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Resumen

En la actualidad los riesgos laborales representan una amenaza para el sector hotelero,
es por ello, que la importancia del presente trabajo de titulaciébn es fomentar que las
empresas establezcan: manuales de procedimientos, medidas de tratamiento para
todas sus areas con el fin de estandarizar los procesos y que sirvan de guia para los
colaboradores; con el fin de disminuir el impacto por omisiones o errores por accidentes

gue puedan afectar al talento humano de la empresa.

En la realizacion del presente trabajo, se desarroll6 la propuesta metodoldgica en base
al AM®t odo Risicar o, c 0 nmétedb utilzado; pse ssialtlegen
diversas maneras de abordaje, tales como: la categorizaciéon de riesgos eminentes
tanto en el impacto como en su frecuencia, ademas el agente generador, causa y
efecto. Son directrices que establecen el punto de inicio de cada uno de los riesgos

existentes dentro de la empresa.

En la administracion de riesgos laborales, el realizar una auditoria interna permite
identificar la situacion actual de la empresa; que determiné la busqueda del pilar
fundamental en la identificacién de las medidas de control, el &rea departamental con
mayor indice de riesgo existente dentro de los macroprocesos y las medidas de
tratamiento a ejecutar. Contar con el compromiso de la Presidencia y Gerencia General
en este trabajo de titulacion, cred una cultura de concientizacion en la administracién
de riesgos laborales; siendo aplicable el método Risicar para reducir y controlar los

riesgos en todo el establecimiento.

Palabras Claves: Sector hotelero, Método Risicar, medidas de tratamiento, talento
humano, riegos laborales, agente generador, causa, efecto, auditoria interna, cultura de

administracion de riesgos.

Maria de los Angeles Pintado



Abstract

Keywords

Maria de los Angeles Pintado



indice General

Capitulo 1: Aspectos basicos de la empresa HOTEL RIONE y su categorizacion

hoteles de CuUENCa-ECUAAON. .......couviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee et 17
1.1DesSCripCiOn de 1a EMPreSa.......cciiieceeiieieiiiiii e e e e e e 17
llustracién 1: Fachada externa de RIONE HOTEL BOUTIQUE...........cccccee...... 17
llustracion 2: Ubicacion de Rione Hotel Boutique por Google Maps. ............... 18
llustracion 3: Habitacion Suite Matrimonial RIONE HOTEL BOUTIQUE.......... 19
llustracién 4: Habitacion Doble con dos camas RIONE HOTEL BOUTIQUE. .. 19
llustracion 5: Habitacion individual 1 cama RIONE HOTEL BOUTIQUE.......... 20
DESCRIPCION DE LAS HABITACIONES: ......c.coeeeeeieeieeeeeeeeeeeeeeee e, 20
Politica del NOtel: ........uuueiiiiiiii e 20

(1= 1T [0 = To SR 21
llustracion 6: Saldn Lia View RIONE HOTEL BOUTIQUE...........ccccooeevvvviieeen, 22
llustracién 7: Cafeteria/ lobby RIONE HOTEL BOUTIQUE. .........cccevvvvvvveeenenn. 23
llustracién 8: Servicio de Desayuno buffet RIONE HOTEL BOUTIQUE........... 23
1.2 Diagnostico de la Situacion Actual ...........cooovvviiiiiiiiieecccee, 24

llustracion 9: Hotel Rione Boutique certificado como lugar bioseguro 2020..25

1.2.1 ClienteS EXTEINOS ...cciiieeeeiiiiee e e e e e e e e 25
O OA L=t ] =R 1 (=T L0 26
1.2.3 ANALISIS EXTEIMNO ..uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii s seeeennnnenes 26
1.2.4 ANALISIS INTEINO ..uvuiiiiiiiiiiiiiiii e nnnennnnnnnes 27
Departamento de Gerenciay contabilidad ...........cccccvveiiiiieiiiieeiiiinnnn, 28
llustracion 10: Departamento de gerencia y contabilidad. ................cccceevvnennn. 29
llustracién 11: Servidor de almacenamiento Hotel Rione...........cccccccvvvvvvvveeenn.. 29
llustracion 12: Boton de seguridad en el Departamento de gerencia. .............. 30
llustracion 13: Extintor en el Area externa del Departamento de Gerencia ..... 30
Departamento de Recepcion y Reservas/ Eventos.......cccooeeevvvvevvvvnnnnnn. 31
llustracion 14: Departamento de recepcCion Y re€SErIVas........cccccvveveeeeeeeeeeeeeeenen. 32
Area de AlIMentos Y BEDIAAS .......ccucouieeeeee et 33
llustracion 15: Area de alimentos y bebidas. ...........cccceveeveeeevieceeeeeeeeeeeeeeae 33
llustracion 17: Area de alimentos y bebidas. Zona de montaje ........................ 34
llustracion 18: Area de alimentos y bebidas. Zona de frios. ..........cccccceveeveennen. 34
llustracion 19: Area de alimentos y bebidas. Area de organizacion. ................ 35

Maria de los Angeles Pintado



llustracion 20: Ubicacion del extintor en el area de alimentos y bebidas.......... 35

llustracion 21: Area de alimentos y bebidas. Comedor para el personal y ...... 36
Area de MantenimiENTO.......c.cc.cveeeeeeeeeeeee ettt eee s 37
Departamento de Ama de HavesS ........cooovvvviiiiiii e 38
Area de LaVvanderial.........ccccveveeeeeeeeeeeeeeee e 39

llustracion 22: Area de lavanderia. Zona de doblaje de lenceria...................... 40

llustracion 23: Area de lavanderia. Visualizacion de la entrada del area. ........ 40

llustracion 24: Area de lavanderia. Ubicacion de lavadoras y secadora. ......... 41

llustracion 25: Area de lavanderia. Zona de planchado. ............ccccccccceveeveennnn.. 41

1.3 Principales normas y reglamentos referentes del Ministerio de Turismo
para La categorizacién de alojamientos turisticos del Ecuador. .............. 42

1.3.1 Clasificaci-n y categ.a.r.i.z.a.c.i43 n

llustracion 26: Registro Municipal Obligatorio Rione Hotel Boutique................ 45
llustracion 27: Certificado de registro Ministerio de Turismo Rione Hotel ....... 46

1.3.2 Requisitos obligatorios, de categorizacion y distintivos del
AHOTEL REONED e 47

llustracion 28: Informe Ambiental de Cuemplimiento Hotel Rione afio 2018....51

1.4 Organigrama de |a EMPreSa....ccccceeieeeeiiiieeiiiiie e 55
llustracion 29: Organigrama Rione Hotel Boutique..............covvvieiiiieeeeeeeeiinnnnnnn. 59
llustracion 30: Organigrama actual Rione Hotel Boutique. .............ccceevvvvvvnnnnnn. 60

1.4.1 DescripCiOon de 10S ProCES0S ....cccceeiiiiiiiiiiiee et 61
llustracion 31: Descripcion de los procesos Rione Hotel Boutique................... 61

1.5 Diagnéstico general de las areas departamentales de la Empresa ..... 62
CAPITULO 2: ANALISIS DE LA SEGURIDAD DEL HOTEL E INTRODUCCION

DE LOS RIESGOS LABORALES. ...t 62

2.1 Laseguridad en el hotel ..o, 62
211Medi das de prevenci- -n actual.es..6@el

llustracion 32: Sefalizacion de controles de bioseguridad . .............cccoevvvvnnnnn. 63

2.2 Equipos de proteccion personal y Equipos de seguridad instalados

LTI = U= 0 ] o] =TT VU 64

2.3 Productos quimicos utilizadosS...........couuieiiiiiiiiiiiie e 64

2.4 Definicidén de los Riesgos Laborales ......ccoooeeeeiiiiiiiiiiiiiicccccee e 65

2.4.1 Sistema de Gestion Integrada de Prevencién de Riesgos Laborales66
2.4.1.1 Mejora de las condiciones de Trabajo e Higiene del personal: 67

[N A= G T { fU [o1 (U] - PR 67

Maria de los Angeles Pintado

del nH
AHOTE
5



2.4.1.2 Mejora de la calidad del personal y ambiente laboral............... 68

2.4.1.3 Mejoralaimagen de la empreSa.......cccceveeeviviiiiieeeeeeeeiicee e 69
llustracion 33: Carta de comentarios Rione Hotel Boutique ............cccccceeeeenee 70
llustracion 34: Carta de comentarios Rione Hotel Boutique, Segunda plana ... 71
llustracion 35: Carta de comentarios Rione Hotel Boutique, tercera plana ...... 71
2.5 Técnicas y Procedimientos para la identificacién de riesgos laborales72

2.5.1 Lista de verificacion (Check liSt) ....cccooeeeiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeecee e 73
CAPITULO 3: APLICACION DEL METODO RISICAR ....ccocoovieieiiirininicneennn. 83
3.1 AdMINistracion de RIESPOS ...coceeeiviiieiiiiiie e 83
O 00 R B T 1 ] ' 1 o N 83
O O T 0 1= T o] o E 83
1.1.3  ElAPAS oo 84
3.2 MEtOdO RISICAR ... .. e e 84
3.2.1 Identificacion de RI€SOOS .....ccoiiuuiiiiiiiiie e 84
3.2.1.1 Principios y FUNDameNtosS .......coovvviiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee 84
3.3 Aplicacion del Método RISICAR..........coiiiii i 85
3.3.1 Identificacion y descripcidon de |0S RieSQOS....c.ooeeeevvvvviiiiiiineeennn. 86
3.3.2 Identificacion de los riesgos de las actividades del proceso ..... 87
Proceso de alimentos y bebidas ........ccccovvviiiiiii i, 87
Proceso de Mantenimiento: .......coovvviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 91
Proceso de lavanderia .........c.uuvvviiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 93
Proceso de gerenciay contabilidad ..........cccccevvviiiiiiiiiiiiiie 97
Proceso de reCepCiOn Y FESEIVAS .....ccooviiiuiiiiiiiiaae e eiiiiieeee e e e e 101
Proceso de ama de llavesS........ooooeeiiiiiiiiii e 104
3.4 Elaboracion de la Matriz de Ri€SgO0S......ccoivieeeiiiiiiiiiiee e 106
3.4.1 Calificacion y Evaluacion de los riesgos identificados ................ 106
Calificacion de la freCUenCia:.......ooeeeeeeieieeee, 106
3.4.2 Calificacion de los riesgos en cada proces0.......cccoeevvvvveeeennnnn. 106
Calificacion del iImpPacto: . .......ueeiiie e 107
3.5 Evaluacion de Riesgos. Matriz de la evaluacion de Riesgos .......... 109
3.5.1 Calificacion y evaluacién de los riesgos de cada actividad...... 109
Matriz de respuesta ante |0S rMeSgO0S ........uuuuuuuiiimiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiainaees 109
3.5.2 Z0N8 U8 RIESHOS .. uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii bbb 110
Capitulo4:El aboraci -n de | a matriz de...rl1l0esgos en

6
Maria de los Angeles Pintado



4.1 Diselo de Medidas de Tratami€nto.......c.ccoueee e e 111

4.1.1 Fijacion de Medidas de Control ......ccoooeeevvviiiiiiiiii e 115
4.1.2 Fijacion de Medidas de Financiacion ...........ccccccceeeeeee, 116
4.2 Monitoreo y Evaluacion de los Controles ........ccceeeevieiiviiviiiiccineeeen, 116
4.2.1 Efectividad de 10S CONtroles ..., 117
4.2.2 Indicadores de FreCUBNCIA ......uiieeeeiiiiiiiiiiiie e 117
4.2.3 Indicadores de IMPAaCLO ......oovvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 117

4.3 Elaboracion del Mapa de RI€SQO0 .....uuviviiieeiiiiieiiieee e 117
4.4 Planes de €JECUCION .....ccceeee e 123
4.4.1 Designacion de fUNCIONES.......coooiiiiiiiiiiiiie e 123
4.4.2 Ejecucion de las actividades planes y controles ....................... 123

(701 0 Tod [UES] o] o =S 126
BiblOgrafia. ... 126
AANEXOS et raa s 135
ANEBXOS L. .o e e s 135
ANBXO 2. e e e e e s 165
N 1= (o TP 185

Maria de los Angeles Pintado



llustracion 1.:
llustracion 2:
llustracion 3:
llustracion 4:
llustracién 5:
llustracién 6:
llustracion 7:
llustracion 8:
llustracion 9:
llustracion 10
llustracién 11
llustracion 12
llustraciénl13:

llustraciéon 14:

llustracion 15

llustracién 17:
[lustraciéon 18:

llustraciéon 19

llustracion 20:
llustracién 21.:
llustracién 22:
llustracion 23:
llustracion 24:
llustracion 25:
llustracion 26:
llustracién 27:
llustracion 28:
llustracion 29:
llustracion 30:
llustracién 31.:
llustracién 32:
llustracién 33:
llustracion 34:

indice de llustraciones

Fachada externa de RIONE HOTEL BOUTIQUE
Ubicacion de Rione Hotel Boutique por Google Maps. ............... 18

Habitacion Suite Matrimonial RIONE HOTEL BOUTIQUE.......... 19
Habitacién Doble con dos camas RIONE HOTEL BOUTIQUE. .. 19
Habitacion individual 1 cama RIONE HOTEL BOUTIQUE.......... 20
Salon Lia View RIONE HOTEL BOUTIQUE..........cccccceeeieeeniene, 22
Cafeteria/ lobby RIONE HOTEL BOUTIQUE. ........cccvvvvvveeeeennnns 23
Servicio de Desayuno buffet RIONE HOTEL BOUTIQUE........... 23
Hotel Rione Boutique certificado como lugar bioseguro.............. 25
: Departamento de gerencia y contabilidad. ................c.cccoevvvnnnnn. 29
: Servidor de almacenamiento Hotel RiON€ ............ccoooiiiiieeeennn. 29
: Boton de seguridad en el Departamento de gerencia. .............. 30
Extintor en el Area externa del Departamento de Gerencia . ...... 30
Departamento de recepCiOn Y r€SErVas.........ccccuevevrremnrnnnnnnnnnnns 32
: Area de alimentos y bebidas. ........cc.cceovvieeeiieece e, 33
Area de alimentos y bebidas. Zona de montaje ........................ 34
Area de alimentos y bebidas. Zona de frios. ............cccccceveunne... 34
: Area de alimentos y bebidas. Area de organizacion. ................ 35
Ubicacion del extintor en el &rea de alimentos y bebidas.......... 35
Area de alimentos y bebidas. Comedor para el personal ......... 36
Area de lavanderia. Zona de doblaje de lenceria...................... 40
Area de lavanderia. Visualizacién de la entrada del area. ........ 40
Area de lavanderia. Ubicacion de lavadoras y secadora. ......... 41
Area de lavanderia. Zona de planchado. .............ccccccceveueennne... 41
Registro Municipal Obligatorio Rione Hotel Boutique................ 45
Certificado de registro Ministerio de Turismo Rione Hotel . ...... 46

Informe Ambiental de Cuemplimiento Hotel Rione Boutique ....51

Organigrama Rione Hotel Boutique..............ccooeeeeieiiei, 59
Organigrama actual Rione Hotel Boutique. .............c.cuvveieeennnn. 60
Descripcién de los procesos Rione Hotel Boutigue................... 61
Sefalizacién de controles de bioseguridad y certificado de ..... 63
Carta de comentarios Rione Hotel Boutique .............cccccoeeeee. 70

Carta de comentarios Rione Hotel Boutique, Segunda plana ... 71

Maria de los Angeles Pintado



llustracion 35: Carta de comentarios Rione Hotel Boutique, tercera plana

Maria de los Angeles Pintado



Tabla 1:
Tabla 2:
Tabla 3:
Tabla 4:
Tabla 5:
Tabla 6:
Tabla 7:
Tabla 8:
Tabla 9:

Tabla 10:
Tabla 11:
Tabla 12:
Tabla 13:
Tabla 14:
Tabla 15:
Tabla 16:
Tabla 17:
Tabla 18:
Tabla 19:
Tabla 20:

Tabla 21

Tabla 22:
Tabla 23:
Tabla 24:
Tabla 25:
Tabla 26:
Tabla 27:
Tabla 28:
Tabla 29:
Tabla 30:
Tabla 31:
Tabla 32:

indice de Tablas

Sistema de calificacion para la evaluacion de riesgos............cccceeeees 28

Riesgos Fisicos en el Departamento de Gerencia y contabilidad....... 31

Riesgos Ergondémicos en el Departamento de Gerencia ................... 31
Riesgos Fisicos en el Departamento de Recepcion y Reservas ........ 32
Riesgos Ergondémicos en el Departamento de Recepcion ................. 33
Riesgos Mecanicos en el Area de Alimentos y Bebidas..................... 36
Riesgos Ergondmicos en el Area de Alimentos y Bebidas ................. 37
Riesgos Fisicos en el Area de Alimentos y Bebidas...............c........... 37
Riesgos Mecanicos en el Area de Mantenimiento..............ccccoc.veee.... 37
Riesgos Ergonémicos en el Area de Mantenimiento ........................ 38
Riesgos Mecénicos en el Departamento de Ama de llaves.............. 39
Riesgos Quimicos en el Departamento de Ama de llaves................ 39
Riesgos Mecanicos en el Area de Lavanderia ............ccccceeeveveenenen. 42
Riesgos Quimicos en el Area de Lavanderia ...........cccooeeeveevveeeennnne. 42
Requisitos en el Area de SEerViCIOS. .........cccoeeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 47
Requisitos en el Area de Calidad.............c..ccveveeiieeciieeee e 48
Requisitos en el Area de Responsabilidad Social Corporativa.......... 48
Requisitos en el Area Ambiental..............cccocoeeeveeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 49
CondicioNes MINIMAS ....cooeeiiiiieeiee e 53
ReqUISItOS GENETAIES ........uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiii e 54
:Equipos de seguridad y sistemas de implementacion Hotel Rione ..64
Productos quimicos utilizados dentro del stock de lavanderia . ....... 64
Metodologia para la identificacion de rieSgos. .........ccccuvverrerennnnnnnnnns 72
Identificacion de MESPOS .......ccciviieeiiice e 72
Lista de chequeo Instalaciones y Conexiones Eléctricas/ ............... 75
Criterios de Evaluacion para la elaboracién del Check- list.............. 76
Instalaciones y Conexiones EIECtriCcas.........ccccccceeeeiieeeeiiiiiiiiceeeeee, 76
Maquinarias Y EQUIPOS .......uuuuuuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiinbeneeiieeeneeeeeenenes 77
Lista de Chequeo Sefalizaciéon y Sitios de trabajo en general ......... 78
Y= 0= 11 74= T [ o S 80
Sitios de Trabajo en General ...........ccoveeeeiiiiieceiii e 80

Lista de chequeo Orden y Limpieza/ Proteccién contra Incendios ... 81

Maria de los Angeles Pintado

10



Tabla 33: Orden Y lIMPIEZa ........coiii i i e e e e eeaens 82
Tabla 34: Proteccidon contra INCendios ........coooeeeeeiiiiiiiee e, 82
Tabla 35: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de alimentos y bebidas 88
Tabla 36: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de mantenimiento........ 91
Tabla 37: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de lavanderia .............. 94
Tabla 38: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de gerencia ................ 97
Tabla 39: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de recepcion ............. 101
Tabla 40: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de ama de llaves ....... 104
Tabla 41: Calificacion de la FreCueNnCia...........ccoeeeeeeiieeeeeee, 107
Tabla 42: Calificacion del ImPaCtO ...........covvvviiiii i 108
Tabla 43: Matriz de evaluacion de MeSgOS .....ccooeeeeviiieeiiiiiiiee e 109
Tabla 44: Matriz de respuesta ante l0S reSgOS ........coovvveeeeeiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee 109
Tabla 45: Indicadores de la respuesta ante 10S resgosS...........cccoeeeeeeeeeeeeeenn. 110
Tabla 46: Zona de riesgos proceso de alimentos y bebidas........................... 111
Tabla 47: Zona de riesgos proceso de mantenimiento............cccevvvvvvvvieeeeennn. 112
Tabla 48: Zona de riesgos proceso de lavanderia.............ccccceeeeeeeeieeeee. 112
Tabla 49: Zona de riesgos proceso de gerencia y contabilidad...................... 113
Tabla 50: Zona de riesgos proceso de recepcCion y reServas ........cccccceeeeeeenne 114
Tabla 51: Zona de riesgos proceso de ama de llaves ............cccoovvvvvviiceeeeennn. 115
Tabla 52: Efectividad de 10S CONroles ........ccoovveiiiiiiiiieee, 117
Tabla 53: Ponderacion de los riesgos en l0S macroproCesos. .........cceeeeeeeeennes 118
Tabla 54: Porcentaje de ponderacion de oS macroprocesos.............cceeeenn.... 118
Tabla 55: Priorizacion de riesgos Y MacCroproCES0S .......uuveveeeeeeeeerrrrriniieeeeeenss 119
Tabla 56: Orden de prioridad..........ccoooeiiiiiiiiiiie e 119
Tabla 57: Matriz de riesgos causa y efecto en rieSgoS...........cccevvvvvvvvieeeeennn. 121
Tabla 58: Matriz de riesgos causa y efecto en riesgos ergonomicos ............. 122
Tabla 59: Matriz de riesgos causa y efecto en riesgos mecanicos ................ 124
Tabla 60: Matriz de riesgos causa y efecto en riesgos ergonémicos ............. 124

Maria de los Angeles Pintado



Clausula de licencia y autorizacién para publicacién en el Repositorio
Institucional

Maria de los Angeles Pintado Mora en calidad de autor/a y titular de los derechos morales y
patrimoniales del trabajo de titulacién “Disefio de un sistema de prevencién de riesgos laborales
en hoteles de primera categoria de la ciudad de Cuenca, basado en el Método Risicar. Caso:
“RIONE HOTEL BOUTIQUE” Afio 2020-2021”, de conformidad con el Art. 114 del CODIGO
ORGANICO DE LA ECONOMIA SOCIAL DE LOS CONOCIMIENTOS, CREATIVIDAD E INNOVACION
reconozco a favor de la Universidad de Cuenca una licencia gratuita, intransferible y no exclusiva
para el uso no comercial de la obra, con fines estrictamente académicos.

Asimismo, autorizo a la Universidad de Cuenca para que realice la publicacién de este trabajo de
titulacién en el repositorio institucional, de conformidad a lo dispuesto en el Art. 144 de la Ley
Orgénica de Educacion Superior.

Cuenca, 12 de mayo del 2021

Maria de log ngeles Pintado Mora

C.1: 0105245427

Maria de los Angeles Pintado

12



Clausula de Propiedad Intelectual

Maria de los Angeles Pintado Mora, autor/a del trabajo de titulacién “Disefio de un sistema de
prevencién de riesgos laborales en hoteles de primera categoria de la ciudad de Cuenca, basado
en el Método Risicar. Caso: “RIONE HOTEL BOUTIQUE” Afio 2020-2021", certifico que todas las
ideas, opiniones y contenidos expuestos en la presente investigacién son de exclusiva

responsabilidad de su autor/a.

Cuenca, 12 de mayo del 2021

T
\

<;Zj"\?<i il 275 DY f

Maria de los Ahgeles Pintado Mora

C.1: 0105245427

Maria de los Angeles Pintado

13



Dedicatoria

A lo largo de la vida los seres humanos nos construimos mediante, recuerdos, suefos,
metas 0 pensamientos que nos ayudan a desarrollarnos y crecer como personas con
muchos ideales que los queremos hacer realidad, prevaleciendo nuestra actitud,
confianza habilidades o destrezas para asi cumplirlas, es por ello que en el desarrollo
del presente trabajo se presentaron momentos en los cuales pareciera que las
responsabilidades, el trabajo, el estudio y compromisos hicieran muy complejo el
camino, pero de eso se trata las grandes recompensas de la vida. Que el esfuerzo
continuo, la confianza, perseverancia y seguridad nos ayudan hacer mas ligero el

camino y poder llegar a una de las tantas metas finales.

Es por ello, por lo que dedico el presente trabajo de titulacion a mi familia, profesores,
amigos; que en diversas maneras me han apoyado fervientemente en cada decision
tomada, que han tenido paciencia y entrega en cada una de sus ensefianzas;
agradezco a cada una de esas personas especiales en mi vida, porque gracias a ellos,
puedo concluir con mi trabajo de titulacion.

14
Maria de los Angeles Pintado



Agradecimientos

La dedicacion, perseverancia y esfuerzo con el que siempre mi familia ha sabido
establecer en mi desarrollo como persona y profesional a lo largo de mi trabajo de
titulacion de grado es un gran acto de amor y entrega que refleja en cada una de las

metas cumplidas.

Gracias a mi madre, hermanos y padre, que aungue no esté presente en vida, ha sido
una gran fortaleza para seguir adelante; gracias infinitas a mi madre que es quien me
ha sabido guiar por el mejor camino para tomar mis decisiones de la manera correcta y
siempre prevaleciendo mi bienestar, agradezco su paciencia y su amor sin limites por
confiar y apoyarme en mis suefios ayudandome a cristalizarlos; gracias a mi hermana
gran compafiera de vida, aprendizajes y ejemplo de mujer para salir adelante
prevaleciendo siempre los suefios que nos hacen realizarnos como grandes personas y

profesionales, gracias por ser una gran guia para mi presente trabajo de titulacion.

Gracias a Dios por regalarme una vida maravillosa llena de grandes recuerdos y
alegrias, gracias por mantener conmigo a mi familia, gracias por nunca abandonarme,
por escuchar cada uno de mis deseos y ayudarme hacerlos realidad y sobre todo
gracias a mi familia por sembrar en mi la fe que tengo en Dios y en poder conocer su

gran amor de padre.

Gracias a la vida por permitirme navegar en diferentes caminos y sentirme en la plena
libertad de poder decidir el camino ideal para mi persona, gracias por llevarme a
conocer grandes maestros de vida como mis profesores, quienes han forjado en mi sus
mas grandes conocimientos, por hoy entiendo que la persona que comparte su vida,
conocimientos y aprendizaje, es una persona que entendié por completo el sentido de

Vivir.
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INTRODUCCION

El sector hotelero de la ciudad de Cuenca- Ecuador, en los establecimientos de
alojamiento turistico requiere para su desarrollo, la implementacion de un sistema de
prevencion de riesgos laborales que integren los aspectos de calidad, cuidado ambiental
y prevencion de riesgos para las personas e infraestructura tanto en factores internos
como externos. Mediante la aplicacion del método Risicar en el sistema de riesgos
laborales; los alojamientos turisticos podran identificar sus ya existentes y posibles
factores de riesgo. En este marco, este trabajo de titulacion pretende innovar mediante
un sistema de riesgos a la mejora continua de los alojamientos de primera categoria; un
establecimiento que conozca sus riesgos laborales buscando siempre el bienestar de sus
clientes externos e internos, es un alojamiento responsable. Integrar de una manera
sencilla los sistemas de gestién de riesgos y explicar la importancia fundamental de

implementar en las empresas turisticas la prevencién de riesgos laborales.

De esta manera, el que los responsables de operar una instalacion turistica de primera
categoria sepan como implementar sistemas de gestion de riesgos, permitira hacer
participes a mas actores a la cadena de valor del servicio turistico, beneficiandolos con
los ahorros de costos en la operacion, la mejora de la imagen y la promocion, lo que
conlleva facilitar el proceso de implementacion de las medidas de control a ejecutar

dentro de los macroprocesos de las areas que lo integran.

La divulgacion, retroalimentacion y capacitacion es de vital importancia que los clientes
internos o colaboradores conozcan, sobre las politicas particulares y los controles
propuestos en este trabajo de titulacién dirigido a todo el personal de la empresa para

gue se puedan designar responsabilidades y decisiones acordes a estas politicas.
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CAPITULO |

Aspectos basicos de la empresa HOTEL RIONE y su categorizacion en los
hoteles de Cuenca-Ecuador.

1.1 Descripcion de la Empresa

Rione Hotel Boutique, ubicado en la parte de la Cuenca moderna, es una nueva
propuesta en hospedaje, un ambiente acogedor y vanguardista, una estratégica
ubicacion, en una zona residencial, tranquila, y segura de la ciudad, ubicado en la
avenida Av. Luis Moreno Mora y Eduardo Malo, que brinda un servicio personalizado.
Rione Hotel ha sido cuidadosamente disefiado para satisfacer todas las necesidades
de los huéspedes.

Cuenta con personal, altamente calificado para atender y satisfacer las expectativas de

sus clientes.

Rione Hotel Boutique cuenta con las mejores instalaciones e infraestructura de la
region para hacer de la estadia de sus huéspedes la mas placentera y comoda en la

ciudad de Cuenca. (Rione Hotel Boutique, 2020)

llustraciéon 1: Fachada externa de RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).
Nota: Visualizacion de la estructura externa de RIONE HOTEL BOUTIQUE.
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Rione Hotel Boutique es un hotel de primera categoria de acuerdo al registro de
alojamientos certificados del Ministerio de Turismo (MINTUR) Reglamento de
Alojamiento turistico, Registro oficial 46; quien es el ente de regulacion de los
establecimientos de alojamiento turistico en Ecuador. Rione Hotel cuenta con alrededor
de seis afios en el mercado de Hoteleria y turismo en la ciudad de Cuenca; con un
target corporativo que le ha permitido mejorar la calidad de su servicio ademas de

contar con un personal apto para las necesidades de los huéspedes.

llustracion 2: Ubicacion de Rione Hotel Boutique por Google Maps.

RIONE HOTEL BOUTIQUE

Av. Luis Moreno Mora y Eduardo Malo Teléf. (593 7) - 4092085

CUENCA - ECUADOR

Datos del mapa 2020 | 200 M | | P AnAirianas Aol Sandirin | Informar un error en el mapa

Nota: Rione Hotel Boutique ubicacion [Captura] por Fuente: Rione Hotel Boutique
website, (https://www.rionehotel.com/index.php/servicios).
Contactos: Teléf. (593 7) - 4092085 / 2883879 / 2816740 / (593 9) 996875254

Habitaciones Disponibles:

El establecimiento cuenta con habitaciones Individuales, Dobles o Matrimoniales,
Triples, Suite, conformado por cinco pisos; los mismos que se distribuyen seis
habitaciones por cada piso. Las habitaciones cuentan con la ergonomia adecuada
permitiéndole al huésped desplazarse de manera cémoda,
ademas cuentan con suministros y enseres menores como: toallas, amenities, cobija
adicional, caja de seguridad, minibar, carpeta (cortesia), esfero (cortesia), mesa o
escritorio para trabajo, lampara de mesa, internet de alta velocidad, botella de agua
mineral (cortesia). Las habitaciones dobles con dos camas cuentan ademas con una
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https://www.rionehotel.com/index.php/servicios

terraza. La decoracion referente a las habitaciones es diferente por lo que el color
cambia por cada piso, de igual forma en los elementos decorativos como en su
lenceria. Un hotel boutique se enfoca en cada uno de los detalles decorativos,

buscando un diferenciador entre los alojamientos de primera categoria.

llustraciéon 3: Habitacion Suite Matrimonial RIONE HOTEL BOUTIQUE

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).
Nota: Visualizacion de la habitacién Suite Matrimonial en 180°.

llustracién 4: Habitacion Doble con dos camas RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).
Nota: Visualizacion de habitaciéon doble con dos camas.
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llustracién 5: Habitacion individual 1 cama RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).
Nota: Visualizacion habitacion individual.

DESCRIPCION DE LAS HABITACIONES:

I Terraza en habitaciones dobles

1 Habitaciones insonorizadas
1 Agua embotellada gratuita
9 Servicio de plancha
1 Amenities
1 Televisor LCD
1 Radio despertador AM/FM
1 Jacuzzi en habitaciones suites
1 Minibar
Politica del hotel:
1 Entrada: desde 14:00- en adelante.

§ Salida: hasta 12:00 horas

Maria de los Angeles Pintado
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Las habitaciones van de acuerdo al nimero de personas previamente indicada
en la reserva; en el caso de ingresar una persona adicional se realiza el cobro

por pax extra.

Gratuidades:

T

Se proporciona alojamiento gratuito a todos los nifios menores de 11 afos si no

se requiere una cama extra.
Camas supletorias disponibles en una habitacion, con previa solicitud.

No hay cunas disponibles en ninguna habitacion.

Generalidades: la informacion que se redacta a continuacion es indispensable para que

el cliente o huésped se mantenga informado sobre las funcionalidades y servicios que

ofrece el hotel.

Se prohibe fumar en areas comunes y en habitaciones; Unicamente sera posible

si la habitacion cuenta con terraza.

Wifi banda ancha

Aparcamiento en el establecimiento (parte delantera y subterranea)
Caja fuerte

Recepcién 24 horas

Pet friendly de acuerdo a restricciones.

Habitaciones/ instalaciones adecuadas para personas de movilidad reducida.
Acceso para sillas de ruedas

Seguridad

Guarda equipajes

Ascensor

Detectores de humo
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9 Suite para novios
i Extintores
I Zonas de evacuacion debidamente senalizadas.

Comidas y Bebidas: Rione Hotel Boutique cuenta con un restaurante disefiado de
manera Optima para el uso de eventos, reuniones, business center, etc. Lia View
cuenta con una vista 360° de la Cuenca moderna. El area de alimentos y bebidas
cuenta con diferentes servicios a ofrecer para sus huéspedes tales como: desayuno a
la habitacion, menus ejecutivos de acuerdo a huéspedes corporativos, servicio a la
habitaciébn sin costo adicional, elaboracion de menuds para eventos sociales como

corporativos, servicio de desayuno en el area de cafeteria.
1 Desayuno servido a la habitacion
1 Restaurante Lia View/ Salon de eventos.
1 Cafeteria

1 Flexibilidad en la carta del restaurante, se preparan platillos de acuerdo a las

necesidades de los huéspedes, si asi lo prefieren.

llustracién 6: Salon Lia View RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Fuente: Elaboracién propia. [Fotografia].
Nota: Visualizacion de LIA VIEW.

22
Maria de los Angeles Pintado



llustracion 7: Cafeteria/ lobby RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).

Nota: Visualizacion de Cafeteria/ lobby.

llustracién 8: Servicio de Desayuno servicio a la mesa RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografial.

Nota: Visualizacion de un desayuno con servicio a la mesa.
Servicios Adicionales: se entienden estos servicios como un costo extra por el uso de
cada uno de ellos, por lo general estos servicios forman parte de los proveedores.

1 Transfer in-out

9 Servicio de ama de llaves
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1 Mantenimiento

1 Lavanderia

1 Business Center (Rione Hotel Boutique, 2020)
1.2 Diagnostico de la Situacién Actual

En la actualidad los establecimientos de alojamiento turistico estan atravesando por
una situacion sanitaria mundial COVID 19; la cual ha limitado el desarrollo turistico en
cada pais, el mismo que ha afectado de manera directa al sector turistico y por ende al
sector hotelero. En el presente los alojamientos turisticos se adaptan rapidamente a los
nuevos reglamentos y protocolos a seguir por la situacion actual ante una pandemia;
hoy en dia podemos percibir la importancia de estar informados de los riesgos que
afectan directamente a una organizacion; es por ello por lo que los establecimientos al
conocer directamente sus riesgos tanto externos como internos sirven de gran manera
para evitar situaciones que ponen en riesgo tanto al cliente interno como externo. Los
riegos laborales son un tema de gran importancia que durante mucho tiempo no se ha
dado la debida importancia y responsabilidad por parte de los empleadores. Al conocer
de cerca los riesgos laborales que existen en una empresa; nos ayudan a identificar de
manera Optima los diversos factores fundamentales que una organizacion o

establecimiento pueda estar atravesando y por ende poniéndola en riesgo.
Segun el Comercio establece que:

fEn Azuay, 80 de los 250 hoteles abrieron con la implementacion y aprobacion de los
protocolos y medidas de bioseguridad, pero la ocupacion no supera el 3% mensual.
Los demés contindan cerra d o €£l0COMERCIO, 2020, parr 16).

El Ministerio de Turismo ha implementado una nueva certificacion de bioseguridad para
los establecimientos de alojamiento turistico, con disposiciones y reglamentos para
precautelar la salud de la organizacion tanto clientes externos como internos. Rione
Hotel Boutique ante la presente situacion cumple con la certificacion de hotel bioseguro
por el MINTUR, y la camara de hoteleros de Cuenca- Ecuador. Los huéspedes
frecuentes comienzan a retomar sus actividades o negocios en Cuenca, es asi como

los funcionarios de empresas con las que tenemos alianzas estratégicas han confiado
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en nuestros nuevos protocolos de bioseguridad para el bienestar de nuestros

huéspedes.

llustracion 9: Hotel Rione Boutique certificado como lugar bioseguro por el Ministerio

de Turismo afno 2020

S IpP
&;f-‘*u@' n n
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B

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).
Nota: Entrega de certificado funcionarios del Ministerio de Turismo a Ing. Tatiana

Palacios Gerente Comercial Rione Hotel.

1.2.1 Clientes Externos

Rione Hotel Boutique al estar seis afios en el area hotelera de la Ciudad de Cuenca,
estd enfocado a un publico corporativo mediante convenios y alianzas estratégicas con
empresas que permiten el desarrollo y crecimiento del hotel; con el objetivo de llegar a
ser uno de los mejores hoteles de primera categoria en la ciudad de Cuenca. Rione
Hotel Boutique al estar estratégicamente ubicado en la Cuenca moderna como:
clinicas, centros comerciales, empresas que se encuentran cerca del hotel; por tal
razon los clientes externos (huéspedes habituales) son funcionarios de empresas
como: casas farmacéuticas, laboratorios, entidades publicas como privadas,
universidades, agencias de viajes, etc.; que se encuentran constantemente viajando a
la ciudad por temas laborales. Hoy en dia la Ciudad de Cuenca cuenta con grandes
empresas que en la actualidad desean dirigir sus negocios a diferentes mercados en

diversas ciudades del Ecuador y a la vez poder internacionalizarse; aumentando asi la
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productividad de las compafiias como la economia y por ende el turismo local, nacional

en la Ciudad de Cuenca.
1.2.2 Clientes Internos

Rione Hotel Boutique dispone con un personal altamente calificado para cada una de
las areas que lo integran. Rione Hotel Boutique de acuerdo a sus politicas en cuanto a
los profesiogramas por cargos del personal, requiere tanto de educacién, formacion,
habilidades, aptitudes y experiencia segun el cargo a desempefar. El funcionamiento
de un hotel es como la columna vertebral y los clientes internos (personal de trabajo)
son quienes lo hacen funcionar; es uno de los eslabones méas importantes en un hotel;
sin su adecuado funcionamiento o la falta de este, el hotel o establecimiento de

alojamiento turistico no podria sostenerse solo.

Los funcionarios del hotel realizan actividades mdultiples de acuerdo a sus
conocimientos, experiencia, habilidades y destrezas; tomando como prioridad el
bienestar de los clientes/ huéspedes. En la actualidad por la situacion que esta
atravesando el mundo ante la emergencia sanitaria y de salud, por el virus COVID 19,
el hotel ha tomado la dificil decision de reducir su nbmina de empleados por la falta de

ingresos sustentables, evitando de esta manera correr con los gastos de estos.

El organigrama del hotel actualmente se ha reducido en un 70% por la situacion actual,
pero se ha mantenido con el manejo 6ptimo de los departamento o areas mayormente
necesarias en el hotel, evitando de gran manera que el cliente externo (huéspedes)
sienta la falta de personal, satisfaciendo las necesidades y gustos de nuestros clientes

ademas de precautelar su seguridad.
1.2.3 Anélisis Externo

Rione Hotel Boutigue se encuentra habitualmente informado sobre las tendencias
econdmicas, tecnoldgicas y sociales que pueden perjudicar de manera significativa sus
actividades laborales. Al tener identificadas las fortalezas, debilidades, oportunidades y
amenazas; nos ha permitido poder controlar los factores de riesgo externos como: el
factor humano, material y el ambiental. Es de vital importancia tener en cuenta que las
actividades internas son la gestién de las diferentes funciones y responsabilidades de

cada area departamental que lo integran. Al realizar un analisis externo es importante
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mencionar que la economia del pais aporta un gran ingreso por las actividades
turisticas al desarrollo econémico; al mantener una imagen de calidad resulta un factor
positivo para la gestion del target al que va direccionada la empresa de alojamiento
turistico. Cabe sefialar que el segmento de la poblacién hacia la cual va dirigida la
empresa incide en la clase media-alta, alta, dado al desarrollo econémico en la zona

estratégica donde esté situado Rione Hotel Boutique.
1.2.4 Anélisis Interno

Rione Hotel Boutigue cuenta con seis areas departamentales distribuidas
practicamente de acuerdo a los servicios y actividades de estas. En la actualidad el
conocer los riesgos laborales internos que tiene un establecimiento es de suma
importancia para el personal de trabajo; puesto que al determinar los diversos factores
internos que pueden producir una amenaza o riesgo para el personal de trabajo,
resultard una herramienta Optima para el adecuado contacto o uso que se deba tener
con aquella superficie, quimico o a su vez la ergonomia de un espacio de acuerdo al
area departamental donde se realizan las actividades laborales, por las cuales una

persona pasa la mayor parte de su tiempo.

Método Risicar; La palabra Risicar se origina del vocabl o i talian
método procedente del estudio de la profesora Rubi Mejia sobre el tema administracion
de riesgos, realizado en la Universidad de Eafit de Medellin donde se desarrollé en el

modelo de control interno para entidades del Estado (Quijano, 2011).

Es una metodologia organizada, de la que despliega la identificacion, calificacion y
evaluacion de los posibles riesgos de una compafiia con la finalidad de efectuar

medidas de tratamiento.

Para efectuar la implementacion del método RISICAR en un establecimiento de
alojamiento turistico de la ciudad de Cuenca, se realiz6 una investigacion y observaciéon
con un enfoque cualitativo y de caracter practico, donde se dio uso de la metodologia

en cada una de sus areas.

El enfoque cualitativo del trabajo optdé por la ausencia de analisis numéricos,
estadisticos o de cuantificacion de datos analizados, a la vez que se us6 la observacion

directa de acuerdo a las actividades cotidianas que el personal de trabajo realiza en
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cada una de sus éareas en los temas relacionados con la administracion de riesgos.
Adicionalmente, esta metodologia permiti6 la documentaciébn de los procesos, la
elaboracion de las matrices de riesgo como la calificacion del riesgo, evaluacion del
riesgo, y respuesta ante los riesgos; ademas de elementos o documentos que se
necesitaron para la elaboracion del presente trabajo, que serviran como fuente

documental para cualquier otra actividad que requiera desarrollar el hotel.

Como un previo analisis para iniciar la aplicacion de la metodologia RISICAR y
siguiendo cada uno de sus pasos establecidos, fue necesario realizar un levantamiento
total de las actividades y procesos que desarrolla el hotel, para un conocimiento y

visualizacion general para un analisis de las actividades esenciales del hotel.

Mediante las condiciones de manejo y administracién de la informacion del hotel no se
cuenta con datos estadisticos sobre los eventos ocurridos durante el desarrollo de sus
actividades, por lo tanto, se construyé la siguiente tabla por medio de la apreciacion de
los eventos, basandose en la experiencia y los conocimientos de las personas que
intervienen en el desarrollo de sus actividades laborales. El sistema de calificacion

usado al momento de la identificacion de riesgos se basa en la siguiente tabla.

Tabla 1: Sistema de calificacion para la evaluacion de riesgos

1 BAJA
2 MEDIA
3 ALTA

Nota: En la presente tabla se ha tomado los valores 1, 2 y 3 como criterio de valoracion
para evaluar los riesgos que se encuentran dentro de cada departamento o area del
hotel el mismo que se aplicé a través de la creacion de un listado de chequeo para el
analisis de riesgos. A continuacion, detallamos el criterio de calificacion: BAJA: riesgo
menor, MEDIA: riesgo medio, ALTA: riesgo importante.

Departamento de Gerencia y contabilidad

En el presente departamento se realizan actividades laborales por parte de gerencia
como la revision de los movimientos del dia en el area de recepcion, cuentas de
proveedores, revisibn y analisis del consumo de servicios basicos, alianzas

estratégicas, etc. En el area contable se realizan actividades como conciliacién
28
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bancaria, ingreso de facturas, retenciones, contabilizacion de roles de pago, etc.
Ambos departamentos trabajan conjuntamente para una mejor comunicacion y analisis

econdmico y funcional del establecimiento de alojamiento turistico.

llustracion 10: Departamento de gerencia y contabilidad.

win' v
- | misugs;

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).
Nota: Lugar donde realizan funciones el gerente general, el contador y auxiliar
contable.

llustracion 11: Servidor de almacenamiento Hotel Rione

VAW N AW
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Fuente: Elaboracién propia. [Fotografia].
Nota: En esta area de la oficina esta ubicado el sistema de software del hotel también
conocido como el servidor donde almacena toda la informacion juntamente con las

conexiones a internet.
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llustracién 12: Boton de seguridad en el Departamento de gerencia y contabilidad.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografial.
Nota: En esta area de la oficina se encuentra ubicado el botén de activacion para la
alarma contra incendios con respuesta a emergencia del cuerpo de bomberos; esta

ubicada la sefialética del nimero de emergencias 911.

llustracién 13: Extintor en el Area externa del Departamento de Gerencia y

Contabilidad.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia].

Nota: En el area externa de la oficina a la salida, se encuentra un extintor PQS (ABC)
polvo quimico seco, para aquellos incendios ocasionados por equipos eléctricos bajo
tensiéon 10Ibs, junto con la manguera de incendios para posibles eventos catastroficos.
A continuacion, se detalla factores de riesgo como:
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Tabla 2: Riesgos Fisicos en el Departamento de Gerencia y contabilidad

Departamento de Gerencia y contabilidad.

RIESGOS FISICOS BAJA MEDIA ALTA
Temperatura elevada X
lluminacion deficiente X
lluminacion excesiva X
Ruido X

Radiaciones no ionizantes (UV, IR,
electromagnética) X
Ventilacion deficiente (fallas en la renovacion del

aire) X

Nota: Riesgos Fisicos que se existen en el departamento de gerencia y contabilidad;

utilizando una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracion propia.

Tabla 3: Riesgos Ergonémicos en el Departamento de Gerencia y contabilidad.

Departamento de Gerencia y contabilidad.

RIESGOS ERGONOMICOS BAJA MEDIA ALTA

Manipulacion manual de cargas X

Posturas forzadas, estaticas, desbalanceadas: de pie,

sentada, encorvada, agachada, etc.

Uso inadecuado de pantallas de visualizacién X

Nota: Riesgos Ergondmicos que existen en el departamento de gerencia y contabilidad;

utilizando una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracion propia.
Departamento de Recepcidn y Reservas/ Eventos

En el presente departamento se realizan actividades como registro de reservas,
creacion de promociones por medio de OTAS (Agencias de viajes online), respuesta a
llamadas telefénicas, respuesta a correos, cotizaciones para eventos, emision de

facturas, gestion de cartera de clientes, etc. El departamento de recepcion y reserva
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mantiene comunicacion directa con todo el departamento para una respuesta efectiva.

A continuacion, detallo factores de riesgo como:

llustraciéon 14: Departamento de recepcion y reservas

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).

Nota: Visualizacién general del &rea donde se encuentra sefializada con las medidas

de distanciamiento social.

A continuacién, se detalla factores de riesgo como:

Tabla 4: Riesgos Fisicos en el Departamento de Recepcion y Reservas

Departamento de Recepcion y Reservas

RIESGOS FISICOS BAJA MEDIA ALTA
Temperatura elevada X
lluminacion deficiente X
lluminacion excesiva X
Ruido X
Radiaciones no ionizantes (UV, IR, X
Electromagnética)
Periodo de descanso (pausas activas) X
Ventilacién deficiente (fallas en la renovacion X

del aire)

Maria de los Angeles Pintado
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Nota: Riesgos Fisicos que existen en el departamento de recepcion y reservas;
utilizando una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracién propia.

Tabla 5: Riesgos Ergondmicos en el Departamento de Recepcion y Reservas

Departamento de Recepcion y Reservas
RIESGOS ERGONOMICOS BAJA MEDIA ALTA

Manipulacion manual de cargas X

Posturas forzadas, estaticas, desbalanceadas: de

pie, sentada, encorvada, agachada, etc.

Uso inadecuado de pantallas de visualizacion. X

Nota: Riesgos Ergondémicos que existen en el departamento de recepcién y reservas;
utilizando una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracién propia.

Area de Alimentos y Bebidas

En el presente departamento se realizan actividades como preparacion de alimentos,
elaboraciéon de la materia prima, servicio a la habitacion, servicio de cafeteria,
coordinacion del servicio para eventos y elaboracion de menus, salonearia, limpieza y

desinfeccién del area de alimentos y bebidas, etc.

llustracién 15: Area de alimentos y bebidas.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).

Nota: Area donde se realiza la elaboracion de la materia prima, zona de calientes.
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llustracion 16: Area de alimentos y bebidas. Zona de bebidas.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografial.

Nota: Area de bebidas frias y calientes.

llustracién 17: Area de alimentos y bebidas. Zona de montaje

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografial.
Nota: Area de montaje, salida de comandas, preparacion de alimentos. Mesa de acero

inoxidable al igual al igual que el mobiliario del departamento.

llustracién 18: Area de alimentos y bebidas. Zona de frios.
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Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).

Nota: Area de frios, almacenamiento de materia prima.

llustracion 19: Area de alimentos y bebidas. Area de organizacion.

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografia).

Nota: Area de organizacion de los elementos de cocina como de la materia prima para

su elaboracion. Los estantes son de acero inoxidable.

llustracién 20: Ubicacion del extintor en el area de alimentos y bebidas.

Fuente: Elaboracion propia [Fotografia].

Nota: Area del extintor CO2 (BC) se utiliza para gran cantidad de fuego, por lo que se

encuentra en el area de la cocina. 10lbs, juntamente con manguera contra incendios.
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llustracion 21: Area de alimentos y bebidas. Comedor para el personal y distribucion

de cristaleria.

Fuente: Elaboracion propia [Fotografial.

Nota: Area de comedor del personal y de almacenamiento.

A continuacion, se detalla factores de riesgo como:

Tabla 6: Riesgos Mecanicos en el Area de Alimentos y Bebidas

Area de Alimentos y Bebidas
RIESGOS MECANICOS BAJA MEDIA ALTA

Caida de personas al mismo nivel X
Contactos eléctricos indirectos X

Pisos irregulares X
Desorden y falta de limpieza X

Caida de objetos por manipulacién X
Manipulacion de herramientas cortantes y

punzantes.

Superficies y materiales calientes X

Contacto eléctrico directo X

Nota: Riesgos Mecanicos que existen en el Area de alimentos y bebidas utilizando una

probabilidad de baja, media y alta. Elaboracion propia.
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Tabla 7: Riesgos Ergonémicos en el Area de Alimentos y Bebidas

Area de Alimentos y Bebidas

RIESGOS ERGONOMICOS BAJA MEDIA ALTA

Manipulacion manual de cargas X

Posturas forzadas, estaticas, desbalanceadas: X

de pie, sentada, encorvada, agachada, etc.

Nota: Riesgos Ergonémicos que existen en el Area de alimentos y bebidas utilizando

una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracién propia.

Tabla 8: Riesgos Fisicos en el Area de Alimentos y Bebidas

Area de Alimentos y Bebidas

RIESGOS FISICOS BAJA MEDIA ALTA
Temperatura elevada X
lluminacién deficiente X
lluminacién excesiva X
Ventilacién deficiente (fallas en la renovacién del aire) X
Contacto eléctrico directo X

Nota: Riesgos Fisicos que existen en el Area de alimentos y bebidas; utilizando una

probabilidad de baja, media y alta. Elaboracion propia.

Area de Mantenimiento

En el presente departamento se realizan actividades como inspeccion de las areas
comunes de acuerdo a desperfectos, mantenimiento y refaccion de lugares diariamente
transitados o a su vez elementos de uso diario, revision y gestion de acuerdo a
desperfectos que se presenten en el mismo, manejo y uso de los equipos de sonido y

audiovisuales, etc.
A continuacion, se detalla factores de riesgo como:

Tabla 9: Riesgos Mecanicos en el Area de Mantenimiento

Area de Mantenimiento

RIESGOS MECANICOS BAJA MEDIA ALTA
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Caida de personas al mismo nivel X

Contactos eléctricos indirectos X

Pisos irregulares X

Desorden y falta de limpieza X

Caida de objetos por manipulacién X
Superficies y materiales calientes X
Contacto eléctrico directo X

Nota: Riesgos Mecanicos que existen en el departamento de mantenimiento utilizando

una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracién propia.

Tabla 10: Riesgos Ergondmicos en el Area de Mantenimiento

Area de Mantenimiento

RIESGOS ERGONOMICOS BAJA MEDIA ALTA
Manipulacion manual de cargas X
Posturas forzadas, estaticas, desbalanceadas: X
de pie, sentada, encorvada, agachada, etc.

Movimiento repetitivo X

Nota: Riesgos Ergonémicos que existen en el Area de mantenimiento utilizando una

probabilidad de baja, media y alta. Elaboracién propia.

Departamento de Ama de llaves

En el presente departamento se realizan actividades como desinfeccion de areas
diariamente transitada, sanitarios comunes, limpieza y desinfeccion de habitaciones,
control de stock de productos de limpieza y manejo de estos, revision del menaje de
lavanderia para su adecuado uso y verificar su reposicién, etc. EI departamento de ama
de llaves también es el encargado del departamento de lavanderia. A continuacion,

detallo factores de riesgo como:
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Tabla 11: Riesgos Mecénicos en el Departamento de Ama de llaves

Departamento de Ama de llaves

RIESGOS MECANICOS BAJA MEDIA ALTA
Caida de personas al mismo nivel X
Contactos eléctricos indirectos X
Pisos irregulares X
Desorden y falta de limpieza X
Caida de objetos por manipulacién X

Nota: Riesgos Mecanicos que existen en el departamento de ama de llaves; utilizando

una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracién propia.

Tabla 12: Riesgos Quimicos en el Departamento de Ama de llaves

Departamento de Ama de llaves

RIESGOS QUIMICOS BAJA MEDIA ALTA
Polvo orgéanico X
Polvo inorganico (mineral o metalico) X
Gases de combustion X
Vapores organicos X
Manipulacion de quimicos sdlidos y liquidos X

Nota: Riesgos Quimicos que existen en el departamento de ama de llaves; utilizando

una probabilidad de baja, media y alta. Elaboracion propia.

Area de Lavanderia

En la presente area se realizan actividades como: planchado y lavado de prendas de
huéspedes, lavado y planchado del menaje de cafeteria y de habitaciones, manejo de
electrodomésticos para su adecuado uso, manejo de stock de productos quimicos o de

limpieza para su pertinente uso.
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llustracion 22: Area de lavanderia. Zona de doblaje de lenceria.

Fuente: Elaboracion propia [Fotografial.

Nota: Area de preparacion de lenceria previo a su desinfeccion, lavado y planchado.

llustracion 23: Area de lavanderia. Visualizacion de la entrada del area.

Fuente: Elaboracion propia [Fotografial.

Nota: Visualizacién general del Area.
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llustracion 24: Area de lavanderia. Ubicacion de lavadoras y secadora.

Fuente: Elaboracion propia [Fotografial.

Nota: Area donde se ubican los electrodomésticos (dos lavadoras y una secadora).

llustracién 25: Area de lavanderia. Zona de planchado.

Fuente: Elaboracion propia [Fotografial.
Nota: Area de planchado para la lenceria del hotel ademés del servicio de lavanderia

para planchado de prendas de los huéspedes quienes soliciten el servicio.

A continuacion, se detalla factores de riesgo como:
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Tabla 13: Riesgos Mecanicos en el Area de Lavanderia

Area de Lavanderia

RIESGOS MECANICOS BAJA MEDIA ALTA

Caida de personas al mismo nivel X

Contactos eléctricos indirectos X

Pisos irregulares X

Desorden y falta de limpieza X
Caida de objetos por manipulacién X

Superficies y materiales calientes X
Contacto eléctrico directo X

Nota: Riesgos Mecanicos que existen en el Area de lavanderia; utilizando una

probabilidad de baja, media y alta. Elaboracion propia.

Tabla 14: Riesgos Quimicos en el Area de Lavanderia

Area de Lavanderia

RIESGOS QUIMICOS BAJA MEDIA ALTA
Polvo orgéanico X
Polvo inorganico (mineral o metalico) X
Gases de combustion X
Vapores organicos X
Manipulacion de quimicos sdlidos y liquidos X

Nota: Riesgos Quimicos que existen en el Area de lavanderia; utilizando una

probabilidad de baja, media y alta. Elaboracién propia.

1.3 Principales normas y reglamentos referentes del Ministerio de Turismo para

La categorizacion de alojamientos turisticos del Ecuador.

El ente de regulacion para los establecimientos de alojamiento turistico en Ecuador es
la entidad publica (MINTUR) Ministerio de Turismo, es aquel que se encarga de su
regulacion ademas de su categorizacion, asegurandose que se cumpla con la
normativa vigente que rige desde el afio 2016. (Registro Oficial Suplemento 465) El

Ministerio de Turismo ademas de encargarse de la regularizacion y cumplimiento de la
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norma también incentiva al desarrollo de la educacién cultural y turistica de aquellos
profesionales dirigidos a las actividades turisticas de un destino, ofreciendo asi
certificaciones, capacitaciones e incluso el desarrollo laboral en el mismo. Ademas, es
de gran apoyo para impulsar el turismo local, nacional e internacional, logrando asi el

crecimiento de actividad y economia turistica en el Ecuador.

El Ministerio de Turismo en el Ejercicio del Registro Oficial Suplemento 465 de la

actividad Art. 4 establece que:

Para ejercer la actividad turistica de alojamiento es obligatorio contar con el registro de
turismo y la licencia Unica anual de funcionamiento, asi como sujetarse a las

disposiciones contenidas en el presente Reglamento y demas normativa vigente.

El incumplimiento a estas obligaciones dara lugar a la aplicacion de las sanciones

establecidas en la Ley. (Ministerio de Turismo, 2016, pp 5-10)

Los establecimientos de alojamiento turistico deberdn cumplir con las disposiciones del
reglamento para poder calificarse con la licencia anual de funcionamiento; ademas el
Reglamento de Alojamiento Turistico del MINTUR, cuenta con normativas flexibles y
coherentes de acuerdo a las necesidades que se deben satisfacer para los huespedes,

clasificando las normativas de acuerdo al alojamiento como desea calificarse.

El Ministerio de Turismo Art. 11.- Del procedimiento y requisitos de licenciamiento anual

de funcionamiento establece que:

Para el proceso de licenciamiento de los establecimientos de alojamiento turistico, la
Autoridad Nacional de Turismo o el Gobierno Autébnomo Descentralizado al cual se le
haya transferido la competencia de licenciamiento, debera solicitar como requisito
indispensable el certificado de registro de turismo y los demas que sean requeridos
conforme a la normativa vigente, de ser el caso. El procedimiento de obtencion de la
l icencia Ynica anual de funcionamiento

linea de la Autoridad Nacional de Turismo, o de acuerdo al procedimiento establecido
por el Gobierno Autébnomo Descentralizado al cual se le haya transferido la

competencia, segun corresponda. (Ministerio de Turismo, 2016, pp 5-10)

1.3.1 Clasificacion y categoriz aci - n de IRIONH®TE L
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Rione Hotel Boutique de acuerdo a su calificacion se registra como hotel mediante la
clasificacion de alojamientos turisticos, cumpliendo con la normativa mediante sus

servicios, estructura, instalaciones, ergonomia y confort.

El Ministerio de Turismo Art.- 12 Clasificacion de alojamiento turistico y nomenclatura

establece que:
Los establecimientos de alojamiento turistico se clasifican en:
a) Hotel H
b) Hostal HS
c) Hosteria HT
d) Hacienda Turistica HA
e) Lodge L
f) Resort RS
g) Refugio RF
h) Campamento Turistico CT
i) Casa de Huéspedes CH

a) Hotel. - Establecimiento de alojamiento turistico que cuenta con instalaciones para
ofrecer servicio de hospedaje en habitaciones privadas con cuarto de bafio y aseo
privado, ocupando la totalidad de un edificio o parte independiente del mismo, cuenta
con el servicio de alimentos y bebidas en un area definida como restaurante o
cafeteria, segun su categoria, sin perjuicio de proporcionar otros servicios
complementarios. Debera contar con minimo de 5 habitaciones. Para el servicio de
hotel apartamento se debera ofrecer el servicio de hospedaje en apartamentos que
integren una unidad para este uso exclusivo. Cada apartamento debe estar compuesto
como minimo de los siguientes ambientes: dormitorio, bafio, sala de estar integrada
con comedor y cocina equipada. Facilita la renta y ocupacién de estancias largas.
(Ministerio de Turismo, 2016, pp 8-17)
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El Hotel Rione al realizar su estudio de mercado y analizar su target al cual se enfoca,
cumple con las normas que rigen para calificarse como un hotel i S u p e de aouerdo,
a las categorias asignadas que se evallan por estrellas, adaptando su establecimiento
con aquellas disposiciones para poder calificar como hotel de primera categoria o

superior.

llustracién 26: Registro Municipal Obligatorio Rione Hotel Boutique

e cuenca

ALCALDIA

REGISTRO MUNICIPAL OBLIGATORIO
PARA EL EJERCICIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS EN EL CANTON CUENCA
Namero de Registro 34391 Nro. Secuencia 3 Aiio 2019 Estado Renovacion

Contribuycnte 0101019701001 PALACIOS PALACIOS CESAR EDUARDO IVAN
Nombre Comercial: HOTEL RIONE |

Direccion del Local - LUIS MORENO/MORA S/N 'Y EDUARDO MALO ANDRADE

Clave Catastral: 1001044005000

Sector Planeamiento: R22-2

Actividad Declarada SERVICIO DE TURISMO Y RECREACION (EQUIPAMIENTO DE ALOJAMIENTO)

Uso de Suclo COMPATIBLE

Observacion

LOCAL CUN'*LE CON REQUISITOS EXIGIDOS PARA LA ACTIVIDAD DE SERVICIO DE ALOJAMIENTO,

Es potestac cxclusiva de la | Municipalidad la ordenacion del termitorio, gamflcar el desarrollo cantonal y ejercer el control sobre el uso y ocupacion del

suelo, segur I'spone el Art. 264 de la Constitucién 8é la Repubﬁca, asi mismo el Cédigo Orgémca de O Territorial . y Di

(COQTAD). el Art. 55 literal k) senalaquees u:mpelenaa exclusiva del gobierno autonomo descentralizado municipal, €jercerel control sobre el uso y

ocupacién ¢ | suelo en el Cantén. Que corresponde a la imuniéipalidad el regular, fomentar, autorizar y controlar €l ejercicio de actividades econémicas, .
p e 0 que se locales ubicados. &b la circlinscripcion territorial cantonal con el objeto de precautelar los derechos £

de la colectiviad, segun dispone elArt, 54 del COOTAD.
"El presente |cumento registra la actividad a emplazarse oy aeue?faal uso de suelo eslablecldo en la Reforma, Actualizacion, Complementacion

y Codificacior de la Ordenanza que Sanciona el Plan de Ordenamvenlo Territortal del Cantén Cuenca:Determinaciones para el Uso y Ocupacion del Suelo, que
no releva de - obligacion de obtener otros penmiso8io autorizaciones propias de la aclividad, qu& no inhibe Ia facultad de Gontrol y del cumplimiento de las
obligaciones i-gales y el alas i que al de la 6n precisa de la actividad
que desarrol - y que obhga asu acmahnc-m en walq\uer nempo cuando existan cambios o moallicacxones ue la a\,llvidad
Ei presente
NO AUTC 121ZA LI uso de la via pablica.y es resgmsa\):lk!ad del promnlor © duefio.del m cumplw con ;,_
ES INTRANSFERIBLE de propletario, actividad y Ubigacion. .
NO LEGA!| 1ZA NI AUTORIZA intervencior on 6 Lsos de-suelo que no cuenten con aul &pmumupal asi
como de nstrucciones que se hailen ooupepob el retiro frontal. 3
NO AUTC1ZA la colocagin de rétulos y anung > 5“\ 2
INFORMATI. 1 Adicionalments se dabéta tramitar |os permisos en 1as siguientes institucianes. '
» PERMISC OTORGADO POR ELCUERPO DE BOMBEROS (MIGU RAFAEL MARIA ARIU‘;&
* PERMISC OTORGADO PQR LA GOBERNACIONDEL AZY, EN El E POLICIA).
* PERMISO OTORGADO POR ELMINISTERIO DE SAl /A ABJAT i ITAL MnerAﬁA
*

OTRAS INSTITUCIONES SEGUN ELu‘sQ

Impreso por Ipenaloza Fecha Elaboracién:  27/09/19 15:21:48

Fuente: Rione Hotel Boutique. 2019. [Version PDF].
Nota: Permiso obligatorio para el registro de actividades.
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llustracién 27: Certificado de registro Ministerio de Turismo Rione Hotel.

fe Turismo

MINISTERIO DE TURISMODEL ECUADOR

CERTIFICADO DE REGISTRO NO. ACUEAJ00001331

El Ministerio de Turismo del Ecuador, en uso de las atribuciones previstas en la Ley de Turismo
y sus Reglamentos; y, una vez que ha verificado el cumplimiento de todos los requisitos segun la

actividad turistica a registrar, concede el presente Certificado de Registro N°® ACUEAJ00001331
al establecimiento:

RIONE

Actividad: ALOJAMIENTO

Propietario: PALACIOS PALACIOS CESAR EDUARDO
IVAN

Representante legal: PALACIOS PALACIOS CESAR EDUARDO
IVAN

Tipo: HOTEL

Categoria: 4 ESTRELLAS

R.U.C: 0101019701001

Direccion: LUIS MORENO MORA Y EDUARDO MALO
ANDRADE

Ciudad: CUENCA

Canton: CUENCA

Provincia: AZUAY

Fecha de Registro: 03/08/2017

El propietario o representante legal del establecimiento debera cumplir estrictamente con las
disposiciones legales vigentes, la infraccion a cualquiera de estas normas, seré sancionado de
conformidad con la Ley. -

Cuenca, 12 de Julio de 2019

Pt de pio

""" . MARIA EULALIA MORA TORAL
COORDINADOR ZONAL N 6

ESTE DOCUMENTO ES HABILITANTE Y NO LE EXIME DE LA OBLIFGACION DE OBTENER LA LICENCIA
UNICA ANUAL DE FUNCIONAMIENTO EN LA RESPECTIVA INSTITUCION.

Fuente: Rione Hotel Boutique. 2019. [Versién PDF]

Nota: Certificado de Registro otorgado por el Ministerio de Turismo con caracteristicas
generales del hotel.
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1.32Requi sitos obligatorios, de categRfONEGz ac i

El Ministerio de Turismo de los Requisitos distintivos para establecimiento de
alojamiento turistico categorizados como cinco, cuatro y tres estrellas establece que los

alojamientos deberan contar con las siguientes normativas:
SERVICIOS:

Tabla 15: Requisitos en el Area de Servicios.

REQUISITOS

1 Contar con al menos dos facilidades para
mascotas (areas de descanso, areas de

paseo, entre otras).
i Contar con torres de observacion o miradores

1 Contar con senderos o caminos para
recorridos exteriores de personas con
discapacidad, conforme lo establecido por la
Autoridad competente

1 Personal multilingte, al menos tres empleados
Sefial ética en todo el establecimiento en

idiomas: inglés y espafiol.

Nota: requisitos de servicios para alojamientos turisticos en servicios. (Ministerio de
Turismo, 2016)
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CALIDAD:

Tabla 16: Requisitos en el Area de Calidad

REQUISITOS

1 Contar con sistemas de cortesias y
atenciones a huéspedes destacados y/o
frecuentes.

1 Demostrar la ejecucion de auditorias
internas de calidad al menos una vez al
afno.

1 Al menos el 15% de los productos para
alimentacién son organicos

1 Contar con un manual de procedimientos

7 Contar con ropa de cama hipoalergénica

Nota: requisitos de calidad para alojamientos turisticos en servicios. (Ministerio de
Turismo, 2016)

RESPONSABILIDAD SOCIAL CORPORATIVA:

Tabla 17: Requisitos en el Area de Responsabilidad Social Corporativa

REQUISITOS

1 Ofrecer al huésped actividades que
involucren a la comunidad local

1 Al menos el 15% de sus proveedores
son microempresas 0 grupos
comunitarios de su entorno local mas
cercano

71 Contar y aplicar con una politica de

responsabilidad social corporativa.

Nota: requisitos de responsabilidad social corporativa para alojamientos turisticos en

servicios. (Ministerio de Turismo, 2016)
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AMBIENTAL:

Tabla 18: Requisitos en el Area Ambiental

REQUISITOS

1 Fomentar el uso de técnicas constructivas,
materiales locales y disefios propios de la
arquitectura de la zona que armonice con el
entorno

1 Contar con cocinas de induccion
Contar con programas de manejo de desechos
(elaboracion de abono, reciclaje de plasticos, entre
otros)

1 Contar con fuentes de energia alternativa
(hidraulica, solar, edlica, entre otras)

1 Uso de productos biodegradables

1 Demostrar la ejecucion de auditorias internas de
medio ambiente al menos una vez al afio

1 Contary aplicar con una politica de sostenibilidad

71 Contar con un manual para la implementacion de

buenas practicas ambientales

Nota: requisitos area ambiental para alojamientos turisticos en servicios. (Ministerio de
Turismo, 2016)

Mediante la Optima aplicacion de los factores anteriormente mencionados, los
establecimiento de alojamiento turistico estan sujetos a una diversidad de opciones en
el tema de las certificaciones y regulaciones para sus establecimientos de acuerdo a
sus preferencias. El aplicar con responsabilidad cada uno de los factores esenciales
para | a certificacion fASuperioro; es u
crecimeinto y desarrollo de los alojamientos turisticos, ademas de tener como una
retroalimentacion positiva, el alcance del alojamiento turistico hacia diferentes nichos
de mercado o target.
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La categorizacion en los establecimientos se basa en el grupo de requisitos técnicos
diferenciadores que permite calificar a un establecimiento mediante un rango de
estrellas de uno a cinco. Los alojamientos o establecimientos de primera categoria son
aquell os que tiene tres, cuatro o cinco
medi ao, cuatro #dAprimera cl as eAdemys mediante la
categorizacion los establecimientos conseguiran adaptar a sus alojamientos
dependiendo del target al que esta enfocado, asi como cuales seran los requisitos

obligatorios que deberan cumplir cada uno de ellos para ser categorizado.
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llustracion 28: Informe Ambiental de Cuemplimiento Hotel Rione Boutique afio 2018.

CUEACQ [

GAD MUNICIPAL AMBIENTAL

Oficio Nro. DCGA-3096-2018

Cuenca, 29 de noviembre de 2018

Asinto: ACEPTACION DEL PRIMER IAC DE LA ACTIVIDAD: HOTEL "RIONE".

Ingeniero )

Cesar Eduardo Ivan Palacios Palacios pai i
Gerente General

HOTEL RIONE

Presente.

De mi consideracion.-

Me refiero a Tramite No. EXT-37695-2018 de fecha 7 de noviembre del 2018, donde a través de
Oficio s/n de misma fecha, el ingeniero Cesar Eduardo Ivan Palacios, en calidad de Gerente del
Hotel RIONE., presenta a esta dependencia el Primer Informe Ambiental de Cumplimiento del Plan
de Manejo Ambiental de su actividad regulada; al respecto, la Direccion a mi cargo, en base al
Informe Técnico No. 412-18-AJD y en virtud de lo que reza el articulo 30 de la Ordenanza que’
Regula los Procesos Relacionados con la Prevencion, Control, Seguimiento y Sancion de la
Contaminacién ambiental dentro de la Jurisdiccion del Canton Cuenca, los articulos 262 y 263 del
Acuerdo Ministerial No. 061 y el articulo 25 del AM 109 acepta el Informe presentado y a la vez
dispone notificar y solicitar al regulado dar continuidad en la presentacion del Informe Ambiental
de Cumplimiento cada dos afios a partir de la aprobacion del presente informe.

Finalmente, se le comunica al regulado que debera cancelar la Tasa correspondiente conforme lo
establece la Ordenanza que Regula el Cobro de Tasas por Servicios Técnico Administrativos que
Ofrece la Comision de Gestion Ambiental (CGA) en el Cantén Cuenca, publicada y oficializada en
el Registro Oficial Edicion Especial N°15 de fecha 20 de junio de 2017.

Sin otro particular, suscribo.

Atentamente,

elecirimenmenie por
§  SANDRA CATALINA
1LBAN CRESPO

Arq. Sandra Catalina Alban Crespo
DIRECTORA GENERAL DE LA COMISION DE GESTION AMBIENTAL (E)

Referencias:
- EXT-37695-2018

Anexos: )
=INF. TEC 412, REVISION Y APROBACION DEL IAC HOTEL RIONE pdf

NUT: IMC-2018-91855

Fuente: Rione Hotel Boutique. 2018. [Version PDF].

Nota: El IAC para estar en vigencia en un establecimiento de alojamiento turistico se lo

debe realizar cada dos afos.
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1.3.3 De los procedimientos de registro, inspeccién e identificacion. Art. 8.- Del
procedimiento de registro e inspeccion de un establecimiento turistico.

(Reglamento de Alojamiento Turistico).

El Ministerio de Turismo mediante los diferentes procesos que han desarrollado para
que los alojamientos turisticos cumplan con la normativa vigente anual de
funcionamiento, crearon las siguientes directrices para constatar la informacién veraz
que proporcionan cada uno de los alojamientos a certificarse, es asi que mediante la
inspeccion que se lleve a cabo servira de evaluacion para analizar el establecimiento
de alojamiento turistico para su correcto registro en el catastro de alojamientos

certificados por el Ministerio de Turismo que cumplan con la normativa.

El procedimiento para el registro e inspeccion de un establecimiento de alojamiento

turistico seré el siguiente:

a) La Autoridad Nacional de Turismo contard con una herramienta digital de uso
obligatorio para el registro de los establecimientos de alojamiento turistico, en el que se

determinara el cumplimiento de requisitos para la clasificacion y categorizacion.

b) Para el registro, el empresario debera seguir los pasos del sistema digital que sera
establecido por la Autoridad Nacional de Turismo. Al finalizar el proceso, el sistema

emitird un certificado de registro del establecimiento.

c) La Autoridad Nacional de Turismo realizara inspecciones de verificacion y/o control a
los establecimientos. Al final de la inspeccion, se emitira un acta suscrita entre el
funcionario de la Autoridad Nacional de Turismo y el propietario, representante legal,
administrador o encargado del establecimiento de alojamiento turistico, donde se
dejara constancia de la diligencia realizada. Una copia de esta acta sera entregada al

establecimiento.

d) En caso de que los resultados de la inspeccidén determinen que el establecimiento no
consigno informacion veraz al registrarse o posteriormente en caso de modificaciones,
recategorizaciones o reclasificaciones, la Autoridad Nacional de Turismo o los
Gobiernos Auténomos Descentralizados a los que se les haya transferido la
competencia de control, impondran las sanciones establecidas en la normativa vigente.
(Minsterio de Turismo, 2016, pp 9-10)
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1.3.3.1 Anexo. A Requisitos obligatorias para las tipologias que no se encuentran
determinadas como categoria Unica (condiciones minimas, infraestructura,

servicios, areas comunes, habitaciones, etc.)
CONDICIONES MINIMAS

Tabla 19: Condiciones Minimas

REQUISITOS

1 Mantener las instalaciones de infraestructura,
mobiliario, insumos y equipamiento del
establecimiento en perfectas condiciones de

funcionamiento.

1 Limpieza e higiene son condiciones basicas

para todas las categorias

Nota: condiciones minimas para tipologias diferentes a categoria Unica. (Ministerio de
Turismo, 2016)

La Empresa Rione Hotel Boutique mantiene en perfecto estado la infraestructura y
asegura el cumplimiento de la reglamentacion correspondiente a su clase y categoria;
cumple las regulaciones ambientales y de seguridad exigidas por la autoridad

competente.

La Empresa Hotel Rione asegura para el establecimiento la sefialética informativa visible
y normalizada de é&reas y servicios, asi como de seguridad para prohibiciones,
obligaciones y peligros; asi como un ambiente confortable, iluminado, limpio y no
contaminado de olores con la instalacion, operacién y mantenimiento de sistemas de
iluminacion, ventilacion, extraccion y/o acondicionamiento de aire. La Empresa Hotel
Rione asegura el cumplimiento de la legislacién vigente en cuanto al area para

fumadores.

Respecto de los servicios sanitarios, la Empresa Hotel Rione, cuenta con servicios
independientes e identificados por género; estos se mantienen limpios periddicamente,
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asegurando su higiene y desinfeccion antes, durante y después de la prestacion del

servicio.

REQUISITOS GENERALES:

Tabla 20: Requisitos Generales

REQUISITOS

M Contar con sistema de iluminacion de

emergencia.

1 Identificar y sefializar las zonas de evacuacion,
puntos de encuentro, salidas de emergencia,
extintores y mangueras, segun las disposiciones

de la Autoridad competente.

1 Exhibir en cada habitacion y piso, un mapa de
ubicacion y de evacuacion conforme las

disposiciones de la Autoridad competente

9 Contar con una politica interna en la cual se
mencione el horario de atencién a proveedores
y que no interfiera con las horas de alto transito
de huéspedes

1 Identificar y sefializar las areas asignadas para
fumadores, en caso de existir.

1 Identificar las areas con facilidades para
personas con discapacidad.

1 Colocar letreros que promuevan el uso eficiente
de energia eléctrica en habitaciones, en areas
de uso comun de los huéspedes, y en areas del

personal
1 Identificar y sefalizar el nimero de piso.

1 Identificar y sefializar las habitaciones por piso.
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1 Identificar y sefalizar las areas de huéspedes y

ubicacion de servicios complementarios.

1 Exhibir los horarios de ingreso (check- in) y

salida (check- out) en la recepcion.

1 Exhibir en la recepcién el nUmero del servicio
integrado de seguridad ECU 911.

1 Equipar al menos un area comun con camara
de seguridad. El establecimiento debera definir

el area con mayor riesgo de este.

1 Contar con un sistema de auxilio, al menos en
un area del establecimiento, conectado
directamente con organismos de seguridad y
respuesta inmediata. En caso de lugares donde
no exista cobertura, se prevera otro tipo de

auxilio y/o apoyo inmediato.

Nota: requisitos generales para tipologias diferentes a categoria Unica. (Ministerio de
Turismo, 2016)

Rione Hot e | Bouti que, al categorizarse como un
cumple con los requisitos obligatorios para su permanente funcionamiento; un
alojamiento turistico que cumple con la normativa de acuerdo a su certificacion, es un
alojamiento responsable tanto con sus clientes externos como internos, precautelando
siempre el bienestar de quienes lo integran y lo visitan; al contar con normativas
especificas y claras referente ante los grandes riesgos que hoy en dia presentan los
establecimientos, es de vital importancia la gestién y el cumplimiento de cada una de
ellas, evaluando cada area departamental que forma la estructura de un

establecimiento de alojamiento turistico.
1.4 Organigrama de la Empresa

La Empresa Rione Hotel Boutique mantiene un sistema de comunicacién interna para
asegurar que el personal conozca los resultados del servicio, la satisfaccién de los
clientes, politica sobre gestion de propinas, y los comentarios y sugerencias de las
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partes interesadas. La Empresa Hotel Rione mantiene un Organigrama funcional de la

empresa de alojamiento incluido en el Manual de talento humano.
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llustracion 29: Organigrama Rione Hotel Boutique

ADMINISTRADOR

JEFE DXE
RECEPCIOM

AUDITOR
NOCTURMNO

RECEPCIOMISTA

——————— 1 r———————J———————1 r———————J'———————1 [l
; | AUMEMTOS Y BEBIDAS | i FINAMNCIERD : i
1 ! 1 i 1 i
AMA DE LLAVES CHEF COMNTADOR
CAMAREROS MESERD COCINERD AUXILIAR COMTABLE

EMCARGADD DE
MAMNTEMIMIENTOD

Fuente: (Rione Hotel Boutique, 2016) [Version digital]

Nota: Organigrama que se manejaba desde la apertura del hotel hasta inicios del afio 2020.




llustracién 30: Organigrama actual Rione Hotel Boutique.

E ALIMEMTOS ¥ BEBIDAS E i FIN&AMCIERD E i MANTENIMIENTO E
HECEF‘ﬂle,.I' AMNA DE |.|..P;'||.|'E5]Ir [HEFFf MESERO CONTADOR EMCARGADO DE
AUX., CONMTABLE CAMARERA MANTEMNIMIEMNTD

Fuente: Elaboracion propia. [Version digital]

Nota: Por disminucién en la nébmina de empleados por ende el organigrama se reestructura.
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1.4.1 Descripcion de los Procesos

llustracién 31: Descripcion de los procesos Rione Hotel Boutique.

DESPEDIDA

EMTRA CLIENMTE A1 CLIENTE RECIBIDDO POR B RECEPCIOMISTA REVISA GESTIOMAR
ESTABLECIMIENTO RECEPCIONISTA > :;‘:::.i LDAD AL TOEM OTRO
BIENVENIDA S HOTEL
BOTOMES LLEWA
EQUIPAJE DEL CLIENTE -
CHECK IN DEL CLEENTE
— Recepcionista COMUNICA Se realizauns
SERVIOOD A LA AL AREA DE AABE - comandzfpedida
HARITACHYNT
Realizar limpieza CUEMTE CUMPLE CON CHECK OUT DEL CLIENTE LLENA ENCUESTA
= - DE SATISFACCIIN AL
parcial/total SU ESTADIA CUENTE
CUEMTE

EL OUENTE SE RETIRA
DEL ESTASLECREENTO
DESPEDADA FEMAL

Fuente: Elaboracion propia

CLLIENTE PAGA LA CUENTA O
ACEPTAQILIE SU CUENTA SEA
ENVIADA A LA EMPRESA

Nota: Descripcion de los procesos de Rione Hotel Boutique de manera general. (Rione Hotel Boutique, 2016)
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1.5 Diagnostico general de las éareas departamentales de la Empresa
El establecimiento de alojamiento turistico Rione Hotel Boutique, cuenta con sus seis
areas departamentales perfectamente distribuidas para brindar el servicio que sea
oportuno en cada uno de ellos; cada area presenta riesgos aceptables y riesgos que
debemos controlar y o reducir segun el andlisis posterior a realizarse en base al
método RISICAR.

CAPITULO 2: ANALISIS DE LA SEGURIDAD DEL HOTEL E INTRODUCCION DE
LOS RIESGOS LABORALES.

2.1 La seguridad en el hotel

En la actualidad a pesar de que se ha caracterizado como un periodo de crisis y
recesion mundial, el sector turismo- hotelero sigue mostrando una valiente perspectiva
de superacion e innovacion, adecuandose a los reglamentos exigidos por aquellas
entidades de regulacion y sobre todo por sus clientes para priorizar la seguridad de
este. Por lo que no cabe duda de que en el proceso de la cadena de servicios hay que
prestarle una especial atencion a la seguridad y salud en el trabajo del hombre como
aspecto humano-social y por ende los resultados econdmicos, cuando un trabajador se
enferma o accidenta influye en la economia y en la calidad de la produccion; hay
complicaciones en el de produccion pues, un trabajador con menos destreza que el

otro, perjudica toda la cadena de servicios.

La seguridad y la salud en el trabajo es un tema que engloba tanto factores de riesgo
internos como externos como, por ejemplo: los aspectos de incendio y de medio
ambiente, porque abarca los riesgos que pueden afectar al personal de trabajo, los

equipos, las instalaciones y el entorno.

Tengamos presente que cuando el trabajo no es un lugar seguro y sano, la actividad
laboral no logra la productividad deseada, los equipos las instalaciones y el medio
ambiente sufren afectaciones. Esto se elimina cuando la responsabilidad tanto del
empleador como el empleado dirigen las actividades de la seguridad y la salud en el
trabajo como uno de los factores decisivos para el logro de su objetivo como maximo
responsable de la aplicacion de un sistema de gestidn de la seguridad y la salud con el
objetivo de alcanzar una elevada calidad y una alta eficiencia en un ambiente seguro

en el trabajo. (Romero, 2012).



2.1.1 Medidas de prevencRIONEOactuales del

Hotel Rione Boutique como establecimiento de alojamiento turistico en la actualidad
atraviesa una emergencia sanitaria por el virus COVID 19, el Ministerio de Turismo ante
la pandemia actual que el mundo esta viviendo, ha implementado reglamentos de
mayor indole sanitario para la prevencion de los mismos; ante la crisis actual el sector
que mayormente ha sido golpeado es el sector turistico por el cierre de fronteras, toque
de queda en cada uno de los paises; es una recesion en gran magnitud que el mundo
entero estamos atravesando y empezar a vivir con ello es la nueva normalidad hoy en
dia. Ante los diversos cambios que sufre el mundo las entidades de regulacion
asignadas para la evaluacion de alojamientos turisticos y de restauracion han visto la
necesidad que dichos establecimientos cumplan con regulaciones de bioseguridad,
siendo su objetivo principal la proteccién de sus clientes y personal de trabajo, a través
de los servicios brindados por parte de los establecimientos. Siendo un factor
fundamental que se cumpla con un protocolo de bioseguridad que cada uno de los
establecimientos deba aplicar. Se adjunta ANEXO PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD
EMERGENCIA SANITARIA COVID 19 RIONE HOTEL BOUTIQUE.

llustraciéon 32: Sefializacion de controles de bioseguridad y certificado de lugar bio-
seguro por el MINTUR.

UTILICE SU
MASCARILLA

CUBRA NARIZ

v BOCA ma|

DISTANCIA |
SOCIAL

i1 ) 2 METROS

[ § 7
.-, DE SEPARACION -I

Fuente: Elaboracion propia. [Fotografial.

Nota: Ubicadas al ingreso del Hotel Rione Boutique para su optima visualizacion.
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2.2 Equipos de proteccién personal y Equipos de seguridad instalados en la

empresa

Hotel Rione Boutique, cuenta con sistemas de control ya implementados y otros estan
en proceso de implementacion para la prevencion de dafos y pérdidas que se pudieran

suscitar dentro de la empresa entre los cuales enunciamos.

Tabla 21: Equipos de seguridad y sistemas de implementacion en Hotel Rione
Boutique.

SISTEMA EN PROCESO DE

SISTEMAIMPLEMENTADO IMPLEMENTACION

Extintores PQS (ABC)
Extintores CO2 (BC)
Sensores de humo
Lamparas de emergencia
Gabinetes contra incendios
Pulsador de emergencia
Botiquin de primeros auxilios
Equipo de ozono

Luz Estroboscoépica

Nota: Equipos/ sistemas de seguridad que se encuentran dentro del Hotel Rione

Boutique. Elaboracion propia.
2.3 Productos quimicos utilizados

El hotel cuenta con un solo proveedor de productos quimicos para continuar con la
estandarizacion en sus métodos de limpieza y que sea mucho mas factible en la
adquisicién de estos; ademas que cada uno de los productos quimicos utilizados
cuenta con su etiguetado y lugar especifico donde estdn ubicados para prevenir

cualquier riesgo 0 anomalia que se pueda presentar.

Tabla 22: Productos quimicos utilizados dentro del stock del area de lavanderia Hotel
Rione Boutique.
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SUPERFICIE/

PRODUCTO |COMPOSICION Usos CANTIDAD
PRENDA
JABONES .Detergentes' suaves que | Prendas delmgdas y | Cantidad especifica Pisos, paredes: mobiliario
vienen en granulos. levemente sucias para cada prenda.
DETERGENTES Iiuertes y suaves en Todas las telas De acuerdo a cada L|qL!|dc|s: funcionan en
farmulas combinadas. lavables. proceso de lavado. suciedad grasosa.
. Elementns dlcalinos, Detergenta liquido Dependiendo de cada  |Lavadoras industriales y
Generix HD enzimas frescos y . .
concentrado. maquina. domésticas.
blangueadores.
Neutralizador de En todo tipo de tejidos y
Meutral . .
alcalinidad. en prendas de hospitales.
(bajas cantidades
. |Utilizado como proporciona excelente
Elaborado con tecnologia ) ) - . .
Softel suavizante y suavidad) acompariada [Varios tejidos
moderna. : - -~
neutralizante en tejidos [de una accidn
bactericida.
ZYMO PLUS Detergente universal en Cantidad espgmﬁca para Utilizado en lavado de ropa
polva. cada superficie a aplicar [manual o en lavadoras.
Desengrasante y quita Para prendas con
LYMO-RF manchas textil. Producto manchas de grasas y
alcalino efectivo aceites.
7YMO-5 Fnrmylgdn a bas.e. de cloro
inorganico estabilizado.
Formulado a base de Blangueador, quita \deal para rooa blanca v de
ZYMORY agente oxigenados, no  |manchas y P P y
: color.
clorado desodorizante
Shampoo liquida. No
ZYMOLITE Nn.cnpt!ene ingredientes |causa perdida del color Cmdaduy proteccidn de
perjudiciales ayuda a mantener Ia ropa delicada.
ropa como nueva.
LEIIE;]LE;:F; ;L”:;m:r Utilizar el producto
BLANQUEADOR |, ,. . . | Top diluido en 100ml (3/4 de |Para Bafios; pisos;
Hipoclorito de sodio 5%  |blanca, desinfecta y T
ES taza) del producto en un [superficies; ropa.
controla el desarrollo def,.
: litro de agua.
bacterias
. Disuelva 1/2 taza de .
Agua; Sa! de amoniaco suavizante en agua Elwtgr_usarln en sedas
cuaternario, Después del lavado [limpia sinteticas
SUAVIZANTES |Emulsificante Agente P -

desespumante, Perffumes
y colorantes

normal de |a ropa

Actuar el suavizante 10
min aproximadamente.

Escurrir |a ropa.

Mo aplicar directamente
sobre la ropa

Nota: Productos quimicos utilizados diariamente del Hotel Rione Boutique. Elaboracién

propia.

2.4 Definicién de los Riesgos Laborales
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Los riesgos laborales promueven la proteccion de la vida y la salud tanto como de los
trabajadores como de los huéspedes- visitantes. También incluye la conservacion de
los equipos, herramientas e informacion de la empresa. Es de vital importancia que el
establecimiento posea un plan de gestion de seguridad pues se puede evitar, dafios

fisicos presentes o futuros.

En el sistema de prevencion de riesgos laborales también se debe tomar en cuenta la
aplicacion de estos puntos: coordinacién con las personas e instituciones de la zona
para trabajar de manera conjunta en la atencién de la seguridad, aplicacién de una
matriz de riesgos y amenazas que implementaran dispositivos de seguridad que
mi ni micen sus efectos donde se realice
periddica y constante. Verificacion de la seguridad de los procesos y procedimientos de
la empresa y finalmente la implementacion de programas de capacitacién en seguridad,
simulacros y practicas de seguridad para una mejor reaccién en ocasiones donde se

presentaran riesgos en las diferentes areas.

Estas acciones generan, desde atender un pequefio pedido de socorro, o hacer una
evacuacion parcial en cualquier area del hotel, hasta tener que proceder a una
evacuacion completa y cierre de todas las instalaciones.

2.4.1 Sistema de Gestion Integrada de Prevencién de Riesgos Laborales

El SGI es un sistema que dirige y controla una organizacién con respecto a la calidad,

ambiente, seguridad y salud en el trabajo.

La Empresa Hotel Rione establece, documenta y mantiene actualizado un sistema de

gestidn integrado para la calidad, ambiente, seguridad y salud en el trabajo que describe

los procesos y responsabilidades para asegurar el cumplimiento de las actividades

operativas del servicio.

La direccion de la Empresa Hotel Rione asume la responsabilidad del servicio ofrecido y la

implementacion efectiva de las herramientas de gestion necesarias para asegurar que se

cumplan los procesos y los objetivos de calidad, ambiente, seguridad y salud en el trabajo.

En el sistema de gestion integrada de RIONE HOTEL BOUTIQUE podemos visualizar las

diferentes implementaciones que el establecimiento opta para su mejora continua.
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La direccion realiza:

a) La implementacion, mantenimiento y mejora del sistema de gestion integrado,

b) Dispone de evidencias de cumplimiento de la legislacion, reglamentos pertinentes y
permiso aplicables al establecimiento turistico segun la clasificacion y categoria,

c) Informa a los integrantes de la organizacion sobre la importancia de satisfacer las
necesidades del cliente y el cumplimiento de los requisitos legales aplicables. Se
adjunta ANEXO DE REGLAMENTO INTERNO DE SEGURIDAD Y SALUD HOTEL
RIONE. (Palacios, 2018)

2.4.1.1 Mejora de las condiciones de Trabajo e Higiene del personal:

Para evitar la contaminacion de los alimentos y cumplir la legislacién aplicable en este
aspecto; la administracion general del hotel cumple dentro de su politica interna con la
contratacion del personal con aptitudes frente al area de alimentos y bebidas, enfocandose
que el personal cuente con la experiencia suficiente del adecuado manejo de alimentos
conocido como buenas practicas de manufactura, para asegurar de esta manera el proceso
de la elaboracién de la materia prima. El area de alimentos y bebidas brinda al personal
qgue prepara y sirve alimentos, la capacitacion e implementos adecuados para cada una de
sus areas.

La empresa asegura el estado de salud del personal y la inocuidad de los alimentos, asi el
personal cumple con las condiciones de trabajo y la empresa mantiene el carnet de salud
de los trabajadores y su REGISTRO CONTROL DE EXAMENES MEDICOS Y CARNET DE
SALUD. En el caso de que existan personas afectadas de una enfermedad o con heridas
expuestas cuyas caracteristicas puedan comprometer la inocuidad alimentaria, no trabaja

en zonas de manipulacién de estos.

Infraestructura:

El Hotel mantiene en perfecto estado la infraestructura y asegura el cumplimiento de la
reglamentacion correspondiente a su clase y categoria; cumple las regulaciones
ambientales y de seguridad exigidas por la autoridad competente.

La Empresa Hotel Rione asegura para el establecimiento la sefalética informativa visible

y normalizada de é&reas y servicios, asi como de seguridad para prohibiciones,
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obligaciones y peligros; como un ambiente confortable, iluminado, limpio y no
contaminado de olores con la instalacion, operacién y mantenimiento de sistemas de
iluminacion, ventilacion, extraccion y/o acondicionamiento de aire.

La Empresa Hotel Rione asegura el cumplimiento de la legislacion vigente en cuanto al
area para fumadores.

Respecto de los servicios sanitarios, la Empresa Hotel Rione, cuenta con servicios
independientes e identificados por género; ademas de tener los servicios sanitarios para
el personal como para los clientes externos; estos se mantienen limpios periodicamente,
asegurando su higiene y desinfeccion antes, durante y después de la prestacion del
servicio.

2.4.1.2 Mejora de la calidad del personal y ambiente laboral

Los clientes internos (personal de trabajo) al realizar sus actividades laborales en un
lugar Optimo, ergondmico y cémodo; da como resultado el cumplimiento de las
actividades laborales que respecta a cada una de sus areas que integran un
establecimiento. El ambiente laboral en una empresa es el resultado de un trabajo en
grupo que conoce sus fortalezas y debilidades de sus compafieros de trabajo,
incluyendo de esta manera el 6ptimo manejo de la administracion. El sembrar la mejora
continua en el conocimiento del personal a través de capacitaciones, incentivos o en el
desarrollo de aptitudes; el personal de trabajo estara puesto a mejorar la calidad de la
cadena de servicios de manera directa e indirecta con sus clientes externos

(huéspedes) poniendo en practica el uso de estos.

El establecimiento Hotel Rione establece y documenta:

-Los puestos de trabajo y sus responsabilidades en la organizacion.

-Las competencias necesarias de los puestos de trabajo considerando la educacion,
formacion y habilidades del personal de trabajo.

Asegura la profesionalizacion de la competencia laboral del personal segun los requisitos
legales vigentes y define reglas documentadas de cortesia y trato a los clientes mediante
INSTRUCTIVO REGLAS DE CORTESIA Y TRATO AL CLIENTE. Documenta el proceso de
reclutamiento y selecciéon de personal en el PROCEDIMIENTO DE GESTION DE
TALENTO HUMANO. Realiza y documenta la incorporacion del personal nuevo. (Palacios,
2018)

68
Maria de los Angeles Pintado



2.4.1.3 Mejora laimagen de la empresa

Medicion:

La direccion define, implementa y documenta un sistema de medicibn de la
satisfaccion del cliente, mediante una guia de evaluacion de los servicios prestados
durante la estadia del huésped, el mismo que se encuentra dentro de cada una de las
habitaciones para su el conocimiento del cliente externo.

Quejas, reclamos y sugerencias:

La direccion mantiene un seguimiento de quejas, reclamos y sugerencias. Los mismos

gue se dan el respectivo seguimiento y mejora de este.

Mejora continua:
La direccion mantiene un sistema para identificar, analizar y definir acciones que
aseguren la mejora continua, con la aplicacion de programas, revisiones y acciones

correctivas dentro del establecimiento.

Acciones correctivas:

El hotel establece un método para la gestibn de acciones correctivas ante no
conformidades y desvios relacionados con el cumplimiento de requisitos, asegurando
gue incluya: analisis de la causa, responsables, la aplicacion de acciones que eliminen

las causas, y el registro de los resultados.

E I manej o de acciones <correctivas se da ¢cc
POl NTdh® son momentos de comunicacion efectiva con el huésped (Cliente
interno); esta retroalimentacion se realiza en el momento del check- out, que es la
salida del cliente para analizar el tema de los servicios del hotel o posibles mejoras. De
manera fisicase maneja una ACarta de Comentari oso,
ubica en cada una de las habitaciones del hotel, su funcién principal es que el visitante
de manera voluntaria lo llena y mediante su punto de vista nos ayuda evaluando la
calidad del servicio, corregir errores para asi enriquecer las fortalezas del

establecimiento. Rione Hotel Boutique ha tenido grandes resultados con el uso de la
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carta de comentarios que muy amablemente los huéspedes del hotel les han otorgado

su tiempo para llenar la carta y conseguir acciones correctivas mediante la misma.

llustracion 33: Carta de comentarios Rione Hotel Boutique

NONE

hotel
boutique

bt oo L RS £ S T TR
Estimado Huésped:

Para Rioné Hotel Boutique, el asegurar que su
estadia sea placentera y que cubra sus expectati-
vas es primordial y de suma importancia, creemos
que en su punto de vista y lo valoramos; por eso le
pedimos unos minutos de su valioso tiempo para

que nos ayude llenando esta corta carta de
comentarios, la cual nos servira para corregir
errores y enriquecer nuestras fortalezas, al tiempo
que nos aseguramos de fidelizar la relacion con la
persona mas importante para este negocio, usted.

Av. Luis Moreno Mora y Eduardo Malo (593 7) 4092085 2883879 0996875254
reservas@rionehotel.com

Fuente: Rione Hotel Boutique, Carta de Comentarios [Version PDF].
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llustracion 34: Carta de comentarios Rione Hotel Boutique, Segunda plana

Fecha actual _ - — — — — - s boolly 5
Nombre y apellido — g = = = = = =S
Numero de habitacion  _ _ _ _ _ _ e

Fecha de ingreso _ _ _ S — _ o o
Fechadesalida  ...- .- ' - = oo == g = emw.
Exmall —oeomeenia oo s s S - -
Ndmero de teléfono  _ _ _ _ _ _ e o

RENRERLIOS oot oo coa Bl . ==

Fuente: Rione Hotel Boutique, Carta de Comentarios [Version PDF].

llustracién 35: Carta de comentarios Rione Hotel Boutique, tercera plana

por favor, califique los siguientes puntos acorde a
su experiencia en nuestro hotel

excelente  bueno malo insuficiente
Reserva ] ] ] ]
Check in ] ] ] ]
Check out ] ] ] 1]
Comodidad de la habitacién [_] ] ] ]
Minibar L] | ] L]
Calidad del desayuno LJ D D ]
Cantidad del desayuno L—] EJ D ]
Servicio de lavanderia ] ] ] L]
Servicio de ama de llaves L] ] L] ]
Limpieza de la habitacion ] (] L4 ]
Sensacion de seguridad [ ] ] ]
Servicio del personal ] = = (3]
Servicio de almuerzo o cena ] ] [] L]

Fuente: Rione Hotel Boutique, Carta de Comentarios [Version PDF].
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2.5 Técnicas y Procedimientos para la identificacion de riesgos laborales

La identificacidn de los riesgos se puede realizar utilizando métodos tanto subjetivos

como objetivos, dependiendo del estudio a realizar.

Tabla 23: Metodologia para la identificacion de riesgos.

IDENTIFICACION DE RIESGOS

OBJETIVA
SUBJETIVA
SEMI- CUANTITATIVO CUALITATIVA
Analisis de peligros Check- list Observacion

Andlisis de seguridad en el . o
_ Mapa de riesgos Datos historicos
trabajo

Mapa de riesgos (numero de .
o Probabilidades
condiciones a evaluar)

Nota: en la presente tabla la identificacion de riesgos se guia mediante procesos
semicuantitativos, cualitativos y de forma subjetiva; haciendo referencia a que se ha
utilizado el método semi- cuantitativo debido a que dentro de este método se lo puede
realizar mediante entrevistas, como registros histdoricos, experiencia significativas en el
uso de las escalas, y practicas en el sector de seguridad laboral; por otras parte se
considerd la aplicacion del método cualitativo debido a que el hotel no posee suficiente
informacion sobre la ocurrencia de sus riesgos; en este andlisis se utiliza descripciones
para mostrar la posibilidad de que los riesgos se presenten (baja, media y alta) y el
impacto (leve, grave, catastréfico). Cada una de las herramientas a utilizar seran de
gran ayuda para la identificacion de estos.

Una de las técnicas con la que Iniciaremos es la etapa de identificacion de los riesgos
con un andlisis de contexto (tabla 24), para establecer las circunstancias y condiciones
en la cual se encuentra el hotel y determinar con mayor precision los factores que

pueden influir en la ocurrencia de estos. (Ordofiez, 2016)

Tabla 24: |dentificacion
de riesgos
OBJETIVO
£o 10 CONTEXTO 72
Maria de |( | INTERNO NOMBRE DEL RIESGO EXTERENO
DESCRIPCION
AGENTE GENERADOER
CATUSA
EFECTO




Nota: tabla de identificacién de riesgos, utilizando directrices concretas para que nos
ayuden con los macroprocesos de todas las areas y departamentos del hotel. Fuente:

Elaboracion propia.

Otro aspecto por considerar es que para la identificacién de riesgos las herramientas a
utilizar son: Cuestionarios, observacion participante, grafica de flujos de procesos que

manejan actualmente en el hotel; e identificar sus riesgos inherentes.

Realizado el analisis interno y externo de la entidad se establecera el nivel en el cual se
realizara la identificacion del riesgo y en este caso sera en el nivel laboral en cuanto a
los procesos que pueden afectar al logro de los objetivos propuestos dentro de cada
departamento presentado. A continuacion, se procede a identificar los riesgos en el
macroproceso de cada uno de los departamentos. La identificacion de riesgos en cada
area sera una etapa de vital importancia que permitira detectar las falencias y riesgos
gue se presentan en el trabajo diario, afectando el desarrollo de sus actividades y

cumplir con los objetivos propuestos.
2.5.1 Lista de verificaciéon (Check list)

Constituyen una herramienta util para verificar el cumplimiento de las medidas de
seguridad o desviaciones de los estandares establecidos. Se pueden utilizar como una
herramienta para la identificacion de los factores de riesgo que posibilitan la
materializacion de sucesos no deseados. El formato de Check List utilizado para la
identificacion de riesgos se lo muestra en la tabla 1 anteriormente utilizado de igual

forma la identificar los riesgos existentes dentro de las areas o departamentos del hotel
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que funciona como un sistema de calificacion. Los cuales se ha estimado un rango del
1 al 3; donde uno representa a una calificacién baja, el dos a media y tres en alta.
La administracion de riesgos es la forma en la cual una organizacion de cualquier
industria o0 sector economico evalla, aprovecha, financia y controla los riesgos
derivados de diferentes fuentes, con los objetivos de incrementar el valor a corto y largo
plazo de la organizaci - n con sus grupos de inter
conservar la buena imagen y asegurar la supervivencia de la empresa en el tiempo.
Con una adecuada aplicacion de la administracion de riesgos se logra obtener mejoras
en la eficiencia de las operaciones, la eficacia de las tacticas (proyectos de cambio) y la
eficacia en la estrategia de la organizacion, asi como un mejoramiento en la toma de
decisiones, porque permite reconocer y priorizar los riesgos significativos para la
empresa de acuerdo con los aspectos mas vulnerables, e identificar los controles
criticos mas débiles. (Quijano, 2011).
En cada aspecto del check list se obtendra un porcentaje de eficiencia de seguridad.
Para que la eficiencia de control de riesgos sea aceptable, esta debe ser superior al
75% de acuerdo al porcentaje de respuesta que se evalué a la organizacion y

prescinda de cada una de sus condiciones a evaluar.
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Tabla 25: Lista de chequeo Instalaciones y Conexiones Eléctricas/ Maquinaria.

LISTA DE CHEQUEO PARA EL ANALISIS DE RIESGOS

1 INSTALACIONES Y CONEXIONES ELECTRICAS | 1 | 2 3

Existe un nivel de iluminacién adecuado para la X

seccién en la que se ésta trabajando.

Se encuentran debidamente sefializados e X

identificados los artefactos (equipos) eléctricos. O

Se encuentran en buen estado los equipos eléctricos X

Peligros eléctricos anunciados. X

Los tableros eléctricos estan equipados con las X

cubiertas requeridas.

Las conexiones eléctricas estan protegidas v, X

canalizadas.

Se encuentran tomacorrientes sobrecargados (mas X

de 3 equipos eléctricos en la toma). O

Las &reas de alto voltaje estan sefializadas y prote X

gidas del libre acceso del personal. O

Existe un circuito independiente para la luz de X

emergencia.

Se tienen identificadas las tomas (110V - 220V) X

Estan los equipos conectados a tierra. X

Los cables de los equipos se encuentran en buen X

estado.
Total real 27
Maximo posible 36
% Eficiencia 75%

2 MAQUINARIAS Y EQUIPOS 1] 2 3

La maquinaria y equipos estan libres de fugas de X

cualguier fluido.

Se cuenta con un cronograma de mantenimiento X

preventivo de los equipos y maquinaria.

La maquinaria y equipo tiene las conexiones y X

suiches en buen estado.

La maquinaria y equipos tienen dispositivos de X

seguridad.
Total real 8
Maximo posible 12
% Eficiencia 67%

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: Lista de Chequeo para el Analisis de Riesgos, donde se encuentran las
condiciones a evaluar y asi poder calcular el porcentaje de eficiencia.
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Tabla 26: Criterios de Evaluacion para la elaboracion del Check- list

1 BAJA
2 MEDIA
3 ALTA

Nota: los criterios de evaluacién o calificacion de riesgos son de gran ayuda para el
andlisis de las condiciones a evaluar. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 27: Instalaciones y Conexiones Eléctricas

#condiciones 12
1 BAJA 1 1
2 MEDIA 7 14
3 ALTA 4 12
TOTAL, REAL 27

Nota: En cada aspecto del check- list se obtuvo un porcentaje de eficiencia de
seguridad; para que la eficiencia de control de riesgos sea aceptable esta debe ser
superior al 75%. Posteriormente se procedié a elaborar un listado de amenazas y
oportunidades descritas dentro de las condiciones a evaluar considerando los riesgos
existentes y decisivos para el hotel, a los cuales se les asign6 una calificacion segun
los criterios de evaluacion. Luego se procedié asignar una ponderacion a cada
condicion segun su clasificacion y obtuvimos un resultado ponderado para cada
variable. Luego se sumaron los resultados ponderados de todas las variables y se
obtuvo el porcentaje de eficiencia; el mismo que se obtuvo de la siguiente manera.

Fuente: Elaboracion propia.

1.- se procede al analisis de las condiciones a evaluar mediante los criterios de
evaluacion (baja, media, alta); en este caso la primera variable INSTALACIONES Y
CONEXIONES ELECTRICAS.
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2.- procedemos con la suma del numero de condiciones.

3.- Elaboramos la tabla para obtener los resultados que se obtiene mediante la
contabilizacion de repeticiones de los criterios de evaluacion, ubicandolas en la
columna de RESULTADOS.

4.- Obtenemos el TOTAL mediante: el valor de los criterios de evaluacion (1, 2 y 3)

multiplicado por el nUmero de resultados (correspondientes a cada evaluacion).

5.- Se obtiene el TOTAL REAL: que es la suma de los totales de acuerdo a la

multiplicacion que se obtiene en el punto 4. Ubicamos en la tabla general de check- list.

6.- Maximo posible: se considera aquella variable que no tiene error alguno por lo que
su porcentaje de eficiencia se ubica en el 100%. Se calcula mediante el # de
condiciones a evaluar; en este caso 12 multiplicado por el valor maximo de los criterios
de evaluacion; en este caso 3 dando como resultado 36. Se ubica en la tabla general
del check- list.

7.- Porcentaje de Eficiencia: es el porcentaje de evaluacidon para determinar los riesgos
existentes mediante las condiciones de valor. Se calcula el total real; en este caso 27
dividido por el maximo posible; en este caso 36, dando como resultado 0,75 y lo
multiplicamos por 100 para obtener el porcentaje de eficiencia 75%. Podemos concluir
que en la variable INSTALACIONES Y CONEXIONES ELECTRICAS, los riesgos

existentes se encuentran dentro del margen del porcentaje de eficiencia aceptable.

Tabla 28: Maquinarias y Equipos

#condiciones 4
1 BAJA 0 0
2 MEDIA 4 8
3 ALTA 0 0

TOTAL, REAL 8

Nota: en la presente tabla se obtuvo los resultados de las condiciones a evaluar que

son 4 en la tabla de Maquinarias y Equipos; dando como resultado el Total Real 8, que
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se ubica en la tabla general del check- list. Tomar en cuenta que la suma de los
resultados debe ser la misma que el nimero de condiciones. Fuente: Elaboracién

propia.
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Tabla 29: Lista de Chequeo Sefializacion y Sitios de trabajo en general

LISTA DE CHEQUEO PARA EL ANALISIS DE RIESGOS

3

3 SENALIZACION 1] 2

Se dispone de posters y sefales advertencias de X

seguridad.

Estado y adecuada visualizacién de los carteles de X

peligro, prohibicion, advertencia y obligatoriedad. O

Estan sefalizadas todas las rutas de evacuacion de X

emergencia.

Se encuentran demarcadas las areas de circulacion,

magquinas, equipos y almacenamiento de materiales. X

Estan correctamente identificadas y sefializadas las X

tuberias de transporte de servicios.

Toda la sefializacion con la que cuenta la empresa es X

del color, tamario y forma normalizados.
Total real 17
Maximo posible 18
% Eficiencia 94%

4 SITIOS DE TRABAJO EN GENERAL 1] 2 3

Correcta iluminacion del lugar de trabajo y de transito. X

Se realizan mediciones de niveles luminicos. X

Se tiene una adecuada ventilacion del sitio de

trabajo.

Existe ordeny limpieza en las diferentes areas. X

Suelos antideslizantes en donde se requiere. X

Se realiza capacitacibn  sobre  seguridad X

relacionada al trabajd.l’

Las é&reas de circulacion personal y vehiculos X

(pasillos, puertas, salidas) estan libres de obstéaculos.l

Existen riesgos ergonémicos en los puestos de X

trabajo.
Total real 17
Maximo posible 24
% Eficiencia 71%

Nota: En la presente tabla se puede observar que en la tabla se sefializacién se obtuvo
un 94% de eficiencia, mientras que en Sitios de trabajo en general se obtuvo un 71%

de eficiencia. Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 30: Sefalizacién

#condiciones 6

1 BAJA 0 0

2 MEDIA 1 2

3 ALTA 5 15
TOTAL, REAL 17

Nota: en la presente tabla se obtuvo los resultados de las condiciones a evaluar que
son 6 en la tabla de Sefalizacién; dando como resultado el Total Real de 17, que se
ubica en la tabla general del check- list. Tomar en cuenta que la suma de los resultados

debe ser la misma que el numero de condiciones. Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 31: Sitios de Trabajo en General

#condiciones 8

1 BAJA 2 2

2 MEDIA 3 6

3 ALTA 3 9
TOTAL, REAL 17

Nota: en la presente tabla se obtuvo los resultados de las condiciones a evaluar que
son 8 en la tabla de Sitios de Trabajo en General; dando como resultado el Total Real
de 17, que se ubica en la tabla general del check- list. Tomar en cuenta que la suma de
los resultados debe ser la misma que el nUmero de condiciones. Fuente: Elaboraciéon

propia.
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Tabla 32: Lista de chequeo Orden y Limpieza/ Proteccién contra Incendios

5

LISTA DE CHEQUEO PARA EL ANALISIS DE RIESGOS

ORDEN Y LIMPIEZA

1

2

3

La eliminacion de la basura es la adecuada.

Apariencia general del area de trabajo es buena.

Los pasillos se encuentran limpios y libres de
obstaculos.

Instalaciones sanitarias adecuadas y limpias.

Los suelos se encuentran limpios, libres de grasa o
aceite.

Se encuentran acumulaciones de material en el puesto
de trabajo, debajo de superficies, en esquinas, repisas o
recipientes. [

X

Total real

15

Maximo posible

18

% Eficiencia

83%

PROTECCION CONTRA INCENDIOS

1

2

Existe el numero y tipo suficientes de extintores
disponibles.

La colocacion en la pared de los extintores es la
adecuada y ésta normalizada.

Inspeccion de extintores llevada a cabo (mensual,
periddicamente)

Alarma de incendios disponible; plan de evacuacion
establecido.

Sefales de no fumar en areas de alto riesgo, y hechas
respetar.

Estan entrenados los trabajadores en el manejo de los
equipos contra incendios? Y saben qué hacer en caso
de una emergencia.

Se cuenta con detectores de humo o térmicos en las
diferentes secciones del hotel.

Total real

18

Maximo posible

21

% Eficiencia

86%

Nota: En la presente tabla se puede observar que en la tabla de Orden y Limpieza se

obtuvo un 83% de eficiencia, mientras que en Proteccion contra Incendios se obtuvo un

86% de eficiencia. Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 33: Orden Y limpieza

#condiciones 6

1 BAJA 0 0

2 MEDIA 3 6

3 ALTA 3 9
TOTAL REAL 15

Nota: en la presente tabla se obtuvo los resultados de las condiciones a evaluar que
son 6 en la tabla de Orden y Limpieza; dando como resultado el Total Real de 15, que
se ubica en la tabla general del check- list. Tomar en cuenta que la suma de los
resultados debe ser la misma que el nimero de condiciones. Fuente: Elaboracion

propia.

Tabla 34: Proteccion contra Incendios

#condiciones 7

1 BAJA 1 1
2 MEDIA 1 2
3 ALTA 5 15

TOTAL REAL 18

Nota: en la presente tabla se obtuvo los resultados de las condiciones a evaluar que
son 7 en la tabla de Proteccién contra Incendios; dando como resultado el Total Real
de 18, que se ubica en la tabla general del check- list. Tomar en cuenta que la suma de
los resultados debe ser la misma que el numero de condiciones. Fuente: Elaboracion
propia
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CAPITULO 3: APLICACION DEL METODO RISICAR
3.1 Administracion de Riesgos

ALa administraci-n o gesti-n de riesgos es
qgue sirven para identificar el potencial impacto y la probabilidad de ocurrencia de los
event os d eon lafinalslay de implantar medidas de tratamiento para mitigar

los mismos, de tal manera que no se afecten los intereses del hotel. (Ordofiez, 2016)

Dentro del analisis de riesgos se debe decidir qué hacer con estos, obviamente no
todos son iguales ni tampoco sus impactos, por ello cada riesgo se debe tratar

independientemente.
1.1.1 Definicién

La palabra Risicar se or i giehmétodoeRisicavesumab | o
nueva propuesta metodoldgica que surge del estudio de la profesora Rubi Mejia
Quijano sobre el tema administracion de riesgos, que cobrd forma en el proyecto:
fDisefio del modelo de control interno para entidades del Estadoq auspiciado por la
Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo Internacional, operado por la firma

asesora internacional Casals y Asociaste Inc. (Quijano, 2011)

Es una metodologia organizada, de la que sintetiza la identificacion, calificacion y
evaluacion de los posibles riesgos de una empresa con la finalidad de llevar a cabo

medidas de tratamiento ante los riesgos existentes de la misma.
1.1.2 Beneficios

1 Revisar que su enfoque en los procesos permite una administracion de los

riesgos de forma integral.

1 Asignar y coordinar responsabilidades tanto en el nivel directivo como en el

operativo.
1 Crear una cultura de manejo de riesgos, en los empleados.
1 Integrar a los diferentes departamentos y areas de la empresa.

1 Permitir un mayor control de las operaciones/ actividades laborales.
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1.1.3 Etapas

Es necesario realizar un analisis de contexto interno y externo de la organizacion, para
establecer en qué situacion se encuentra, con el fin de determinar los riesgos a nivel

estratégico y laboral.

1 Contexto Interno: Se recopila los datos generales del hotel tales como su

mision, vision, objetivos, estructura organizacional, sus recursos, estrategias, etc.

1 Contexto externo: Se analizan aspectos politicos, econdmicos, sociales,
tecnoldgicos, ambientales y la industria en la cual ejerce sus actividades. Cabe
sefialar que los dos puntos anteriormente mencionados se encuentran

debidamente detallados en el capitulo dos del presente trabajo de titulacion.
3.2 Método RISICAR
3.2.1 Identificacion de Riesgos

Es una etapa muy importante en el proceso de administracion de riesgos, ya que
permite poner al descubierto eventos o situaciones de inseguridad para el hotel.
Existen riesgos que pueden ser faciles de identificar, mientras que otros no se podran

apreciar facil y posteriormente no se podran administrar.

Para establecer los riesgos se parte del andlisis de los macroprocesos, actividades,
determinando sus objetivos; lo cual garantiza que los riegos identificados correspondan
a dicho proceso, tomando en cuenta aspectos o variables como: el nombre del riesgo,

descripcion, agente generador, causas y efectos.
3.2.1.1 Principios y Fundamentos

Los nuevos principios elaborados por Rione Hotel Boutique, fomenta que los
establecimientos de alojamiento turistico de primera categoria incorporen en sus
politicas, la medicibn de los Riesgos Laborales. Esto conlleva grandes
responsabilidades y situaciones que ayudaran al area hotelera en la ciudad de Cuenca,
aminorando riesgos existentes en los alojamientos turisticos que han sido la causa de
grandes pérdidas en el personal de trabajo, por ello la gran rotacion, econémicas,

sociales y operacionales. Fundamento por lo cual; gestionar los riesgos es la base para

84
Maria de los Angeles Pintado



poder identificar en toda una linea de procesos los riesgos que se presentaran, cual es
su magnitud, su ocurrencia, qué efectos generan y como controlarlos o mitigarlos. En
este contexto, el control interno se lo define como el plan de organizacion del conjunto
de métodos y procedimientos que aseguren que la actividad del hotel se desarrolle

eficazmente segun las directrices o politicas de la administracion.
3.3 Aplicacion del Método RISICAR

En relacién al punto anterior; para la aplicacion del método Risicar se realiza un analisis
y conocimiento del hotel desde sus inicios, la mision, visidén, principios, valores vy
organigrama de tal manera que permita definir como se lleva a cabo los procesos y las
funciones del personal de trabajo que forman parte del hotel; analizando de igual

manera las fortalezas, y debilidades que se han presentado en el tiempo.

En el contexto externo se analizard la relacion que tiene el hotel con las variables
subjetivas que se encuentran fuera de ella que no son controlables o pueden
condicionar el desempefio tanto en aspectos positivos 0 negativos y que de manera
concluyente influirian en qué tipo de riesgos pueden presentarse dentro del hotel.
Dentro de este contexto se considera en primer lugar la relacion con el cliente que en la
actualidad conoce claramente sobre sus beneficios, lo que conlleva a que sea mucho
mas exigente a la hora de acercarse a un alojamiento turistico por la demanda de los

servicios al hospedarse en el alojamiento.

Otro punto que considerar dentro de la aplicacion del método Risicar es la relacion con
el entorno que enmarca la competencia, el estado, el medio ambiente. Una vez
determinados estos aspectos se genera el informe de contexto para continuar con la

Identificacion de riesgos operativos y supervision de las diversas actividades laborales.

Para la identificacibn de riesgos las herramientas a utilizar son: Cuestionarios,
observacién participante y o directa, gréfica de flujos de procesos que manejan
actualmente en el hotel e identificar sus riesgos inherentes. Realizado el analisis
interno y externo del hotel se establecera el nivel en el cual se realizara la identificacion
del riesgo y en este caso sera en el nivel operativo en cuanto a los procesos y o
actividades laborales que ejecuta el personal de trabajo al area a desempefiar, mismos

que pueden afectar al logro de los objetivos al no contar con la identificacion de los
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macroprocesos en cada area departamental propuestos dentro de la cadena de

servicios.

A continuacion, se procede a identificar los riesgos en el proceso macro de cada una
de las areas departamentales del hotel. Para el trabajo se aplica las tablas que
sustentan el desarrollo de la identificacion de riesgos en cada uno de los procesos
dentro de la cadena de servicios como son: alimentos y bebidas, mantenimiento,
lavanderia, gerencia y contabilidad, recepcion y reservas y ama de llaves, de acuerdo a

lo establecido por el Método Risicar.
3.3.1 Identificacion y descripcion de los Riesgos

Dentro de cada una de las areas departamentales que integran el Hotel, se han
analizado los riesgos laborales que se han sido identificados en cada una de ellas con
la ayuda de los colaboradores (cliente interno); puesto que el personal de trabajo al
ejercer actividades laborales diariamente conoce los diversos y diferentes riesgos que
se puedan presentar en su espacio de trabajo o area. Mediante el siguiente cuadro se
han clasificado por aquellas directrices como: riesgo, descripcion, agente generador,
causa y efecto; llamado identificaciéon de riesgos en el macroproceso de las areas

departamentales.

Riesgo. - posibilidad de ocurrir un evento que produzca dafio a un tercero, mediante el
riesgo se presentan variables en el area laboral en contacto directo con el personal de
trabajo como: condiciones ambientales, conducta del trabajador, aspectos

psicosociales, condiciones fisicas, posturas adquiridas, conductos de electricidad, etc.

De acuerdo al articulo 389 d e Actierdo Ministerial del TrabajooAcuerdo Ministerial Nro.

MDT 2020-003, de la Constitucion de la Republica del Ecuador establece que:

Instituye que son funciones del Estado, entre otras, asegurar que todas las
instituciones publicas y privadas incorporen obligatoriamente, la gestién de riesgo en su
planificacion y gestion. Fortalecer en la ciudadania y en las entidades tanto publicas
como privadas capacidades para identificar los riesgos inherentes a sus respectivos
ambitos de accidn, informar sobre ellos, e incorporar acciones tendientes a reducirlos;
y, articular las instituciones para que coordinen acciones a fin de prevenir y mitigar los

riesgos. (Larco, 2017, pp 2)
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Los establecimientos de alojamiento turistico al ser parten de los establecimientos
privados, deben estan actualizados en un sistema de gestidén de riesgos de la empresa,
que sintetice cada uno de los riesgos existentes, inherentes que pueden como no
pueden presentarse en el establecimiento. Un personal de trabajo que conozca las
probabilidades de un evento de riesgo es un personal que conoce su espacio y lugar de
trabajo.

3.3.2 Identificacion de los riesgos de las actividades del proceso
de alimentos y bebidas objetivo: adquirir productos y materia prima de excelente
calidad para satisfacer las necesidades, gustos o preferencias de nuestros clientes y

mantener el prestigio y reconcomiendo de nuestro establecimiento.
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Tabla 35: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de alimentos y bebidas.

o
D
& DESCRIPCION AGENTE GENERADOR CAUSA EFECTO
o
Extractor de humo deficiente. El personal de trabajo puede
. . . Electrddomesticos en mal uso llegar agotarse
Cocina industrial, horno, - .
- ~ sobrecarga de energia. excesivamente al no contar
Temperatura elevada |microondas, area con poca
ntilacion Sobrecarga en el horno para con una adecuada
realizar mas de una coccion ventilacion que permita la
dentro del mismo. libre circulacion del aire.
Falta de requisicion de focos para|Cortaduras al contar con una
el area de alimentos y bebidas. iluminacion deficiente,
No hay un mantenimiento/ peligros en el personal de
. o . - revision regularmente. No trabajo como quemaduras o
lHHuminacion deficiente |Focos con poco voltaje - A
cuentan con proteccion los focos cortaduras de alto riesgo al
que se encuentran en el area, estar en riesgo con un foco
que resultan de gran importancia |reventado durante la jornada
ante un foco que se reviente. de trabajo.
Vapor acumulado en el area
. . L . de cocina, afecta de manera
. S . Mala distribucién de los ingresos | .
w Ventilacion deficiente . . h fisica en el personal de
o Campanas de calor no aptas vy prioridades para el cambio de . .
O (fallas en la . . . trabajo como: afecciones
2] o B para una cocina industrial campanas adecuadas para el © .
o renovacion del aire) - - respiratorias, el efecto
[ area de cocina.

mondéxido de carbono,
anoxia, hipoxia.

sistema de
combustion

Abastecimiento de gas a traves
de un tanque principal y area de
almacenamiento de tanques.
Combustibles (gas licuado de
petroleo). Fugas en el area de
cocina.

Area de almacenamiento de gas
sin previo mantenimiento, los
tanques no tiene unalimpieza
regular o monitoreo de su
funcionalidad. Las perillas de la
cocina que regulan el volumen
del gas no se encuentran
equilibradas en perfectas
condiciones para su uso.

Explosion en el area al no
contar con un
mantenimiento correctivo y o
preventivo, netamente
necesario yde prioridad en
el almacenamiento del gas.

Contacto eléctrico
directo

Electrodomésticos con cables
pelados emisores de
electricidad, uso de
extensiones no aptas para
electrodomeésticos de alto
voltaje.

Equipos de cocina con averias en
el toma corriente, falla de voltaje,
cables en pésimo estado. Falta
de revisiones periddicas.

Descargas de energia en
contacto directo con el
personal de trabajo al hacer
uso de los
electrodomésticos.

Nota: la presente tabla refleja cada variable dentro de los riesgos fisicos correspondientes al area de alimentos y bebidas, los mismos

gue han sido separados por el agente generador, causa y efecto. Fuente: elaboracién propia.




Caida de personas
al mismo nivel

Pisos irregulares,
irregularidades en el piso del
area de cocina, pisos
deslizantes, calzado
inadecuado, obstaculos.

Poca movilizacion en el area dd
trabajo que dificulta la libre
circulacion del personal.

Contuciones de diversa
consideracion, distensionsg
Y roturas de huesos o
ligamentos con pérdidas d
jornada de trabajo durante

samanac

Contactos eléctricos

Averias internas en los equipd
de cocina, escaces de
mantenimiento preventivo,
cable transmisor de energia ¢
malas condiciones por el
inadecuado uso del
electrodomesticos, excesiva
extension en el cable de
transmision de energia, no
cuenta con el aislamiento
optimo.

Conectar equipos de cocina qug
Nno tengan mantenimiento
preventivo con averias internas
cables de conduccion de energi
que Nno se encuentran firmes pa
introducirlo directo al toma
corriente.

Descargas eléctricas en el
personal de trabajo,
electroconduccion,
quemaduras de bajo, medi
vy alto grado, caidas.

Piso irregular,
resbaladizo y
mojado

Pisos enjabonados/ tuberias
averiadas, goteras/ escaces (
uso de senal eética como

advertencia de piso mojado.

Goteras en el area de trabajo,
acumulacion de agua. Deficienf
limpieza del piso, uso de mopaj
en mal estado.

Caidas de alta o baja
intensidad en el personal d
trabajo.

Desorden y falta de li

MECANICOS

NoO existe cronograma de

actividades por fecha y horas|
de acuerdo al turno que se le
asigne la limpeza diaria de |4
areas. Falta de fumigacion.

No se tiene el conocimiento del
inventario diario existente de
cocina, por lo que no se cuenta
con la materia prima suficiente|
Falta de fumigacion, escaces d
orden en la distribucion de
almacenamiento.

Peligro de contaminacion {
tener area que no cuentan

con fumigacion preventiva.

Caida de objetos por
manipulacion

Mala ubicacion del material d
trabajo que dificulte la

obtencion de los mismos,
inestabilidad, falta de anclajqg
sobrecarga o mal estado de |4
estanterias. Materiales

indebidamente y ubicados.

Caida de los materiales
cortopunsantes sobre el person
de trabajo por mala ubiacidn o
averias en los estantes. El imaur]
donde se colocan los cuchillos
Nno funciona.

Heridas, contusiones,
rozaduras, torceduras,
luxaciones, esguinces. O
SuU vez lesiones graves cor
fracturas en funcion del
peso del objeto y de la
altura de la caida.

g

Manipulacion de
herramientas
eléctricas.

Materiales de cocina que

funcionen mediante energia
electrica/ cuchillo electrico dqg
cocina.

Mal uso de la herramienta
eléctrica al faenar alimentos o
materia prima que necesita la
utilizacion de otro objeto
cortopunzante, tener averias en
uso de la misma.

Heridas graves de
cortaduras en el personal (
trabajo.

vVrantpuracrion ae
herramientas
cortantes y

NNz antoo

Cuchillos, afiladores, tijeras (
cocina, etc

Cuchillos afilados en exceso,
tijeras con averias u oxidacion
del material de trabajo.

TMTEeccron en 1a prer ar rene
una cortadura con un obje
oxidado, cortaduras de

oOrasszadad

Superficies y
materiales calientes

Plancha de cocina, olla de
presion, intrumentos con alta
temperatura durante su uso.

No contar con el equipo de
proteccion para objetos de alta
temperatura.

Ampollas en la piel por

quemadura, quemaduras d|

primer, segundo o tercer

grado.
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Manipulacién
manual de cargas

Trasladar objetos de gran pes
realizar cambios de posicion
en el area de trabajo.

No equilibrar bien el peso de m
cuerpo cuando realizo una
fuerza, mala postura.

Alteraciones
muscoesqueléticas como:
hernia, dorso- lumbares.

Posturas forzadas,
estaticas,
desbalanceadas: de
pie, sentada,
encorvada,
agachada, etc.

Malas posturas corporales
repetitivas durante un tiempo
prolongado.

mobiliario no apto que dificulta
realizar las actividades laboral
durante un turno de trabajo.
Deficiencia de ergonomia.

Alteraciones y afecciones ¢
la columna vertebral.

ERGONOMICOS

Movimiento repetitivo

Insuficiencia de personal par
cambios rotativos de turno

Al no contar con un compaifiero
de trabajo para compartir
actividades se dificulta el camQ
de movimientos en las

actividades diarias.

Tendinitis en diversos
musculos por el repetitivo
esfuerzo diario de un mism
movimiento.

Fuente: Elaboracion propia.

Nota: la presente tabla representa cada una de las variables existentes en los riesgos mecanicos y ergonémicos que se encuentran

en el area de alimentos y bebidas.
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Proceso de Mantenimiento:
Objetivo: Evitar incidencias en equipos, instalaciones o areas del establecimiento de manera preventiva para contar con los recursos

en optimo estado durante la estancia de los clientes.

Tabla 36: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de mantenimiento

@]
)
ﬁ DESCRIPCION AGENTE GENERADOR CAUSA EFECTO
[
Escaces de intrumentos de Inflamacion de los musculos
Manipulacion manual de Exceso de cargas de alto |trabajo o equipo que facilite el |corporales. Tendinitis en las
cargas impacto. traslado de un objeto a otro articulaciones por un movimienj
8 lugar. repetititvo.
O |Posturas forzadas, . Manipulaciones manuales de
S - Levantamiento manual de . : -
estaticas, . carga, duracion larga de Sobrecarga biomecanica de lag
o . cargas, generacion de fuerza - . : .
Z |desbalanceadas de pie, : . exposicion en el area laboral |extremidades superiores.
@) alta frecuencia de movimiento .
® |sentada, enconada, (mayor jornada laboral).
o4
w , . . Perjudica directamente al
. Trabajar de pie o trabajar . .
. . Estatismo corporal (permanec organismo, falata de movimient
Mowvimiento repetitivo N . sentado durante largas horas d .
inmovil durante un gran tiempq, _ . desvalance en la parte interna (
la jornada laboral.
cuerpo humano.

Fuente: elaboracion propia.
Nota: la presente tabla refleja cada variable dentro de los riesgos ergondmicos correspondiente al area de mantenimiento, los mismos
gue han sido separados por el agente generados, causa y efecto.
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Caida de personas
al mismo nivel

Pisos irregulares, indumentar
inadecuada

Iregularidades en el piso, usar
calzado deslizante.

Fracturas en el cuerpo
humano, esguinzes, lesion|
musculares.

Contactos eléctricos
indirectos

Cortocircuito en equipos de
cocina o equipos de
computacion.

Tension del cable de transmisid
de energia al toma corriente en
malas condiciones o por el uso
de extensiones con cables
pelados.

Quemaduras de primer
grado en diferentes areas
del cuerpo.

Desorden y falta de
limpieza

Inexistente cronograma de
fumigaciones en las areas d
mantenimiento como bodegag

cuarto de maletas, ect.

Fumigaciones esporadicas o
utilizacion de las mismas

unicamente cuando ya se cuent
con una plaga.

Area de mantemiento en ma
estado, no se cuenta con U
inventario actualizado deg
las diferentes herramienta
con las que se cuenta pan
Su uso.

MECANICOS

Caida de objetos por
manipulacion

Estantes irregulares para e
peso que se necesite.
Materiales ubicados de mane
incorrecta de acuerdo a su
categorizacion y distribucion

Escasa revision del area de
mantenimiento, no percatarse d
las diversas modificaciones qu
se necesiten realizar en el area
dando prioridad a posibles
riesgos. Manipular cargas
consideradas excesivas de
manera general.

Cortes, lesiones en las
manos por manipulacién
Golpes en las extremidadg
por caidas de carga. Fisur
en las vertebras.

Manipulacion de
herramientas
eléctricas y
neumaticas.

Manejo de herramientas

cortopunzantes, objetos

desprendidos, contactos
eléctricos directos e indirecto

Caida por objetos desprendidog
cortes punzamiento por objetos
herramientas, fuentes de

alimentacion de energia en mal

estado, cotacto eléctrico.

Quemaduras por contacto
lesiones por objetos mal

ubicados, proyecciones d]
particulas a los ojos.
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Manipulacién de
herramietas
cortantes y
punzantes.

Taladros portatiles, sierrd
manual, navajas, etc.

No revisar el material de trabajq
que voy a utilizar si se encuent
en perfectas condiciones, el
mango de la herramienta a
utlizar no se rompa facilmente
por la acciéon de golpes, utlizar
gafas de seguridad al igual qudg
guantes de proteccion.

Cortaduras de primer y
segundo grado, contuciond
por golpes, lesiones en lo
Ojos por particulas al cortd
un objeto u material.

Superficies y
materiales calientes

Hornos, estufas, conducto
de gas, caldera.

Inexistente utilizacién de guantd
de proteccion frente a alta
temperatura, falta de revision
preventiva ante sobrecargas de
energia o calor térmico.

Quemaduras que afecten aj
la piel, explosion en el arej
de trabajo, etc.

MECANICOS

Caidas a distinto
nivel

Superficies de transito
obstruidas con objetos,
suelos mojados y o
resbaladizos, uso de calza
inadecuado.

Falta de senalizaciéon de los
desniveles e irregularidades en
suelo, o asu vez las zénas
humedas. Superficies de trabajq
improvisadas ( trabjas sobre
sillas, mesas u otros objetos
inesatbles).

lesiones leves como:
rozadura, torceduras,
luxaciones, esguinces, etc

Contacto eléctrico
directo

Interruptores al descubiertg
fusibles que no estan
protegidos

Contacto del personal de trabaj
directamente con fusibles o

interruptores con tensiones en ¢
cable o en mal estado que no s9
encuentran cubiertos con

material aislante.

Quemaduras leves en la pi|
directamente en las manos
por manipulacion.

Fuente: Elaboracion propia.

Nota: la presente tabla refleja cada variable dentro de los riesgos mecanicos correspondiente al area de mantenimiento, los mismos

gue han sido separados por el agente generador, causa y efecto.
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Proceso de lavanderia

Objetivo: contar con los procesos de servicios de lenceria del lavado de prendas del huésped como del establecimiento, contando

con equipos de planchado, lavado y secado en perfectas condiciones para brindar un servicio 6ptimo.

Tabla 37: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de lavanderia

equipos, materias combustibld
cercanas.

(D)
@ DESCRIPCION AGENTE GENERADOR CAUSA EFECTO
(o=
No utilizar mascarillas al estar
en repetitivo contacto con los
.. diversos polvos organicos,
.. Pesticidas, polvo, gases, hum|. _ ,p g_ Asma laboral, enfermedad
Polvo organico inhalacion de los mismos al .
vapores. . . N . pulmonar obstructiva
limpiar las diferentes areas, us
de pesticidas para limpieza y
desinfeccion de areas comunes
Error o falta de funcionaiento erj
_ . el purificador del aire (maquinaj
. S Escpae de polvos de maquina o N _ . . . . L
Polvo inorganico . . i que se utiliza para la limpieza qAlergias respiratorias, infeccion
. . intalaciones, acumulaciéon dd _ _ _ - .
(mineral o metalico) las habitaciones asi como en respiratoria.
polvo en suelos o paredes. | .
Areas comunes; debido a la
o situacién actual)
o Gases de escape por Uso excesivo de secadoras de
L ropa, sobrecarga en el tambor d
= temperaturas muy elevadas, |
= . PR, la secadora, materiales - _
> Gases de combustion transmision de calor por Incendio en el area de lavander

combustibles cercanos como el
generador de energia. Infeicient
ventilacion.

Vapores organicos

Vapor ocasionado el uso de |

plancha industrial en prenda

de huéspedes, vapor generad

por la utilizaciédn de secadora
de ropa

No contar con una ventilacion
Ooptima para el area.

Irritaciones para la piel,
irritacion, descamacion,
sequedad. Problemas
respiratorios

Manipulacion de
quimicos solidos y
liquidos

Uso constante de detergentes|
polvos quimicos, corrosivos
para desinfeccion o
desengranaje.

Hacer uso de un solo par de
guantes para diversas
actividades, inhalar polvos
COrrosivos por no contar con urj
mascarilla adecuada, al igual

que gafas de proteccion.

Irritacion en la piel, dermattitits
atopica, sequedad en las mand
descamacion.

Fuente: elaboracion propia.
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Nota: la presente tabla refleja las variables existentes dentro de los riesgos quimicos correspondiente al area de lavanderia, los

mismos que han sido separados por el agente generador, causa y efecto.

Caida de personas
al mismo niwvel

Superficie resbaladiza,
irregular, discontinuidades
tales como: baldosas sueltas
desperfectos, etc.

Dimensiones insuficientes para
que el personal de el area de
lavanderia se desenvuelvan co
soltura.

lesiones leves: torceduras

esguinces, contusiones,

heridad. Lesiones graves
fracturas diversas.

Contactos eléctricos

Contacto involuntario a travé
de un equipo de trabajo o
herramienta conductor de

electricidad.

Contacto de las conexiones de
electrodomésticos como
lavadoras, secadoras, planchal
industriales sin saber su
funcionamiento.

Quemaduras en la piel.

Piso irregular,
resbaladizo y
mojado

MECANICOS

Recipientes de ropa en pésin
estado con roturas en la
superficie, salida del agua d
prendas mojadas. Imperfecto
en conexiones con la lavador
Mopas en mal estado que n
cumplen la funcion de secar
evitar humedad en el area.

Mala utilizacién de los
materiales de trabajo hasta
provocar roturas en el mismo.
Falta de renovacioén en el
material del area de lavanderia
Falta de mantenimiento en la
conecciones de las tuberias o
goteras existentes.

Fracturas leves o graves
dependiendo del impacto d
la fuerza del personal.

Desorden y falta de
limpieza

Deficiente organizacion en |4

clasificacion y etiquetado de

los recipientes que contiener
diferentes detergentes o
sustancias corrosivas.

Hacer uso de un producto
quimico que no tenga etiquetadd
Nni su composicién sobre una
sueperficie delicada o contacto
directo con el producto sobre |a

piel.

Quemaduras por uso de
productos quimicos sin
proteccion. Irritacion en 1§
piel.
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Caida de objetos por
manipulacion

Ubicacion de materiales o
equipos de trabajo sobre
estanterias en mal estado.

Aglomeracién de materiales en
cierto espacio que no cuenta con
bases resistentes. Mala agrupaci
y organizacion de los materiales
limpieza.

Productos quimicos en
contacto directo con la piel|
o rostro del personal de
trabajo, quemaduras de alt
grado, intoxicacion por
inhalacion.

Superficies y
materiales calientes

Planchas industriales,
puerta de secadora de ropa

Sobrecalentamiento de los
electrodomeésticos

Quemaduras en las manog
por manipulacion.

MECANICOS

Contacto eléctrico
directo

Enchufles en contacto con
areas humedas.

No percatarse que el lugar de los
enchufles se encontraba en
contacto con el agua, por falta de
ventilacion el area de lavanderia
vuelve humeda.

Cortaduras por contacto
directo con la electricidad,
quemaduras.

Caidas a distinto
nivel

Butacas o sillas inestables
para su uso, desequilibrio
la base.

Utilizar bancos o sillas que
desestabilizan el equilibrio del
personal para tomar un objeto a
diferente altura.

Fracturas leves o de alto
impacto dependiendo de la
fuerza del cuerpo y la altur
en la que se encuentre.

Fuente: elaboracion propia.

Nota: la presente tabla refleja cada variable dentro de los riesgos mecanicos correspondiente al area de lavanderia, los mismos que

han sido separados por el agente generador, causa y efecto.
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Proceso de gerenciay contabilidad
Objetivo: planificar, organizar y coordinar el funcionamiento del establecimiento juntamente con el personal del hotel para fortalecer

la cadena de servicios; precautelando ineficiencias o inocuidades dentro de cada una de las areas que forman el establecimiento de

alojamiento turistico.

Tabla 38: Matriz de identificacion de riesgos fisicos, proceso de gerencia y contabilidad.

(O
g DESCRIPCION AGENTE GENERADOR CAUSA EFECTO
o
. Utilizacion de equipos electronicdDolores de cabeza,
Focos de alto voltaje en ui . S . . .
Temperatura elevada _ equipos de computacion, interfasq{transpiracién excesiva, fal
lugar pequefio . . .
del internet, focos con alto voltajelde concentracion.
Ineficiente distribucidén de
los focos del area de
gerenma, uso dlarlo_c{e Utilizar equipos electrénicos 24 .. .
. L . equipos de computacion, - Fatiga ocular, cansancio,
lluminacion excesiva . horas a la semana, servidor >
servidor general con . . __|estrés, dolores de cabeza.
. ubicado en un area muy pequefa
8 almacenamiento de
&) informacion e internet
% funcionando 24 horas.

Generador o servidor que
recopila la informacioéon de
sistema, vehiculos de

Vehiculos de proovedores al
ingresar y salir del establecimien

Disminuye el nivel de

cerca del establecimiento,

tener vibraciones en las ventanas

por la circualcién de los mismos.

Ruido . |servidor en continuo atencion, irritabilidad,
transporte, por lo que el are . . .
. funcionamiento dentro del cansancio.
esta ubicada sobre el lugg .
departamento de gerencia.
del parqueadero.

La libre circulacién de camiones

Vibracion Circulaciéon de camiones |cerca del establecimiento, tiende {Disminuye el nivel de

atencion.
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Radiaciones no

Exposicion solar,

Ingreso de rayo solares al area d
gerencia, estar la mayor parte del

deficiente (fallas en
|a renovacion del

FISICOS

Lugar con espacio pequef
Cuenta con solo un ventang

ventilacion, con varios equipos d
computacion, ademas del servidg

. fotocopiadoras, . Quemaduras, sindrome de
jonizantes (UV, IR, ... _|tiempo en el computador, focos, |- . .,
» calefactores, luz visibles, . - irradiacion
Electromagnética) uso de equipos de oficina o
computadoras. .

computacion.

Trabajar con mas de dos persons
Ventilacion en un lugar pequefio con poca  |Sensacion de agotamiento

peores habilidades
cognitivas, reacciones

equipos de computacion.

de energia, area con alta

frecuencia de energia eléctrica.

aire) que Se encuentra en el area de |alérgicas.
gerencia.
, Revisar los diferentes equipos
Fuentes de energia como Quemaduras leves o altas
, . . ., _|cuando se da un apagon de luz, .
Contacto eléctrico | servidores de informacion . . |dependiendo de |a
_ . . tomacorrientes con carga excesiy ,

directo equipos electronicos, sobrecarga de energia en ¢

equipo de computacion.

Fuente: elaboracion propia.

Nota: la presente tabla refleja cada variable existente dentro de los riesgos fisicos correspondiente al area de gerencia y contabilidad,

los mismos que han sido divididos por el agente generador, causa y efecto.
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Manipulacion
manual de cargas

Distribuciéon de archivadores
folders en estanterias.
Materiales de oficina.

Sobrecarga de archivadores en
las estanterias del area de
gerencia.

Golpes leves en el person
de trabajo.

Posturas forzadas,
estaticas,
desbalanceadas: de
pie, sentada,
encorvada,
agachada, etc.

No cuenta con mouse
ergonodmico para el personal
oficina, escritorio con
dimensiones incémodas par
el area de trabajo, sillas que
cuentan con comodidad para
personal.

Laborar una sola jornada de
trabajo en un espacio que no eg
ergonémico y cOmodo para una
persona que trabaja ocho horas
seguidas.

Sindrome cervical por
tension, dolores musculare

ERGONOMICOS

Mowvimiento repetitivo

Tipear diariamente en un
escritorio con dimensiones
poco ergondmicas, utlizar el

mouse diariamente.

Teclado del ordenador ubicado
sobre el escritorio con mayor
incomodidad para tipear, mous
no ergonémico para el persona
de trabajo que pasa mas de od
horas diarias en un escritorio.

Tendinitis en diversas
articulaciones, tunel
carpiano (entumecimiento
hormigueo en el area de |4
mufieca)

Uso inadecuado de
pantallas de
visualizacion

Alta iluminacién en las
pantallas de los computadors
Distanciamiento de la pantall

del ordenador demasiado
cerca.

Pasar mas de seis horas al fre
de una pantalla de un ordenadd

Fatiga mental, pérdida de ||
visién, dolor de cabeza.
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Manipulacién
manual de cargas

Distribucién de archivadores
folders en estanterias.
Materiales de oficina.

Sobrecarga de archivadores en
las estanterias del area de
gerencia.

Golpes leves en el person
de trabajo.

Posturas forzadas,
estaticas,
desbalanceadas: de
pie, sentada,
encorvada,
agachada, etc.

No cuenta con mouse
ergondmico para el personal
oficina, escritorio con
dimensiones incébmodas par
el area de trabajo, sillas que
cuentan con comodidad para
personal.

Laborar una sola jornada de
trabajo en un espacio que no es
ergonémico y codmodo para una
persona que trabaja ocho horas
seguidas.

Sindrome cervical por
tensioén, dolores musculars

ERGONOMICOS

Movimiento repetitivo

Tipear diariamente en un
escritorio con dimensiones
poco ergondmicas, utlizar el

mouse diariamente.

Teclado del ordenador ubicado
sobre el escritorio con mayor
incomodidad para tipear, mous
no ergondmico para el persona
de trabajo que pasa mas de oc
horas diarias en un escritorio.

Tendinitis en diversas
articulaciones, tunel
carpiano (entumecimiento
hormigueo en el area de |4
mufieca)

Uso inadecuado de
pantallas de
visualizacion

Alta iluminacidén en las
pantallas de los computadore
Distanciamiento de la pantall

del ordenador demasiado
cerca.

Pasar mas de seis horas al fre
de una pantalla de un ordenadd

Fatiga mental, pérdida de ||
vision, dolor de cabeza.

Fuente: elaboracion propia.

Nota: la presente tabla refleja cada variable existente dentro de los riesgos ergonémicos correspondiente al area de gerencia y

contabilidad, los mismos que han sido divididos por el agente generador, causa y efecto.
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Proceso de recepcion y reservas

Objetivo: Coordinar el servicio directo con el cliente, tanto en reservas, bienvenida y gestionar servicios personalizados directamente

con el huésped, tomando como prioridad la satisfaccion del cliente dentro de la cadena de servicios; ademas de brindarle la

informacion necesaria para que su estadia sea comoda dentro del establecimiento.

Tabla 39: Matriz de identificacidn de riesgos, proceso de recepcion y reservas.

O
O
ﬂ DESCRIPCION AGENTE GENERADOR CAUSA EFECTO
[
Falta de distribucién o disen ~
. ~ Uso de focos pequefios para el .,
. en el area, focos pequenos c( . . Falta de concentracion,
lluminacion . . . area de trabajo. No se cuenta c .
- poca iluminacion, color de |4 o ._|sobre esfuerzo de la vista,
deficiente . : -, una requisicion para el cambio
iluminacion tenue en tonos , dolores de cabeza.
. de focos que ya no funcionan.
amarillos.
8 Continua circulacién de
O Ruido Transito de vehiculos todo e|vehiculos, el area de recepcién|{Desconcentracion en la
CE’) tiempo encuentra muy cerca de la puerjactividades, fatiga, molesti
de ingreso
Al circular vehiculos pesados p
. . | ar ingr , com .
. ., Transito de vehiculos pesadce area de ing ?SO co ° Molestias, falta de
Vibracion . proveedores. Vibracion en el .
camiones. - . _|concentracién.
vidrio templado (puertas del arg
de ingreso)
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Radiaciones no
jonizantes (UV, IR,

Radio, equipos de
computacion, celulares,

Trabajar ocho horas diarias a
semana, uso del ordenador a
tiempo completo, uso de los

Dolores de cabeza, fatiga
cansancio, pérdida de la

conectores (regletas)

conectados a un solo
tomacorriente.

0 Electromagnetica) fotocopiadoras, etc.  [equipos electronicos con gran |vision proresiva.
8 frecuencia.
0 No se cuenta con varios
- conectores a tierra, regleta de |4
- Cargadores con cables pelad .
Contacto eléctrico . extensiones sobrecarga de  {Quemaduras, Cortaduras,
. extensiones con sobrecarga , . . o .
directo energia, excesivos equipos  [irritacion en la piel.

Fuente: elaboracion propia.

Nota: la presente tabla refleja cada variable existente dentro de los riesgos fisicos correspondiente al area de recepcion y reservas,

los mismos que han sido divididos por el agente generador, causa y efecto.
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Traslado de materiales de |No distribuir de manera correctg

Manipulacién . . . Leves caidas, minimos
oficina, u objetos (encargos|el peso de los objetos que estoy
manual de cargas i golpes.
para huéspedes) trasladando de un lugar a otro.
Posturas forzadas, Al no contar con personal de
estaticas, Estar la mayor parte del tiemgapoyo en el area de recepcion, Dolor y cansancio
desbalanceadas: de | sentada o parada, en la misnhay la dificultad que no hayan persistente en
pie, sentada, posicion durante horas por urftiempos de descansos minimos| articulaciones durante las
encorvada, jornada laboral completa. |para el movimiento de las horas de trabajo.
8 agachada, etc. articulaciones el cuerpo.
) Se utilizan materiales de oficing
% que no son de ayuda para el
% personal de trabajo para evitaal Lesiones en los tendones
O . . lesiones en las articulaciones,. molestia en las
g Realizar actividades regularsg . .
w .. . Uso de ordenador con articulasiones por
Movimiento repetitivo| como el uso del ordenador,]. . . . - .
iluminacion excesiva, teclado movimientos repetitivos,

teclear, uso del mouse. . . oL .
ubicado por encima del pecho q tendinitis en el area de la]

personal de trabajo, mouse del | mufieca, tunel carpiano, et
ordenador que no es
inalambrico.

Uso inadecuado de Uso del ordenador mas de ochd Lo L
No contar con protectores de Pérdida de la vision
pantallas de

horas dias de trabajo, sin conts .
. : ., pantalla para el ordenador. . progresiva.
visualizacion. con ningun protector de pantalld

Fuente: elaboracion propia.

Nota: la presente tabla refleja cada variable existente dentro de los riesgos ergonomicos correspondiente al area de recepcion y

reservas, los mismos que han sido divididos por el agente generador, causa y efecto.
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Proceso de ama de llaves

Objetivo: Mantener una limpieza exhaustiva de las &reas comunes, habitaciones y areas del servicio del hotel para el continuo uso

de los clientes sin causar un descuido de las areas que integran al establecimiento.

Tabla 40: Matriz de identificacion de riesgos, proceso de ama de llaves.

Piso irregular,
resbaladizo y
mojado

areas del

desperfectos en

hotel, fugas de agy
area de lavanderia,
los inodoros
bafnos de las habitaciones
como salida del agua.

en el

(&)
"@ DESCRIPCION AGENTE GENERADOR CAUSA EFECTO
o
Inestabilidad en el equiilibrio dg
Reubicacion de objetos dentrlcuerpo, Utilizacion de onjetos diLesiones leves en diversas
Caida de personas de las habitaciones o por |ayuda tales como: bancos, sillgpartes del cuerpo:
al mismo niwvel limpieza de las diversas aredescaleras, que cuenten con torceduras, rozaduras,
comunes. imperfectos y falta de estabilidgcortes, etc.
en ellos.
Al retirar extensioniones, cableg
Conectar diferentes equipos dqde energia dentro de |la
limpieza tales como: habitaciones como fuera, para | Quemaduras leves y de alt
aspiradoras, abrillaantadoragproceder con la limpieza. grado, dependiendo de |la
_ - que exista demasiada tensido|Conexiones de electrodomesticqaccion y la cantidad energ
Contactos eléectricos o f - - :
indirectos el el cable de conduccidn dqo equlpos de Ilm[?leza tales con, gondu(mca desd_e un cable
energia, o asu vez cables |aspiradoras, abrillantadoras, tierra, toma corriente a un
pelados. Defectos en el tomgdsecadoras, que cuenten con cable de conduccidn de
P corriente al existir apagones Jimperfectos tanto en el sistema |energia.
o el establecimiento. interno del equipo como en el
% toma corriente.
=T -
<LT_I) Existentes goteras en diversr:Za[:)atoS deslizantes, mopas en
= mal estado que evotan la

absorcion correcta de los
liquidos, no contar con una
revision del personal de
mantenimiento por imperfectos
en las habitaciones.

Caidas leves o golpes en €
personal de trabajo,
dependiendo de la fuerza y|
la altura.

Caida de objetos por
manipulacion

comunicados para el

Lenceria de las habitacioneqd
materiales de oficina o
huéespq
(nformativos), equipos de
limpieza, materiales de
limpieza.

Ubicacion de materiales u
objetos que Nno vayan de acuerd
a su clasificacion en las
estanterias dentro de los ductod
por pisos, Abastecimiento de

lenceriaa o material de trabajo

como el inventario requerido.

Traslado de equipos de limpiez
o materiales de limpieza, Carro
MmMultiuso de limpieza que tenga

exceso de carga.

Caidas de alto y leve
impacto dependiendo del
objeto de traslado.

Fuente: elaboracion propia.
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Nota: la presente tabla refleja cada variable existente dentro de los riesgos mecénicos correspondiente al area de ama de llaves, los

mismos que han sido divididos por el agente generador, causa y efecto.

Materiales corrosivos, |Uso execesivo de los diferentes
Dolores fuertes de cabeza

Polwo inorganico productos de limpieza, |materiales, no usar guantes .
. . . L agotamiento, problemas

(mineral 0 metalico) | detergentes, ambientales en|durante su aplicacion en respiratorios.

0 spray. diferentes areas.

8 Usar diversos productos

2 quimicos segun su contenido si

8, Manipulacion de Uso de productos de limpiez{tomar en cuenta el uso de Quemaduras en la piel
quimicos solidos y que tienen quimicos en su [mascarilla, guantes, gafas de manos, problemas
liquidos contenido como peligrosos. [proteccion; 0 a suvez la mala | respiratorios al inhalar.

administracion del mismo o el
excesivo uso.

Fuente: elaboracion propia.
Nota: la presente tabla refleja cada variable existente dentro de los riesgos quimicos correspondiente al area de ama de llaves, los

mismos que han sido divididos por el agente generador, causa y efecto.
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3.4 Elaboracién de la Matriz de Riesgos

Una vez que se ha identificado los riesgos en cada uno de los procesos que conforman
los macroprocesos de: Alimentos y bebidas, mantenimiento lavanderia, gerencia y
contabilidad, recepcion y reservas y ama de llaves; se procede a calificarlos. Para ello
se utiliza un modelo de matrices para la calificacion de la frecuencia y del impacto, a
cuatro niveles. Tomando en consideracion que el Hotel Rione es un establecimiento de
primera categoria dedicado a los servicios de alojamiento y alimentacion durante cinco

anos en el mercado.

Para la cualificacion de los distintos niveles de frecuencia e impacto se consideré como
fundamento el criterio de cada uno de los encargados de cada departamento; ya que

no existe ningun historial de riesgos que hayan afectado a la empresa.
3.4.1 Calificacion y Evaluacion de los riesgos identificados
Calificacion de la frecuencia:

La tabla de calificacion de la frecuencia se definid de acuerdo de los afios de existencia
del establecimiento en el mercado, y a que tan frecuentemente se han presentado
incidentes que afecten el logro de los objetivos del establecimiento. Los valores de la
frecuencia se incrementan de forma lineal de 1 hasta 4. Se establecié un periodo de
tiempo para calificar la frecuencia de los riesgos como maximo de tres meses; debido a
gue no existen datos historicos que se hayan recopilado con anterioridad de casos que

afecten los objetivos de los procesos.

Primer nivel. - la calificacion de la frecuencia sera baja si los riesgos analizados

ocurren bajo circunstancias excepcionales, un caso entre dos y tres meses.

Segundo nivel. - la calificacion de la frecuencia serd media si los riesgos analizados

ocurren entre uno y cinco casos en el mes.

Tercer nivel. - la calificacion de la frecuencia sera alta si los riesgos analizados ocurren

entre seis y diez casos en quince dias.

Cuarto nivel. - la calificacion de la frecuencia sera muy alta si los riesgos analizados

ocurren mas de diez casos en ocho dias.

3.4.2 Calificacion de los riesgos en cada proceso



Calificacion del impacto:

La tabla de calificacion del impacto se definié considerando los cuatro aspectos mas
importantes dentro del establecimiento que pueden ser afectados por la materializacion
de los riesgos en términos: econdmicos, humanos, operativo y la imagen. Los valores
de la tabla se incrementan de forma geométrica de cinco a cuarenta, dando un valor
mayor a cada nivel subsiguiente con el fin de asignar un peso mas representativo a los

valores del impacto.

Pérdida en términos econdmicos. - los valores establecidos para los distintos niveles de
pérdidas se fundamentan en la manera en que podria afectar, la materializacién de los
riesgos a los ingresos anuales dentro del balance general anual; asi como en las
pérdidas diarias que pueden ser ocasionadas en los diferentes procesos que forman

parte de la cadena de servicios.

Pérdidas en términos humanos. - para determinar las escalas de tiempo en la
interrupcion de los términos humanos; se consideran las actividades desarrolladas en

el dia a dia del colaborador.

Pérdidas en términos operacionales. - para determinar los valores operacionales en la
interrupciéon de las actividades laborales, se consideran la salud y trabajo del

colaborador dando como resultado la ausencia operacional del personal de trabajo.

3.4.3 Tabla de la calificacién de la Frecuencia

Tabla 41: Calificacion de la Frecuencia
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VALOR | FRECUENCIA DESCRIPCION

Un caso entre 2 y 3 meses; cuando el fallo causa un ligero
inconveniente en el cliente provocado por un deterioro en el
senicio sin importancia, no presenta riesgos.

Entre 1 y 5 casos en un mes; cuando el fallo causa cierto

1 BAJA

2 MEDIA descontento en el cliente provocado por un deterioro en el

senicio, suponiendo riesgos leves para el colaborador.
Entre 6 y 10 casos en 15 dias; cuando el fallo origina un
alto grado de insatisfaccion en el cliente, provocado por

colaborador.

normas que presentan

riesgos para el

3 el incumplimiento de normas que preentan riesgos para el
cliente y el colaborador.
Mas de 10 casos en 8 dias; cuando el fallo causa la pérdida
4 total del cliente prowocado por el incumplimiento de las

cliente y el

3.4.4 Tabla de la calificacién del Impacto

Tabla 42: Calificacién del impacto

- _ DESCRIPCION | DESCRIPCION | DESCRIPCION
DESCRIPCION (En términos . L -
VALOR | IMPACTO ) ( (En términos | (Entérminos |(Entérminos de
economicos) . .
humanos) operativos) imagen)
Leve Se interrumpe la |Solo de
5 Pérdida hasta $100 Lesiones leves  |operacion menos|conocimiento del
de dos horas hotel
Moderado Lesionescon  |Se interrumpe la |Solo de
10 Pérdidas entre $400 intervencion operaciénpor 1 [conocimiento del
medica dia cliente
Severo Lesiones araves Se interrumpe la |De
20 Pérdidas entre $2800 . S 9 operaciénpor 1 |conocimiento a
incapacidad .
semana nivel local
Catastrofico Se interrumpe la |De
40 Més de $11,491.75 Muerte operaciénpor 1 [conocimiento a
mes nivel nacional

Nota: En la presente tabla se puede visualizar los tipos de impacto que representan la
calificacién de acuerdo a los riesgos que suscitan dentro de cada actividad laboral en
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los macroprocesos de la empresa. Para la elaboracion de la tabla se ha utilizado el
balance general actual de Rione Hotel Boutique; el mismo que se identificaron los
ingresos de la empresa para poder realizar la descripcidon en términos econémicos
acorde a la descripcion de los términos operativos en la ausencia del colaborador

empezando con un lapso de una hora hasta la ausencia por un mes.

3.5 Evaluacién de Riesgos. Matriz de la evaluacién de Riesgos

Evaluacion de riesgos
Para evaluar y determinar la gravedad de los riesgos al materializarse se clasifican en:

A: aceptables, B: tolerables, C: graves, D: inaceptables, tomando en consideracion los

valores que se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 43: Matriz de evaluacion de riesgos

Muyata | 20
Ata | 15
Media | 10
Bajg | 5

40 | C 80 160
30 [ C 60 120
B
B

20 40 80

10 20 40

Leve | Moderado Severo | Catastrofico
5 10 20 40

— Iro o | &~
> |oo |oo |oo
OO IO|ITO
OO 10O 1O

3.5.1 Calificacion y evaluacién de los riesgos de cada actividad
Matriz de respuesta ante los riesgos

En la siguiente matriz se define las medidas de tratamiento que se pueden dar a cada

uno de los riesgos de acuerdo al método Risicar.

Tabla 44: Matriz de respuesta ante los riesgos
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Frecuencia| Valor
20
Zona de
Muy alta 4 Riesgo
Tolerable
Pv, T
15
Zona de
Alta 3 Riesgo
Tolerable
Pv, R
10 20
Zona de Zona de
Mediana 2 Riesgo Riesgo
Tolerable Tolerable
Pv, R Pv, Pt, R
5 10 20
. Zona de ana de Zona de Riesg
Baja 1 . Riesgo
aceptabilidad Tolerable
Tolerable
A Pt, R Pt, T
Impacto Leve Moderado Severo Catastrofico
Valor 5 10 20 40

3.5.2 Zona de Riesgos

Tabla 45: Indicadores de la respuesta ante los riesgos

INDICADORES
A ACEPTAR EL RIESGO
PT PROTEGER EN CASO DH
OCURRENCIA

T TRANSFERIR EL RIESG(
E ELIMINAR LA ACTIVIDAD
PV PREVENIR EL RIESGO
R RETENER LAS PERDIDAS

Capitulo 4: Elaboracion de la
matriz de riesgos eneli HO T RIONEO .
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4.1 Diseno de Medidas de Tratamiento

Tabla 46: Zona de riesgos proceso de alimentos y bebidas

MAPA DE RIESGOS: MACROPROCESO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Prevenir el Riesgo,
FISICOS 3 20 60 Grave Proteger el riesgo,
Transferir el riesgo
Prevenir el Riesgo,

MECANICOS 2 10 20 Tolerable Retener perdidas;
Proteger el riesgo
ERGONOMICOS 1 5 5 Aceptable Aceptar el riesgo

PONDERACION 21%

Fisicos. - la calificacion de frecuencia es alta de entre seis y diez casos en 15 dias, y su
impacto es severo correspondiente a un valor de 20 entre pérdidas de $2800;
obteniendo una calificacion de 60, ubicandose en una zona de riesgo grave, afectando
primordialmente en términos humanos por que puede causar lesiones graves e

incapacidad en el colaborador, se interrumpe las actividades laborales por una semana.

Mecanicos. - la calificacion de la frecuencia es media entre uno y cinco casos en un
mes, y su impacto es moderado correspondiente a un valor de 10 entre pérdidas de
$400; obteniendo una calificacion de 20, ubicAndose en una zona de riesgo tolerable,
afectando primordialmente en términos humanos y operativos, interrumpiendo la

jornada laboral correspondiente al colaborador.

Ergonémicos. - la calificacion de la frecuencia es baja un caso entre dos y tres meses,
y su impacto es leve correspondiente a un valor de 5 entre pérdidas de $100;
obteniendo una calificacion de 5, ubicandose en una zona de riesgo aceptable que
conlleva a que existen riesgos tolerables que se pueden manejar y dar solucion

mediante una gestion correspondiente de los mismos.

A continuacién, se pudo observar un resultado del 21% de ponderacién; el mismo que
se obtuvo de la suma de las calificaciones de los riesgos fisicos, mecanicos y
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ergonémicos correspondientes al area de alimentos y bebidas; posteriormente se
realiz6 una autosuma de los totales por macroprocesos de las éareas del
establecimiento y se procede a realizar una regla de tres, para obtener el porcentaje

correspondiente de ponderacion.

Tabla 47: Zona de riesgos proceso de mantenimiento

MAPA DE RIESGOS: MACROPROCESO DE MANTENIMIENTO

Prevenir el Riesgo,
ERGONOMICQS 2 10 20 Tolerable | Retener perdidas;
Proteger el riesgo

Prevenir el Riesgo,
MECANICOS 3 20 60 Grave Proteger el riesgo,
Transferir el riesgo
PONDERACION 20%

Ergondmicos. - la calificacion de la frecuencia es media entre uno y cinco casos en un
mes, y su impacto es moderado correspondiente a un valor de 10 entre pérdidas de
$400; obteniendo una calificacion de 20, ubicandose en una zona de riesgo tolerable;
afectando primordialmente en términos humanos y operativos; afectando directamente

a la jornada laboral del colaborador.

Mecanicos. - la calificacién de la frecuencia es alta entre seis y diez casos en quince
dias y su impacto es severo correspondiente a un valor de 20 entre pérdidas de $2800;
interrumpiendo la actividad laboral por una semana; obteniendo una calificacion de 60,
ubicandose en una zona de riesgo grave; tomar en cuenta que en esta zona es

primordial el andlisis de las medidas de tratamiento a ejecutar.

Tabla 48: Zona de riesgos proceso de lavanderia
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MAPA DE RIESGOS: MACROPROCESO DE LAVANDERIA

Prevenir el Riesgo,
QUIMICOS 2 10 20 Tolerable Retener perdidas;
Proteger el riesgo
Prevenir el Riesgo,

MECANICOS 2 10 20 Tolerable Retener perdidas;
Proteger el riesgo
PONDERACION 10%

Quimicos. - la calificacion de la frecuencia es media entre uno y cinco casos en un
mes, y su impacto es moderado correspondiente a un valor de 10 entre pérdidas de
$400; obteniendo una calificacién de 20, ubicAndose en una zona de riesgo tolerable;
afectando en términos humanos y operativos al tener actividades laborales
directamente al uso y utilizacion de polvos quimicos; afectando de igual manera a la

jornada laboral del colaborador.

Mecénicos. - la calificacion de la frecuencia es media entre uno y cinco casos en un
mes, y su impacto es moderado correspondiente a un valor de 10 entre pérdidas de
$400; obteniendo una calificacion de 20, ubicAndose en una zona de riesgo tolerable;
poniendo en riesgo los términos humanos y operativos ademas de la interrupcion de la

jornada laboral correspondiente al colaborador.

Tabla 49: Zona de riesgos proceso de gerencia y contabilidad

MAPA DE RIESGOS: MACROPROCESO DE GERENCIA'Y CONTABILIDAD

FISICOS 1 5 5 Aceptable Aceptar el riesgo
Prevenir el Riesgo,
ERGONOMICQS 3 10 30 Grave Proteger el riesgo;
Transferir el riesgo
PONDERACION 9%
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Fisicos. - la calificacion de la frecuencia es baja; un caso entre dos y tres meses y su
impacto es leve correspondiente a un valor de 5 entre pérdidas de $100; se interrumpe
la operacion por menos de dos horas; obteniendo una calificacion de 5, ubicandose en
una zona de riesgo aceptable; cuando nos encontramos con riesgos que no presentan
una amenaza en el establecimiento sin que afecte directamente en el servicio al cliente,

hablamos de que no se presenta un riesgo.

Ergonomicos. - la calificacion de la frecuencia es alta entre seis y diez casos en quince
dias, y su impacto es moderado correspondiente a un valor de 10 entre pérdidas de
$400; obteniendo una calificacion de 30, ubicandose en una zona de riesgo grave;
poniendo en riesgo los términos humanos y operativos, de igual forma este tipo de
riesgos presentan una completa insatisfaccion en el cliente que repercute en la cadena

de servicios.

Tabla 50: Zona de riesgos proceso de recepcion y reservas

MAPA DE RIESGOS: MACROPROCESO DE RECEPCION Y RESERVAS

FISICOS 1 5 5 Aceptable | Aceptar el riesgo
Prevenir el Riesgo,

ERGONOMICQS 3 20 60 Grave Proteger el riesgo,
Transferir el riesgo

PONDERACION 16%

Fisicos. - la calificacion de la frecuencia es baja; un caso entre dos y tres meses y su
impacto es leve correspondiente a un valor de 5 entre pérdidas de $100; se interrumpe
la operacion por menos de dos horas; obteniendo una calificacion de 5, ubicandose en
una zona de riesgo aceptable; de igual manera se concluye con que no presenta un

riesgo en el area de trabajo.

Ergonémicos. - la calificacion de la frecuencia es alta entre seis y diez casos en quince
dias, y su impacto es severo correspondiente a un valor de 20 entre pérdidas de $2800;
obteniendo una calificacion de 60, ubicandose en una zona de riesgo grave; poniendo

en riesgo los términos humanos y operativos que conllevan a una falta de monitoreo en
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el analisis del funcionamiento de la cadena de servicios y por consecuente la

insatisfaccion de los clientes.

Tabla 51: Zona de riesgos proceso de ama de llaves

MAPA DE RIESGOS: MACROPROCESO DE AMA DE LLAVES

Prevenir el Riesgo,
MECANICOS 2 20 40 Grave Proteger el riesgo,
Transferir el riesgo
Prevenir el Riesgo,
QUIMICOS 3 20 60 Grave Proteger el riesgo,
Transferir el riesgo
PONDERACION 25%

Mecanicos.- la calificacion de la frecuencia es media, entre uno y cinco casos en un
mes; y su impacto es severo correspondiente a un valor de 20 entre pérdidas de $2800;
se interrumpe la operacion por una semana; obteniendo una calificacion de 40,
ubicandose en una zona de riesgo grave; afectando en términos humanos y operativos,
al hablar que el establecimiento cuenta con riesgos graves, se tomara en consideracion
el uso primordial de las medidas de tratamiento, las mismas que se indican en la tabla
45,

Quimicos.- la calificacion de la frecuencia es alta entre seis y diez casos en quince
dias, y su impacto es severo correspondiente a un valor de 20 entre pérdidas de $2800;
obteniendo una calificacién de 60, ubicAndose en una zona de riesgo grave; poniendo
en riesgo los términos humanos y operativos; los mismos que deben ser analizados y
puestos en conocimiento de todo el equipo de trabajo para el tratamiento y monitoreo
de cada uno de los riesgos existentes que son una amenaza directa para los

colaboradores.
4.1.1 Fijacion de Medidas de Control

Una vez identificado y evaluados los riesgos se deciden las medidas que se van a
aplicar. Existen seis medidas de tratamiento de los riesgos. Tres para el control y tres

para su financiacion, las mismas que se describen a continuacion:
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4.1.1.1 Evitar: Soélo se evita un riesgo cuando la actividad que lo genera se elimina.
Esta medida se usa en los casos que existe una alta probabilidad de ocurrencia, a la

vez que sus efectos son catastroficos para el establecimiento.

4.1.1.2 Prevenir: Cuando se habla de prevenir se piensa en anticiparse a los hechos
negativos para disminuir la posibilidad de que ocurran. Normalmente este tipo de
medidas es el mas utilizado y a su vez el méas efectivo por el momento en que actua.
Ejemplos de tales medidas son: entrenamiento del personal, pruebas de seguridad,

diversificacion de inversiones, segregacion de funciones, medicina preventiva, etc.

4.1.1.3 Mitigar: La proteccion se da para disminuir o mitigar las
consecuencias que pueden originar los riesgos a las empresas, en caso de su
materializacion. La proteccion debe actuar cuando las medidas de prevencion no son
suficientes para impedir la ocurrencia de los riesgos. Como ejemplos de estas medidas
se tienen: equipos de proteccion personal, planes de emergencia y de contingencia,
sistemas automaticos de proteccién, como es el caso de los detectores de humo que

se accionan y contribuyen a apagar los incendios.
4.1.2 Fijacién de Medidas de Financiacion

4.1.2.1 Aceptar: Un riesgo se acepta por considerarse sin importancia, es decir, por
no requerir la aplicacion de medidas para disminuir su probabilidad de ocurrencia, la

cual es baja, y considerar que sus efectos son minimos para la compafia.

4.1.2.2 Retener: Consiste en asumir el riesgo, acompafiada esta decisién de los
medios para afrontar las pérdidas que acarrea. La retencion se genera a través de la
creacion de un fondo disponible para cubrir las pérdidas, o de la inclusidon de un gasto

presupuestado, una provision o la aprobacion de una linea de crédito preestablecida.

4.1.2.3 Transferir: Consiste en desplazar parte o la totalidad de las
pérdidas que generan los riesgos a un tercero, dependiendo del tipo de contrato
establecido. Esta medida se utiliza cuando la empresa no tiene capacidad suficiente
para cubrir el total de las pérdidas que generan algunos riesgos y cuando se dispone

de la alternativa de transferencia en el mercado.

4.2 Monitoreo y Evaluacion de los Controles
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La evaluacién y el monitoreo son necesarios debido a los cambios que se generan en
las organizaciones y en el entorno que las afecta, pues traen consigo nuevas
oportunidades, pero a la vez nuevos riesgos. Los riesgos pueden cambiar con el tiempo
desaparecen algunos, otros pueden disminuir y otros pueden surgir o intensificarse, al
igual que los métodos de tratamiento elegidos pueden ser Gtiles en el momento de su

evaluacion e implementacion y volverse inoperantes posteriormente.
4.2.1 Efectividad de los Controles

Tabla 52: Efectividad de los controles

EFICACIA EFECTIVIDAD DE LOS CONTROL
Alta Media Muy alta
media Alta
baja Media
Media Alta

EFICIENCIA

Nota: En la presente tabla podemos visualizar la efectividad de los controles,
resultando de la multiplicacion de la eficiencia por la eficacia. Fuente: Rubi Quijano
pagina 139

4.2.2 Indicadores de Frecuencia

Se define por el nimero de veces que sucede el riesgo en un periodo de tiempo
determinado. Su registro es muy sencillo: siempre que se materializa un riesgo, se
anota la fecha en la cual ocurre y se hace la sumatoria de estos eventos, para obtener

el acumulado al final del periodo.
4.2.3 Indicadores de Impacto

Siempre que se materialice un riesgo se registra en el indicador la perdida ocasionada,
que pueden ser en doblares si las consecuencias son monetarias, en cantidades en
caso de que el impacto sea la interrupcion del niumero de horas del servicio, en

porcentajes si el efecto tiene que ver con la disminucion del mercado.

4.3 Elaboracién del Mapa de Riesgo
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Para continuar con la elaboracion del mapa de riesgos se procedio a realizar el analisis

de los riesgos por cada proceso, con el objetivo de poder obtener la ponderacion y

calificacion de los macroprocesos estableciendo un porcentaje a cada riesgo, cuya

distribucion equivale al 100%.

Tabla 53: Ponderacion de los riesgos en los macroprocesos

RIESGOS
A0S 0
NECANICOS "0
ERGONOMICOS 5
QUNICOS )
TOTA 5 00

)

X

%

10

0 1
LV I
W M
0 W
0N 100

Tabla 54: Porcentaje de ponderacién de los macroprocesos

DETALLE PONDERACI(

ALIMENTOS Y BEBIDAS 85 21%
MANTENIMIENTO 80 20%
LAVANDERIA 40 10%
GERENCIA Y CONTABLIQAD 35 9%

RECEPCION Y RESERVAS 65 16%
AMA DE LLAVES 100 25%
TOTAL 405 100%

Para la elaboracion final del mapa de riesgos se procedié con la aplicacion de la matriz

de priorizacion de riesgos que se establecié de acuerdo al resultado obtenido; con el
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objetivo de identificar el mayor riesgo existente y de igual forma el macroproceso que

genera mas riesgo. De acuerdo a la presente tabla se pudo determinar que el riesgo

mas vulnerable son los riesgos mecanicos, que se obtuvo con una calificacion del 9.64,

tomando como orden de prioridad numero uno; mismos que ya se identificaron,

calificaron, evaluaron y priorizaron los riesgos operativos, dando como resultado que

los riesgos mas graves son los mecanicos y ergonémicos; que seran tratados en el

corto plazo, debido a que estan presentes en cuatro macroprocesos; lo que significa

gue representa mas de la mitad de los seis macroprocesos que se evaluaron.

Los dos riesgos restantes como fisicos y quimicos seran tratados en el mediano y largo

plazo de acuerdo a la priorizacion de los riesgos dado que estan en una zona de

riesgos tolerables.

Tabla 55: Priorizacién de riesgos y macroprocesos

2%

2%

10%

%

16%

2%

FHC I FHEC I F*I:CI P I F*|=CI FHC

HSICOS % 3 20 60 218 1550015504 23
MECANICOS | 35% 2 10 20 145/3 20 60 410)2 1020 0,68 2040341 964
ERGONOMICOS | 28% 1 5 5 03012 10 20 112 31030 0,743 2060 273 489
QUIMICOS 2% 2102003 3N602% 3%
TOTALPROCES 522 o7 081 28 634 204
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Tabla 56: Orden de prioridad

ORDEN DE PRIORIDAD
RIESGO PRIORIDAIDMACROPROCESO
MECANICOS 1 AMA DE LLAVES
ERGONOMICOS$ 2 MANTENIMIENTO
QUIMICOS 3 ALIMENTOS Y BEBIDA]
FISICOS 4 RECEPECION Y RESE|
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A continuacion, se elabora la Matriz de causas y efectos para los riesgos: ergonémicos y mecénicos, para posteriormente disefiar las

medidas de control de los riesgos existentes.

Tabla 57: Matriz de riesgos causa y efecto en riesgos mecanicos

PREVENIR EL RIE§

’Egrtocircuito en equipos de cocir

Tension del cable de transmision
energia al toma corriente en malag

Pérdida en términos
humanos

MANTENIMIENT( 3+20 . .. |condiciones.
0 equipos de computacion , — —
PROTEGER EL RIESGO Uso de extensiones con cables [Pérdida en términos
TRANSFERIR pelados operativos
Usar diversos productos quimicos
PREVENIR EL RIESGO segun su contenido sin tomar en |Pérdidas en términos
cuenta el uso de la mascarilla,  |humanos
Uso de productos de limpieza quguantes y jafas de proteccion.
AMA DE LLAVE 2*20 tienen quimicos en su contenidg - .
MECANICOS . . . Pérdidas en término
PROTEGER ELRIESGO  como peligrosos Mala administracion del stock de | o er:r;tivzs nos
productos quimicos o el excesiv P
uso. ardi Armi
TRANSFERIR Pe,rdlda§ en términos
economicos
PREVENIR EL RIESGO | Pérdidas en términos
Herramientas cortopunzantes ~ |humanos
ALIMENTOS Y 210 PROTEGER EL RIHS G%uchnlos afl.ladores, tijeras de aflla(/JIos en exc.esoj ,tljeras con - Perdld.as en términos
BEBIDAS cocina, etc. averias y/o occidacion del materiajoperativos
RETENER EL RIESGO del trabajo. Pérdidas en términos

economicos




Tabla 58: Matriz de riesgos causa y efecto en riesgos ergonémicos

Maria de los Angeles Pintado

_ Falta de pausas activas para el Pérdidas en terminos
PREVENIR EL RIE§G@" la mayor parte del tiempo & qvimientos de las articulaciones
RECEPCION posturas forzadas, estaticas, |en e cyerpo, humanos
320 eshalanceadas en la misma ) ]
RESERVAS PROTEGER EL RIESGS . Falta de ergonomia en el mobiliari ., . _—
posicion durante horas poruna| . . Pérdidas en términos
TRANSFERIR EL omadalaboral comoleta y dimensiones para un adecuado hUMANGS
RIESGO ] peta. desarrollo de la actividad laboral.
PREVENIR EL RIESGO Pérdidas en términos
: o humanos
Levantamiento manual de carga{Manipulaciones manuales de car perdid "
ERGONOMICGMANTENIMIENT 2110 |RETENER PERDIDAS generacion de fuerzas, alta |duracién larga de exposicion en e o |t.as eh Ierminos
frecuencia de movimiento. |&rea laboral( mayor jornada labor. 22?;? dl;lsosen T
PROTEGER EL RIESGO -
economicos
rial i ficin Pérdidas en términ
PREVENIR EL RIES%e alesy equipos de ofic ii}q érd d.as en términos
no cuentan con la ergonomia . |operativos
corecta para el desenvolvimient Laborar una sola jomada de raba) Pérdidas en términos
GERENCIAY| = [PROTEGEREL RIESC ) :Ctivi e o o fen Un espacio inadecuado paraell *
CONTABILIDAI como se indica en el re Iamer’1to desarrollo de una jorada laboral ¢
TRANSFERIR EL : J 8 horas inininterrumpidas. Pérdidas en términos
sequridad y salud laboral segun
RIESGO i . humanos
codigo de Trabajo.
122



4.4 Planes de ejecucion

Es importante resaltar que los planes de ejecucion dan como resultado llevar a cabo
dicho plan (ejecutarlo), y en otra circunstancia cuando el resultado de las matrices

efectuadas indica que es beneficioso la aplicacion de este.

La supervision de la ejecucion del plan debe aplicarse en funcion de los controles
propuestos; mismos que seran revisados y monitoreados por la alta direccién y o

responsable.

4.4.1 Designacion de funciones

Es importante destacar que el cumplimiento de las funciones; involucra la designacion
de responsables, las actas de revision por la gerencia; el cual se hace responsable del
proceso de monitoreo y el proceso de administracion integral de riesgos, con el fin de

garantizar:

-Que los controles son eficaces y eficientes tanto en el disefio como en la operacion.

-Obtener informacion precisa para valorar la evaluacion del riesgo.

-Detectar cambios en el contexto interno y externo, incluyendo cambios en los criterios

del riesgo que pueden exigir revision de los tratamientos del riesgo y sus prioridades.

-Identificar riesgos emergentes

4.4.2 Ejecucion de las actividades planes y controles



Tabla 59: Matriz de riesgos causa y efecto en riesgos mecanicos de los macroprocesos

MECANICO

oREVENIR EL RIE Gg)Cortocircuito en No existen Elaborar un plan de mantenimiento preventiv
¥ #quipos de cocina 0 . emanal correspondiente a las instalacioneg .
MANTENIMENT AUpOS ECOCINA0N o g g | e CONCSPONCENTE @TASTISAAIONEY | i | Aa
equipos de contal electricas que cumplan con los estandares d
PROTEGER EL RIESGO computacion sequridad ocupacional lahoral.
TRANSFERIR
PREVENIR EL RIESG Monitorear el uso adecuado de los equipos d
0 de productos de y . :
PROTEGER ELRIESGO " . . proteccion del personal asi como los equipos
mpleza gue tienen | - No existen sequiridad instalados en el establecimiento; b
AMA DE LLAVE quimicosensu | medidas de ’ . . 1 Ata | Media | Alta
: el registro de firmas de la persona encargada
TRANSFERIR |  contenido como control . . .
. proveer laindumentaria necesaria para el uso
peligrosos .
productos quimicos.
PREVENIR EL RIE$GO
I No exi Evaluar el & limi ' '
ALIMENTOS Y PROTEGER EL RlES(achnlos afladores, ogxmten val ugre a}rea}dea|m|entqsybeb|das media |
BEBIDAS ioras de cocina. e(c medidas de | unafichatécnica que describael adecuadoug Media | Alta Alta
RETENER EL RIESG% "1 control | almacenamiento de las herramientas de cocin

Tabla 60: Matriz de riesgos causa y efecto en riesgos ergonémicos de los macroprocesos




ERGONOMICG

PREVENIR EL RIESE&ar la mayor parte del tiempo Capacitar al personal de laimportancia de geng
RECEPCION PROTEGER EL RIESGQosturas forzadas, estéticas, | No existen |pausas activas durante su jornada de trabajo; cg
RESERVAS desbalanceadas en la misma| medidas de| objetivo de aminorar riesgos ocasionalesenq Media | Alta Alta
TRANSFERIR ELRI| posicion durante horas porung  control | colaborador; evitando de esta manera auseno
jornada laboral completa. laboral.
PREVENIR EL RIE$GO
RETENER PERDIDASVantamiento manual de carga Noexisten|  Llevar un control interno de los equipos y/o
MANTENIMIENT] generacion de fuerzas, alta | medidasde|  herramientas que faciliten las actividades | Media | Media | Media
PROTEGER EL RIESGCrecuencia de movimiento. | control {laborales; sin que estas afecten su estado de s
PREVENIR EL RIE$GO i 05 de ofc
eriales y equipos de oficing . . o
PROTEGER EL RIESC%i yequp Llevar un registro del inventario existente; par
que no cuentan con la ergonom . : ,
- : priorizar la compra de materiales y equipos d
correcta para el desenvolvimien] Noexisten| . . o
GERENCIAY de las actividades laborales; ta medidas de ofcna que sean aplos para el funcionarmiento Alta Baja | Media
CONTABILIDAL - ’ las actividades laborales dentro del &rea de gef J
TRANSFERIR EL RI| como se indica en el reglament{  control N o
: y contabilidad; para contar con un equilibrio
de seguridady salud laboralseg ergonomico y operativo para el colaborador
el codigo de Trabajo. J yop P '
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Conclusiones

Entre las principales conclusiones encontradas durante el presente trabajo de titulacion

se establecen las siguientes:

T

En la evaluacion del establecimiento de alojamiento turistico Rione Hotel
Boutique, con la técnica de la observacion directa; y la realizacion de una
auditoria interna, se determind la situacion actual de la empresa, que fueron las
primeras directrices para la elaboracién del manual de prevencion de riesgos

laborales.

Mediante la aplicacion del método Risicar a través de sus etapas, el mismo que
nos permite la identificacion de los riesgos que pueden ocurrir dentro de la
empresa y que afecten a las actividades normales de esta; estos riesgos deben
ser calificados, evaluados para establecer el grado de peligro que representan,
de acuerdo a las tablas de impacto y frecuencia previamente establecidas; estas
tablas deben estar basadas en la realidad de la empresa y de esta manera
determinar cuales son los riesgos mas perjudiciales, los mismos que se pueden

observar en la tabla de matriz de riesgos de causa y efectos.

La elaboraciéon de la tabla de identificacion de macroprocesos por area dentro
del establecimiento cumplié un rol muy importante para la sistematizacion de las
actividades desarrolladas tanto en su descripcion, agente generador, causa y

efecto.

El uso de entrevistas para el monitoreo mediante la observacion directa sirve
para evaluar y calificar el cumplimiento de requisitos organizativos y funcionales,

para determinar los riesgos laborales por area de la empresa.

La aplicacién de lista de chequeos sirve de ayuda para la comprobacion de
normas y procedimientos relacionados a la gestion de riesgos mediante una
calificacion y valor en las condiciones a evaluar, que se relaciona con el check-
list para el andlisis de riesgos; es importante mencionar que mediante el codigo
de trabajo, cédigo de seguridad y salud ocupacional o mediante las normas ISO;

es de suma importancia guiarse por la normativa vigente que los



establecimientos deben cumplir para llevar a cabo una responsabilidad laboral

tanto como para sus clientes internos como externos.

1 Un aporte relevante a esta investigacion es la necesidad de que la empresa
elabore manuales de procedimientos para todos sus macroprocesos en las
areas que lo integran; con el fin de establecer el desarrollo de los procesos y las
actividades que sirvan de guia y consulta para el personal; con el fin de disminuir
el impacto por riesgos existentes y sobre todo accidentes que puedan afectar en

términos humanos, operativos y econémicos.

1 Finalmente, el objetivo es aprender a tratar los riesgos e incentivar a los
establecimientos de alojamiento turistico que forman parte del sector hotelero en
la ciudad de Cuenca- Ecuador, a implementar manuales, politicas y
procedimientos enfocados a un compromiso de la Presidencia y Gerencia

General para crear una cultura de administracion de riesgos laborales.
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Recomendaciones

Las recomendaciones que presentamos a continuacion facilitaran el proceso de
implementacion de la administracion de los riesgos laborales en los procesos

evaluados y son las siguientes:

1 Realizar auditorias internas con los colaboradores de la empresa para
gue conozcan directamente la situacion actual del establecimiento;
ademas que permite la retroalimentacion sobre la sistematizacién de los

macroprocesos por area que lo integran.

1 Realizar un detalle de las evaluaciones por macroprocesos tanto de los
agentes generadores como causa y efecto, estas tablas de identificacion
de riesgos laborales debe mantenerse actualizada cada cierto tiempo,

dependiendo del riesgo que pueda presentarse en cada una de ellas.

fContar con un manual de procesos por area de la empresa para evitar la
saturacion de actividades laborales o evitar los diversos riesgos que se
puedan presentar ante una mala ejecucién de una actividad laboral sobre
el desconocimiento de este.

1 Capacitaciones al personal que trabaja en cada una de las areas que
integra la empresa, para minimizar el riesgo de accidentes y para
resguardar la seguridad, puesto que el recurso humano es el factor mas

importante para el desarrollo completo de la actividad.

1 Se deben comunicar las politicas particulares y los controles propuestos
en este trabajo a todos los colaboradores de la empresa para que puedan
asumir responsabilidades y decisiones acordes a la funcion de cada

actividad a desarrollarse.
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1 Designar a un responsable para la implementacion de los controles
propuestos hasta su aplicacion; para lo que se recomienda crear un
Comité de prevencion de riesgos que se encargue de dirigir, apoyar y
monitorear las politicas generales del manual de prevencién de riesgos

laborales.

1 Contar con un compromiso de la Presidencia y Gerencia General para
crear una cultura de administracion de riesgos en todas las instancias de
la empresa, para que esto sea un proyecto aplicable y perdure en la

empresa.
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PROYECTO DE INTERVENCION
1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

“Disefio de un sistema de prevencion de riesgos laborales en hoteles de
primera categoria, en la ciudad de Cuenca, basado en el Método Risicar.
Caso: “RIONE HOTEL BOUTIQUE" Afio 2020-20217

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE/ CORREO ELECTRONICO
Maria de los Angeles Pintado

Correo. maria.pintadom@ucuenca.edu.ec
3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La finalidad de este proyecto de intervencibn es generar un sistema de
prevencion de riesgos laborales en el HOTEL RIONE aplicando el Método
Risicar en la ciudad de Cuenca. Esto se Io realizara mediante la elaboracion de
la matriz de riesgos laborales; que permitiran obtener informacion acerca de los
riesgos existentes y no controlados en el Hotel.

El método utilizado de este trabajo consistird en reccleccién de datos
cualitativos, cuantitatives, observacion directa, entrevistas, las cuales
contribuiran para el desarrollo y analisis de este proyecto de titulacidn.

Una vez culminada la investigacion se espera tener identificadas las medidas
de control para la prevencion de riesgos laborales en el hotel antes
mencionado; los mismos que se pondran a disposicion del gerente general el
informe final; el mismo que se espera ser aplicado; promoviendo una mejora
continua en la gestion de riesgos laborales aplicando el método Risicar.

Maria de los Angeles Pintado

137
Maria de los Angeles Pintado



UNIVERSIDAD DE CUENCA

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

En la actualidad las personas se encuentran sometidas a diversos riesgos ya
sean en su lugar de trabajo, o en su propio hogar debido a diversas actividades
que realizan diariamente. La ciudad de Cuenca registra datos estadisticos con
un nivel alto en riesgos laborales. ."Es importante que el empleado sepa los
rnesgos a los que se enirenta en su trabajo para que pueda prevenirlos, esta en
juego su salud y su vida®™ (JMM, 2020, parr. 11). En el ultimo afio, se ha
incrementado 1as cifras segun los datos proporcionados por el INEC, a lo que
refiere que cuenta con una tasa del 66,5% son personas que cuentan con un
empleo adecuado/pleno, es decir que 215902 personas se encuentran
laborando actualmente. (ENEMDU, 2018, p. 9).

La meta principal del proyecto es controlar y reducir los riesgos que existen en
el HOTEL RIONE; logrando aminorar las variables relevantes; a traves de la
implementacion de la matriz de riesgos el cual permitira obtener la ponderacion
de los mismos; con el fin de contribuir a la mejora. De esta manera los
establecimientos de alojamiento de primera categoria, estaran salvaguardados
previniendo asi, diversos daiios que se pueda ocasionar en el personal de
acuerdo a riesgos tanto internos como extemos que existan en los hoteles de la

ciudad de Cuenca.

El personal de trabajo dentro de los establecimientos de alojamiento turistico
conocido mejor como cliente interno, es aquel eslabdn o parte central de la
empresa de alojamiento de primera categoria, de tal manera que el empleador
o patrono debe contar con la absoluta seguridad de mantener un lugar idoneo
de trabajo seguro para poder desempefiar de manera estable aquellas
funciones o actividades laborales de acuerdo a cada area interna del hotel, es
por ello que mediante la creacion de la matriz de riesgos laborales en hoteles
de primera categoria, servira como una hemramienta optima para el uso y
aplicacion de los establecimientos de alojamiento turistico; dando como
resultado la seguridad plena del personal de trabajo, ademas de mitigar,
prevenir y aminorar posibles riesgos laborales.
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Segun Grau y Moreno (2000) Cuando se hace referencia a la seguridad se
hace referencia a estar libre y exento de peligro; “al contextualizar la seguridad
en el mundoe del trabajo encontramos nociones como la seguridad laboral®
(Dias y Renteria, 2017, p.142). Por ende identificar los riesgos laborales es una
parte primordial dentro de los hoteles de primera categoria;, permitiendo
implementar la matriz de riesgos en base al método Risicar, que consistira en
la aplicacion de las cinco etapas del sistema de la administracion de riesgos.

Segun los parametros contenidos en el Estandar 1ISO 31000 define gue como
primera etapa se establece el contexto, segunda etapa, identificamos los
riesgos, tercera etapa, analizamos los riesgos, cuarta etapa, valorar los riesgos,
y quinta etapa tratamos los riesgos. Ademas se debe tomar en cuenfa que
mediante el estudio de cada una de las etapas en forma descendente se aplica
la comunicacién y consulta, mientras que, de forma ascendente se da el
monitoreo y revision. (Jaramillo, 2014).

De acuerdo a la aplicacion de las cinco etapas a lo que sustenta la 1S0O 31000,
en cada una de ellas se realizara un estudio de todas las areas del hotel de
forma indagatoria y de analisis, recopilando informacion que se pueda
sustentar, corroborar con datos e informacion de las diferentes medidas de
prevencion de riesgos que puedan suscitar en cada area del hotel, de esta
forma logramos contar con una investigacion real y completa, para poder
empezar a crear la matriz de riesgos laborales.

En la misma contara con la especificacion de cada una de las areas, las
actividades, el peligro que resulte en cada una de ellas, el riesgo al estar en
contacto con diferentes elementos de trabajo por area, la consecuencia de las
mismas; evaluande de esta manera los riesgos en una escala de bajo, medio y
alto aplicando el uso del método cualitativo, mediante la recopilacion de
informacion que se obtenga del hotel; finalmente crear o aplicar las medidas de
control con la aplicacion de las etapas del método Risicar.
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Considerando lo que establece la 1SO 45001; “Sistema de gestion de la
seguridad y salud en el trabajo” El objetivo y los resultados previstos del
sistema de gestion de la SST son evitar lesiones y deterioro de la salud
relacionados con €l trabajo a los trabajadores y proporcionar lugares de trabajo

seguros vy saludables.

En consecuencia, es de importancia critica para la organizacion eliminar
los peligros y minimizar los riesgos para la SST tomando medidas de
prevencion y proteccion eficaces. (ISO 45001, 2018)

Es asi que mediante la aplicacion de la 1SO 45001, contribuird de manera
Optima a la organizacion para la aplicacion de las presentes medidas que la
establecen para el disefio de un sistema de gestion de riesgos, mejorando asi
su desempefio, eficacia y eficiencia. Implementar un sistema de gestion de
riesgos permite a la organizacion ayudar a cumplir con los requerimientos y
normas legales u otros requisitos que establece la ley, siendo asi de gran
importancia para el uso y la aplicacion de esta.

De acuerdo a lo que establece Mejia, mediante el cual “Toda empresa se
enfrenfa a constantes cambios, que asi como pueden representar grandes
oportunidades, también pueden convertirse en riesgos que la empresa debe
saber manejar para evitar que afecten el cumplimiento de sus objetivos™ (Rubi,
2011, pA7).

Puesto que la empresa RIONE HOTEL BOUTIQUE en cumplimiento de sus
objetivos; la seguridad de su personal de frabajo (cliente interno), es de
principal importancia para el manejo adecuado de sus actividades laborales
diarias, salvaguardando asi el bienestar y cuidado de los mismos.

Mejia establece que el Método Risicar proviene de los origenes de la palabra
riesgo en italianc. Suge como estudio de la profesora Mejia el tema de
administracion de riesgos, que cobrd forma en el proyecto de Disefio del
modelo de control interno para entidades del Estado.
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Auspiciado por la Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo
Internacional (Usaid), operado por la firma asesora internacional Casals y
Associates Inc. Y desarrollada académicamente por la Universidad (Quijano,
2011, p. 69).

El Método Risicar nos ayudara a la idenfificacion de riesgos y analisis de
evaluacion y monitoreo de los riesgos, con el fin de establecer las
circunstancias y condiciones en las que se encuentra la organizacién para
determinar con mayor exactitud qué factores tanto intemos como externos
pueden influir o perjudicar en la ocurrencia de los mismos.

Cuando hablamos de riesgos laborales; es imprescindible tomar en cuenta lo
gue establece Vasquez “las empresas lideres han realizado una gestion técnica
de sus riesgos mediante la; identificacién, medicion, evaluacién, control y
vigilancia, obteniendo la disminucion de sus indices de frecuencia, gravedad de
los accidentes y enfermedades ocupacionales y la disminucion del absentismo
laboral” (Vasquez, 2010, p. 11).

Al momento de prevenir y controlar los riegos del establecimiento, debemos
tomar en cuenta que la organizacion debe estar comprometida con la
participacion y liderazgo real en la seguridad y salud laboral; como toda la
gestion de riesgos en su planificacion, analisis y control. Recopilando
informacion necesaria para el disefio de prevencion de riesgos en el
establecimiento de alojamiento turistico RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Mediante la realizacion del disefio de prevencion de riesgos laborales; cabe
mencionar que en este presente ftrabajo de fitulacion, se hara uso
indispensable de la Organizacion Internacional de Normalizacion; aplicando la
ISO 31000 Y 45001; las mismas que ayudaran a corroborar y sustentar
informacion dptima y necesaria para la gestion de riesgos laborales. Ademas
del uso de la legislacion nacional referente a la normativa de Gestion Integral e
Integrada de Seguridad y Salud, Modelo Ecuador Il por el Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social a cargo del Dr. Vasquez anteriormente mencionada.
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Concluyendo de esta manera con los reglamentos comespondiente del
Ministeric de Turismo como organismo rector de la actividad turistica
ecuatoriana; entidad publica a carge de la regulacion de los establecimientos
de alojamiento turistico a nivel nacional.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA

Segun Villarreal (2018), técnica de la coordinacion de Riesgos de Trabajo del
IESS en la Ciudad de Cuenca-Ecuador. “Detalla que de enero a octubre de
este afio se presentaron 900 casos que fueron catalogados como accidentes
laborales, mientras que en el 2017 se contabilizaron 800 accidentes durante
todo el afio” (Aguilar, 2018, parr. 2).

El autor Juan Carlos Tarraga en su reportaje Los hoteleros afrontan los nuevos
riesgos provocados por la evolucion del consumidor, hace referencia que los
beneficios que las empresas hoteleras oforgan a sus trabajadores estan
tomando una mayor relevancia las soluciones aseguradoras que las permiten
una mayor proteccion a su personal de frabajo.

Maria Gabriela Terreros y Carlos Tintin en su tesina, Aplicacion del Método
RISICAR, al departamento de indemnizaciones de Seguros Horizontes S.A,
establecen que el objetivo principal es brindar a la administracion de la
empresa las armas necesarias mediante la prevencion de los riesgos o©
controles para evitar la frecuencia de ocurrencia de los mismos.

Padl Andrés Tola en su moncgrafia, tiene como objetivo proporcionar una guia
técnica en el ambitc de la seguridad y salud laboral, desamollando
procedimientos para reducir al maximo los riesgos laborales a los que esta
expuesto el personal de la empresa.

Tal como expresan Mordn, Reyes y Urbina en su articulo cientifico, Gestion de
rnesgos en la empresa R.C. Agelvis, C.A en el 2015, establecen que con el
franscurrir del tiempo las organizaciones se desarrollan y adaptan a los
constantes cambios del entorno, por lo tanto sus operaciones cada dia se
tornan mas complejas, lo que demanda adecuaciones en nuevas formas de
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desarrollar las actividades laborales, para llegar a ser competitivas y
permanecer en €l mercado. Por lo que se debe tomar en cuenta que estos
cambios pueden conformar el origen de incertidumbres y riesgos tanto en
clientes internos como extemos, los mismos que deben ser afrontados por los
responsables de la administracion. Esto ocasiona en la actualidad, una
preocupacion constante de la alta gerencia de las empresas por gestionar los
rnesgos de manera eficiente.

Segun Gomez y Mosquera en su articulo cientifico, La gestion del riesgo, de la
incertidumbre a la adaptabilidad 2011, sustentan que la evaluacion del riesgo
contempla la posibilidad de reducirlo y mitigario a partir de la utilizacion de
hechos establecidos cientificamente en la definicion de los efectos de la
exposicion ante amenazas. Por su lado, la gestion del riesgo se asume como
un proceso de apreciacion de las diferentes acciones de prevencion, atencion y
mitigacion, de utilizacion efectiva de procedimientos y técnicas mas seguras
para reducirlos al maximo.

De acuerdo a Guevara en su tesina, La importancia de prevenir los riesgos
laborales en una organizacion 2015, establece que para gestionar y estudiar
los riesgos laborales se deben identificar cada una de las areas de la empresa,
esta informacion ayudara a determinar en donde estan concentrados los
resgos ocupacionales de la empresa. A través de la visita y observacion
detallada, se debe identificar cada uno de los factores de riesgo presentes en
cada area de trabajo. Es necesario entrevistar a los trabajadores, puesto que
aportaran informacion valiosa sobre los agentes a los cuales estan expuestos.
Una vez recolectada la informacion se debe valorar y priorizar cuales son los
factores de riesgo laborales a prevenir.

En el Manual de Publicaciones de la American Psychological Association
Tercera edicion traducida de la sexta en inglés, ayuda a la correcta redaccion y
a la distincion de las diferentes citas y fuentes bibliograficas para evitar de esta
manera el plagio.
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6. OBJETIVOS
Objetivo General

Disefiar un sistema de prevencion de riesgos laborales en hoteles de primera
categoria de la ciudad de Cuenca, basado en el Método Risicar. Caso: "RIONE
HOTEL BOUTIQUE"

Objetivos Especificos

1. Recopilar la informacion necesaria del RIONE HOTEL BOUTIQUE para
la matriz de riesgos laborales en base al método Risicar.

2. Determinar las areas del RIONE HOTEL BOUTIQUE para reducir y
controlar los riesgos existentes.

3. Aplicar el método Risicar para la gestion de Riesgos aiio 2020-2021en
RIONE HOTEL BOUTIQUE.

Metas

Elaborar un sistema de prevencion de riesgos laborales en “HOTEL RIONE®
de primera categoria aplicando el Método Risicar en Cuenca-Ecuador, afio
2020-2021.

Transferencia de Resultados

El contenido de la Propuesta de prevencion de riesgos laborales en el HOTEL
RIONE aplicando el Método Risicar en la ciudad de Cuenca, sera presentado
en la Universidad de Cuenca y al gerente general del hotel antes mencionado,
el mismo que contara con la recopilacion de informacion sobre los riesgos
existentes y no controlados del mismo, ademas de la elaboracion de la matriz
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de riesgos de acuerdo a su respectivo analisis de cada una de las areas
departamentales que integra el hotel para su beneficio, consecuentemente de
la elaboracion final del mapa de riesgos. Esta investigacion estara disponible
en el repositorio digital de la Universidad de Cuenca para el desarmollo o
actualizaciones de futuras investigaciones de este camino.

Impactos

El disefio de prevencion de riesgos laborales en el HOTEL RIONE de la ciudad
de Cuenca, tiene un impacto social y economico, debido a la mejora de las
areas departamentales del Hotel con el idoneo andlisis y la comecia
investigacion de los riesgos laborales que presenta cada una de ellas,
contribuyendo a la mitigacion de riesgos existentes con la creacion de la matriz
fanto para factores internos como extemos, también se brindara un aporte al
conocimiento de los riesgos laborales, como evitarlos, controlarios o mitigarlos.

7. TECNICAS DE TRABAJO

Para el desarmrollo de este trabajo se utilizara la metodologia cuantitativa y
cualitativa a través de la técnica de analisis de documentacion bibliografica. Las
técnicas a utilizarse seran: andlisis de documentos existentes sobre el manejo
de los riesgos que presente el hotel, analisis de tesinas, monografias o revistas
cientificas que aportaran conocimientos y juicios de valor al presente trabajo de
titulacion.

Ademas se utilizara la técnica de observacion directa debido a las repetidas
visitas al establecimiento para recopilar informacion, entrevistas con el personal
de ftrabajo, didlogo con los jefes departamentales del hotel, las cuales
contribuiran para el desarrollo y analisis de este proyecto de titulacion.
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9. TALENTO HUMANO

RECURSO

Director

Estudiante

Total

DEDICACION
1 horas/semana/t meses

12 horas/ semana’t meses

VALOR §
UsD 300,00
UsD 720,00

UsD 1.020,00

Fuente: Manual para trabajos de titulacion de la Universidad de Cuenca.

Autor: Maria de los Angeles Pintado.

10.RECURSOS MATERIALES

“Disefio de un sistema de prevencién de riesgos laborales en hoteles de
primera categoria de la ciudad de Cuenca, basado en el Método Risicar.

Caso: “RIONE HOTEL BOUTIQUE" Afo 2020-2021"

CANTIDAD

300u

su

4u

1u

1u

RUBRO
Fotocopias
Esferograficos
Carpetas

Borrador

Lapiz

VALOR §
15,00
1,25

2,00

0,25

0,25
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t" - '_" I...._I .

6 meses Libros, articulos 60,00
cientificos, revistas.
2u Resaltadores 1,50

TOTAL 80,25

Fuente: Manual para frabajos de titulacion de la Universidad de Cuenca.
Autor: Maria de los Angeles Pintado.
11.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

“Diseno de un sistema de prevencion de riesgos laborales en hoteles de
primera categoria de la ciudad de Cuenca, basado en el Método Risicar.
Caso: “RIONE HOTEL BOUTIQUE” Afio 2020-20217

Marzo 2020 — Febrero 2021

ACTIVIDAD MES

1. Recoleccion y organizacion de | X X

la informacion.

2. Discusion y analisis de la X X
informacion.

3. Trabajo de campo. X

4. Integracion de la informacion X X
de acuerdo a los objetivos.

5 Redaccion del frabajo. X X
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‘ 6. Revision final. ‘ X ‘ X ‘

Fuente: Manual para trabajos de titulacion de la Universidad de Cuenca.
Autor: Maria de los Angeles Pintado.

12.PRESUPUESTO

“Disefio de un sistema de prevencion de riesgos laborales en hoteles de
primera categoria de la ciudad de Cuenca, basado en el Método Risicar.
Caso: “RIONE HOTEL BOUTIQUE” Ano 2020-2021"

APORTE DEL OTROS
CONCEPTO VALOR %
ESTUDIANTE $ APORTES
TALENTO 1.020,00
HUMANO
Maria de los
. 720,00
Angeles Pintado
Director
300,00
GASTOS DE 120,00 120,00
MOVILIZACION
Transporte
GASTOS DE LA 80,25 290,25
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g
INVESTIGACION
Recursos
Materiales
Bibliografia 60,00
Intemet 150
EQUIPOS 650,00 565,00
Computador y
accesorios
Otros 19,00
TOTAL 2.095,25
Fuente: Manual para trabajos de titulacion de la Universidad de Cuenca.

Autor- Maria de los Angeles Pintado.
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13.ESQUEMA

“Disefno de un sistema de prevencion de riesgos laborales en hoteles de
primera categoria de la ciudad de Cuenca, basado en el Metodo Risicar.
Caso: “RIONE HOTEL BOUTIQUE" Ario 2020-2021"

indice

Abstract
Agradecimientos
Dedicatoria
Introduccion

Capitulo 1: Aspectos basicos de la empresa HOTEL RIONE y su
categorizacion en los hoteles de Cuenca-Ecuador.

1.1 Descripcion de la Empresa

1.2 Diagndstico de la Situacion Actual
1.2.1 Clientes Externos
1.2.2 Clientes Intemos

1.2.3 Analisis Externo
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1.2 4 Analisis Interno
1.3 Principales normas y reglamentos referentes del Ministerio de Turismo para
La categorizacion de alojamientos turisticos del Ecuador

1.3.1 Clasificacién y categorizacion del “HOTEL RIONE"

1.3.2 Requisitos obligatorios, de categorizacion y distintivos del "HOTEL
RIONE"

1.3.3 De los procedimientos de registro, inspeccion e identificacion. Art.
8.- Del procedimiento de registro e inspeccion de un establecimiento
turistico. (Reglamento de Alojamiento Turistico).

1.3.3.1 Anexo. A Requisitos obligatorias para las tipologias que no
se encuentran determinadas como categoria Unica (condiciones
minimas, infraestructura, servicios, areas comunes, habitaciones,

etc.)
1.4 Mapa de Procesos de la Empresa
1.4.1 Descripcion de los Procesos
1.5 Diagnostico general de las areas departamentales de la Empresa

Capitulo 2: Analisis de la seguridad del hotel e introduccion de los riesgos

laborales.
21 La seguridad en el hotel
2.1.1 Medidas de prevencion actuales del "HOTEL RIONE"

2.2 Equipos de proteccion personal y Equipos de seguridad instalados en la

empresa
2.3 Productos quimicos utilizados

2 4 Definicién de los Riesgos Laborales
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2.4 1 Sistema de Gestion Integrada de Prevencion de Riesgos Laborales
2.4.1.1 Mejora de las condiciones de Trabajo
2.4.1.2 Mejora de la calidad del personal y ambiente laboral
2.4.1.3 Mejora la imagen de la empresa
2 5 Técnicas y Procedimientos para la identificacion de riesgos laborales
2.5.1 Lista de verificacion (Chek list)
Capitulo 3: Aplicacion del método RISICAR.
3.1 Administracion de Riesgos
3.1.1 Definicién
3.1.2 Beneficios
3.1.3 Etapas
3.2 Metodo RISICAR
3.2.1 Identificacion de Riesgos
3.2.1.1 Principios y Fundamentos
3.3 Aplicacion del Método RISICAR
3.3.1 Identificacidn y descripcidn de los Riesgos
3.3.2 Identificacion de los riesgos de las actividades del proceso
3.4 Elaboracion del la Matriz de Riesgos
3.4.1 Calificacién y Evaluacion de los riesgos identificados
3.4 2 Calificacion de los riesgos en cada proceso

3.4 .3 Tabla de la calificacién de la Frecuencia
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3.4 4 Tabla de la calificacion del Impacto
3.5 Evaluacion de Riesgos. Matriz de la evaluacion de Riesgos
3.5.1 Calificacion y evaluacion de los riesgos de cada actividad

3.5.2 Zona de Riesgos

Capitule 4: Elaboracion de la matriz de riesgos en el "HOTEL RIONE”.

4 1 Disefio de Medidas de Tratamiento
4.1.1 Fijacion de Medidas de Control
4.1.1.1 Evitar
4.1.1.2 Prevenir
4.1.1.3 Mitigar
4 1.2 Fijacion de Medidas de Financiacion
4.1.2.1 Aceptar
4.1.2.2 Retener
4.1.2.3 Transferr
4.2 Monitoreo y Evaluacion de los Controles
4.2 1 Efectividad de los Controles
4.2 2 Indicadores de Frecuencia
4.2 3 Indicadores de Impacto
4.3 Elaboracion del Mapa de Riesgo
4.4 Planes de ejecucion

4 4 1 Designacion de funciones
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Veinte y
g ’ UNIVERSIDAD DE CUENCA cuatro(24)

4.4 2 Ejecucion de las actividades planes y controles

Conclusiones
Bibliografia

Anexos

24
Maria de los Angeles Pintado
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