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RESUMEN

El siguiente documento se realizo una Capacitacion sobre accidentes laborales a
los estudiantes de la carrera de gastronomia del primer ciclo del Instituto Sudamericano
en Cuenca , en el pais de Ecuador durante periodo comprendido desde Abril hasta el
mes de Junio del afio 2024 ,con el fin de tratar el problema de mdltiples accidentes
ocurridos en el area de gastronomia, con el objetivo de capacitar a los primeros ciclos
del area correspondiente , en el cual se ejecutd un estudio mixto , mismo que consistio
del analisis de conocimiento de los estudiantes con respecto a accidentes laborales |,
riesgos dentro de la cocina y primeros auxilios . Se trabajo con una poblacion de 39
estudiantes pertenecientes al primer ciclo de la carrera culinaria ,se hizo uso de
encuestas digitales , de contenidos didacticos para realizar la capacitacion , elaboracién
de manual de primeros auxilios , elaboracion de sefialética sobre riesgos para las cocinas
de gastronomia , los hallazgos que se recopilaron indican que los participantes tienen
una significativa carencia de conocimientos en primeros auxilios , riesgos y accidentes
que se ocasionan dentro del diario aprender de los estudiantes , los resultados obtenidos
tras impartir la capacitacion hacia los estudiantes de gastronomia de primer ciclo se
evidencio en un resultado positivo en el aprendizaje de conocimientos de primero
auxilios , por lo que la efectividad de la instruccion a los estudiantes es imprescindible
en su formacion , como conclusion se tiene que los conocimientos sobre primeros
auxilios en el area de gastronomia se fortaleceran con el contenido proporcionado para
las futuras promociones que formen parte de la carrera.

Palabras clave: Heridas- lesiones- accidente - Salud - riesgo - enfermedad -

gastronomia - primeros auxilios — gastronomia- muerte



ABSTRACT

The present work was conducted a training on occupational accidents to students
of the first cycle of the gastronomy career of the South American Institute in Cuenca, in
the country of Ecuador during the period from April to June 2024, in order to address
the problem of multiple accidents occurred in the area of gastronomy, with the aim of
training the first cycles of the corresponding area, in which a mixed study was executed,
which consisted of the analysis of knowledge of students with respect to occupational
accidents, risks in the kitchen and first aid. We worked with a population of 39 students
belonging to the first cycle of the culinary career, we made use of digital surveys,
didactic content for training, development of first aid manual, development of signage
on risks for gastronomic kitchens, The findings that were collected indicate that the
participants have a significant lack of knowledge in first aid, risks and accidents that
occur within the daily learning of students, the results obtained after providing training
to students of gastronomy first cycle was evidenced in a positive result in learning
knowledge of first aid.

Therefore, the effectiveness of the instruction to the students is essential in their
training. In conclusion, the knowledge about first aid in the area of gastronomy will be
strengthened with the content provided for future promotions that will be part of the
career.

Key words. : Wounds- injuries- accident - Health - risk - disease - gastronomy - first

aid - gastronomy first aid- dead



INTRODUCCION

En el ambito gastrondmico, la seguridad laboral es fundamental, puesto que no
solo influye en el bienestar de los trabajadores, sino que también tiene un efecto
directamente, con la eficiencia 'y por otro lado se logra reflejar en calidad del servicio.
Los estudiantes de gastronomia, al encontrarse en formacion, estan expuestos a diversos
riesgos propios de las actividades de profesionales en el sector de la comida , estos
riesgos abarcan desde cortes y quemaduras hasta accidentes mas graves que pueden
tener importantes consecuencias para su salud y su futura carrera profesional.

Este proyecto tiene como puntos mas resaltables algunos temas como estudios
previos que abordan la seguridad cuestionable a la que estan expuestos el personal de
gastronomia , accidentes frecuentes , complicaciones de los riesgos laborales , mediante
una capacitacion adecuada, se buscé promover una cultura de seguridad y prevencion,
proporcionando a los futuros chefs las herramientas necesarias para manejar el entorno
de la cocina de manera segura y eficiente.

La motivacién mas grande que inspiro a la ejecucion de este proyecto fue
reconocer un riesgo a estudiantes que se estan formando todos los dias para ser
profesionales capacitados , sin embargo en ciertas situaciones se suelen generar
conflictos en donde se vulnera la seguridad , para luego poder generar una ayuda
efectiva que logre solventar la preocupacién constante de los estudiantes de como
podria manejar situaciones de riesgo en accidentes

La capacitacion se centr6 en instruir a los estudiantes sobre practicas seguras, el
uso correcto de equipos y la importancia de seguir protocolos establecidos para la
prevencion de accidentes. Ademas, se incluira formacion en primeros auxilios, se

realiz6 una evaluacion para medir el nivel impacto que genero la capacitacion y



asegurar que los conocimientos adquiridos se apliquen efectivamente en situaciones

reales

La implementacién de este proyecto ha sido crucial para asegurar que los
estudiantes no solo adquieran conocimientos sobre los riesgos en su entorno, sino
también una sélida comprension de primeros auxilios, preparandolos para desempefarse

de manera segura y profesional en sus futuras carreras.



Objetivos de la investigacion

Objetivo general

- Realizar una capacitacion sobre accidentes laborales por medio de una presentacion
interactiva , para poder reforzar y concientizar los conocimientos de los estudiantes de
la carrera de Gastronomia Primer ciclo dentro del Instituto Sudamericano en Cuenca
Obijetivos especificos

1. Determinar el nivel de conocimiento sobre primeros auxilios en los estudiantes
dentro del instituto sudamericano en la carrera de gastronomia a través de una encuesta
digital .

2. Ensefiar los riesgos y técnicas mas relevantes que existen dentro del &mbito laboral
en el Area de Gastronomia con ayuda de un manual sobre técnicas de primeros
auxilios.

3 Evaluar los conocimientos impartidos en la capacitacion de primeros auxilios a los

estudiantes de la carrera de gastronomia de primer ciclo

Preguntas de investigacion

¢, Cual es el nivel conocimiento sobre accidentes laborales en los estudiantes de la
carrera de Gastronomia del Primer ciclo del Instituto Sudamericano en Cuenca -

Ecuador durante periodo Abril — Junio 2024.?
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Justificacion

Frente a la realidad de los accidentes que se suscitan a en las multiples practicas
en la carrera de gastronomia vy la falta de medidas de prevencion para regular estos
mismos hechos se plantea la presente investigacion . No se ha impartido una charla de
primeros auxilios para poder prevenir esta problematica dentro den del Instituto con
respecto a el area de gastronomia , sin embargo se debe tener en cuenta que los

accidentes que ocurren son preocupantes por los efectos desastrosos que pueden generar

El analisis sobre esta problematica y su repercusion sobre los primeros auxilios
contra los accidentes en los estudiantes, se ve relacionado con las prioridades
regionales y nacionales, dado que aborda primordial como lo es la seguridad publica
.Este proyecto tiene la finalidad de instruir conocimientos nuevos con respecto a los
accidentes durante la formacion de estudiantes que educan para ser profesionales

culinarios

La informacion que se desea abordar es obtener e identificar en que puntos o
acciones estan fallando con més frecuencia los estudiantes de la carrera de gastronomia
en base a esta informacion , se impartird una capacitacion . Permitiendo corregir las
falencias que existen durante las précticas de aprendizaje de cocina , logrando mejorar

en un futuro esta problematica

Las conclusiones de esta investigacion se llegaran a difundir a través de los
medios educativos con el propdsito haciendo un aporte de informacion en el area de la
carrera respectiva donde la seguridad de los estudiantes sea una prioridad , en esencial

para los que estan terminando su instruccién en el instituto
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Los resultados se utilizaran por la institucion y asi también por las respectivas
autoridades  educativas, los directivos o encargados de coordinar la carrera de
gastronomia. Los beneficiarios de este estudio y sus resultados , seran los estudiantes de
gastronomia , quienes mejoraran su desempefio tanto educativamente y en su aspecto

de formacion profesional
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CAPITULO I: PROBLEMATICA

La industria gastrondmica es un sector amplio en el &mbito laboral , que oferta
trabajo a millones de personas mundo. Sin embargo su contraste negativo se ve
reflejado en los diversos accidentes que se llegan a suscitar al momento de la préactica
dentro del desarrollo de sus tareas, el personal de gastronomia enfrenta riesgos amplios
dentro de su zona de estudio y trabajo.

Durante el aprendizaje de los estudiantes en la Carrera de Gastronomia ocurren
diferentes accidentes y lesiones , siendo una preocupacion significativa dentro de la
institucion , debido a que los estudiantes estan inmersos en esta problematica
diariamente , pues al usar una gran variedad de herramientas afiladas, utensilios
peligrosos, desempefiarse bajo ambientes de alto riesgo como la cocina , en su
formacion practica, los estudiantes son propensos a sufrir consecuencias graves como
parte de su practica profesional

Como menciona Diaz et al. (2020) en su investigacion, la causa principal de
muerte es el céancer, representando un 64.23%. Sin embargo, en segundo lugar se
encuentran los accidentes laborales, que constituyen un 20.29%. Estos datos son
realmente preocupantes, ya que destacan la necesidad de mejorar las condiciones en una
forma positiva y la organizacion en el dmbito laboral para minimizar el nivel de
sucesion con la que se frecuentan los dafios por incidentes y la de cuidar
adecuadamente la salud de los trabajadores.

Ademas, como menciona Castillo et al. (2021) en su investigacion, al realizar

encuestas lograron identificar que el 45.9% del personal que colabora ha sufrido un
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accidente durante el horario de trabajo. Estas lesiones incluyen golpes, que tuvieron una
alta frecuencia, asi como quemaduras y cortes.

Por otro lado, en la investigacion de Bonilla T. (2012), los resultados de la
encuesta evidenciaron que el 88.99% de los participantes indic6 no haber recibido
informacion adecuada sobre seguridad industrial. Esto es preocupante, ya que no estan
preparados para prevenir riesgos como cortaduras, traumatismos y quemaduras, entre
otros.

Como se evidencia en la investigacion de Bobadilla Triana, J. A. (2023), los
gerentes de restaurantes que participaron en su encuesta afirmaron en un 100%
contempla que la parte designada a llevar el area de gerencia debe centrarse
principalmente en hallar mejorias para aminorar los riesgos que existen de que se
produzcan accidentes laborales. Basado en todas las respuestas, se puede entender que
los trabajadores no estdn conformes con la instruccion recibida por mano de su
empresa.

Por lo que en base a estos hechos tan relevantes se plantea la siguiente pregunta
con respecto a estas evidencias ¢ Cudl es el conocimiento y preparacion de los
estudiantes de la carrera de Gastronomia en el Instituto sudamericano en Cuenca —

Ecuador durante el periodo Abril-Junio 2024?
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

Marco Teorico

Como menciona Abl-Shams (2005) en su investigacién, en la legislacion en
cuanto a contenido de prevencion de riesgos en el trabajo define a estos riesgos como
los dafios relacionados entorno a el trabajo, esto incluye todas aquellas patologias,
enfermedades y todas las lesiones que se sufren como consecuencia del desempefio
laboral dentro del area de trabajo y que se desarrollan en dicho mismo . ( Supl. 1, 5-6).

Ademas, la OMS considera que el concepto mas completo de salud es aquel que
abarca el bienestar total en diversos aspectos. Esto incluye el bienestar fisico, que
implica una completa tranquilidad en cuanto al estado del cuerpo, sus drganos,
funciones y capacidad para realizar actividades de manera eficaz. También incluye el
bienestar psiquico, que se refiere a los pensamientos, comportamientos y acciones
positivas que tomamos en nuestra vida. Por Gltimo, el bienestar social, que se relaciona
con la capacidad de desenvolverse adecuadamente en su entorno y en sus relaciones con
otras personas. (Abu-Shams ,2005, Supl. 1, 5-6).

En el d&mbito involucrado con la salud dentro de las horas laborales , la
Organizacion Internacional del Trabajo especifica la salud laboral como una forma
completa de confort completo, que abarca la tranquilidad mental, fisico y social de los
trabajadores. Esto implica que no se trata Unicamente de evitar que los trabajadores
enfermen mediante la prevencién de mdltiples riesgos, sino de asegurar que estén
protegidos y se sientan bien en todos los aspectos de su salud. (Abd-Shams ,2005, Supl.

1, 5-6).
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Segun Leandro y Claudia (2000), las lesiones personales se refieren a
alteraciones en la estructura corporal a nivel de tejidos y Organos, las cuales pueden
resultar incapacitantes y dejar secuelas permanentes. Estas lesiones pueden ser causadas
por diversas razones y, si son provocadas por otra persona, conllevan una sancion.
Ademas de causar incapacidad laboral o enfermedad, las lesiones pueden acarrear
consecuencias legales que van desde multas hasta prision o arresto. (p .17(1), 47-48.)

Es crucial comprender los primeros auxilios en situaciones de riesgo, como
sefialan Caicedo Vega y Zumbado Fernandez (2023). Los primeros auxilios consisten
en medidas de seguridad iniciales en caso de un incidente. Sirven como un soporte
basico hasta que llegue personal especializado capaz de abordar la situacion con mayor
conocimiento y destreza. Es esencial tener en cuenta que las técnicas aplicadas pueden
variar segun factores como la edad y condicion fisica de la persona afectada. Los
primeros auxilios son vitales como método de ayuda inicial hasta que llegue la
asistencia especializada.

Teécnicas como la reanimacion , deben ser empleadas por personas que tengan
un conocimiento lucido del como se debe emplear dicha maniobra para dar un soporte
de ayuda bésico de calidad y que esta misma accién de ayuda no sea un esfuerzo nulo
de asistencia como primeros auxilios , asi como el hecho no de producir un dafio mayor
a la victima que requiere la mano médica.( Caicedo.et.al 2023, 17(2), 22-32).

El conocimiento de las maniobras y técnicas de primeros auxilios debe ser
rigurosamente instruido, y el entorno educativo desempefia un papel crucial en esta
formacion. Sin embargo, es evidente la falta de instruccion al considerar que los
accidentes también ocurren con frecuencia en este mismo entorno. Por lo tanto, es
imperativo que tanto los estudiantes como quienes estan a cargo de su educacion, los

maestros, estén preparados para enfrentar situaciones adversas que puedan poner en
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peligro a los alumnos. Los maestros deben estar capacitados en procedimientos basicos
pero efectivos de primeros auxilios para poder brindar el apoyo necesario en caso de

emergencia (Caicedo Vega & Zumbado Fernandez, 2023).

En relacion a la salud en el area laboral, la Organizacion Internacional del
Trabajo ha definido el termino de salud laboral como un estado integral que engloba el
bienestar mental, fisico y social. Esto implica que no se limita Gnicamente a la ausencia
de enfermedades entre los trabajadores debido a medidas preventivas contra los
NUMErosos riesgos presentes, sino que también abarca su proteccion frente a dichos
riesgos( Caicedo.et.al 2023, 17(2), 22-32).

Durante el lapso de tiempo de los ultimos 10 afios , se han registrado numerosos
accidentes en centros educativos que podrian haberse resuelto de manera mas efectiva si
hubiera habido acceso a atencion médica temprana o a personal debidamente capacitado
para tales situaciones. Este desafio no solo concierne a los profesores de las
instituciones educativas, sino también a otros miembros de la comunidad escolar,
incluidos los estudiantes, quienes también deberian recibir formacion en primeros

auxilios. .( Caicedo.et.al 2023, 17(2), 22-32).

En el articulo de Quintero Vera (2018) se presenta el disefio de un proyecto de
logistica desarrollado en una feria de gastrondémica dentro del canton Salinas en la
cuidad de Ecuador. Este plan se elabord con el objetivo de coordinar la feria
gastrondmica de manera efectiva, y los resultados obtenidos demostraron que la
organizaciéon fue fundamental para prevenir accidentes. Se destacO la aplicacion de
técnicas adecuadas y la inclusién de fases de adaptacion dentro del proyecto, lo que

contribuyd significativamente a su éxito.
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Segun la investigacion de Toro et al. (2021), en Ecuador durante el afio 2017, el
0,28% de los trabajadores en actividad econdémica sufrieron accidentes laborales,
mientras que aproximadamente 1.044 personas fueron diagnosticadas con enfermedades
profesionales, representando el 0,01% de la poblacion laboral estos porcentajes son
significativos, ya que los accidentes laborales no solo afectan al individuo, sino que
también generan pérdidas econdémicas para las empresas debido al ausentismo laboral.
Los accidentes pueden resultar en discapacidades o incluso en el fallecimiento del
trabajador, lo que implica costos adicionales para la Institucion Ecuatoriana de
Seguridad Social en términos de indemnizaciones y rentas. Es fundamental seguir
protocolos establecidos para manejar estas situaciones de manera efectiva.

Es imperativo que tanto las empresas grandes como las pequefias establezcan
planes de estructuracion , abarcando tanto en la parte designada a lo publico , como de
igual forma el privado, estos planes son fundamentales para dar a reflexionar sobre los
riesgos laborales inherentes a cualquier tipo de trabajo y para prevenirlos
adecuadamente, el objetivo principal es reducir significativamente los riesgos que
puedan amenazar la estabilidad laboral de los empleados en su lugar de trabajo, asi
como disminuir las enfermedades profesionales, la meta Gltima es la creacion de un
contexto de labor seguro y de calidad para todos los empleados del pais.

En el andlisis de los servicios de alimentacion, se identificaron los riesgos mas
destacados asociados al proceso de produccion de alimentos, destacando especialmente
los riesgos microbioldgicos, eléctricos, fisicos, mecénicos y locativos. Sin embargo, se
observd que estos riesgos pueden ser gestionados mediante medidas de prevencion
primaria, como la adaptacion y modificacién de las estructuras. A pesar de ello, debido

al alto costo de las adecuaciones necesarias, estas mejoras a menudo no reciben la
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atencion adecuada y son postergadas en favor de otras prioridades, lo que perpetlda y
aumenta el riesgo a largo plazo. Esto podria ocasionar que los empleados del servicio
sufran patologias o lesiones de tipo ocupacional.( Orozco Soto, D. M., & Montoya
Castafio, O. 2010, 12(2), 151-160)

Ademas, muchos de estos riesgos pueden ser abordados mediante una estrategia
de prevencion, que incluya una capacitacion adecuada del personal para fomentar la
adopcion de préacticas seguras en el lugar de trabajo. En la rama de la salud ocupacional,
es crucial analizar los factores que representan un riesgo para la poblacion trabajadora
durante sus labores. Estos trabajadores son directamente afectados por los incidentes y
accidentes laborales, asi como por las afecciones de salud como enfermedades a los
profesionales, que pueden tener serias repercusiones en su salud. Es esencial considerar
este aspecto para aseverar un medio de trabajo invulnerable a riesgos y proteger la
salud de los empleados. ( Orozco Soto, D. M., & Montoya Castafio, O. 2010, 12(2),
151-160)

Como detalla Jimeénez Serrano, Rocio, & Garcia Fernandez, Francisco Pedro.
(2018).una quemadura es un dafio que afecta la piel u otros 6rganos debido a
traumatismos fisicos o quimicos, provocando la desnaturalizacion de las proteinas del
tejido y resultando en una alteracién del tegumento de la estructura superficial hasta la
completa destruccion de los tejidos involucrados. Hay varios sistemas para clasificar las
quemaduras. La clasificacion por grados incluye tres niveles: primer grado, segundo
grado y tercer grado. Ademas, también pueden clasificarse segun el &rea de la superficie
corporal afectada.

Segin Gonzales et.al (2023 ) en los tiempos modernos , los individuos que
conforman el campo profesional de enfermeria tratan constantemente dia con dia

diversos casos que tiene semejanza con heridas agudas, siendo la infeccion una de las
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mas significativas y con mayor impacto. La lucha contra la infeccion debe abordarse de
manera interdisciplinaria, con un enfoque especial en la desinfeccion de manos a través
del buen lavado de las mismas , el uso de instrumental adecuado y el adecuado
protocolo de procedimiento especificos en los cuales se sigue medidas asépticas.
Ademas, es crucial el manejo adecuado de las heridas, utilizando el material apropiado
para su cura.( 24-3 : pp 132-138.)

Estos aspectos son fundamentales para una buena prevencion, ya que un
seguimiento riguroso de estos procesos en el manejo de las heridas reducira la
proporcién de infeccién y sus complicaciones, esto, de igual forma , reducird en gran
medida lo que seria el tiempo de hospitalizacion de los pacientes, con el consiguiente

ahorro de recursos materiales y humanos. (Gonzales et.al 2023 , 24-3 : pp 132-138.)

Es importante entender el comportamiento ,funcionamiento de una enfermedad
dentro del cuerpo , de la coagulopatia que se ve estrechamente compaginada con el
traumatismo, ya que la hemorragia critica es la principal causa de muerte evitable tras
sufrir un traumatismo. Ademas, mayormente en los casos, se trata de individuos sanos
que podrian recuperar su estado inicial una vez superada la coagulopatia , y de estar
dentro de las capacidades también el traumatismo. Por lo tanto, también es crucial
conocer las condiciones Optimas para el uso de hemoderivados en el manejo de la

hemorragia critica. (Gonzélez et.al. 2015, 39(6), 382-398.)

El tratamiento de las lesiones causadas por contacto eléctrico requiere un
enfoque particular. La corriente eléctrica causa dafio al atravesar el cuerpo, lo que
generalmente se manifiesta como una pequefia lesion en el punto de entrada y una lesién

méas grande en el punto de salida. Sin embargo, la necrosis profunda del tejido es



20

considerablemente mas extensa. La gravedad del dafio varia de escala segin la
presencia de tres factores: el tiempo que existe de contacto, el grado de potencia de la
corriente por ultimo la corpulencia del tejido afectado. (Aguayo M., Belisario. 1999,
70(4), 337-347)

Aungue las condiciones de seguridad son esenciales en todos los entornos
laborales para proteger la integridad de los trabajadores, lamentablemente, con
frecuencia nos enfrentamos a situaciones peligrosas. En estas circunstancias, las
regulaciones legales disefiadas para mitigar los riesgos ocupacionales a menudo se
pasan por alto debido a la negligencia. Esta falta de cumplimiento puede tener
consecuencias graves, resultando en accidentes y enfermedades que afectan tanto la
salud como la seguridad de los empleados. (Palucci marziale, maria helena, 2003, 9(1),
21-30).

Es crucial que las empresas y los empleadores prioricen el acatamiento
correspondiente de las reglas de seguridad laboral y tomen medidas proactivas para
garantizar un entorno de labor inmune ante percances para todo el grupo involucrado.
Ademas, la educacién y la concienciacion sobre los riesgos laborales pueden ayudar a
prevenir accidentes y enfermedades, impulsando una instruccion de en los medios de
trabajo . (Palucci marziale, maria helena, 2003, 9(1), 21-30)

El campo de la salud se encuentra entre los sectores con mayor riesgo laboral, el
equipo de quienes conforman el medio de la salud enfrentan frecuentemente una
diversidad de riesgos involucrado con empleados es decir con peligros ocupacionales,
muchos de los cuales son emergentes y suponen un desafio para obreros , empleadores,
conocedores en salud ocupacional y autoridades gubernamentales en términos de

prevencion.( Martinez, et.al ,2008,16(1), 53-59.)
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El sincope se describe como un sindrome que tiene como principal caracteriza
por pérdida momentanea y breve de la conciencia, que ocurre de forma repentina debido
a un periodo transitorio y limitado de flujo sanguineo reducido al cerebro. Es relevante
sefialar que existen otras condiciones que pueden provocar pérdidas momentaneas de
conciencia, no obstante no se llega a cumplir con los criterios para ser denominados
como sincope. Cada una de estas situaciones difiere del sincope, ya sea porque
requieren intervencion médica para detener el proceso o debido al mecanismo
subyacente de la pérdida de conciencia, como los trastornos eléctricos o traumatismos
craneales.( Benditt, David G, & Reyes Caorsi, Walter ,2011, 26(1), 38-54)

En el ambito laboral, el porcentaje que se estima da de fatalidades por motivo
de un accidente eléctrico aproximadamente de un 32% de los valores totales que se
dieron en accidentes eléctricos, teniendo como consecuencias el fallecimiento de
personas con en referencia al valor completo de los habitantes que conforman el pais
de Chile, cabe mencionar que en el método de resolucion se tiene a los accidentes
eléctricos estrechamente relacionado con el termino de “contacto con la energia
eléctrica”, nombrando a la descarga eléctrica que se produce (Mufioz Chacon, César

Antonio, 2015,17(53),122-127).

El trabajador dentro de la institucién en la que trabaja , se ve absolutamente
comprometido a evitar y anticipar los riesgos dentro del trabajo , como también a
incorporar soluciones , que tengan como fin la proteccion , reforzar la seguridad , por
lo que es necesario el que exista una adecuada regularizacién con orden de los
implementos necesarios para que se logre llevar a cabo la accién de prevenir dentro de

la empresa ( Romeral Hernandez, Josefa. 2012, 45(135), 1325-1339)
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Marco Conceptual

Salud ocupacional : La mision de la Salud Ocupacional es prevenir
enfermedades vinculadas al trabajo mediante el desarrollo de programas de salud
preventivos y promocionales, basados en exdmenes ocupacionales. (Ramirez, Augusto
V.. (2012), 73(1), 63-69.)

Accidente : Un suceso inesperado vinculado causalmente con la actividad
laboral que causa lesiones al trabajador o su fallecimiento.(Hernandez, J. B.
(2007), 28(1), 27-37)

Riesgos : La posibilidad de que un individuo de una poblacidn contraiga una
enfermedad o fallezca dentro de un periodo determinado.(Klip, D. F., & Rosas, H. A.
(2001), 17(107), 13-20)

Traumatismos : El trauma se define como una lesion tisular que ocurre mas o
menos repentinamente debido a violencia o accidente (Dumovich, J., & Singh, P.
(2019).

Herida : Las heridas se hace denominacion a las lesiones cuando se habla de que
dafan la piel, teniendo como una consecuencia pérdida de su continuidad en tejidos.
(Pancorbo-Hidalgo, Pedro L.. (2016),27(3), 89-90)

Discapacidades : se expresa como un aspecto de segregacion, desventaja o
restriccion de actividad (Gémez et.al (2016), 10(40), 176-194)

Seguridad Laboral : Conjunto de estrategias y directrices disefiadas para
asegurar un entorno laboral seguro y saludable.( PrevenBlog, 2023 , Prevencontrol)

Explosion : Una explosion es una reaccion comunmente relacionada a la
quimica exotérmica que convierte, en un breve periodo de tiempo, una sustancia liquida
o0 sélida en gas, y que se caracteriza esquematicamente ( Martinez, et.al (2020)., 46(3),

1-12)
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Caida : Cualquier incidente en el que se pierde el equilibrio , dicha accion
genera como resultado que el cuerpo se llega a impactar con la superficie del suelo o a
su vez con una superficie dura.(Silva-Fhon et.al. ,2019. 16(1), 31-40)

Quemadura : Desintegracion de las membranas celulares acompafiada de una
respuesta de tal manera que produce inflamacion en forma local o sistémica,
dependiendo de la magnitud del dafio.(Ramirez et.al., 2010,42(1), 55-65)

Herida crénica : Se tiene que como concepto de una herida cronica la
interrupcion en la continuidad superficial epitelial que incluye la pérdida de tejidos, que
presenta una cicatrizacion lenta o nula.(Lorenzo et.al. , 2014, 13(35), 23-31)

Prevencion: Consiste en minimizar el avance o las complicaciones de una
enfermedad ya existente, y es un aspecto clave en la terapia y en la medicina
rehabilitadora.(Villar Aguirre, M. , 2011 28(4), 237-241)

Patologia : mecanismos de las enfermedades en los seres humanos. (Sori et.al. ,
2014, 4).

Cancer : Se conceptualiza como una enfermedad causada por el cambio abrupto
de células sin alteraciones a convertirse en células que pierden la capacidad de regular
su crecimiento. (Chacon, M. , 2009, 37, 181-193)

Ausentismo Laboral : Comprende lo que hace referencia a inasistencias de las
personas contratas para laborar en un trabajo.(Chévez et.al. ,2016, 6(11), 13-25)

Riesgo quimico : Es el riesgo que puede surgir de una exposicion descontrolada

a sustancias quimicas. (Der Parsehian et.al.,2004,23(3), 126-132)
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CAPITULO I1l: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Enfoque de investigacion

El enfoque de investigacion del presente trabajo es de tipo mixto, en el que
recopilan datos de forma cualitativa como cuantitativa , la dltima mencionada se
fundamentan el método cuantitativo por el motivo que se empled la recopilacion de
datos generados, a través de una encuesta aplicada a estudiantes con preguntas de
opcion mdaltiple, datos que se valoraron a traves de la contabilizacion de los resultados
obtenidos y tenemos en cuanto a la parte cualitativa se la puede encontrar de igual
forma en la misma encuesta con preguntas de tipo abiertas donde se pudo expresar de
forma libre las opiniones de la poblacién , con el objetivo de poder entender el trasfondo

que existe en la investigacion

Corte de la investigacion

Este trabajo tiene un corte de investigacion de tipo transversal debido a que el
mismo consistio en un estudio de variables en las cuales se vieron involucrados como
poblacion estudiantes y docentes de la carrera de gastronomia del instituto tecnologico
Sudamericano que se desarrollé durante el ciclo 2024, en esta forma de estudio se
lleg6 valorar el conocimiento de un conjunto amplio y extenso de individuos que
integran el grupo de la carrera , que compartes similitudes relacionadas con un ambito
especifico , sin embargo tienen un aspecto que logra tergiversar el cambio de variables
dentro del estudio en cuanto a los accidentes dentro de la cocina de acuerdo a cada
situacion en la que se ven envueltos , con la identificacion de los datos de informacién
se prosiguié a efectuar el andlisis de lo recopilado dentro de un tiempo especifico sobre

la poblacion y reune los datos obtenidos de la investigacion .
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Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion

Previamente a la autorizacion de la autoridad sefior Rector y firma de
consentimiento informado se realiz6 la agrupacion de informacién a través de un
cuestionario tipo encuesta de forma digital en la plataforma Google Forms , en el cual
se veia conformado por un total de 13 preguntas , en donde dentro del cuestionario
constan un total de 10 preguntas cerradas de opcion multiples y con un total de 3
preguntas abiertas a responder a criterio individual del estudiante , el conjunto de datos
se copilo en el mismo digital en donde se tabulo los resultados obtenidos de los
formularios llenados por los estudiantes pertenecientes al primer ciclo de gastronomia ,
para concretar un analisis posterior a la tabulacion en donde se determiné el nivel de
conocimiento del area , que se vio demostrado en las herramientas empleadas de
gréficos , tablas , fotografia , diagrama de barras.

Se realiz6 una capacitacion dinamica interactiva a través de presentaciones y
instrumentos de practica como simuladores para fortalecer el conocimiento de la
poblacion con la que se trabajé con respecto a los primeros auxilios basicos para poder

atender una situacion de accidente laboral dentro de las cocinas del area de gastronomia.

Se empleo la introduccion de un manual practico y breve en el que constaran los
procedimientos basicos para actuar ante las maltiples situaciones de riesgo en las que se
ven inmersos los estudiantes a menudo en sus clases de cocina , de tal forma que puedan
desenvolverse de una manera mas eficaz y oportuna ante una problematica que

involucre alguna lesion o herida, detallada a través de pictogramas simples pero
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puntuales .Toda esta informacion se manej0 bajo absoluta confidencialidad
manteniendo la privacidad de los participantes de este estudio.
Poblacion / Universo :

La muestra fue elegida a través del Epidata empleado para recopilar muestras ,
dicha informacion fue utilizada de forma confidencial, velando por no perjudicar la
integridad y privacidad de los individuos estudiados que participaron en el proyecto

Universo : Estudiantes de la Carrera de Gastronomia del Instituto Tecnoldgico
Sudamericano

Muestra: 39 estudiantes Del Instituto Tecnolégico Sudamericano de primer

ciclo correspondientes a la carrera de Gastronomia

Criterios de inclusién y exclusion :

INCLUSION :

-Estudiantes de gastronomia correspondientes al primer ciclo
-Estudiantes que firman el consentimiento informado
-Docentes del area de gastronomia

Exclusion:

-Estudiantes de ciclos avanzados desde 2do hasta el 4to Ciclo
-Estudiantes que no firman el consentimiento informado
-Estudiantes de la carrera de gastronomia que no completaron el cuestionario de
conocimientos
Andlisis de Datos

Numero :43 participantes de la carrera de gastronomia

Frecuencia : 39 estudiantes de la carrera gastronomia primer ciclo



Tabla 1

Operacionalizacion de Variables :
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VARIABLES DEFINICION DIMENSION IDENTIFICADOR ~ ESCALA
ESTUDIANTE ACTIVIDADES PRIMER CICLO DE ROL INDIVIDUAL PRIMEROS CICLOS DE
DESEMPENADAS GASTRONOMIA DENTRO  DEL GASTRONOMIA
POR EL SUJETO DE INSITUTO
ESTUDIO
DOCENTE ACTIVIDADES PRIMER CICLO DE ROL INDIVIDUAL DOCENTE DEL AREA DE
DESEMPENADAS GASTRONOMIA DENTRO  DEL GASTRONOMIA QUE IMPARTEN
POR EL SUJETO DE INSITUTO CLASES
ESTUDIO
CONOCIMEINTOS NIVEL DE SEGURIDAD CONOCIMIENTOS  POSIBLES RIESGOS PRESENTES
DE RIESGOS INFORMACION RELEVANCIADE LA VALIDOS Y NO EN EL AREA DE TRABAJO
DOMINADA POR EL  INFORMACION VALIDOS
SUJETO DE CORRECTA
ESTUDIO CON
RESPECTO A
RIESGOS A LOS
QUE SE ESTA
EXPUESTO
RIESGOS MAS RIESGOS MAS EVENTOS FRECUENCIA A- RIESGOS DE CAIDA
PREDOMINANTES ~ FRECUENTES QUE OCURRIDOS EN CON LA QUE B-RIESGOS DE QUEMADURA
EN LAS PRACITCAS ~SE DAN DENTRO DE  RELACION A OCURRE EL C- RIESGOS DE INCENDIO Y
DE GASTRONOMIA  LAS COCINAS DE LESIONES Y ACCIDENTE EXPLOSIONES
GASTRONOMIA ACCIDENTES D- RIESGOS DE CONTACTO
ELECTRICO
E- RIESGOS DE CORTES
F- RIESGO DE PINCHAZOS
CONOCIMIENTOS INFORMACION NIVEL DE CONOCIMIENTOS  -CONOCIMIENTO AMPLIO
DE PRIMEROS DOMINADA EN EL CONOCIMIENTO CORRECTOS DE -CONOCIMIENTO
AUXILIOS AREA DE DE LAS MEDIDAS PROCEDIMENTOS LIMITADO
PRIMEROS ADECUADAS PARA EN  PRIMEROS -CONOCIMIENTO NULO
AUXILIOS ~ PARA ACTUAR EN CASO  AUXILIOS
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AYUDAR EN CASOS DE ACCIDENTES
DE ACCIDENTES
PRIMEROS ATENCION INICIAL A TENICAS Y EMPLEO DE PRIMEROS AUXILIOS EN UN
AUXILIOS UNA PERSONA  CONOCIMIENTOS INFORMACION ACCIDENTE DENTRO DEL AREA DE
HERIDA ADECUADA GASTRONOMIA
CAUSALIDAD  DE MOTIVO DEL CUAL PRINCIPALES LESIONES -CUCHILLOS
LOS ACCIDENTES FUE ORIGEN LA CAUSANTES DE PRODUCIDAS -FUEGO
DENTRO DE LESION SUSCITADA LAS LESIONES Y POR LOS -CAIDAS
ACITVIDADES  DE ACCIDENTES DE MULTIPLES -GOLPES CON MAQUINARIA O
COCINA LOS ESTUDIANTES ~ FACTORES HERRAMIENTAS DE TRABAJO
EXISTENTES -RIESGO DE PINCHAZOS

COMO OBJETOS

0 SUCESOS
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Encuesta de valoracion de conocimientos de riesgos y accidentes laborales aplicada a
los alumnos de la carrera de primer ciclo.

Con estudiantes

Gréfico 1

1-Durante sus actividades de trabajo en el instituto generalmente pasa mas tiempo:

1-Durante sus actividades de trabajo en el instituto generalmente pasa mas tiempo :
38 respuestas

@ A-Paso mas tiempo de pie
@ B-Paso mas tiempo sentado

Dentro del grafico 1 se obtuvo que un 68,4% de los estudiantes pasa mas
tiempo sentados , y un 31,6% pasa mas tiempo realizando sus actividades de pie por lo
que en base a esta informacion podemos resaltar quien esta mas expuesto a riesgos de
caida
Gréfico 2 :

2-¢ Tiene claro a que riesgos esta expuesto dentro de sus actividades en la cocina ?

2-;Tiene claro a que riesgos esta expuesto dentro de sus actividades en la cocina ?
38 respuestas

@ A- Sitengo claro los riesgos de mis
aclividades

@ B-Tengo poco conocimiento sobre los
riesgos que mis aclividades

@ C-No tengo claro los riesgos de mis
aclividades
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En el grafico 2 se determiné que un 86,8 %, los estudiantes que tienen poco
conocimiento sobre los riesgos en los que se ven mas vulnerables conformando un
porcentaje de 10,5 % y aquellos que no tienen claro los riesgos de sus actividades
conforman un porcentaje de 2,6%

Gréfico 3:

3- Dentro de su area de trabajo usted esta mas expuesto a: ...

RIESGOS A LOS QUE SE EXPONEN LOS ESTUDIANTES DE
GASTRONOMIA DEL PRIMER CICLO 2024
35
20 29 29
25
21
20
15 13
11
10
5 3
. -
RIESGO DE CAIDA RIESGO DE RIESGO DE RIESGODE  RIESGO DECORTES  RIESGO DE
QUEMADURA INCENDIO ¥ CONTACTO PINCHAZOS
EXPLOSIONES ELECTRICO
® RIESGO DE CAIDA ® RIESGO DE QUEMADURA
RIESGO DE INCENDIO Y EXPLOSIONES m RIESGO DE CONTACTO ELECTRICO
W RIESGO DE CORTES B RIESGO DE PINCHAZOS

En grafico 3 encontramos riesgos a los que son mas propensos los estudiantes ,
en donde encontramos que , un 76,3 % estan mas expuestos a riesgos de quemaduras,
un 76,3 % de riesgo de cortes, un 55,3% de riesgos de caidas , un 34,2 % de riesgos de
incendios y explosiones , un 28,9 % de riesgos de pinchazos, y un 7,9% de riesgo de
contacto eléctrico siendo esto el reflejo de la predominancia de accidentes potenciales
en los estudiantes que se van formando en sus laborales en el camino al desarrollo

profesional



31

Gréfico 4 :
4- ;Piensas que la evaluacion de riesgos es importante para conocer los peligros a los

que se esta expuesto ?

4- ; Piensas que la evaluacion de riesgos es importante para conocer los peligros a los que se esta

expuesto ?
3B respuestas

@ A- Pienso que si es importante para
trabajar con seguridad en mis
actividades dentro de la cocina

@ B- Pienso que si es importante pero no
e doy imponanced en mis aclividades
dentro da la cocina

@ G- Pienso que no influye en nada a mis
actividades dentro de la cocina

En el grafico 4 encontramos que un 97, 4 % del estudiante reconocen que es importante
el conocer los riesgos por que tienen relevancia para poder realizar un trabajo seguro y
2,6 % que piensa que no influye el reconocimiento de riesgos dentro de la cocina
Gréfico 5:

5- ¢Alguna vez se ha realizado una evaluacion de riesgos con respeto a su carrera y

curso ?

5- ;Alguna vez se ha realizado una evaluacidn de riesgos con respeto a su carrera y curso ?
348 respuesias

@ 4-Si se ha realizado

@ B- Desconozco sobre la exislencia de
alguna evaluacidn de riesgos

@ G- Mo se ha realizado
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En el grafico 5 se evidencio que un 47,4 % afirma que no se ha realizado una
debida evaluacion de los riesgos que existen dentro del area , un 36,8% desconoce
sobre si alguna se ha tomado esta medida de evaluacion y un 15,8 % afirma que se ha
realizado una evaluacion anteriormente
Grafico 6 :

6- Que evaluacion se realizd en caso de que se respondiera afirmativamente a la

EVALUCIONES DE RIESGOS REALIZADAS

pregunta anterior

® DESCONOCEN = RIESGOS DE CORTE , CAIDAS Y ACCIDENTES = CONTROL DE PRODUCTOS Y AREAS EN ORDEN

En relacion a la pregunta numero 5 se plantea la pregunta presente , en la que se
detalldé que de los estudiantes que dieron una respuesta afirmativa un 67% menciona
que desconoce qué tipo de investigacion de riesgos se realizo , un 16% menciona que la
evaluacion fue de riesgos de corte , caidas y accidentes , y un 17% que la investigacion

fue de control de productos y areas en orden.
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Grafico 7 :

7- ¢ Cual es su conocimiento con respecto a primeros auxilios ?
38 respuestas

@ A-Muy amplio
@ B- Limitado
@ C- Nulo

En el grafico 7 se detall6 que existe un 76,3 % de estudiantes que refieren que su
entendimiento del tema es limitado , un 13,2% que declaran que lo que tiene de
informacion sobre primeros auxilios siendo su conocimiento nulo totalmente, y un
10,5 % de estudiantes que afirman tener un amplio conocimiento en el tema
Gréfico 8 :

8- ¢Sabria cdmo actuar en caso de que un compafiero durante sus clases se golpea y cae

inconsiente al piso?
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B- ;Sabria como actuar en caso de que un comparero durante sus clases se golpea y cae
inconsiente al piso
3B respuestas

@ A- 3i, sabria como actuar ante la
sibuacidn

@ B- Mo sabria como achear ante la
situacion

En el grafico 8 encontramos un 63,2 % que detalle no saber cdmo actuar ante

esta situacion la pregunta y un 36,8 % sabria como actuar correctamente ante la

situacion .

Grafico 9 :

9- ¢ Coémo actuaria en dicho caso?

COMO ACTURIAN LOS ESTUDIANTES EN CASO DE UNA
CONTUSION

m DESPEJAR EL AREA = MANTENERLO ACOSTADO
u LAMAR A EMERGENCIA O A UN PROFESIONAL = PRIMEROS AUXILIOS
® DEPENDE DE LAS CIRCUNSTANCIA
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En relacion con la anterior pregunta busca recabar una informacion mas
detallada de los estudiantes cuyas respuestas fueron afirmativas en donde se expreso que
un 43% llamaria a servicios de emergencia o un profesional , un 15 % despejaria el area
del accidente, un 14 % dejaria a la persona recostada , un 14 % aplicaria primeros

auxilios , y un 14 % define que depende de la gravedad de las circunstancias

Gréafico 10 :
10- En caso de una lesion , contusion , corte o accidente de uno de sus compafieros

dentro de la Institucién usted ...

10- En caso de una lesidn |, contusidn , corte o accidente de uno de sus companeros dentro de la

Institucion usted ...
JE respuesias

@ A- Se comunica con su tulor o profesor
A cargo

@ E-Enfra en panice o mieds
C- Mo lo comenta con nadie y deja que
alguien mas s¢ ocupe de la situacion

@ D- Mo sabe como reaccionar o ayvudar

En el grafico 10 tenemos que un 89,5 % de estudiante se comunicarian con su
tutor o profesor a cargo en ese momento , un 5,3 % no comentaria el suceso con nadie y
dejaria esta situacion en manos de alguien méas, ademas un 5,3 % sefiala que no sabe
como reaccionar ante esta situacion , en esta pregunta no encontramos ninguna

respuesta de que los estudiantes entrarian en panico o miedo .
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Gréafico 11 :

11- ¢Usted cree que los conocimientos en primero auxilios y seguridad laboral en aérea

como gastronomia son necesarios para su &mbito profesional?

11- ;Usted cree que los conocimiento en primero auxilios y seguridad laboral en aérea como

gastronomia son necesarios para su dambito profesional?
38 respuestas

@ A-Son necesarios y fundamentalas para
todos

@ B- Son necesarios para otro tpo de
trabajos . no para la camera de
gastronomia

@ C- No son necesarios para al dmbilo
profesicnal

En el grafico 11 se encontr6 que un 92,1 % de estudiantes considera que este
tipo de teméticas son necesarias como también fundamentales para todas las personas,
un 5,3 % respondié que son necesarios para otro tipo de trabajos y no son aplicables
para la carrera de gastronomia, un 2,6% sefiala que estos temas no son necesarios para

el ambito profesional .
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Gréafico 12 :

12- Durante su tiempo de aprendizaje y formacion se ha lesionado con :

12- Durante su tiempo de aprendizaje y formacidn se ha lesionado con :
38 respuestas

@ A- Cuchillos

@ B-Fuego

@ C- Caidas

@ [- Golpes con maguinaria o
herramiantas de trabajo

@ E- Riesgo de pinchazos

@ F- Ninguno

En el grafico 12 se evidencio que un 65,8 % se lesiona con cuchillos , un 15,8
% indico que las lesiones no se suscitaron en ningun caso, el fuego con un 13,2 % , las
caidas con un 2,6 %, los golpes con maquinaria o herramientas de trabajo teniendo un

2,6 % , sin encontrar lesiones con pinchazos .

Gréfico 13 :
13- En caso de haber sufrido una lesion con las opciones antes mencionadas ¢ como se

actué en dicha ocasién ?

COMO ACTUARON LOS ESTUDIANTES EN CASO DE UNA
CONTUSION

= USO DE CURITAS ADHESIVAS ® LAVADO DE LA HERIDA

MANTENER LA CALMA = CUBRIR LA HERIDA CON ALGUN MATERIAL
= DESINFECCION DE HERIDA = PRESIONAR LA HERIDA
= NO SUPO ACTUAR ( CONTINUARON SUS ACTIVIDADES )
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En el grafico 13 se encontr6 que un 34% de estudiantes hizo uso de curitas
adhesivas para tratar la lesién que tuvieron , un 26 % no supieron como actuar en el
instante del accidente siguiendo con sus actividades normales , un 13 % lavo la herida
del accidente, un 8 % mantuvo la calma , un 8% cubri¢ la herida con algiin material , un

8% desinfecto la herida con alcohol y un 3% presiono la herida

Encuestas aplicadas a docentes del area de gastronomia
La encuesta aplicada a estudiantes también fue respondida por parte de alguno de los

docentes del area de gastronomia ,en donde se lograron encontrar las siguientes

respuestas

Tabla 2

Resultados de la encuesta en docentes

Preguntas del cuestionario
3- Dentro de su area de trabajo usted esta

mas expuestoa: ...

Repuestas dadas por los docentes

El 100% de los docentes refiere que estd
expuesto a riesgos de caida quemadura
cortes ,50 % de los docentes menciona estar
expuesto a riesgos de explosion o incendios y

un 25 % a pinchazos

7- ¢Cual es su conocimiento con respecto a

primeros auxilios ?

El 75 % de los docentes afirma que su

conocimiento es limitado y un 25 % es nulo

8- ¢Sabria como actuar en caso de que un
compafiero durante sus clases se golpea y
cae inconsiente al piso

11- ¢Usted cree que los conocimientos en
primero auxilios y seguridad laboral en aérea
como gastronomia son necesarios para su

ambito profesional?

El 50 % de los docentes afirma que sabria
como actuar ante el caso , y un 50 % afirma
que no sabria como actuar

El 100% de los docentes confirma que es
importante los conocimientos de primeros
auxilios y seguridad laboral para el ambito

profesional

12- Durante su tiempo de aprendizaje y

formaciéon se ha lesionado con :

El 50 % de los docentes menciona que se ha

lesionado con cuchillos , el 25 % detalla que
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se lesiono con fuego y un 25 % con ninguno

de las opciones presentadas

TOTAL DOCENTES APLICADOS LA ENCUESTA : 4

Evaluacion post-capacitacion

Gréafico 14

¢EL CONTENIDO FUE CLARO ?

5%

95%

HS| ENO m

Como podemos observar en el grafico encontramos que un 95% de los
estudiantes de la carrera les quedo claro el tema de la capacitacion empleada y
encontrando un 5 % el cual afirmo que no , siendo un valor positivo ya que mas de la

mitad de quienes recibieron la capacitacién lograron un avance
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Grafico 15

¢SE SIENTE MAS PREPARADO ?

HS| ENO §

En el grafico podemos apreciar que un 84 % de los estudiantes se sienten mas
preparados para un caso de accidente mientras que un 16 % aun duda de su capacidad

para resolver una situacion relacionada con los accidentes
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Gréfico 16

¢CREE PODER MANEJAR UN ACCIDENTE ?

HS| mNO

En el grafico 16 podemos encontrar que un 79 % de los estudiantes afirma que
los conocimientos impartidos les seran Utiles para manejar un accidente dentro del area
de cocina y un 21 % menciona que los conocimientos no seran utiles para manejar un

accidente
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Grafico 17

¢SU CONOCIMIENTO MEJORO LUEGO DE LA CAPACITACION ?

ESI ENO

En el grafico 17 encontramos que un 89 % de los estudiantes mencionan que
después de la capacitacion brindada , el grado de conocimiento que tiene actualmente se
ha incrementado gracias a los temas impartidos sobre primeros auxilios y encontrando

un 11 % que expone que dichos conocimientos no mejoraron
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INTERPRETACION DE RESULTADOS

Al medir el conocimiento de los estudiantes en un inicio se determino que los
mismo presentaban un conocimiento bastante limitado en cuanto a técnicas de primeros
auxilios consistiendo de un porcentaje mayor al 70% , siendo asi un riesgo considerable
dado que los estudiantes se ven envueltos en multiples riesgos dentro de las actividades

que desempefian en gastronomia.

Los conocimientos dominados por los docentes en primeros auxilios son de la
misma manera que en estudiantes limitados , pues mas del 70 % afirma este Gltimo
hecho , esto representa un hecho que se debe considerar meticulosamente ya que los
mismos instructores de los estudiantes también tiene una carencia de informacién de
primeros auxilios , los docentes representan una fuente de ayuda sumamente prestigiosa
dentro de las cocinas , son los que pueden interactuar con las actividades de los

estudiantes durante el dia de primera mano

Los estudiantes dentro del area de la gastronomia llegaron a desarrollar un grado
de dominio mayor en el tema de primeros auxilios tras la capacitacién impartida ,
siendo porcentajes superiores a la mitad de quienes participaron en la capacitaciéon que
mostraron satisfaccion en la encuesta después de que concluyera el taller , siendo que
los contenidos impartidos a los estudiantes fueron bastante completo y eficaz para su

aprendizaje
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CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

El presente proyecto tiene como objetivo principal medir el nivel de
entendimiento sobre los primeros auxilios basicos ante la presencia de algin accidente
laboral en el area culinaria, una vez obtenidos los datos podemos capacitar a los
estudiantes de gastronomia del instituto Tecnoldgico Superior Sudamericano sobre
primeros auxilios basicos, de esa manera ayudando a la prevencién para evitar
consecuencias letales ademas de promocionar la salud.

Buscando como principal objetivo el poder culminar este proyecto con la
aplicacion de métodos que ayuden a prevenir e identificar los accidentes que se ocurren
dentro del area de gastronomia, mediante una capacitacion donde se analice, explique
y aborde los riesgos que existen en las labores de cocina, de igual forma la prevencion
de accidentes segun los casos mas desarrollados en el dia a dia de los profesionales de
esta carrera

La formulacion de un manual practico breve que logre estipular los
procedimientos adecuados para el correcto procedimiento para dar una respuesta rapida
a cada caso importante , de forma tal que los estudiantes y de igual forma los tutores
docentes de la misma area puedan acceder a la informacion mas primordial , en el
momento que lo requieran usar, y como punto final la implementacion de técnicas
visuales como lo son las sefialética de riesgos y procedimientos que debe adoptar las
personas en las cocinas , siendo una informacion visual de facil compresion para todo el
publico
Media promedio
Mediana valor justo central orden menor a mayor
Moda frecuencia mayor

Desviacion estandar margen de error variacion en datos obtenidos
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Solicitud de lista de
estudiantes dela
carrerade
Eastronomia

Lic. Alex Guillen - Alexander
Cabrera

Elaboracion de solicitud ¥
revision de numerc de
estudiantes de
Eastronomia

1 =semana

Socializacion de la
encuesta a los
estudiantes y

tabulacion

Lic. Alex Guillen - Alexander
Cabrera

Difunsion de la encuesta
para los estudiantes v su
llenado correspondiente

3 semanas

Planificarion la

Lic. Alex Guillen - Alexander

Estructuracion de la

L. capacitacicn para su 1semana
capacitacion Cabrera o
exposicion
Sustentacion dela
capacitacion de Exposicion de contenidos
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del documenta de tesis
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CONCLUSIONES

Para este proyecto se busco el realizar una capacitacion con contenido
interactivo en el cual los estudiantes puedan adquirir nuevos aprendizajes que les sera
de gran ayuda en su preparacion para ser profesionales se tenia como objetivo general
de este trabajo el poder realizar una capacitacion sobre accidentes laborales por medio
de una presentacion interactiva , para poder reforzar y concientizar los conocimientos
de los aprendices de gastronomia primer ciclo dentro del Instituto Sudamericano en
Cuenca, objetivo que se cumpli6 adecuadamente en formar a los participantes de la
capacitacion en temas como lo son los accidentes, las lesiones , cortes, quemaduras ,
maniobras de ejecucion en caso de accidentes , como es el procedimiento adecuado para
ayudar a una victima , los estudiantes concluyeron la capacitacion con conocimientos
nuevos en relacion a primeras maniobras para salvaguardar la vida.

Se logro determinar el grado de dominio de conocimiento sobre primeros
auxilios en los estudiantes a través de una encuesta digital, en donde se evidencio que
tenian un conocimiento muy limitado de primeros auxilios, los estudiantes son mas
propensos a lesionarse en primer lugar con fuego , en segundo lugar con cuchillos ,
asimismo no tenian un conocimiento sobre como actuar en caso de accidentes esto
segun la tabulacion de datos recopilada , en la capacitacion se consiguié ensefiar los
riesgos Yy técnicas mas relevantes con ayuda de un manual sobre técnicas de primeros
auxilios, el mismo que le hizo entrega un representante de la carrera de gastronomia
para reforzar conocimientos de los estudiantes en el momento que requieran consultar la
informacion, ademas se evalu6é los conocimientos impartidos en la capacitacion de
primeros auxilios a los estudiantes para determinar el grado de aprendizaje que tuvieron

los mismos tras el taller obteniendo resultados favorables dentro de quienes participaron



48

puesto que existieron algunos limitantes internos dentro del institucién sin embargo se
logra reflejar que el adiestramiento a los estudiantes es imprescindible

RECOMENDACIONES

A nivel institucional

A nivel institucional se recomienda que el Instituto Sudamericano gestione
estudios de riesgos en los cuales se pueda analizar y detectar los accidentes reportados
en la carrera de gastronomia entre periodos de 6 meses o cada ciclo culminado para
gestionar medidas preventivas las cuales ayuden a reducir los riesgos de accidentes,
ademas se recomienda la implementacion urgente de un botiquin de primeros auxilios
designado unicamente para la carrera de gastronomia el cual cuente con los

implementos necesarios para tratar heridas

A nivel técnico

A nivel técnico se deberia capacitar no solamente a estudiantes de la carrera sino
también a docentes del area que son responsables de los mismos alumnos , para que de
este modo los tutores estén preparados ante cualquier accidente dentro de las cocinas de

gastronomia siendo un soporte vital fundamental para la carrera

A nivel tedrico

A nivel tedrico se recomienda que en las materias de la carrera de gastronomia
se vea mas profundizado los riesgos de las actividades de cocina y el como prevenirlas

con buenas practicas de modo que los accidentes se vean reducidos en los estudiantes



ANEXOS

Anexo 1

Autorizacién para realizacion de proyecto de grado de la carrera de enfermeria

Cuenca, 26 de abril def 2024

Mst. Carlos Pérez Pérez
Reetor del Instituto Superior Sudamericano Sudamericano
Cuenca

Asunto: Autorizacion pam la realizacion de proyecto de grado de la carrern de
Enfermeria.
Estimado Mst Carlos Pérez Pérez

De mis consideraciones vo, Gabricla Sumaniego en calidad de Coordinadom de
carrera de Eafermeria del Instituto Tecnologico Superior Particular Sudamernicano,
solicito 'a usted de 1a maner més comedida, se otorgue la autorizacién al estudiante
Sanliago Alexander Cabrera Manrnique con nimero de cédula 0151184330 para Ia
realizacion del proyecto de titulacion denominado: * Capacitacion sobre accidentes
laborales en los estudiantes de la carrera de Gastronomia del pnmer ciclo del Instituto
Sudamericano en Cucnca-Ecuador durante el periodo Abril-Junio 2024 en su

prestigiosa institucion, BE

Se les socializari previamente el documento de consentimicnto nn‘nrm.)d;» a
representante legal para su aprobacion.

";’F’v

Por la acogida a mi peticion, desde ya mis mas sinceros .:g.ndcumun‘%!)“ 7
Atentamenye: / 6‘4 :
- .' 4{

" Md. Gabricla Samaniego U.
Coordinadora de carrera de Enfermeria
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Anexo 2

Consentimiento informado de participacion en el proyecto

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA LA PARTICIPACION DEL PROYECTO DE

GRADO
Instituto Tecnologico Sudamericano
Cuenca, ___ Junio del 2024
B e <copiD............. participacion al

proyecto de grado denominado: “Capacitacion sobre accldentes laboralas an los

oatudiantes de Ia carrara de Gastronomia dsl Primer ciclo del Instituto

Sudamericano en Cuenca - Ecuador durants parlodo Abril - Junlo 2024.” ; el cual

sera sjecutado por el estudiante: Santiago Alexander Cabrera Manrigue con

numero de cadula: 0151184330 pertenaclents al 4fo ciclo 02 |a carrers de
Enfermeria del Instituto Sudamsricano como actlvidad para el proceso de
titulacion.

i

c.l. D T




Anexo 3

Encuesta aplicada a estudiantes y docentes del area de gastronomia de primer ciclo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=, SUDAMERICANO.

ESTARNLECIDG /v TS89S cuaNCA

“Capacitacion sobre
accidentes laborales en los
estudiantes de la carrera de
Gastronomia del Primer ciclo
del Tnstituto Sudamericano
en Cuenca - Ecuador durante
periodo Abril - Junio 2024.”

sacabrera@sudamericano.edu.ec
Cambiar de cuenta

£a No compartido

&

* Indica que la pregunta es obligatoria

Cuestionario sobre
conocimientos de accidentes
laborales /

El fin de este cuestionario es poder
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Anexo 4

Consentimiento informado

Cuestionario sobre
conocimientos de accidentes

laborales

El fin de este cuestionario es poder
identificar las falencias o acciones que
afectan a los estudiantes de la carrera
de gastronomia en base a esta
Informacion, se tiene planificado dar
una resolucion a la problemdatica de
forma que permita creary promover
una buena experiencia de aprendizaje
durante su formacion evitando riesgos
futuros

Consentimiento

Acepto mi participacion en el
presente proyecto de titulacion
de enfermeria de forma
voluntaria para ser beneficiario
directo del mismo proyecto con
enfoque a mi area de
Gastronomia:

Si acepto
O
n O No acepto
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Anexo 5

N

O Soy Estudiante

1-Durante sus actividades de *
trabajo en el instituto
generalmente pasa mas tiempo

O A-Paso mas tiempo de pie

O B-Paso mas tiempo sentado

2-;Tiene claro a que riesgos esta *
expuesto dentro de sus
actividades en la cocina ?

O A- Si tengo claro los riesgos de mis
actividades

O B-Tengo poco conocimiento sobre
los riesgos que mis actividades
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Anexo 6

3- Dentro de su area de trabajo  *
usted esta mas expuestoa: ...

Se puede elegir mas de una opcion de
riesgos

A- Riesgos de caida

B-Riesgos de quemadura

C- Riesgos de incendio y
Explosiones

D- Riesgos de contacto eléctrico

E- Riesgos de cortes

F- Riesgo de pinchazos

(D Esta pregunta es obligatoria

4- ; Piensas que la evaluacion de *
riesgos es importante para
conocer los peligros a los que se
esta expuesto ?

A- Pienso que si es importante
O para trabajar con seguridad en mis
actividades dentro de la cocina

n B- Pienso que si es importante

ﬁ = e O T i} I.ﬁ- r'"lﬂ\i' Taslalalad-lalalb-1=-1allsall=
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Anexo 7

4- ; Piensas gue la evaluacion de *
riesgos es importante para
conocer los peligros a los que se
esta expuesto ?

A- Pienso que si es importante
O para trabajar con seguridad en mis
actividades dentro de la cocina

B- Pienso que si es importante
O pero no le doy importancia en mis
actividades dentro de la cocina

C- Pienso que no influye en nada a
O mis actividades dentro de la
cocina

5- ¢ Alguna vez se ha realizado  *
una evaluacion de riesgos con
respeto a su carreray curso ?

O A-Si se ha realizado

O B- Desconozco sobre la existencia
de alguna evaluacion de riesgos

O C- No se ha realizado

O T e Al vv v v v vy vt <
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Anexo 8

5- ;Alguna vez se ha realizado  *
una evaluacion de riesgos con
respeto a su carreray curso ?

O A-Si se ha realizado

O B- Desconozco sobre la existencia
de alguna evaluacion de riesgos

O C- No se ha realizado

@ Esta pregunta es obligatoria

6- En caso de que su respuesta  *
haya sido positiva que
evaluacion realizo

Tu respuesta

7- ;Cual es su conocimiento con *
respecto a primeros auxilios ?

O A-Muy amplio

(O B-Limitado

ﬂ O C- Nulo
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Anexo 9

8- ;Sabria como actuaren caso *
de que un companero durante
sus clases se golpea y cae
inconsiente al piso

O A- 51, sabria como actuar ante la
situacion

O B- No sabria como actuar ante la
situacion

9- En caso de gue su respuesta *
haya sido positiva ¢ como
actuaria?

Tu respuesta

10- En caso de una lesion *
contusion, corte o accidente de
uno de sus companeros dentro
de la Institucion usted ...

O A- Se comunica con su tutor o
profesor a cargo

n O B-Entra en panico o miedo /




Anexo 10

10- En caso de una lesion , *
contusion, corte o accidente de
uno de sus companeros dentro
de la Institucion usted ...

O A- Se comunica con su tutor o
profesor a cargo

B-Entra en panico o miedo

C- No lo comenta con nadie y deja
O que alguien mas se ocupe de la

situacion

D- No sabe como reaccionar o
ayudar

11- ¢Usted cree que los *
conocimiento en primero

auxilios y seguridad laboral en
aérea como gastronomia son
necesarios para su ambito
profesional?

O A-Son necesarios y fundamentales
para todos

B- Son necesarios para otro tipo de
O trabajos, no para la carrera de
gastronomia V4

~ C-No son necesarios para el
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Anexo 11

- ¢Usted cree que los
conocimiento en primero
auxilios y seguridad laboral en
aérea como gastronomia son
necesarios para su ambito
profesional?

O A-Son necesarios y fundamentales
para todos

B- Son necesarios para otro tipo de
O trabajos , no para la carrera de
gastronomia

O C- No son necesarios para el
ambito profesional

12- Durante su tiempo de
aprendizaje y formacion se ha
lesionado con:

(O A-cCuchilios
O B-Fuego
O C- Caidas

O D- Golpes con maquinaria o
herramientas de trabajo

n O E- Riesgo de pinchazos
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Anexo 12

12- Durante su tiempo de *
aprendizaje y formacion se ha
lesionado con:

O A- Cuchillos
O B-Fuego
C- Caidas

D- Golpes con maquinaria o
herramientas de trabajo

E- Riesgo de pinchazos

QO O O

F- Ninguno

13- En caso de haber sufrido una *
lesion con las opciones antes
mencionadas ; como se actuod

en dicha ocasion ?

Tu respuesta

MUCHAS GRACIAS POR TU
APORTE V4
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Anexo 13

Fotografias de la capacitacion de primeros auxilios
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Anexo 15

Anexo 16
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Anexo 19

Encuesta de valoracion de conocimiento adquiridos post-capacitacion

“‘Valoraa‘énde

sacabrera@sudamericano.edu.ec
Cambiar de cuenta

£2 No compartido

&

* Indica que la pregunta es obligatoria

1- ¢ El contenido abordado

durante la capacitacion fue claro
5

Si

No
I




Anexo 20

1- ¢ El contenido abordado

durante la capacitacion fue claro
s

[] si
DNG

2- Con la informacion expuesta
en la capacitacion ¢ Se siente
mas preparado para ayudar en
caso de un accidente ?

D Me siento mas preparado

D No me siento mas preparado

3- ;Cree que sabria como
manejar un accidente con los
conocimientos impartidos en la
capacitacion ?

(] si
DND
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Anexo 21

Enviar

3- (Cree que sabria como *
manejar un accidente con los
conocimientos impartidos en la
capacitacion ?

Si

No

4- :SU conocimiento con *
respecto a primeros auxilios

tuvo una mejora después de |a
capacitacion ?

Si mejoro

|:] No mejoro

G Pagina 1 de 1

Borrar formulario

Este formulario se cred en Instituto Tecnologico
Sudamericano. Denunciar abuso

Gooale Formularios

66



67

Anexo 22

Manual para primeros auxilios de enfermeria para gastronomia

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

""S UDAMERIGANOD.

YAV Fv TRWNIS cCLUENCA

PRIMERO AUXILIOS

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS EN
ACCIDENTES PARA GASTRONOMIA
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Anexo 23

01 Accidentes
laborales

02 Lesiones en la
coCima

03 Primeros auxilios

O Quemaduras

ENFERMERIA

0% Heridas
06 Hemorragias y cortes
07 Atragantamiento

0F Perdida de conocimiento
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Anexo 24

Sefalética de Riesgos
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Anexo 25




71

Anexo 26
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