las necesidades de capacitacién del personal docente y estudiantil sobre la
higiene y seguridad.

Su participacion es confidencial. Se solicita responder con total sinceridad; sus respuestas son muy
valiosas para el éxito de este estudio.

jGracias por su tiempo y colaboracién!

Hola, GABRIELA JANETH. Cuando envies este formulario, el propietario/a/a vera su nombre y

direccién de correo.

* Obligatorio

1. Rol que desempeiia:
* 0
O Docente

O Estudiante

O Personal técnico o administrativo

2. Género* [T}
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O Masculino
O Femenino

O Prefiero no especificarlo / otro

3. ¢Ha recibido previamente capacitacién en temas de seguridad e higiene

alimentaria previo al ingreso(uso) del Laboratorio Gastrondmico Uleam
?

* 0

O Sf, en este semestre
O Si, en el semestre pasado
O Si, hace més.de un afio

O No he recibido capacitacién

4, ;Cuales de los siguientes elementos de proteccion personal utiliza
regularmente en el laboratorio de cocina? (Marque todos los que
correspondan)

*

|:| Zapatos de seguridad antideslizantes
l:] Guantes

[:] Uniforme o bata de cocina

D Mandil impermeable

D Gorra o malla para recogido de cabello
[:] Mascarilla o tapabocas

|___] Gafas de proteccion

99



{:’ Otro (especifique):

5. ¢Su uniforme cumple con normas bdsicas de seguridad, como ser de
material anti inflamable y zapatos antideslizantes?

* O

O Si, uso material anti inflamable
O Si, cuento con zapatos antideslizantes
O No, uso material anti inflamable

O No, cuento con zapatos antideslizantes

6. ¢Con qué frecuencia realiza el correcto lavado de manos antes, durante
y después de manipular alimentos? * [T}

O 1 a 2 veces por clase
O 3 a 5 veces por clase
O Maés de 5 veces por clase

O Solo cuando me acuerdo o que el docente lo solicita

O Nunca
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7. Existe Jabon y agua corriente a disposicién de los usuarios (estudiantes,
docentes) del laboratorio durante la duracién de las practicas?
]

O si
O No
O A veces

8. Existe papel para secar las manos * [I}
QO si
O No
O A veces

9. ;Utiliza guantes u otros implementos de higiene durante el emplatado
de alimentos? * [1]

O si
O No
O A veces
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10. ;Reconoce claramente las salidas de emergencia en el laboratorio de
cocina? * [I)

O si
ONo

O No estoy seguro (a)

11. ¢Sabe cémo utilizar correctamente un extintor de incendios en caso de
emergencia? * (I}

O si
ONo

12. ;Considera que existe un uso adecuado con la ventilacién adecuada y
extractores de vapores? * [}

QO si
O No
O No se

O Parcialmente
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13. ¢Considera usted que se cumple el procedimiento de limpieza por parte
de los estudiantes durante y después de las practicas? * [T}

O Siempre
O Nunca
O A veces

14. ;De qué manera cree usted que utiliza las instalaciones del laboratorio
de cocina? * [1)

Hago uso adecuado de los equipos, mantengo el orden y limpio después de utilizar
los espacios

O Uso los equipos de forma correcta, pero no siempre dejo el drea limpia y ordenada
O A veces utilizo los equipos de manera inadecuada y no mantengo el orden

O No sigo las normas de uso adecuado ni de limpieza del laboratorio

15. ¢Los alimentos crudos y cocidos se almacenan de manera separada para
prevenir [a contaminacién cruzada?

* 04
O Si, siempre

O Algunas veces

ONO

16. ¢Sabe si se realizan controles periédicos de plagas en el drea de cocina?

*
L]

O si
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17.

18.

19.

ONo

O No tengo conocimiento

Previo al uso de los alimentos, ;revisa el estado de los empaques, la
fecha de vencimiento y la temperatura?

<€)
O Siempre

O Algunas veces

(O Nunca

Los alimentos que presentan cambios en color, olor o textura: gson
descartados de inmediato?

0
O Siempre
() Aveces
O No

¢Sabe como actuar ante situaciones de emergencia como incendios,
fugas de gas o accidentes?
*

0

(O i, he recibido instruccién
O Sé algo, pero no suficiente

O No sé qué hacer
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Anexo 4. Manual de Buenas Prdcticas de Seguridad e Higiene en laboratorio gastrondmico

Manual de Buenas Practicas de Seguridad e Higiene en

laboratorio gastronémico —- ULEAM




Manual de Buenas Pricticas de Seguridad e Higiene en laboratorio

gastronémico — ULEAM

Justificacién

La seguridad e higiene en los espacios de preparacién de alimentos son pilares
fundamentales para garantizar la inocuidad alimentaria, prevenir enfermedades y proteger la
salud tanto de quienes manipulan alimentos como de los consumidores.

La carencia de actualizacion formativa permanente, el reducido porcentaje de jévenes
que afirma saber como responder frente a una emergencia y la inexistencia de ensayos
periddicos solo indican que es prioritario actuar de manera planificada y formativa. A esto se
agrega la imperiosa tarea de cultivar conductas responsables, de asegurar el cumplimiento
riguroso de los protocolos y de consolidar una verdadera cultura de prevencién. Por ello, se
propone el disefio de manual, adaptado a las condiciones del entorno educativo, que permita
estandarizar conocimientos, promover practicas seguras y cumplir con las exigencias sanitarias
vigentes.

Objetivo

Disefiar un manual de formacién en seguridad e higiene orientado a usuarios del
laboratorio gastrondmico de la ULEAM, con el fin de fortalecer las précticas de prevencién,
manejo adecuado de alimentos y respuesta ante emergencias.

1. Seguridad Colectiva

En el laboratorio de cocina, la seguridad colectiva es clave para prevenir accidentes, de tal
modo que lograr actuar de forma adecuada ante emergencias y mantener un espacio seguro
para el aprendizaje préctico.

1.1 Seifializacién

La seiializacién debe ser clara, visible y estar ubicada en lugares adecuados para advertir

sobre riesgos, indicar normas obligatorias y guiar hacia las rutas de evacuacion.




Recomendaciones generales:

e Colocar letreros en cada 4rea de trabajo con los riesgos y normas especificas que se
deben cumplir.

o Asegurar que las salidas de emergencia estén siempre sefializadas y sin obstaculos.

o Usar codigos de colores estandarizados para que los peligros y las acciones necesarias

se identifiquen facilmente, como los que se muestran a continuacion:

Color Significado Uso
- Prohibicion / Emergencia Parada, fuego, no fumar
Amarillo Precaucion / Advertencia Riesgo eléctrico, superficie resbalosa

Seguridad Salida de emergencia, primeros auxilios
Obligacién Uso obligatorio de EPP, lavado de manos

Tipos de seiiales:

o Seiiales de prohibicién (SP): indican conductas no permitidas.

Figura 1. No correr

®

NO CORRER
Figura 2. No fumar

S

o Seiiales de advertencia (SA): advierten sobre un riesgo.

Figura 3. Piso resbaloso




ATENCION
PISO RESBALADIZO

Figura 4. Zona de riesgo

' ZONA DE
~ RIESGO

Figura 5. Peligro de incendio

PELIGRO DE
INCENDIO

o Seifiales de obligacién (SO): indican acciones que deben cumplirse.

Figura 6. Lavarse las manos




Figura 7. Uso de uniforme completo

uso

OBLIGATORIO
DE UNIFORME

Figura 8. Mantener limpia el drea de trabajo

MANTENGA
LIMPIA
SU AREA DE
TRABAJO

O

o Seiiales de informacion (SI): orientan dentro del espacio de trabajo.

Figura 9. Salida de emergencia

SALIDA DE
MERGENCIA

E

Figura 10. Botiquin

Figura 11. Taller de cocina




1.2 Extintores y prevencién de incendios

Contar con extintores visibles, cargados y en buen estado es vital. El laboratorio debe tener
protocolos claros sobre su uso, asi como formacion basica en prevencion de incendios,
considerando que més del 62% del personal no ha sido capacitado en este aspecto.

Recomendaciones:

o Ubicar extintores en lugares accesibles y sefializados.

e Asegurar su recarga anual y registro de mantenimiento.

o Capacitar a estudiantes y docentes sobre los tipos de fuego y el uso de extintores.

Clases de fuego y extincién:

Clase Materiales involucrados Meétodo de extincién recomendado
A Papel, madera, tela Agua o extintor clase A

B Aceites, grasas, liquidos inflamables Espuma o COO

C Equipos eléctricos energizados Polvo quimico seco, COO

D Metales combustibles Agentes especiales




K Aceites vegetales/animales Agentes especificos para cocina

Figura 12. Procedimiento ante incendio

CONSERVE LA CALMA

L4AMSE & FOMSL WOS COMRATA £ NCH MO0
XY T UTICE Wi SR CON-

TRA CERO ADECUADD
As MABLAR MAZALD

COM CALMA ¥ BN PERD RECUERTE. WO W
cLARD AL BCUT CTMASAG
ADONOL I3 i MCERDOT

LOUL BL E3TA QUEMANDO Y

RAY PLESONAS T8 FILIGRO?

RRTE U RSO0
MATOR EVACUE T4
8 NO
NO vse rrwmooms

ETURASE £ | OB LUGARFS.
x

EN CASO DE
INCENDIO

Fuente: https://www.bomberosguayaquil.gob.ec/prevencion-de-incendios/

1.3 Instalaciones eléctricas, de gas, agua y ventilaciéon

Un buen mantenimiento de las instalaciones en buen estado es clave para la seguridad del
laboratorio. En los hallazgos de este estudio se encontraron ausencia de sefializacion en areas
de riesgo, entre otros detalles, lo que representa un peligro inmediato. A continuacion se

muestran algunas recomendaciones:




Instalaciones eléctricas:

+ No sobrecargar tomas eléctricas.

¢ No manipular aparatos eléctricos con manos mojadas.

o Verificar regularmente interruptores, ldmparas y conexiones.
Instalaciones de gas:

e Verificar el cierre de véalvulas tras cada jornada.

e No encender equipos eléctricos si se detecta olor a gas.
¢ Mantener ventilacion adecuada y evitar fugas.

Figura 15. Llaves de gas

Instalaciones de agua y drenaje:

e Evitar fugas y acumulacién de agua.

e No desechar grasas o residuos sélidos por los lavaderos.
e Usar coladeras en los desagiies.

Figura 13. Llaves de agua

¢
¢

“OJO” CUIDA QUE LAS
LLAVES DEL AGUA
ESTEN BIEN CERRADAS J

Ventilaciéon y extraccion:
¢ Las campanas deben estar operativas y con filtros limpios.

o Serecomienda al menos 30 renovaciones de aire por hora en cocinas industriales.

1.4 Primeros auxilios
Durante la triangulacién se evidencié la ausencia de un botiquin actualizado y el

desconocimiento del uso de extintores o protocolos basicos ante emergencias.




Medidas esenciales:

e Cada cocina debe contar con un botiquin visible, completo y actualizado.
o El personal debe conocer los pasos de atencién inmediata segun el tipo de accidente.
Pasos generales ante una emergencia:

1. Evaluar la situacion sin entrar en panico.

2. Proteger al accidentado y a si mismo.

3. Llamar al personal capacitado o servicios de emergencia.

4. Aplicar los primeros auxilios basicos mientras llega ayuda.

Tipos comunes de accidentes:

e Cortes: limpieza, presion y vendaje.

e Quemaduras: enfriar la zona, evitar pomadas caseras.

e Golpes/caidas: no mover al accidentado, esperar ayuda.

e Asfixia: realizar maniobra solo si es necesario.

Figura 14. Aplicacion de vendaje

Aplique presion directa ét;—;@_

sobre fa herida con apésito Aplique un aposito mas
si es necesario

Sestenga el 3D!)Sll0 €0n un vendaje compresive

Fuente:https://www.campingnatural.com.br/2016/02/cuidados-em-primeiros-socorros-

i.html
2. Seguridad e Higiene Personal

La higiene personal y el uso adecuado del uniforme son necesarios para lograr una
buena higiene de los alimentos y que tanto los estudiantes y docentes que trabajan en el

laboratorio gastrondmico eviten contaminacion.




2.1 Higiene personal
Medidas de higiene personal:

o Ducharse diariamente.

» Mantener las uilas cortas, limpias y sin esmalte.

» Evitar el uso de joyas, bisuterfa o accesorios durante las practicas.

o Cubrir heridas con apdsitos y, si es necesario, usar guantes protectores.
Situaciones en las que es obligatorio lavarse las manos:

» Antes de iniciar Ia preparacion de alimentos.

o Después de usar el bafio.

o Luego de tocar objetos sucios o de riesgo (basura, utensilios contaminados).

o Después de estornudar, toser o tocarse el rostro.

e Tras manipular alimentos crudos o distintos de los ya cocidos.
Procedimiento correcto de lavado de manos:

1. Usar agua potable a temperatura tibia.

2. Aplicar jabén liquido antibacterial,

3. Frotar palmas, dorso, entre los dedos y debajo de las ufias durante al menos 30

segundos.

4, Enjuagar completamente.

5. Secar con toallas de papel desechables.
2.2 Uso del uniforme

EIl uniforme no solo identifica al pérsonal del laboratorio, sino que también protege

frente a riesgos fisicos, quimicos y microbiolégicos. Su uso adecuacio contribuye a mantener
la higiene y el orden del drea de trabajo.
Normas generales:

e El uniforme debe estar limpio y en buen estado.
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* No se permite el uso del uniforme fuera del laboratorio.

» Los zapatos deben ser cerrados, antideslizantes y exclusivos para el 4rea de cocina.

o Se debe usar gorro, toca o malla para el cabello.

o Esta prohibido portar llaveros, cadenas, anillos o relojes dentro del area de trabajo.
Componentes del uniforme:

e Toca o malla para el cabello

e Chaqueta de cocina

¢ Pantalén de cocina

¢ Delantal de plastico

e Limpién o pafio de cocina

¢ Zapatos de seguridad antideslizantes

Figura 15. Partes del uniforme de cocina

Fuente: http://foodsyvinotinto.blogspot.com/2010/07/uniformes-de-chef. html
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2.3 Uso seguro de herramientas de cocina

Una de las herramientas con mayor riesgo de accidente es el cuchillo, cuyo uso inadecuado

puede provocar cortes graves. Se identificé que muchos estudiantes no aplican précticas

seguras al manipular cuchillos y tablas de picar.

Cuchillos

Recomendaciones:

Utilizar cuchillos bien afilados para evitar esfuerzo excesivo.
Lavar y secar el cuchillo antes y después de usarlo.

Nunca dejar cuchillos sueltos o sumergidos en agua sin vigilancia.
Sujetar firmemente el mango durante el uso.

Transportar el cuchillo con la hoja hacia abajo, pegada al cuerpo.

No usar cuchillos con mangos defectuosos o astillados.

Tablas de picar

No se debe utilizar la misma tabla para distintos alimentos especialmente entre alimentos

crudos y cocidos.

Colores recomendados para tablas:

Azul; pescado
Verde: vegetales
Rojo: carnes rojas
Amarillo: aves

Blanco: alimentos cocidos

Buenas prdcticas:

Lavar la tabla antes y después de cada uso.
Usar un limpidn debajo para evitar que se deslice.

No usar tablas rayadas o deterioradas.
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» Transportar alimentos en recipientes, no sobre la tabla,
2.4 Manipulacién de alimentos
En el laboratorio de la ULEAM se observaron précticas que requieren mejoras, como
la separacién de alimentos crudos y cocidos y el uso correcto de utensilios,
Recomendaciones:
¢ Lavarse las manos antes de la manipulacién de cualquier alimento.
» Usar utensilios limpios y aprender a diferenciar para alimentos crudos y cocidos.
¢ No estornudar, toser ni hablar sobre los alimentos,
o Alejar los alimentos de productos quimicos o contaminantes.
o Utilizar recipientes tapados y etiquetados para los ingredientes y preparaciones.
o Supervisar las temperaturas de refrigeracién y cocci6n,
o No manipular alimentos si existen o persisten presentan sintomas de enfermedades
infecciosas.
Evitar:
¢ Lavar alimentos en fregaderos destinados a limpieza de equipos.
¢ Mezclar alimentos crudos con cocidos.
» Usar utensilios o tablas indistintamente para todo tipo de ingredientes.

Figura 16. Temperaturas seguras en la manipulacion de alimentos
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3. Seguridad e Higiene del Area de Trabajo

El entorno de trabajo en el laboratorio gastronomico debe mantenerse en condiciones

Optimas para evitar riesgos sanitarios, accidentes y contaminacion de alimentos.
3.1 Limpieza y desinfeccion

Diferencia clave:

o Limpieza: Se eliminan de residuos visibles como grasa, polvo o restos de alimentos.

e Desinfeecion: Se eliminan de microorganismos para evitar contaminacion.
Procedimiento correcto:

1. Retirar residuos sélidos de la superficie.

2. Aplicar detergente con agua tibia y frotar.

3. Enjuagar con agua potable.

4. Aplicar solucién desinfectante (cloro o yodo).

5. Dejar secar al aire.
Frecuencia recomendada:

e Después de cada uso de superficies, utensilios o equipos.

e (Cada vez que se cambie de tipo de alimento a preparar.

¢ Minimo cada cuatro horas durante jornadas prolongadas.
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Figura 17. Proceso de limpieza y desinfeccion de superficies

Fuente:https://www.shoplet.com/Betco-Corporation-GE-Fight-Bac-RTU-

Disinfectant/BET3900400EA/spdv

Soluciones recomendadas:
¢ Cloro: 1 onza por cada 4 galones de agua.
¢ Yodo: 12,5 ml por litro de agua.
Precauciones:
o Separar trapos de limpieza y trapos de desinfeccion.
e Nunca mezclar detergentes con desinfectantes.
o Evitar el contacto de quimicos con alimentos.
3.2 Areas de trabajo
La organizacién y el orden en el area de trabajo son factores determinantes para prevenir
accidentes como caidas o quemaduras, ademas de garantizar una produccion higiénica.
Normas generales:
¢ Caminar siempre por la derecha; no correr.
o Evitar colocar mochilas, bolsos o materiales personales sobre las mesas de trabajo.
o Mantener las mesas libres de objetos ajenos a la preparacién de alimentos.
e No sentarse sobre las superficies de trabajo.
o Limpiar inmediatamente cualquier derrame en el suelo.

o Encender las campanas de extraccién durante toda la jornada de coccion.
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Mantener puertas de refrigeradoras y hornos siempre cerradas.
Asegurar la correcta disposicion de los tachos de basura: con funda, tapa y alejados del

area de preparaci6n.

Evacuacion en caso de emergencia:

1.
2.
3.
4,

5.

Mantener la calma.

Apagar hornillas y desconectar aparatos.
Cerrar vélvulas de gas.

Activar la alarma.

Salir ordenadamente hacia la zona de seguridad.

3.3 Maquinaria de cocina

El mal uso de maquinaria como cocinas, planchas, hornos, batidoras o licuadoras puede causar

accidentes graves. Durante la evaluacion se identifico falta de etiquetado visible en algunos

equipos y ausencia de mantenimiento preventivo.

Uso general seguro:

Asegirese de que el dispositivo no esté conectado antes de comenzar a montarlo o
desmontarlo.

Los elementos en movimiento no deben ser tocados si todavia estdn operando.

No introduzca objetos metilicos en equipos eléctricos que estén encendidos.

Al terminar de operar, lava y desinfecta cada parte que tocaste.

Los enchufes tienen que mantenerse secos y no debes sobrecargar los circuitos.

Cocina y hornillas:

Encender solo las hornillas que se van a utilizar.
No colocar tablas ni utensilios sobre las hornillas (incluso apagadas).
Retirar y limpiar las bandejas de grasa al finalizar el uso.

Cerrar la vilvula general de gas al final de la jornada.
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Planchas:
¢ Verificar la flauta de encendido antes de usar.
« Usar espétula metélica y evitar el contacto ditecto con la superficie caliente.
« Limpiar con desengrasante mientras esté tibia y desinfectar cuando esté frfa.
Hornos:
o Usar limpidn seco para manipular bandejas calientes.
» No usar guantes de ldtex o quirtirgicos.
» No introducir recipientes pldsticos o no resistentes al calor.
Batidoras / amasadoras:
o Asegurar correctamente todas las piezas antes de encender.
¢ No exceder la capacidad del recipiente.
¢ Apagar antes de revisar el producto procesado.
¢ Lavary secar cada pieza individualmente.
Licuadoras:
s Armary tapar antes de conectar.
» No infroducir utensilios mientras estd funcionando,

e Desarmar y lavar después de cada uso.
Plan de Emergencia

El presente plan de emergencia establece acciones organizativas previamente definidas
para actuar de modo eficaz en situaciones criticas como incendio, accidentes y fugas de gas,
entre ofras, de tal modo que esta realizado con la finalidad de salvar la vida de estudiantes,
docentes y personal técnico en ¢l laboratorio.

4.1 Caracteristicas del plan

Para que el plan resulte operativo, debe atenerse a los siguientes principios:




Simplicidad: Las instrucciones han de ser secuencias directas y faciles de entender
para todos los usuarios del laboratorio.

Flexibilidad: Debe ser capaz de ajustarse ante nuevas circunstancias, reformas en las
instalaciones o rotaciones de personal.

Conocimiento colectivo: Cada estudiante y docente debe conocer el contenido del plan
y la funcién que le corresponde.

Entrenamiento constante: Conviene Ilevar a cabo simulacros, ya sean parciales o
integrales, a intervalos regulares.

Actualizacién continua: Al producirse reformas significativas en las instalaciones, en

los equipos o en la plantilla, el plan debe ser revisado y, si procede, actualizado.

4.2 Procedimiento ante una emergencia

Ante cualquier situacién de riesgo, se deben seguir los pasos descritos a continuacién, en

funcién del tipo de emergencia,

a. Emergencia general (incendio, explosién, fuga de gas)

1.

2.

Bajar los brekers que alimentan los equipos electrénicos del laboratorio.
Cerrar las vélvulas generales de gas.

Evacuar el laboratorio de forma ordenada por las rutas establecidas.
Dirigirse a la zona segura o punto de concentracion designado.

No regresar al laboratorio hasta que las autoridades lo autoricen.

b. Actuacién ante accidentes con personas

1.

Notificar al docente o a la persona capacitada para evaluar a las personas afectadas
después de a una emergencia

Evaluar el estado de la persona afectada sin poner en riesgo a otros.

Avisar al personal de primeros auxilios o autoridad responsable,

Aplicar medidas bésicas (control de hemorragias, inmovilizacién).

18




5. No movilizar a la persona si hay sospecha de fracturas o lesiones internas.
6. Trasladar al centro de salud mds cercano si la situacién lo requiere.
4.3 Organizacién del personal en situaciones de emergencia
La correcta asignacién de funciones permite una respuesta més efectiva ante cualquier
eventualidad.
Responsabilidades sugeridas:
» Docente responsable del turno: Coordina la evacuacion.
o Estudiantes designados: Supervisan el cierre de valvulas, la desconexién de equipos
y guian a sus compaiieros.
¢ Personal técnico de laboratorio o docente responsable del turno: Encargado de
activar la alarma de emergencia y desconectar la energia eléctrica desde el tablero
general de breakers para prevenir riesgos durante la evacuacion.
4.4 Rutas y zonas de evacuacion
Cada laboratorio debe contar con un plano visible que muestre las rutas de evacuacion, la
ubicacién de los extintores, los puntos de reunién y los botiquines.
Recomendaciones:
o Colocar planos en la entrada y salida del laboratorio.
» Mantener siempre despejadas las rutas de evacuacion,
» Evitar colocar objetos que bloqueen el paso o dificulten la salida.
o Dar mantenimiento a los equipos que son especificamente de uso durante una
emergencia.
« Capacitar a los docentes y al personal técnico para una répida respuesta durante y

después de la emergencia.
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4.5 Simulacros y formacién
Uno de los hallazgos criticos del diagnéstico fue que el 66.84% de los estudiantes nunca ha
participado en un simulacro de emergencia ni ha recibido instruccion sobre el uso de extintores
o primeros auxilios.
Medidas a implementar:
o Realizar simulacros semestrales con participacién de todos los usuarios del laboratorio.
» Capacitar en el uso bésico de extintores, control de incendios y primeros auxilios.
» Incluir sesiones teéricas y practicas dentro del programa de formacién continua.
4.6 Recomendaciones generales
s Las medidas de prevencién deben cumplirse en todo momento, no solo ante
emergencias.
» El plan debe ser socializado con cada nuevo grupo de estudiantes al inicio del ciclo.
o Cualquier incidente o accidente, por menor que parezca, debe ser reportado para su
andlisis y seguimiento.
+ El manual debe incluir una hoja de verificacién y revisién periédica del plan y del

equipo de emergencia.

Figura 17. Diagrama de flujo de procesos ante emergencias
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Nota. Diagrama de flujo que muestra los pasos a seguir durante una emergencia y sus

respectivas verificaciones para un proceso eficaz.
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Figura 18. Plano de evacuacion del laboratorio
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