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RESUMEN

Se llevé a cabo una auditoria ambiental a la empresa Frituras La Delicia de la ciudad
de Cuenca desde 26 de septiembre del 2020 al 12 de febrero del 2021 a los departamentos
de produccion y bodega de materia prima. Con el fiohdenely presentar informacién acerca
de la situacién ambiental de la empresa se desarroll6 métodos cualitativos y cuantitativos tales
como listas de chequeo, encuestas, hoja de hallazgos y papeles de@@iajoesultado se
obtuvo un incumpinierto de la nomativa ambiental vigente del 86,67%nalmente se

elaboro un plan de accion para todas las no conformidades detectadas.

Vi



ABSTRAC

An environmental audit was carried out to the company Frituras La Delicia from
Cuenca city from Septnber 26, 2020, to February 12, 2021, to the production and raw material
warehouse departments. In order to obtain information about the environmentairsdatithe
company, qualitative and quantitative methods were used such as checklists, sudiegs, fin
sheets, and work papers. During this stage-agwmpliance with current environmental
regulations of 86.67% was obtained; an action plan was drawar aji the norconformities
detected, through a final report the findings were presented to theangmalong with
corrective measures.

Keywords: Environmental audit, environmental regulations, nonconformity, action plan.
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INTRODUCCION

Actualmentea industria alimenticide nuestro paise ha convertido ema de las @5
grandes a nivel nacionaésto debido a que el consumo y demanda de alimentos tanto
procesados como tales ha ido aumentando con el pasar de los, aiifo€mbargo, toda
empresacomo resultado de su actividad produatitiende aepercuir de ciertamaneraal
entorno erdonde se desenvuelve, es por estoegifandamental mediy evaluarel impacto
gueestas empresa@eneran enlenedio ambiente mediante la utilizacion de herramicialas
comola Auditoria Ambiental.

La Auditoria Ambiental tiene como objetivo detectar las situaciones, etapas, procesos
o actividades questén vinculadaa deterioro demedioambientgya sea pola contaminacion
del agua, aire, tratamientnadecuadale desechos sélidos, fége y seguridad industrial,
tomando como pilar y base la legislacion ambiental vigente, asi como también ordenanzas y
reglamentos.

Frituras La Deltia es una empresa familiar que inicié su actividad productiva en el afo
de 1998 de manera artesanal, para luego en el afio 2008 pasar a ser una persolzstaatural.
se dedica a la produccién, comercializacion y distribucion de frituesdamo papashiles,
mani, tostado y yuca. En la presente auditoria se analizaron los departamentos de produccion
y bodega de materia prima debido a que son las areas que mas actividades, procesos y tareas
contienen dentro de la empresa.

En el primer cpitulo se manigsta informacidén general sobre la empresa con el fin de
tener un acercamiento eficaz y profundo de la organizacién, en el segundo capitulo se
contempla toda la legislaciéon ambiental vigente para en base a la normativa identificar las
confomidades y no cdormidades, en el tercer capitulo se explica la metodologia de la

auditoria ambiental aplicada a la empresa entre los cuales se utilizaron check list, encuestas y



programas de auditoria; y por ultimo en el cuarto capitulo se exponenutiades a través
de matrices, hojas de hallazgos y papeles de trabajo para luego mostrar un plan de accion para

no conformidades seguido de sus respectivas conclusiones y recomendaciones.

ABREVIATURAS

Ref.: Referencia

H.H.: Hoja de hallazgo

C: Conformidad

NC: No conformicd

NC+: No conformidad mayor

NC-: No conformidad menor

Pt: Programa de trabajo

TULSMA: Texto Unificado de Legislacion Secundaria del Medio Ambiente

COA: Cdodigo orgéanico del ambiente.



CAPITULO 1

LA EMPRESA: GENERALIDADES

El primer capitulo tiene como aijvo el brindar una vision global y general de

la empresa Friturdsa Delicia en la que se realizara la auditoria ambiental.

Se desarrollaran antecedentes, una resisfigrica sobre la empresa, asi como
se expondra el plan estratégico que la empregaaméeado para lograr cumplir sus
metas, el cual incluye la mision, vision y valores. La informacién expuesta se obtuvo
directamente de las visitas realizadas a la esagren colaboraciode los integrantes

gue conforman

1.1 Antecedentes

1.1.1 Resefia Hi®rica

En 1998, la Sefiora Hilda Pillco empez6 con una ida@decio quéuego se
transformaria en una empresa alimenticia de la ciudad de Cuenca. Con el paso de los
afios se vio que era un negocio estable y rentable por lo cual se nombré al negocio
Frituras La Deliciaque naciécomo la principal fuente de ingreso y sustento de su
familia debido a la necesidad econdémica que enfrentaba en aquella época, en sus inicios
solamente se dedico a la produccion de papas fritas en funda, el producto era realizado
deforma artesanal siguiendo un proceso de produccién lineal que le tomaba alrededor

de 6 horas diarias.



Su centro de operaciones inicialmente era su lugar de residéicaae en parroquia

de San Joaquin sectoasPalmeras como se observalarfigural, De esta manenagraba

produciruna cantidad alrededor de 20 fundas de papas diariamente.

Figura 1 Primera Ubicacion empresa FriturasDelicia.
Fuente: Google Maps
Elaborado por: Autores

Al inicio su método de ventas era lemse a las ventas directas que ella realizaba a los
posibles clientes y tiendas cercanas ubicados dentro de su parroquia, gracias @asaria
la confianzay respetade sus clientes por la calidad y sabor de sus productos.

Con el pasar de los afpsr la experienciala calidad de sus productgsclientela
adquiridaJa empresalecidié expandir su proceso dentasasi como en tecficar su proceso
de produccién de manera que pueda lograr ser méas eficaz y eficiente en la produccion. Debido
a la creeénte demanda que adquirié la empresa y al nuevo surgimiento de productos similares
en el mercado competidor, tales como chifles, yucaniny tostado decidieron tomar la
decisién de ir contratando personal que le ayudaria a realiltes sus procesgsaumentarsu
cartera de productos a la demanda requerida por el mercado.

En el afio 2008, debido a todos los cambios y procesos mencionados, la empresa

FriturasLa Delicia toma la decision de ampliar su infraestructura productiva y trasladar sus



operaciones ana nueva naviedustrial ubicad&n la via Cuenc&€ajas km 3 como sabserva

en lafigura 2.
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Figura 2 Ubicacion geografica actual de Frituras La Delicia
Fuente: Google Maps
Elaborado por: Autores

Esta decision se tomé6 debiddos bajos costos de la zona y a la cercania que posee con sus
proveedores; asi mismo gracias a su nuefraestructura ampli6 su gama de productos
empezando a producir y comercializar frituras al mercado como como: chifles, yucas, manies,
tostado, papm entre otros y produciendo alrededor de 3000 fundas de susciosod

mensualmente

Posteriormente, en el afio 2011 empez6 a expandir su mercado, logrando comercializar sus
productos por todo el Sur del Ecuador, posicionandose en el mercado con lagtfiaRtares

La Deliciad .

Debido a la naturaleza de groducto, el mercado al cual se encuentran dirigidos es el
mercado de masas, es decir, no existe segmentacion de mercado debido a que los mismos

productos son de tipo alimenticio y se encuentran dogyaltodo el publico en general. Es por



esto que la epresa dirige su estrategia y objetivos a todas las personas de la zona austral del

pais.

Actualmente Empresa Friturdsa Delicia es una persona natural con autonomia
econdmica y administrativa quedalica ala elaboracion de todo tipo de frituras alimeias,
con clientes a nivel del austro y proveedores de excelente calidad de insumos del Ecuador. La
empresa labora los 5 dias a la semana en un horario diario de 08H00 a 18H0O0 en todas sus areas

produdivas y administrativas.

La compafia esta organizadar fas siguientes areas:

A Area Financiera
A Area de Compras
A Area de Produccién

A Area de Ventas

1.1.2 Distribucion de las Instalaciones

La empresa se encuentra organizada con un tipo de distribucion orientada al proceso
gue tiene como fin el minimizar el costo de transporte y distancia entre las distintas areas
productivas de la empresa. Cada area se encuentra encadenada de forma coordinada y lineal
para evitar cuellos de botella. A continuacion, en la figura 3 se muestra la actual distribucion
de |l as instal aci bBriumsL ad eDdlai ceingpdr,esdai citha i nf or mac.i

a las visitas realizadas a la planta de produccion.
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Area de lavado

Bodega de insumos

Area de freido
\
SSHH
N S.8HH
Area de saborizado y empaquetado \
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Area de almacenamiento
de productos terminados Oficina
=

Figura 3 Plano de la empregaiturasLa Delicia
Fuente: Empresa Frituras La Delicia.



1.2 Estructura Organizativa

Empresa Frituraga Delicia al ser una empresa en crecimiento posee una estructura
organizativa lineal, ya que es sencilla y de facil comprensién para los colaboradores. Esta s
basa en el principio de jerarquia en donde la méaxima autoridad de la empresa es su gerente

generdla cual es la encargada de plantear sus objetivos y metas a futuro.

En base #as visitas realizadasla empresa se pudo determinar que la organizaeion
encuentra estructurada fundamentalmente por cuatro departamentos los cuales son:

departamento de produccion, compras, finanzas y ventas tal como se observa a continuacién

en la figura 4.
Gerencia
I
[ I I 1
Departamento Departamento Departamento Departamento
Produccidn de Compras de Finanzas de Ventas
| [
[ [ ] [ |
5 L. Area de . Atencidn al
Area de Lavado Oficina despacho Bodega Marketing Cliente
Area de t Control de ..
| cortado Inventarios Publicidad
— Area deFreido Promocidn
| | Areade
Empaquetado

Figura 4 Estructua Organizativa

Elaborado por: Autores



PAPAS FRITAS EN FORMA DE
HOJUELA "LA DELICIA"

1.3 Proceso Productivo

La fabricase encuentrdistribuida en 4 proces@specificamente disef@para la
produccion de las frituras, entre estos processian: lavado y cortado, freido,
empaquetado, sellado y almacenado. La empresa trabaja diariamente 8 horas y tiene un
consumadiario de 14 quintales de papas, 6 cajas de platano maduro y verde, 1 quintal

de yuca, 4 quintales de tostado y 6 quintales de mani.

El tiempo de duracion para el proceso productivo de las papas, chifle y tostado
es de 65 minutos aproximadamente, mientras gtiengho de duracion del mani y del

tostado es de 485 minutos debido a gques procesoson diferentes.

En base a las visitas realizadas a la planta de produccién y gracias a la
informacion brindada por los directivos y personal que conforma la empeepagdo
verificar e identificar los distintos procesos productivos que tiene cada producto de una

manera gneral y que a continuacién se muestra en la figura

PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS
"FRITURAS LA DELICIA"

CHIFLES FRITOS DE DULCE Y
SAL "LA DELICIA"

‘ TOSTADO "LA DELICIA" ‘

"
[ YUCAS FRITAS "LA DELICIA" J L MAN{DDEEL:ELIJ:ICE w J [ MAN DE SAL "LA DELICIA"

|

SELECCION DE MATERIA PRIMA

! | : . ¥ '

PELADO Y LAVADO
REBANADO
SECADO
FRITURA
ENFRIADO
EMPAQUETADO

PELADO Y LAVADO
REBANADO
FRITURA
ENFRIADO
EMPAQUETADO

Figura 5 Proceso productivo.
Elaborado por: Autores

PELADO Y LAVADO
REBANADO
SECADO
FRITURA
ENFRIADO
EMPAQUETADO

PREPARACION
ENFRIADO
EMPAQUETADO

TOSTADO
PELADO
PREPARACION
ENFRIADO
EMPAQUETADO

FRITURA
ENFRIADO
EMPAQUETADO




1.4 PlaneaciorEstratégica

1.4.1 Misién

ASer | a pr i mdrituas en elpraddl Eaada,ecentrada en proporcionar
oportunidades de crecimiento y superacion a nesimpleados, proveedores y clientes;

elaborando productos de calidad que otorguen la mayor satisfaccion a nuestros

consumidores y actuandoconética i nt egri dad en nuestras | ab
1.4.2Vision
AMaxi mizar | a rentabilidad, mej orando | a ¢

venta de nuestra gama de productos tratando al maximo de disminuir el impacto ambiental,
cuidando y manteniglo nuestros valores y ofreciendo a nuestros clientegsdae

productos de alta calidad, que nos permita

1.4.3 Objetivos

1. Ser lider en la industria alimenticia de frituras del Ecuador.

2. Expandir su territorio de ventastoda la zona del austro del pais.

3. Ser reconocida comaa marca de calidad y prestigio por sus clientes.

4. Diversificar sus productos ofreciendo alternativas de consumo saludable.

5. Mejorar sus procesos productivos con el fin de contribuir al cuidado d&ibme
ambiente.

6. Procurar no alterar las condiciones ambikstde las comunidades aledafas a su planta

de produccién.
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1.4.4 Andlisis Foda

Fortalezas

8.

9.

. Calidad de los productos ofrecidos

. Atenciona la cliente personalizada

. Servicio a domicilio

. Infraestructura 6ptima

. Cercania colos proveedores

. Accesibilidad para clientes y proveedores

. Ventas fuera de @udad.

Economias de escdl@ducciondel costo)

Ventas al por mayor y menor

10.Variedad de productos ofertados

Debilidades

1.

2.

8.

9.

Cultura organizacional no definida.

Baja inversion en investigacion y desarrollo

. Nula capacitacién a empleados

. Bajo uso de redes sociales con fines publicitarios
. Precios competitivos

. Inexperiencia en el uso de marketing

. Fall de departamentos de Talento humano

Inexperiencia en generar mas canales de distribucion.

Incapacidad para detectar errores

10. Falta de manual de funciones

11



Oportunidades

1.

2.

8.

9.

Ventas en temporadas altas.

Eliminacion de Arancelgsara importaidn de maquinaria

. Implementacion de tecnologia para reducir mano de obra

. Barreras de entrada al mercado que impiden nuevos competidores
. Crecimiento en la participacion del mercado

. Maximizacion de la capacidad instalada

. Plazos de entregartos

Posibilidades de ventas Nacionales

Escudos tributarios

10. Reduccién en el precio de materia primas (papas)

Amenazas

1.

2.

3.

Competencia consolidada y agresiva.
Inestabilidad politica y econdmica.

Aumento de precios de materia primaenporadas dgavorables.

. Regulacioén anual en los permisos de funcionamiento.

. Divulgacion de los procesos de produccién por parte de la mano de obra.
. Incumplimientode tiempos en la entrega de materias primas.

. Sanciones por parte del ente cdatior.

. Canbio de los gustos y preferencias de los consumidores.
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1.4.5Valores

Puntualidad y responsabilidad en las tareas asignadas.

Respeto y cortesia hacia los demas miembros de la organizacién, asi como también
hacia clientes y proveedores.

Trabajo enequipo en busca de la mejora continua.

Etica y moral en todo proceso productivo.

Compromiso por los objetivos y metas planteados por la empresa.

Transparencia en la gestion de sus labores.

Integridad y disciplina en el trabajo.

Disponibilidad del cenbio saial.

13



CAPITULO 2

MARCO LEGAL AMBIENTAL

En este capitulo se expondra la informacion acerca del marco legal ambiental vigente
del Ecuador, con el fin de verificar el cumplimiento o no cumplimiento de las mismas por parte

debempresa fAFrituras La Deliciao.

La siguiente informacion fue recopilada de los siguientes textos legales: Constitucion
del Ecuador, Textanificado de legislacion ambiental secundaria del ministerio ambiental

TULSMA, Ley de prevencion y contraimbiental Ordenanzay Reglamentos.

2.1 Normas Constitucionales.

El 28 de septiembre del afio 2008 se realizo el referéndum constitucional, el cual tuvo
como resultado la aprobacién para reemplazar la constitucion de 1998 con el fin de garantizar
y pronmover mayoes derechos y deberes a la poblacion ecuatoriana; uno de los puntos mas
importantes que se desarrollaron es el de brindar derechos a la naturaleza para proteger el
patrimonio natural del pais, con el fin de que la poblacion tenga acceso aGsisaris gn
buenas condiciones tal y como lo dice el art. 13 de la nueva constitucion donde establece que:
AflLas personas Yy colectividades tienen derec
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente produeidogel bcal y en correspondencia

con sus diversas identidades y tradiciones ¢
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De esta manera el estado promueve el cumplimientartié¥ que establece
gue nse r ec on o c epoblacién adveir encum camberée shna y
ecoldgicamentesquilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak
kawsayo. De | a misma manera debido a que el
diversos cambios producidos por el hombre en el entorno, el estado garantiaat.en su
15 que ipromveg len el ector publico y privado, el uso deecnologias
ambientalmente limpias y dmergiaslternativas no contaminantes y de bajo impacto
€0 asegurando as? el derecdrt6 d@ Viavipobémacunr
ambiente sanecolégicamerdequilibrado, libre deeontaminaciéry enarmoniacon

l a natural ezao.

Asi mismo en la constitucion del 2008 como punto fundamental se priorizaron
los derechos a la naturaleza donderl71 estableceq u d.a rfaturaleza o Pacha
Mama, donde se reproduce rgaliza la vida, tiene derecho a que se respete
integralmente su existencia y el mantenimient@generaciorde sus ciclos vitales,
estructura, funciones y procesos evolutivoso
de esta norma, el estado de acaathrt.73d et er mi na qgSmedidaside . . aplic
precauciony restriccionpara las actividades que puedan conducir extancion de
especies, ladestrucciénde ecosistemas o lalteracion permanente de los ciclos

natural eso.

Adicionalmente el estaden su art.74 dictamina q u elas fipersonas,
comunidades, pueblos y nacionalidatisdranderecho a beneficiarse del ambiente y

de |l as riquezas naturales que | es permitan e
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Finalmentecomo parte de sus politicas enfocadas a la soberania afragat estado
en elart.281 d e c r e t asobgranéaliniehtaxia constituye un objetivestratégicoy una
obligaciondel Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos yidadema
alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos yuralithente apropiados de forma

per manente €0

2.2 Texto Unificado de legislacion ambiental secundaria del ministerio

ambiental TULSMA

A continuacion se presenta el texto unificado de legislacidriental secundaria del
ministerio ambiental también conocidomo Tulsma, donde se aplicara lo establecido en el
libro VI de calidadambiental el cual se utiliza actualmente para establecer y regular
procedimientos dentro del ambito ambiental vinculaglotd a empresas publicas como
privadas, asi como estableces limites maximos permisibles para su funcionamiento como
las respectivas sanciones o0 consecuencias en caso de su incumplimiento y se encarga de delegar
a las respectivas entidades, instituc®n@ organizaciones las funciones para que hagan
cumplir contodas estas prohibiciones, normas y limites implementados por este libro. Este
libro tiene como objetivo la conservacién, proteccién y cuidadardblente déas actividades
gue puedan afectaus procesos evolutivos naturales, asi céamobién,reducir, prevenir o
mitigar los impactos ambientales que ya estén presentes en el medioambiente afectando ya sea

el agua, suelo o aire.
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El autoridad encargada de regular y controlar que estas normasusatesn
aplicadas por las distintas empresas ecuatorian&s paiblicas como privadas es el
ministerio del ambiente como maxima autoridad, tal como se establecarer ele
l a norma que dicta que: AHAEI Mi niuoridadr i o del A
ambiental nacional y como tal ejerce la rectorisst#&ma nacional descentralizado de
gesti-n ambiental, del sistema Ynico de mane
mismo se estableceenagt.14que: fil os proyectanstgntesochr as o ac
el catalogoexpedido por la autoridad ambientaicionaldeberanegularizarse ravées
del SUIA, el que determing@automaticamentel tipo de permiso ambiental pudiendo

ser: registro ambiental o |icencia ambiental

Para que taglempresa wrganizacion pueda funcionar de una manera libre se
necesita obtener su respectiva licencia amibieantiael caso que su actividad sea
considerada como una generadora negativa de impactos andgepaish la cual el
SistemaUnico de Informacion Ambiental SUIA) es el responsable de otorgar estas
licencias como lo establece akt.25 q u e e X pr e sasidad Ambiental Awu't
Competente a través del SUIA, siendo de caracter obligatorio para aquellos proyectos,

obras o actividades considerados y riesgo an

Debido a que la principal actividad econdémica de la empresa es la produccién
de alimentos mediantea coccidn en fritura, creemos que se estan generando impactos
ambientales que afectan a los diferentes recursos ambientales como el aire, agua y
suelo, ai como también los medios naturales como la flora y fauna, ya sea de manera
directao indirecta ersus diferentes procesos de produccion; es por esta razon que en el
Tulsmase establece la definicion de lo que se considera impactos ambientales como se

expone en ehArt. 28:
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...es un procedimiento que permite predecir, identificar, describir, y evialsiar
potenciales impactos ambientales que un proyecto, obra o actividad pueda ocasionar al
ambiente; y con este analisis determinar las medidas mas efectivas para prevenir,
contolar, mitigar y compensar los impactos ambientales negativos, enmarcado en lo

establecido en la normativa ambieraplicable..

De la misma forma el Tulsma establece que otra autoridad encargada de regular y
establecer medidas para mitigar los impactoBiantales de una manera mas cercana y directa
a las empresas son los gobiexrautonomos descentralizados municipales como se establece
enela’57 donde indica que | os Gads: AGaranti z
desechos solidos generadoséarea de su competencia, ya sea por administracion o mediante
contratos coempresas publicas o privadas; promoviendo la minimizacion en la generaciéon de

residuos y/ o desechos s-lidos. .. o0

En base al Tulsma sobre los desechos solidos no peligr@asb$@hosdiceque:Todo

generador de residuos y/o desechos sélidos no peligtebes

a) Tener la responsabilidad de su manejé hasta el momento en que son entregados al
servicio de recoleccidén y depositados en sitios autorizados que determine la autoridad

competente.

b) Tomar medidas con el fin de reducir, minimizar y/o eliminggesweracion en la fuente,

mediante la optimizacion de los procesos generadores de residuos.

c) Realizar separacién y clasificacion en la fuente conforme lo establecido enntes n

especificas.

d) Almacenar temporalmente los residuos en condicionescéécestablecidas en la
normativa emitida por la Autoridad Ambiental Nacional.
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En lo que respecta al almacenamiento de los residuos sélidos no peligrosos, se
establecen en alrt.63 los parametros entregados por la autoridad nacional ambiental,
los cualess ndi can en el | soltd@s noapeligrasds sdichevas r esi du o
disponer temporalmente en recipientes o contenedores cerrados (con tapa),
identificados, clasificados,neorden y de ser posible con una furglasticaen su
interioro k) efmLed daonteermddores para el al ma
residuossolidosno peligrosogdeberancumplir comominimo con: estar cubiertos y
adecuadamente ubicados, capacidad adecuado acorde con el volumen generado,
construidos con materiales resistenteseet identificacion de acuerdoal tipo de

resi duoo.

Mientras que en @rt.64 indica que: a) Las instalaciones patmacenamiento
de actividades comercial y/o industrial, deberan contar con acabados fisicos que
permitan su facil limpieza e impidan la pferacion de vectores o el ingreso de
animales domésticos (paredes, pisos y techo de materiales no porososreabjes).
b) Deberan ser lo suficientemente amplios para almacenar y manipular en forma segura
los residuos no peligrosos. ¢) Deberan esfpasados de areas de produccion, servicios,

oficinas y almacenamiento de materias primas o productos terminados.

Una de las prohibiciones que se establecenan.6bi ndi c a deparé A No
permanecer ewiasy sitiospublicosbolsas y/o recipientes coesiduossolidosendias

y horarios diferentes a los establecidos por el servicrec#eccion .
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Debido a que lotrabajadores dentro de empresa frituras la delicia puede verse inmersos
en accidentes, elrt.199 est abl ece gue ALos gebeeanmsers de
implementados, mantenidos, y evaluadosriddicamentea través de simulacros. Los
simulacrosdeberanser documentados y sus registesarandisponibles para la Autoridad
Ambiental Competente. La falta de registrmenstitui§ prueba de inamplimiento de la
presentedisposicion La ejecucionde los planes de contingencia debe ser inmediata. En caso
de denora, se consider@rcomo agravante al momento de resolver el procedimiento

admini strativoo.

Uno de logrincipales recursague utiliza empresa Fritura La Delicia es el agua debido
a que su materia prima es obtenida directamente de la tierra por ldebaglasar por un
tratamiento hidrico para limpiar las impurezem; el fin de mantener y cuidar la calidad del
agua, elfulsmaen suart.210 establece algunas prohibiciones del uso y de la descarga del agua
utilizada tal es ¢ oprohlbelauilddciénale agua dd cualqeier fudnte,a ) 0 S
incluida lassubterranegscon elpropésitode diluir los efluentesiquidosn o t r atlados 0
| i t er g@rbhibelddestadga y vertidos de aguas servidas o industriales, en quebradas secas

0 nacimientos de cuerpbs&dricosu 0j os de aguao.

Debido a que la actividad productiva de la empresa se centra en la fabricacion de
alimentos, esta puke encontrarse inmersa a arrojar y contaminar parte del suelo que ocupan
debido al transporte de materias primas, maquinarias, liquidos para la prodetxifoy lo
que se podria afectar la calidad slebla Art. 214del Tulsmai Srestringe toda aatidad que

afecte |l a estabilidad del suelo y pueda prov

Otro recurso que esta inmerso a la alteracion de sus propiedades naturales debido a las
actividades que realiza la empresa Frituras La Delicia es el aire, debidowaque se utiliza

la maquinaria para su produccion, es decir, coam#sstriales)a densidad del aire cambia
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influyendo en su temperatura, ademas de que algunos olores de productos alimenticios

cocinados que son percibidasededode las instalaciorsede la Empresa

Para la elaboracion de sus productos, la empresa posee una freidora industrial con
chimenea, la cual genera emisiones y olores a la atmaosfera, por lo que de acarer@@Ahl
AlLas actividades (q uwunostpredeseedientes fgamdesmbastorse a | a

someterarm la normativdécnicay admi ni strativa estableci da.

Otro de los procesos que tiene relevancia ambiental dentro de la actividad industrial es
el freido de las materias primas, lo que genera emisiones de olerds gauerdo art. 222.
fié cualquier fuente que genere olores debe contemplar como criterio determinante la potencial
dispersion de malos olores a la atmdsfera, por lo que el area de influencia no debe incluir
viviendas, escuelas, centros de salud y @treas de ocupacid6 h u ma n a que.erocaso Por |
de generar olores, se establece emte?23gq u e | a édelperd oma todas las medidas

técnicas ambientales pertinentes para disminuir dichos olores, lo cual sera evaluado y

controlado por medio des mecanismosa..

En la actualidagxiste una tendencia mundial por el cuidado del medio ambiente y es
importante que las empresas taml@éténrenovando sus actividades con el fin de tratar de
reducir sus emisiones de contaminacion; es por estalsiglo XXI se ha venido definiendo
un concepto que ha idatroduciéndoseen | as i ndustri as, como |
Li mpi aségung are233d e | Tul sma nos daplcaeidngontioua GeSi gni f
estrategias ypracticasambientales ggventivas, reparadoras e integradas en los procesos,

productos y servicios, con el fin de reducir

Con el fin de que las empresas cumplan con la misién de la produccién mas limpia, el

Tulsmaha establecido una serie ddigaciones a implementar para todas las personas juridicas
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y naturales logrando un ambiente sano y ecol6gicamente equilibrado.&sntigligaciones

establecidas en alt. 238 se propone:

a) Incorporar en sus estructuras administratitésnicasy de gestion programas,
proyectos y actividadegiasandosen la normativa y principios generales relacionados
con laprevencionde lacontaminacion establecidos en este Librodgmasnormativa
aplicable; y enmarcados en el respeto de los derechos de laarmtuydios derechos

ambientales de las personas;

b) Propender a laptimizaciony eficienciaenergética

c) Prevenir y minimizar lgereraciénde cargas contaminantes, considerando el ciclo de

vida del producto;

d) Fomentar procesos de mejoramiento contoue disminuyan emisiones y descargas

e) Minimizar y aprovechar los desechos, considerando el principio de la cuna a la cuna,
gue inplica que el residuo de un producto, proceso o servicio es materia prima de otros

productos, procesos o servicios

Para veficar el cumplimientode la presente normativa, la autoridad pertinente ha
establecido varias herramientas de control entre lasejdestaca la Auditoria Ambientkl
cual se utiliza para examinar los procedesa empresa de una manera mas direotgetiva,

la misma que sera aplicada en la empresa Frituras la Dgbicido que de acuerdoait.268

A el Sujeto de Control deber8 presentar una

el cumplimiento de | as normativas ambientale
En lo que respecta a la periodicidad de la auditoria ambieraal, 269 establece que

ASi n peergyeda Autoridad Ambiental Competente pueda disponer que se realice una
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auditoriaambiental de cumplimiento en cualquier momento, una vez cumelid@o de
otorgado el permiso ambiental a las actividadesjet®g ptesentar el primer informe de
audibriaambiental de cumplimento; en lo posterior, el Sujeto de Cod&bEE Mesentar los
informes de lasauditoriasambientales de cumplimiento @adlos (2)afios. En el caso de
actividades reguladas por cuerpos normativos sectoriales, el reguladotggdaeuditoria

ambiental en | os plazos establecidos en

Entre los pasos a seguir 0 acciones que se tiene que llevar a cabceluegizdr una

auditoria ambiental y haber encontragcumplimientosgl articulo 270 indica

di

Deidentificarse durante las auditorias ambientales incumplimientos al Plan de Manejo

Ambiental y/o a la normativa ambiental aplicable, presencia de fuentesntEminacion,

dafios o pasivos ambientales, el Sujeto de Control responsable deberd tomar las medid

pertinentes para su correccién y reparacion ambiental integral (ambiental), mediante un plan

de accion, sin perjuicio de las acciones legales a las dperalugar.

El plan de accion detalla las actividades a ser ejecutadas por el Sujeto de Cantrol co

los respectivos cronogramas, responsables, presupuestos y medios de verificacidon, para

corregir los incumplimientos identificados; de ser el caso, sepaman las actividades de

reparacion, restauracion y/o remediacion ambiental que correspondan.

Con resultado de esta herramienta que es la auditoria ambiental, se pueden obtener
en efecto hallazgos que de acuerdoadl274 d e | Tul sma il @®ms serhal

observaciones, Conformidades y No Conformidades, mismas que son determinadas por los

mecanisnos de control y seguimiento establecidos en este Libro y demas normativa

az

ambiental o0, |l as cuatre?2gser e di viden de acuerdo
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No conformidad menor (&) : Las conformidades menores se dan cuando se presentan
por primera vez en la empresa que s& @stlizando la auditoria, con las siguientes
condiciones: incumplimiento de criterios de calidad e incumplimiento de limites permisibles
gue hayan alteradel medio ambiente, demorar@cumplimientoen el plazo de entrega de los
documentos de seguimieramnbiental solicitados por la autoridad pertinente, desobediencia
en lo establecido en el plan de manejo y cumplimiento ambiental que puedan producir dafio al
ambiente, comercializacion y uso de sustancias quimicas no permitidas, no tener en cuenta el

conceto de produccién mas limpia en la empresa.

No conformidad mayor (NC+): Las conformidades mayores se dan cuando el
incumplimientose presenta por reiteradasasiones, con las siguientes condiciones: Por haber
incumplido nuevamente losimites permisibles establecidos,perturba o cambiar las
condiciones ambientales naturales, el incumplimiento totalejedaciondel plan emergente
y/o plan deaccion aprolado, el abandono de infraestructura, equipamiento o cierre de
actividades sin contar con &proba@n de la Autoridad Ambiental Competente, cuando la
empresa cambie su actividad o realice actividades distintas a las descritas en su licencia

ambiental;

Finalmentede acuerdo al are79se establece que cuando se incurtgdanormativas
determinadaporel presente libro VI defulsmala autoridad ambiental competente verificara,
evaluara y determinara taspectivasancionconforme sea el grado decumplimientoque la

empresa haya cometido en su actividad productiva, en la cual adoptaré las sigon@otes:

a ) Impidsicionde una multa entre las veinte (20) y doscientos (200) remuneraciones
basicasinificadas, la misma que se val&anfunciondel nivel y el tempo de incumplimiento
de las normas, sin perjuicio dedaspensiéle la actividackgecificao el permiso ambiental

otorgado hasta el pago de la multa celgaraciorambiental correspahi e nt e 0 .

24



b) nSi debi do al i ncumplimiento de | as
Ambiental se afecta a terceros, o se deterrdaf@ambiental, sgrocedeg &lla respectiva

indemnizacidéry/o compensaciode manera adicional a la multa correspon@ieint.

2.3Ley de prevencion y control ambiental.

En la ley de prevencién y control de la contaminacion ambiental se exponen las
diferentes prohibiciones, limitaciones y controles tanto para la poblacion como para empresas
publicas y privadas que afectanoa fecurss primordiales que existen en el medio ambiente

tales como son: el agua, aire y suelo, con el fin de prevenir su contaminacion.

Debido a que la actividad principal BeEmpresd-rituras La Delicia es la coccién en
base al método de fritura diextos alimentos para ser convertidos en snacks, esto genera cierta
emisién de agentes contaminante a la atmdsfera tales como caildo,ydeacuerdo a la ley

de prevencién y control an@ntal con respecto al control del aire estipula lo siguiente:
Comoindica elart.1:

Queda prohibido expeler haciadamdsferao descargar en ella, sin sujetarse a las
correspondientes normé&scnicasy regulaciones, contaminantes que, a juicio de los
Ministerios de Salud y del Ambiente, en sus respedineessie compéencia, puedan
perjudicar la salud y vida humana, la flora, la fauna y los recursos o bienes del estado

o de particulares o constituir una molestia.

Asi mismo elart. 2:
Para los efectos de esta Leseranconsideradas como fuentes potenciales de

contamiraciondel aire:
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a) Las artificiales, originadas por el desarraenolégicoy la acciondel hombre,
tales como fabricas calderas, generadores de vapor, talleres, plantas
termoeléctricasrefineriasde petroleq plantasguimicas aeronaves, automotores y
similares, laincineracion quema a cielo abierto de basuras y residuos, la
explotacionde materiales deonstrucciény otras actividades que produzcan o

puedan producicontaminacion

Segun ehbrt. 5:

Las institucionespublicas o privadas interesadas en ilastalacion de proyectos
industriales, o de otras que pudieran ocasionar alteraciones en los seteldgEo0s
y que produzcan o puedan produmimtaminaciordel aire,deberanpresentar a los
Ministerios de Salud y del Ambientseguncorresponda, parsu aprobaadn previa,

estudios sobre el impacto ambiental y las medidas de control que se proyecten aplicar.

FriturasLa Delicia en su actividad diaria utiliza grandes cantidades de agua para el
lavado de su materia prima, las cuales luego de ser utiizamison &ps para su reutilizacion,
por lo que las mismas son descargadas en el sistema de alcantarillado municipal sin afectar
fuentes hidricas aledafiadaazona Referenteal control y cuidado del agua se estipula lo

siguiente:

De acuerdo &rt. 6:

Queda prohibido descargar, sin sujetarse a las correspondientes bé&cnieasy
regulaciones, a las redes de alcantarillado, o en las quebradas, acéuglitsyos
naturales o artificiales, o en las agoewitimasag cémo infiltrar en terrenosas aguas
residuales que contengan contaminantes que sean nocivos a la salud humana, a la fauna,

a lafloray a las propiedades.
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En virtud de que Empresa Frituras La Delicia maneja sustancias y deséladhaspor
sus actividades diarias de producciomaglenamiento y distribucion, los cuales si son
descargadas o vertidas en el suelo pueden alterar su calidad y causar graves dafios a la flora y
fauna aledaria, razén por la cual en lo que respecta a la prevencion y control de la contaminacion

de los suelosseestipula lo siguiente:
Como indica ebrt. 10:

Queda prohibido descargar, sin sujetarse a las correspondientes térmeasy
regulaciones, cualquier tipo de contaminantes que puedan alterar la calidad del suelo y

afectar a la salud humana, la fldefauna, los recursos naturales y otros bienes.
Por su parte art. 11 establece:

Para los efectos de esta Leseranconsideradas como fuentes potenciales de
contaminacionlas substancias radioactivas y los desesblidos liquidoso gaseosos

de pocedencia industrial, agropecuaria, municipdbméstica

2.4 Codigoorganico del ambiente COA

A partir del 12 de abritlel 2017 entra en vigencia el Cédigo Organico del Ambiente
COA con el objetivo de garantizar a la poblacion ecuatoriana a vivir embierate libre de
contaminaciénasi como también proteger los derechos que la naturaleza tiene, de manera que
se cumpla on lo establecido en la norma constitucional en relacion al buen vivir y sumak
kawsay. En este c6digo se establecen derechos, delggnestias para las persopasdicas,

naturalescomunidades y pueblos cuyas actividades puedan afectar el mediotambien

La empresa Frituras La Delicia al ser una organizacion que se encuentra inmersa a

causar dafio ambiental tiene la responsabiliéa@spbonder por sus actos que de alguna manera
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ya sea directa o indirecta provoquen dafio ambiental y altere los dedeclaosaturaleza asi

como también afecte un ambiente libre de contaminacion, tal como lo estabkatehCidel

coédigo organicoded mbi ente que: @A EI Estado, | as persoc
comunas, comunidades, pueblos y nacionaéidatendran la obligacion juridica de responder

por los dafios o impactos ambientales que hayan causado, de conformidad con laslosrmas y
principios ambiental es est aartllledelicatligosorg@&nico e st e
del ambiente nos dice:iDe confor mi dad con | os princip
establecidas en la Constitucion, toda persona natural o juridica que adosenbiental tendra

responsabilidad objetiva, aunque no exista d

De igual manera este codigstablece que la autoridad encargada de la supervision y
control de las normas ambientales son los Gads cantonales en el &mbitordglisgipn, asi
como que se les prohibe implementar normasadlécter regresivque puedan perjudicar al

medio ambiente

Las actividades ya sean de proyectos u obras cuyo impacto ambiental sea bajo tal como
lo dice elart 178 del codigoorganicodel ambh e nt e, AfLos operadores ¢

impacto no es significativo, nendranobligaciond e r egul ari zar seo.

Toda enpresa cuya actividad productiva pueda generar cierto grado de dafio ambiental,
debera contar con un plan de manejo ambiental tal corastédblece ehart. 181 del COA,
donde indica que este es: n. .. el i nstel ument
mismo que comprende varios subplaneduanionde lascaracteristicadel proyecto, obra o
actividad. La finalidad del plan deamejoses§ établecer en detalle y orderonoldgicg las
acciones cuyaejecucion se requiera para prevenir, evitar, controlar, mitigar, corregir,

compensar, restaurar y repasgguinc or r espondaao.
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Del mecanismale control y seguimiento @rt. 201.- no dice qudipuedeefectuarse
por medio de los siguientes mecanismos: 1. Monitor2o$juestreos; 3. Inspecciones; 4.
Informes ambientales de cumplimiento; 5. Auditorias Ambientales; 6. Vigilancia ciudadana o

comunitaria; y, 7. Otros que establezca la Autoridad Ambeed Co mpet ent e. O

En caso de que se generen o detecten posibles impactos ambientales por parte de las
organizaciones comerciales como productiedsrt. 292 establece que deben realizarse las

siguientes actividades:

Cuando loslafiosambientales hayan ocitto, el operadoresponsabléebeg dtloptar
sin demora y sin necesidad de advertencia, requerimiento o de acto administrativo previo, las

siguientes medidas en este orden:

1. Contingenciapitigaciony correccion
2. Remediacidry restauracion
3. Compensaciore indemniacion vy,

4. Seguimiento yvaluacion

2.50rdenanzas

Una de las principales obligaciones de cada Gad municipal consiste en expedir
ordenanzas y normas para la gestion y proteccion ambiental dentro de la jurisdiccion de su
canton, las gales deberer encaminadas a lo propuesto por la constitucion y leyes nacionales.
Es por esto que en el afio 1997 se cred la Comisién de Gestibn Ambiental de Cuenca con el
propésito de ser la autoridad ambiental encargada del cantdon Cuenca para gkdt¢iaray,
apoyar el desarrollo y fortalecimiento de la gestion ambiental tanto para el sector publico como

para el privado.
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2.5.10rdenanza que regula la gestién integral de los desechos y residuos solidos

en el canténCuenca.

La presente ordenanza tratzeeca de preautelar la gestion y control de los desechos
sélidos generados dentro del canton Cuenca, dando las directrices hacia la autoridad encargada
de su tratamiento, gestién y sanciones para lo establecido. Dentro de este ambito la autoridad
encargad es la EMAQgue tiene como deber dar su debido tratamiento a todas los desechos y

residuos solidos emitidos por el canton Cuenca.

De acuerdo ahrt.6 de esta ordenanza se pueden clasificar a los residuos y desechos sélidos

dentro de las siguientes cateigst

a) Comunes: Son los que se originan en las viviendas tales como restos de alimentos,

restos de productos de consumo doméstico, se subdividen en:

Residuos y desechos biodegradables, son aquellceglescomponen,

Residuos y desechos no biodetgiles, son aquellos que no se descomponen y

pueden ser reciclados.

b) Especiales: Son aquellgae,por su cantidad, peso, volumen u otras caracteristicas

requieren de un manejo diferenciado.

c) Peligrosos: Son aquellos queor sus caracteristicas fisgaquimicas o

bacteriol6gicas representan peligro o riesgo para la salud de las personas o del ambiente.

d) Residuos y desechos de construccion y escombros: Dentro de esta categoria se

incluyen todos los desechos que se gameor las actividades de larstruccion.
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Debido a que el sistema de recoleccion de residuos sélidos por parte de la Emac no es
diario, las empresas deben tener procesos y sistemas de almacenamiento y recoleccion para los
residuos que generen, asi coracektablece la presente ordermita cual indica que: Todo
establecimiento industrial y comercial que generen residuos y desétidosdeberartener
un lugar apropiado para el almacenamiento de los missmnacenandolopor separado de
acuerdo a sulasificaciony cumpliendo cond establecido por la Emac sobre los residuos
peligrosos y sus horariogrgcuenciaderecoleccidrpara facilitar y controlar el tratamiento de
dichos residuos. De la misma manera se establece que las empresas tanto quibbcas
privadas que generen o gas residuos y desechos solidos los traten clasificandolas en fundas
negras y azules previamente antes de su recoleccién, transporte y depdsito en rellenos sanitarios

por los camiones de la Emac.

De otra forma ehrt.11 de la ordenanza que regula la gestide desechos soélidos
dictamina que: ALos | ocales que generen resi
almacenarlos por separado, cumpliendo con las disposiciones que emita la EMAC,

especialmente sobre losddsexs pel i gr osos 0.

De no cumplir ca las ordenanzas propuestas por el municipio de Cuenca establecidas
en las ordenanzas tanto para empresas publicas como privadas que generen desechos y residuos
sélidos, elart.35 de la ordenanza que regula la gestion decleos solidos nos dice que: La
EMAC impondra multas entre diez y cien doélares, independientemente de los costos de
intervencion y reparacion que seran cobrados con el treinta por ciento de recargo. Las multas
podran variar anualmente, previa resolucidrbdeectorio de la Empresa ques der necesario,
expedira los Reglamentos pertinentes para la imposicion de multas. En el caso de propietarios

o conductores de vehiculos que sean reincidentes en el abandono de escombros o desechos en
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sitios no autorizadgsa EMAC informara a la UnidadedTransito Municipal la que cancelara

los permisos de operacion de dichos vehiculos

Con el fin de mantener un registro de evidencias para poner infraccioags36élde
la ordenanza que regula la gestion de desecha®sgptiicta queil L EBmac dejag un registro
fotograficode lo ocurrido, sin perjuicio de que, atendiendo la gravedathéglse hagan otros

exameney periciastécnicas .

2.5.20rdenanza que regula los procesos relacionados con la prevencién, control,
seguimiento y sancion de la contaimacion ambiental dentro de la jurisdiccién

del cantdonCuenca

Con el fin de mantener un control y regularizaciéon del medio ambiente, la presente
ordenanza establece enagel. 10N Todo proyect o, 0 bauta dentrodet t i vi d
cantén cuenca, the obtener un permiso ambiental, presentado a través del sistema Unico de
informacion ambiental (SUIA), conforme a lo determinado en el catalogo de actividades

vigente. Estos permisos son: certificado, registro y licemiba ent al 0 .

De acuerdo ahrt.14 de los estudios de impactos ambientalds. o s est udi os
impactos ambientales son informes técnicos relativos al proyecto, obra u actividad, el sujeto de
control tiene la obligacion de presentarlo a través del sistemadmicdormacion ambiental

(SUIA), previo a laobtenciondé a | i cenci a ambi ental 0.

Por otro lado, en baseat.31f L auditoria ambiental es un mecanismo de control,
usado por el Gad municipal de Cuenca para evaluar el desempefio ambiental de un proyecto,
obra o actividad, conforme asdacriterios de calificacion determinados por la normativa
ambiental nacional. La audiia ambiental sera elaborada por compafiias consultoras o por

consultoresndividuales,y no podra ser ejecutada por la misma empresa o persona gue realizo
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el estudio amiental para el licenciamiento de la actividad auditada. El sujeto de control debera
presentar una vez cumplido el afio de haber obtenido su licencia ambiental; y , en lo posterior
a cada dos afos contados a partir de la presentacion del primer informreudgtmiento. El

GAD municipal deCuencatiene la facultad de disponer que se realit@ auditorias ambiental

en cual quier momentoo.

2.6 Reglamentos

2.6.1 Reglamento Nacional de seguridad y salud de los trabajadones

mejoramiento del medio ambiente @ trabajo.

Empresa Frituras La Delicia al ser una organizacion privada dentro débrierri
ecuatoriano esté en la obligacion de brindar y garantizar a sus empleados y trabajadores todas
las medidas de salud y seguridad dentro de sus actividades cestdiéameo de la empresa; es
por eso que en el afio 2003 bajo decreto ejecutivo se emiéglamento de seguridad y salud
de los trabajadores con el fin de disminuir , reducir y prevenir los riesgos que pudieran
presentarse dentro del ambito laboral ash@dambién establecer medidas que mejoren las

condiciones de trabajo.

El presente regtaento en sart. 11 establece las obligaciones que todo empleador debe
acatar en la realizacion diaria de su negocio hacia sus trabajadores con el fin de precautelar su

seguridad y salud en el puesto de trabajo, entre estas obligaciones se encueigtaentess

0 Implementar todas las precauciones necesarias para prevenir los accidentes y riesgos
gue puedan afectar el entorno integro de los trabajadores en cuanteakdsty

bienestar.
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0 Precautelar que las instalaciones, maquinas, herramientaterialesjue se ofrecen
dentro de la empresa se encuentren en optimo estado para precautelar un espacio seguro
de trabajo.

0 Garantizar los servicios medicos para los empleaddsabajadores medite las
normativas legales vigentes.

0 Entregar a sus trabajadores los medios de vestimenta y proteccion personal adecuados
para la realizacion de su trabajo en funcidn de la peligrosidad que este ind@ique
maneragratuita desde el prier dia de trabajo.

0 En el caso de que un trabajador sufra algun accidente en su lugar de trabajo y como
consecuencia tenga una lesion, el empleador tendra que cambiarle de puesto de trabajo
con el consentimiento del trabajador para garantizar su bienestar.

0 Capacitar y direconar a los nuevos miembros de la organizacion sobre los posibles

riesgos que se presenten en los diferentes puestos de trabajo.

(@4

Realizar controles y supervisiones durante la jornada laborables por parte de las

autoridades de la empresa.

En lo que el reglaemto se refiere acerca de la infraestructura de la empresat. &3 al 33
destaca las medidas y estandares que debe cumplir la empresa para precautelar la seguridad de
sus trabajadores entre los que se destacan medidas determeradsiselos, techogaredes,

pasillos, escaleras y puertas.
En lo que respecta a suelos, techos y paredes el reglamentarer28establece que:

El pavimentoconstituRun conjuntohomogénepliso y continua Se& de material
consistente, no desliate 0 susceptible de serlo por el uso acpsw de trabajo, y de
facil limpieza. Estag & mismo nivel y en los centros de trabajo donde se manejen

liqguidos en abundancia susceptibles de formar charcos, lossssetmnstruirande
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material impermeable,afando al pavimento de una pendiente de hasta 1,5%, con

desaglies canales.

Los techos y tumbadaieberamreunir las condiciones suficientes para resguardar a los

trabajadores de las inclemencias del tiempo.

Las mredesseranlisas, pintadas en tonos clary susceptibles de ser lavadas y

desinfectadas.

Tanto los tumbados como las paredes cuandstimtendrarsu enlucido firmemente

adherido a fin de evitar los desprendimientos de materiales.

Por otrolado,en @ art. 24 se establecen las directrices gegulan lo establecido para

adecuar los pasillos de una organizacion, indicando lo siguiente:

0 Los pasillos y corredores dentro de la empresa deberan contar con el ancho adecuado
gue permita la facil circulacioredpoersonas como de maquinarias moviles.

0 Debe existir una separacion adecuada que no debe ser menor a 800 milimetros desde el

puntomas saliententre las maquinas y aparatos que se utilicen en la empresa con el

fin de que los trabajadores puedan realizar sus tareas sin riesgos, asi como que los

pasllos, galerias y corredores deben encontrarse libres de obstaculos en todo momento.

De igual manex en lo que respecta a las escaleras fijas y de servanin2é establece
las directrices para su correcta y segura adecuacion dentro de la emprbbsiessda lo

siguiente:

0 Todo tipo de escalera, plataforma y descanso con el que cuente la epgyeeta
movilizacion de sus trabajadores, debera soportar una carga mévil no menor de 500

kilogramos por metro cuadrado, asi como contar con un coefiderseguridad de 4.
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0 Toda escalera debe tener medes270centimetros de altura ante un descanso y el
descanso 11@entimetros deimension.
0 Las escaleras que se encuentren ubicadas entre dos paredes deberan contar con un

pasamanos ubicado en el lado deoegeh sentido descendente.

O«

Toda escalera de servicio debe tener al menos 600 milimetros de ariakbnaacion
no sera mayor a 60 grados y su huellam@mor al50 milimetros.
0 Se encuentra prohibido la instalacion de escaleras de tipo caracol dents

empresas.

Dado que uno de los aspectos mas importantes para precautelar la seguridad de los
trabapdores al momento de presentarse evacuaciones son la correcta adecuacion de puertas y

salidasel art. 33 establece lo siguiente:

(@4

Todas las puertas que cotat al exterior de la empresa deben ser disefiadas
con el fin de que todos lasabajadores puedan salir con rapidez en caso de una

emergencia.

O«

En caso de emergencias, se debe contar con que las puertas de comunicacion en

el interior redinan las condicionssficientes para garantizar una rapida salida.

0 Entodas las puertae salidanodeberéhaber obsticulos que impidan el rdpido
desalojamiento de los empleados.

0 Siel numero de trabajadores no excede de 200, el ancho minimo de las puertas

de exterior ser&ale 1,20 metros, en caso de que se exceda ese numero de

trabajadores el anchaumentara en base a la formula siguiente: Ancho en

metro= 0,006 xUmerode trabajadores usuarios.

0 Se garantizara que todas las puertas de salida abran hacia el exterior.
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0 Se debeprecautelar que todas las puertas de acceso hacia los diferentes
departament® o niveles de la empresa, se encuentren abiertas durante los

periodos de trabajo, siendo de la misma manera de facil y rapida apertura.

Empresa Frituras La Delicia al ser un aeig en el cual el uso del agua es constante
debido allavadode sus materias primas como lo son las papas, platanos, yuca, estan inmersos
a poseer fuentes de agua contaminaldascuales podrian ser perjudiciaiesa su consumo
por parte de los trabajacks de la planta si no se tiene unas estrictas normas sobre su
utilizacion, es por eso que en aeft. 39 del reglamentode seguridadocupacional de

trabajadores se establece que:

0 En toda organizacién o zona deb@@p se debe proveer de agua completagment
potable, fresca y apta para consumo humano.
0 Porcada 50 trabajadores que posea la empresa, esta debe poseer por lo menos una llave,

siendo recomendable las llaves para bebida de tipo surtidor.

0 No esta permitido l®eragua directamente un grifo de agua

0 Queda prohibido mantener conexiones de agua potable y agua para uso de lavado de
materias primas debido a que no son aptas para el consumo.

0 Deben existir sefializaciones que indiquen que el agua no es potable o impropia para
beber cuando vaya a ser utilda para procesos de fabricacion o apegandios.

0 En caso de poseer fuentes de agua no provenientes de redes ordinarias de
abastecimientda empresa debera realizar analisis periddicos en un periodo de tiempo

de 3 meses.

EmpresaFrituras La Delicia d poseer 28 trabajadoresrealizando su actividad

productiva, debe brindarles lugares especificos donde puedan dejar sus pertenenciaspersonale
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y puedan vestirse con el uniforme brindado por la empresa, es por estaqud@indica

que:

O«

Todas las empssas y organizacionedispondrande cuartos vestuarios para uso
personal y estos deben estar debidamente separados ya sea para hombres y para

mujeres.

O«

Los vestidores deberan tener asientos y casilleros par&rabdgdor, coflave con el

fin de que puean guardar sus objetos personales.

Con el fin de precautelar la higiene y salud de los trabajadores se establece en el art.41
el niumero minimale servicios higiénicos que debe poseer una empresa para poder subsanar

las necesidades basicas de los trabagsddtiart .41 establece lo siguiente:

El nimerode elementos necesarios para el aseo personal con los que la empresa debera
contar, se encoraran debidamente separados por sexos, y se §jasteada centro de trabajo

a lo establecido en la siguientble

Excusados |1 por cada 25 varones o fracciébn 1 por cada 15 muje
fraccion

Urinarios 1 por cada 25 varones o fraccion.

Duchas 1 por aada 30 varones o fraccion 1 por cada 30 mujer
fraccion

Lavados 1 por cada 10 trabajadores o fraccion.

Tabla 1. Elementos de aseo personal necesarios.
Elaborado por: Autores

El art. 42 de la presente norma establececli@rante alas obligaciones que deben cumplir

las empresas para el mantenimiento y cuidado de los excusados y urinarios que posea la
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empresa, con el fin de abastecer y solventar las necesidades de los trabajadoré2.ifdiaa

que:

O«

Todos los excusados yimarios que posea la empresa deberan siempre estar dotados

de papel higiénicos, asi como de recipientes para el deposito de los desechos.

0 Todos los escusados deben tener una ventilacion hacia afuera, en el caso de
comuniquen hacia adentro deben egtanamente cerrados.

0 Toda cabina debera tener unas dimensiones minimas establecidas, las cuales seran de 1

metro de ancho por 1, 20 de largo y de 2,30 metros de altura.

O«

Todas las puertas de los bafios deberansersibles desde el exterior y deben tener

un colgador necesario para afiadir ropa.

Con la finalidad de precautelar la seguridad de los trabajadores en caso de que se
produzca algun accidente laboral leve, se establece que toda empresa debera contar con

savicios de primeros auxilios dentro de lésma, tal como lo estableceast. 46:

Todos los centros de trabajspondrame unbotiquinde emergencia parapaestacion

de primeros auxilios a los trabajadores durante la jornada de trabajo. EI empleador
garantizag el buen funcionamiento de estaervicios, debiendo proveer de
entrenamiento necesario a fin de que por lo menos un trabajador de cada turno tenga

conocimientos de primeros auxilios.

Por otraparte, la iluminacion es un factor muy importantergael desempefio y
seguridad de los trabajadores, es por eso que en este reglamento existen varios articulos en los

cuales se da prioridad a la iluminacion tanto artificial como natural entre los cuales destacan:
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Art. 56.- Todos los lugares de trabajatnansitodeberanestar dotados de suficiente
iluminacidnnatural o artificial, para que el trabajador pueda efectuar sus labores con seguridad

y sindafiopara los ojos (Decreto ejecutivo 2393, 2003).

Art. 57.- En las zonas de trabajo que por su naturalezacan déluminacionnatural,
seaestainsuficiente, o se proyecten sombras que dificulten las operaciones, se 8naplear
iluminacién artificial adecuada, qudebeB tfrecer garantiasde seguridad, no viciaa la

atmosferalel local ni presentar peligide incendio explosiénDecreto ejecutivo 2393, 2003).

Al ser una empresa manufacturera el uso de maquinaria es uno de los recursos mas
importantes al momento de desarrollar su actividad productiva, por lo que el reglamento

establece las siguientes n@srsobre su funcionamiento y cuidado:

Art. 73.- Las maquinas estaran situadas en areas de amplitud suficiente que permita su
correcto montaje y una ejecucion segura de las operacionebicd&&n sobre suelos o pisos
de resigencia suficiente para sopartas cargas estaticas y dindmicas previsibles. Su anclaje
sera tal que asegure la estabilidad de la maquina y que las vibraciones que puedan producirse
no afecten a la estructura del edificio, ni importen riesgos para logjadmres (Decreto

ejecutivo 893, 2003).

Art. 74 .- Separaciomle Maquinas

1. Laseparaciérde lasmaquinasses§ I suficiente para que los operarios desarrollen

su trabajdholgadamente y sin riesgo.

2. Cuando el operario deba situarse para trabajar entre una pared del |otdyilz
la distancia entre las partegssalientes fijas mdvilesdeéstay dicha @red ngod§ A

ser inferior a 80@nilimetros(Decreto ejecutivo 2393, 2003).
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Art. 91.- Utilizacion

1. Las maquinas se utilizaran Unicamente en las funciones para las que han sido

disefiada.

2.Todo operario que utilice una maquina debera haber sidoidwstyuentrenado
adecuadamente en su manejo y en los riesgos inherentes a la mismanésigtira
instrucciones concretas sobre las prendas y elementos de proteccion personal que esté

obligado a utilizar.

3. No se utilizard una maquina si no esta erigeto estado de funcionamiento, con
sus protectores y dispositivos de seguridad en posicién y funcionamiento correctos

(Decreto ejecutivo 2393, 2003).

Empresa Frituras La Delicia al ser una fabrica cuyigidat principal es la produccién
y comercialiacion de frituras esta expuesto a incendios debido a la utilizacion de maquinas
freidoras que funcionan a base de malistrial,asi como también liquidos como el aceite y
materiales de facil combustiéon corfmson los papeles, cartones y fundas por le este

reglamento estipula Iagguientes articulogara las proteccion y seguridad de los trabajadores:

Art. 143.- Emplazamientos de los locales

Los procesos de trabajo donde se laborascstancias combustibles o explosivas, asi
como los locales de abmenamiento deberan contar con un sistema de ventilacidén o extraccion
de aire, dotado de los correspondientes dispositivos de tratamiento para evitar la contaminacion

interna y externa (Dede ejecutivo 2393, 2003).
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Art. 145.- Distribucion interior de locales
Las zonas en que exista mayor peligro de incendio se aislaran o separaran de las
restantes, mediante muros cortafuegos, placas de materiales incombustibles o cortinas de agua,
si noestuviera contraindicada para la extincion del fuego por su causgen. Se reducira al
minimo las comunicaciones interiores entre una y otra zona (Decreto ejecutivo 2393, 2003).
Art. 146.- Pasillos, corredores, puertas y ventanas.
Se cumpliran los sigentes requisitos:
1. Las puertas de acceso al exterior estaigmpre libres de obstaculos y seran de facil
apertura.
2. Enlos centros de trabajo donde sea posible incendios de rapida propagacion, existiran
al menos dos puertas de salida en diree@s@puestas. En las puertas que no se utilicen
normalmente, se gtribird el rétulo de "Salida de emergencia”. (Decreto ejecutivo
2393, 2003)
Art. 161.- Salidas de emergencia
1. Cuando las instalaciones normales de evacuacién, no fuesen suficiente aelguna
ellas pudiera quedar fuera de servicio, se dotara de salgistemas de evacuacion de
emergencia.
2. Las puertas o dispositivos de cierre de las salidas de emergencia, se abriran hacia el
exterior y en ningun caso podran ser corredizas o enralable
3. Las puertas y dispositivos de cierre, de cualquier sdédan local con riesgo de
incendio, estaran provistas de un dispositivo interior fijo de apertura, con mando
sélidamente incorporado.
4. Las salidas de emergencia tendran un ancho minimo dmét&ss, debiendo estar
siempre libres de obstaculos y delpate sefalizados (Decreto ejecutivo 2393,

2003).
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Toda empresa cuyas actividades productivas puedan incurrir en algun tipo de riesgo
para los trabajadores deberan proveer a los mismos de losmembs necesarios para

salvaguardar su salud y proteccicagan por la cual se estipula lo siguiente:

Art. 178.- Proteccion de cara y 0jos

1. SeB obligatorio el uso de equipos geoteccionpersonal de cara y ojos en todos
aquellos lugares de trabajo en que existan riesgos que puedan ocasionar lesiones en

ellos.

2. Los medios deproteccionde cara y ojosseranseleccionados principalmente en

funciénde los siguientes riesgos:

a) Impacto comarticularo cuerpossélidos

b) Acciénde polvos y humos.

c) Proyecciéno salpicaduras diquidos frios, calientescawsticosy metales

fundidos.

3. La protecciénde los ojos se realiZ&mediante el uso de gafas o pantallas de

protecciénde diferentegiposde montura y cristales (Decreto ejecutivo 2393, 2003).

2.6.2Reglamento deSalud e higiene industrial

En la presente resolucion se establecen las normegulaciones para precautelar la
salud e higiene de los trabajadores dentro de su lugat@dgo, erdonde pueden existir ciertas
condiciones no idéneas que pueden afectar la salud de los mismos, por lo cual se

implementaron los siguientes articulos:
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Art. 1. En todo establecimiento o lugar de trabajo, debera proveerse en forma
suficiente, de agua fresca y potable para consumo de los trabajadores (Resolucion Nro. 172,
2002).

Art. 3. Siempre que la naturaleza del trabajo lo permita, el patrono deberéamuleve
un numero suficiente de asientos para que el personal realice sus tareas en esa posicion
(Resoluciéon Nro. 172, 2002).

Art. 4. La basura y desperdicios deberan ser eliminados frecuentemente si asi fuera
necesario, o después de las horas de labaoramilo en todo caso procedimientos que impidan
su dispersién en el ambiente de trabajo (Resolucion Nro. 172, 2002).

Art. 14. En loslugares de trabajo, las condiciones de humedad y temperatura, deberan
asegurar un ambiente comodo y saludable para logadabes (Resolucion Nro. 172, 2002).

Art. 17. En los locales cerrados de trabajo se debera mantener una temperatura que no
exceda d los 28 grados centigrados, caso contrario deberan utilizarse sistemas de ventilacion
natural o mecanica (Resolucién Nro212002).

Art. 93. En las empresas donde existan riesgos potenciales de trabajo, el empleador
debera elaborar el correspondientglBmento Interno de Seguridad e Higiene Industrial, de
conformidad con lo prescrito en el Codigo del Trabajo, enviando agliamismo al
Departamento de Riesgos del Trabajo.

Art. 97. Todo trabajador deberd usar el equipo de proteccion personal que le sea
entregado, el mismo que seguird siendo de propiedad de la empresa; y que no podra ser
vendido, canjeado o sacado fuera deim® laboral por el trabajador, salvo que el trabajo asi

lo requiera y con autorizacion del empleador (Resolucién Nro. 172, 2002).
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CAPITULO 3

AUDITORIA AMBIENTAL A LA EMPRESA

En este capitulo procederemos a aplicar la auditoria ambiental a la @ fptess La
Delicia en los departamentos de producgidiodegade materigorima,debido a quenestos
departamentos es donde mayor cantidad de personal labora cotidianardentie existen
actividades, procesos y tareas que podria contaminar al denbiem la planificacion
preliminar seprocedera primeramengerealizar una reunion inicial con ldgectivos de la
empresa para dar a conocer el inicio de la auditoria y alcance, posteriormente se procedera a
elaborar las listas de chequeo a los depamtans de la empresa para evaluar y calcular su nivel

de riesgo y confianza.

3.1 Planificacion de laauditoria

De acuerdo a la Contralorggeneral del estado (s.,flx planificacién de la auditoria
consiste en la familiarizacién con la entidad con eldgnobtener un conocimiento general
sobre las funciones, actividades y tareas de la empresa aratiddo este proceso se realiza
mediante la recopilacion de informacion previamente consensuada con los directivos de la

empresa.

3.1.1 Reunidén Inicial

Parainiciar una auditoria ambiental lo primero que se debe realizar es poseer el permiso
y aceptacion de los duefios o directivos de la empresa con el fin de poder intervenir en sus
actividades, esto se realiza mediante una reunién inicial en donde sa darécer los

objetivos, alcance, cronogramas y periodo de ejecucién. Uno de los puntos mas importante de
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esta reunién previo a la ejecucion es hacer que el duefio o directivos de la empresa se
comprometan a brindar toda la informacion necesaria para peatiear la Auditoria.

(Anexo J)

3.1.2 RevisiorAmbiental Inicial
De Acuerdo a Bustos (2010), una revisidbn ambiental inicial es un paso indispensable
para implementar una auditoria y consiste en un instrumento de gran beneficio para que las

empresaslpneen sus actividades y acciones para el éptimo desarrollo de la misma.

A continuacidonse muestra una ficha técnica con la informacion general de la empresa
auditada Frituras La Delicia, obtenida mediante visitas técnicas consensuadas pteviamen
tanto r los duefios y directivos de la empresa como por el equipo auditor en donde se muestra

informacion relevante sobre la empresalitada yos auditores.

Tabla 2. Ficha Técnica

Ficha Técnica de Informacién delProyecto
Auditoria ambiental inicial a la empresa Frituras La Delicia

Tipo de servicio o actividad Fecha
Produccién y comercializacion de alimentos 28sep 2020

Localizacion de la Actividad
Parroquia San Joaquin, Autopista via Cajas, km 3

Descripcion del proyecto
0 Laempresd&riturasLaDelicia se dedica k& produccion y comercializacion de
alimentos fritos naturales tales como chifles, papas, yuca, emdrd,otros.
0 Se realizara una auditoria ambiental para verificar el grado de cumplimient
incumplimiento de la normativa ambiental y seguridad ocupation

Razon Social Repregeritagal
Frituras La Delicia Sr (a): Hilda Pillco
Direccién Teléfono Correo Electronico

San Joaquin 417327 administracion@friturasladieia.com
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Nombre de auditores externos
Alex NarvaezPilco
Stalin Silva

Correo electronico
alex.narvaez@es.maay.edu.ec
sasilva@es.uzuay.edu.ec

Nombre auditor supervisor
Ing. SimonéMJartinez

Teléfono: 0969727004

Teléfono
0985332847
0980296274

Correo electrénico
smartinez@uazuay.edu.ec

Fuente: Frituras La Delicia
Elaboracién: Autores

Alcance planeado para la ejecucién de la Auditoria

La auditoria amiental se realizara en el periodo comprendido ent26ele

septiembre del ZD al 12 de febrero del 2021.

Técnicas de recopilacion de informacion

Las técnicas utilizadas para la recopilacion de informacion se realizan en base

a la naturalidad del proytx; tienen como fin recopilar los datos necesarios de forma

agil, ordenada, oportuna y fiable para la ejecucion de la auditoria. Se utilizaran las

siguientes técnicas:

0 Reuniones con directivos de la empresa para dar a conocer los objetivos, alcance,

cronograma y permisos para realizar de la auditoria.

O«

los procesosnpductivos.

actividades {tareas cotidianas.

Inspecciones presenciales directas en la empresa para tener un mayor conocimiento de

0 Observacion directa de la forma de trabajo de los departamentos para conocer sus
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ambiental como seguridad laboral por la empresa.

0 Listas de chequeo verificar los cumplimientos e incumplimientos de la normativa

0 Encuestas aplicadas a los 17 empleados del departamento de progéaédnodega

de materia primacon el objetivo de recopilar informacion suficiente sobre su

percepcion sobre la seguridad de sus puestos de trabajo.

Cronograma de trabajo

ResponsablesAlex Narvaez Stalin Silva

Empresa: Frituras La Delicia

Tiempo: El tiempo de realizacion de la auditorgade un estimado de 15 semanas.

Tabla 3. Cronograma de Trabajo

Objetivo o _
Especifico Actividad Resultado Tiempo (semanas)
esperado

. 0 Reunion 0 Diagnoéstico de g
Realizar ung Inicial. situacion actual di 2 semana
inspeccion la empresa
ambiental o

iminar de | 0 Recopilacién
prefiminar de Ia de la & Informar el
empresa. informacion alcance de g
auditoria
B 0 Comparacion 'y .
Verificar andlisis de lai O inar Bl 5 semanas
s esta adividades de Iz grado de
empresa con | cumplimiento de
cumplien normdiva la normativa
do la ambiental ambiental vigente
. mediante lag
normativa,  técnicas de O Tabl a
legal recolecciéon  de comparacion.
_ informacion.

ambiental

establecid

a por las
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autoridad
es
pertinente

S.

0 Elaboracion & Exponer los

Determin y hallazgos de 5 semanas

ar los
hallazgos
en cuantd
al
cumplimi
ento o]
incumpli
miento
ambiental
encontrad
0S.

aplicacion
de papeles
de trabajo y
hojas de
hallazgos.

cumplimiento o
incumpliendo.

Establece
r una guia
de
medidas
correctiva
S y
preventiv
as hacig
las
medidas
de
incumpli
miento
encontrad
as para
disminuir
el
impacto
ambiental
generado.

O«

Estructurac
i6n del
contenido
del Informe
final de
acuerdo ¢
los
hallazgos.

0

Informe
final escrito
con
medidas Y
recomenda
cion para la
empresa

3 semanas

TOTAL

15 senanas

Elaborado por: Los Autores
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3.2 Programa de auditoria

De acuerdo &odriguez2019), un programa de auditoria consiste en una herramienta

pensaday elaborada camticipacion quenlista de manera ordenada, sistematica y coordinada

las activida@s a ser realizadas para alcanzar los objetivos de la auditoriel, fin de guiar y

orientar la ejecucion de la auditoria.

La elaboracion del programa de auditoria es el punto fundamental para el inicio del
proyectq debido a quemediante este se puegtanificar las actividades a realizar en los
departamentos degmuccion y recepcion de materia prima con el fin de seguir una secuencia

l6gica, evitando cometer errores y atrasos en el proceso de recopilacién de informaciéon e

identificacion de las no céormidades.

A continuacion,se presentan los programas de auiitamplementados para cada

departamento.

Departamento de produccion:

Tabla4. Programa de auditoria departamento de produccion.

Empresa Frituras La delicia

Auditoria Ambiental

Programa de Auditoria

Departamento Produccién
Objetivo  \Verificar el cumplimiento o incumplimiento de la legislace&mbiental
General:  |asi como de la seguridad laboral aplicables a este departamento.
N Procedimiento Fecha Ref. Pt  Responsable
Generales
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Realice las listas ¢ Pt #1
chequeo y la encuesta. 20/11/202( Pt #2

Determine el nivel d
confianza vy riesg

Alex Narvaez
Stalin Silva

2 mediante el analisis

resultados déas listasde Alex Narvaez

chequeo. 20/11/202( Pt#1 Stalin Silva

Tabula logesultados de
3 encuesta y representa Alex Narvaez

gréficos. 20/11/202( Pt#2 Stalin Silva

Pruebas de cumplimiento

Compruebe que

empresa brindea los

trabajadores los equip Pt#3 Alex Narvaez
4 de proteccién adecuadc20/11/202( Stalin Silva

Verifique que lo!

trabajadores utilicen ¢

equipos de proteccit Pt#4 Alex Narvaez
5 adecuados. 20/11/202( Stalin Silva

Verifiqgue que €

departamento cuente ¢

la sefalizacionindustria Alex Narvaez
6 adecuada 20/11/202( Pt#5 Stalin Silva

Verifique que €

departamento pos Alex Narvaez
7 extintores. 20/11/202( Pt#6 Stalin Silva

Compruebe laexistenci

de puntos de encuentro Alex Narvaez
8 emergencia. 20/11/202( Pt#7 Stalin Silva

Verifique que los pasillo

y caminos no ¢

encuentren Alex Narvaez
9 obstaculizados. 20/11/202( Pt#8 Stalin Silva

Verifigue que posee

contenedores de depo:s Alex Narvaez
10 de desechos. 20/11/202( Pt#9 Stalin Silva
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11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Verifique si  existe
salidas @ emergencia ¢

el departamento 20/11/202(
Comprueba que |
instalaciones de g
cumplan con lo

requisitos establecidos 20/11/202(
Verifiqgue si existi
sefalética de precado
en las maquinas ¢

producen calor. 20/11/202(
Verifique si los extintore

estan al alcance de
trabajadores 20/11/202(
Verifigue si existe u

botiquin de primerc

auxlios en e
departamento 20/11/202(
Verifique que €
departamento separe

residuos solidos p
separado. 20/11/202(
Compruebe que |

puertas de salida se ab

hacia el &terior 20/11/202(

Verifique si cuentan cc
la ventilacion necesaria 20/11/202(

Compruebe que

departamento es
acondicionado para evi
incendios. 20/11/202(
Verifiqgue que la

escaleras cumplan con
medidas y normas
seguridad establecidas.20/11/202(

Pt #10

Pt #11

Pt #12

Pt #13

Pt #14

Pt #15

Pt #16

Pt #17

Pt #18

Pt #19

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva

Alex Narvaez
Stalin Silva
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Verifigue que el materii

del suelo SE
antideslizante y facil ¢ Alex Narvaez
21 limpiar 20/11/202( Pt #20 Stalin Silva
ELABORADO
POR: Alex NarvaezStalin Silva FECHA: 20/11/2020
SUPERVISADC
POR: Maria Simoné Martinez FECHA: 30/11/2020

Elaborado por: Los autores

Departamento deodega de materia prima

Tabla 5. Programa de auditoria departamento de bodega de materia prima.

Empresa Frituras La delicia

Auditoria Ambiental

Programa de Auditoria

Departamento Bodega de Materia Prima

Verificar el cumplimiento o incumplimiento de la Islgcior

Objetivo ambiental, asi como de la seguridad laboral aplicables a
General:
departamento.
N Procedimiento Fecha Ref. Pt Responsable

Generales

Determine el nivel de confian
y riesgo mediante el analisis

resultados delas listas de Alex Narvaez Stalin
chequeo. 20/11/2020 Pt#21 Silva
Analice los resultados de |

2 encuestas mediante  grafi Alex Narvaez Stalin

estadisticos. 20/11/2020 Pt # 22 Silva

Pruebas de cumplimiento

Compruebe si existe suficiel Alex Narvaez Stalin

3 iluminacion en el departameni20/11/220 Pt # 23 Silva
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Verifique que el departamer

cuente con la sefalizaci Alex Narvéez Stalin
4 industrial adecuada 20/11/2020 Pt# 24 Silva
Verifique si cuentan con |
herramientas necesarias [ Alex Narvéez Stalin
5 desarrollar la actividad. 20/11/2020 Pt# 25 Silva
Verifigue que el departamer Alex Narvéez Stalin
6 cuente con un lugar propio. 20/11/2020 Pt# 26 Silva
Verifigue que existan servici Alex Narvaez Stalin
7 higiénicos. 20/11/2020 Pt # 27 Silva
Verifigue que las salidas sérar Alex Narvéez Stalin
8 hacia el exterior. 20/11/2020 Pt # 28 Silva
Verifique que posee
contenedores de depdsito Alex Narvaez Stalin
9 desechos. 20/11/2020 Pt # 29 Silva
Verifigue si existen salidas Alex Narvaez Stalin
10 emergena en eldepartamento20/11/2020 Pt # 30 Silva
Verifique si los extintores est Alex Narvaez Stalin
11 al alcance de los trabajadores20/11/2020 Pt # 31 Silva
Determine si el departamel Alex Narvaez Stalin
12 cuenta con vestidores. 20/11/2020 Pt # 32 Silva
Verifique que el material d
suelo sea antideslizante y de f Alex Narvéez Stalin
13 limpieza. 20/11/2020 Pt # 33 Silva
Verifique que cumplan con |
horarios establecidos Alex Narvéez Stalin
14 recoleccion de residuos. Pt#34 Silva
ELABORADO
POR: Alex NarvaezStalin Silva  |[FECHA: 20/11/2020
SUPERVISADC
POR: Maria Simoné Martinez  |FECHA: 30/11/2020

Elaborado por: Los autores
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3.3 Listas de chequeo, definicidon e importancia.

Una de las herramientasagse utilizara para realizar las inspecciones y observaciones
dentro de la empresa son @mocidas listade chequeo oheck listque de acuerdo a
Olivia (2009, p . 9) , Al as nhetodoldgicesy d e chequ
nemdécnicos que reducen laomplejidad para comprobar solamente los elementos

importantes, con ello reducen erroredEsioro .

En otras palabras, las listas de chequeo sirven para verificar el grado de
cumplimiento o incumplimiento de determinadas nornyaseglas establecidas
plasmandolaen un cuestionario debidamente estructuraddtears criterios, normas,

leyes, preguntas, etc.

Al momento de elaborar las listas de chequeo Olivia (2009), establece que los

puntos mas importantes paraedaboracion son:

1. Identificar los principles puntos contenidos dentro deelariay lametodologia
implicita con la que se quierevaluar. Identificarlos principales puntos
contenidos dentro de taoriay la metodologiamplicita con la que se quiere
evaluar.

2. Priorizar los contenidos evaluabis.

A continuacion, se muestra un ejemplo de una lista de chequeo aplicada a la empresa:
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Empresa Frituras La Delicia

Fecha de aplicacion 09/12/2020

Empresa en General

No. de lista: 1 de 23

Sl

NO

¢La empresa cumple de manera éptima lslegon ambienta
vigente?

Observacion

Parametro a evaluar: Normativa Ambiental

¢ La empresa promueve medidas para garantizar a la pobla
vivir en un ambiente sano?

¢Laempresa implementa técnicas de produccién mgsdsren
sus procesos productivos?

¢ La empresa cuenta con el respectivo permiso ambiental?

¢La empresa cuenta con un plan de manejo ambiental?

¢La empresa posee un plan de accion igahacir los impactos
ambientales tales como contaminadi@haire y del agua?

¢La empresa se ha sometido a alguna auditoria ambiental
anterior?

¢, La empresa presenta estudios de impactos ambientales ar
autoridad competente?

(Anexo 2,3y 4 listas de chequeo).
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3.4 Resumen de no conformidades

A continuacién,se presenta el resumen de no conformidades basado en la

informacion recopiladanediante las $itas de chequeo que fueron aplicadas a los

departamentos de produccion y ngcén de materia prima o bodega. Se considera

como no conformidad men (NC-) cuando el incumplimiento identificado se presenta

por primera vez en la empresa mediante la aplicaciémaeuditoriamientras que se

considera como no conformidad mayor (N@tpndo se da la reiteracion de una no

conformidad menor poel mismoincumplimiento identificado anteriormente. En el

presente resumen se enmarcaron las no conformidades identificadas como menores ya

qgue al ser la primera vez que se aplica la auditasiaxisten no conformidades

mayores.

Tabla6. Resumen de no conformidades.

Resumen de no conformidades

Evaluacion de
cumplimiento

No conformidad

Observacion

NC+ NC-
Empresa en General

Empresa FritursLa Delicia no

realiza ningun tipo de gestior
La empresa promueve medidas pgaeantizar a la para disminuir el impacto
poblacion vivir en un ambiente sano. X ambiental ocasionado.

Empresa Frituras LBelicia no
La empresa cuenta con el respectivo permiso posee un permiso ambiental p
ambiental. X desarrollar sus actividades.

Empresa Frituras La Delicia n
La enpresa cuenta con un plan de manejo ambig X cuenta con un plan de manej
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ambiental a pesar de que sy
actividad productiva genera
impacto ambiental.

La empresa posee un plan de accion para redug
impactos ambieales tales como contaminacion ¢
aire y delagua.

La empresa no posee ningun
de accion para reducir impact
ambientales.

La empresa se ha sometido a una auditoria amk
anterior.

Frituras la Delicia en sus mas
20 afos laborandoprse ha
sometido a una auditoria
ambiental.

La empresa presenta estudios de impactos
ambientales ante la autoridedmpetente

La empresa no tiene estudios
impactos ambientales.

La empresa implementa técnicas para reducir
olores generados peu actividad productiva.

La empresa no implementa

técnicas para reducir sus olor

generados producto de su
actividadproductiva.

Cuenta con un reglamento interno de seguridad
higiene industrial.

La empresa no cuenta con u
reglamento interno sobr
seguridad e higiene industria
para seguridad de los
trabajadores.

Cuenta con politicas de reciclaje.

Laempresa a pesar de recicl
algunos de sus materiales n
cuenta con una politica clara ¢
reciclaje.

La empresa posee puertas de salida qubrea a
hacia el exterior.

En la empresa la mayoria deg
puertas se abren hacia adent

La empresa cuentan suficientes asientos para g
los trabajadores desempefien sus actividades.

La empresa no posee los
suficientes asientos necesarif
para los traajadores.

La empresa cuenta con el numero suficiente de
servicios higiénicos de acuerdo al nimero de
trabajadores.

La empresa no cuenta con €
namero suficiente de servicio
higiénicos para todos sus
trabajadores.

Se capacita al personal sobre lasras practicas
ambientales.

La empresa no capacita a s\
trabajadores sobre las buens
practicas ambientales.
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El botiquin de primeros auxilios no posee los
INSUMOS necesarios.

X

El botiquin de la empresa no
posee los insumos necesarios
casos dermergencia.

Departamento de Produccion.

Proceso: Lavado

El departamento no lleva un
registro sobre su consumo d

Se registra el consumo de agua utilizado. X aguautilizado.
Las maquinas del proceso ng
cuentan con sefializacion
La maquina cuenta con sefializacion industrial. X industrial para evitar accidents
Los trabajadores nocupan las
Los trabajadores ocupan las gafas industriales a gafas brindadas por la empre
desarrollar el proceso. X para su seguridad.
Los trabajadores no ocupan Ig
Los trabajadores ocupan los guargkdesarrollar e guantes al desarrollar el proceg
proceso. X de lavado.
Proceso: Cortado
En el departamento rse llevaun
registro sobre su consumo d
Se registra el consumo dgua utilizado. X agua utilizado.
Las maquinas del proceso ng
cuentan con sefializacion
La magiina cuenta con sefalizacion industrial. X industrial para evitar incidente
Los trabajadores no ocupan g
Lostrabajadores ocupan los guantes al desarrol guantes al desarrollar pfoceso
proceso. X de lavado.
Los trabajadores no ocupan |3
Los trabajadores ocupan las gafas industriales g gafas brindadas por la empre
desarrollar el proceso. X para su seguridad.
Proceso: Freido
Los trabajadores no ocupan Ig
Los trabajadores ocupan los guantes al desarrol guantes al desarrollar el proceg
proces. X de lavado.
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Los trabajadores ocupan las gafatustriales al

Los trabajadores no ocupan I
gafas brindadas por la empre

desarrollar el proceso. X para su seguridad.
El departamento nouenta con
medidas para mitigar la
Cuenta con medas para mitigar la dispersion de dispersion de malos olores qu
olores. X genera su actividad.

Departamento: Bodega

El departamento no utiliza la
metodologia R.p.s debido a |4

Se utiliza la metodologia P.e.p.s. X falta de conocimiento.
El departamento no posee un
de contingencia contra acciden
estructurado en caso de que
Existe un plan deontingencia contra accidentes. X presenten algin imprevisto.
La empresa a pesar de prove
Los trabajadores utilizan los tumones para levant cinturones para levantar peso,
peso al desarrollar sastividades. X trabajadores no utilizan
El departamento no cuenta cd
los suficientes servicios
El departamento cuenta con los servicios higiéni higiénicos necesarios para el t(
suficientes para el nimero de trabajadores. X de sus trabajadores.
El departamento solo posee U
Se clasifican los desechos sélidos generados. X contenedor de desechos solid

Elaborado por: Los autores
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CAPITULO 4

RESULTADOS DE AUDITORIA

En este capitulo skaraaconocer los resultados obtenidos de la aplicacion de la
auditoria en donde determinaremos los principales hallazgos encontrados por las diferentes
herramientas aplicadas tales como reuniones priedesnon los directivos en la empresa,
listas de chequegoencuestas en los departamentos de produccion y recepcion de materia prima
o bodega. Dicas técnicaseenfocarora determinar el cumplimiento como incumplimiento de
la legislacién ambiental vigesy también a determinar sila empresa cumple con lamaor
de seguridad laboral y ocupacional establecidas por ordenanzas y reglamentos.
Finalmente se elabord un plan de accién para no conformidades que incluyen tiempos,
costos y responsables, asi com® flespectivas conclusiones y recomendaciones para

la empesa auditada.

4.1 Resultados generales

4.1.1 Listas de chequeo

Se realizaror6 listas de chequeo para analizar distintos puntos de la empresa como
normativa ambiental, desechos sélidos, seguridadral, higiene laboral y utilizacién del
agua; con unatal de 32 preguntasunaponderacion dd0, dandaun total de 1Greguntas
positivasy 16 negativas

Se considera que en el rango de (15 % a 50 %) existen un nivel de confianza bajo y un
nivel deriesgo alto; en el rango de (51% a 75%) un nivel de @onéi medio y nivel de riesgo

medio; y en el rango de (76% a 95%) un nivel de confianza alto y nivel de riesgo bajo.
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Obteniendo como resultado un nivel de confianza Ha| 45% y un nivel de riesgdta del

55%.

Entre algunas de las no conformidades ifieatias en la empresa se encuentran las siguientes:

0 Laempresa no promueve medidas para garantizar a la poblacion vivir en un ambiente
sano.
0 La empresa no cuenta con el respectivo permiso ambiental.

0 Laempresa no se ha sometido a una audaonigiental anterior.

O«

La empresa no posee un plan de accion para reducir los impactos ambientales tales

como contaminacion del aire y del agua.

O«

La empresa no clasifica los desechos sélidos en fundas de acsgerdordgenido.

(@4

La empresa no cuenta con un pteenmanejo ambiental.

0 No cuenta con un reglamento interno de trabajo.

Sinembarggalgunosde los puntos positivos con los que cuenta la empresa se encgeetran

0 Cuenta con la debida sefalizacion industrial.

0 Brinda los equipos de proteccion a teabajadores.

0 Implementa técnicas de produccion mas limpias.

0 Realiza capacitaciones sobre el uso de la maquinaria.

Las listas de chequeo fueron aplicadas el 9 de diciembre del 2020 dando como resultados lo

siguiente:
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16 16

Nivel De Confianza

Medio Alto
51-75 7695
Medio Bajo

Nivel De Riesgo

Figura 6. Nivel de confianza y riesgo de la empresi

Elaborado por: Alex Narvaez Stalin Silva

Listas de chequeo departamento de produccion

Se elaboraronl13 listas de chequeo para analizar distintos puntos del
departamento de produccid@slcuales fueron separadas por proceso, y dentro de estas
se analizaron desechos sélidos, seguridad laboral, higiene laboral, sustancias para
limpieza, aire y utilizacién del agueon un total de 80 preguntgsinaponderacion de
10, dandaun total de 64reguntas positivas y 16 negativas, obteniendo como resultado

un nivel de confianza medio del 76% y un nivel de riesgo medio del 24%.

Entre algunas de las no conformidades que w®e@@on en el departamento de

produccion se encuentran las siguientes:

0 Nose lleva un registro ni se calcula el consumo de agua utilizada.
0 Las maquinas no cuentan con sefalizacion industrial.
0 Los trabajadores no ocupan las gafas industrigl@sdadas para desarrollar su

actividad.
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O«

No cuenta con medidas para mitigar la dispersié olores.

O«

No se capacita al personal para el uso de sustancias quimicas para la limpieza de
maquinas.

Sinembargogentre algunos de los puntos positivos con loscgeata la empresa se encuentran

que

0 El departamento cuenta con la suficiente ilumidiagiara sus actividades.

0 Provee de equipos de proteccion a sus trabajadores.

0 El material del suelo es antideslizante y facil limpieza.

0 El departamento cuenta con la digbsefalizacion.

0 Posee contenedores para clasificar sus desechos generados.

Si NO
64 16
NC NR

76% 24%

Nivel De Confianza

Medio Alto
51-75 76-95
Medio Bajo

Nivel De Riesgo

Figura 7. Nivel de confianza y riesgo departamento de produc
Elaborado por: Alex NarvdeZ Stalin Silva
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Listas de chequeo departamento de bodega de materia prima

Se realizaron 4istas de chequeo para analizar distintos puntos del departamento
de bodega denateriaprima y dentro de estas se analizaslncontrolde espacios y
procesos, desechsdlidos, seguridad laboral, higiene laboral, sustancias para limpieza,;
con un total d&3 preguntay unaponderacion dé0, dandaun total de 17 preguntas
positivasy 6 negativas, obteniendo como resultado un nivel de confianza medio del

67% y un nivel de riesgo medio del 33%.

Entre algunas de las no conformidades que se detectaronegraghdhento de

bodega de materia prima se encuentran las siguientes:

O«

No seclagfican losdesechos solidos generados.

(@4

El departamento no cuenta con los servicios higiénicos suficientes para el nimero de

trabajadores.

¢

No existe un plan deontingencia contra accidentes.
0 Los trabajadores no utilizan los cinturones para levantar pe&sailrollar sus
actividades.
Sin embargo.entre algunos de los puntos positivos con los que cuenta el departamento de
bodega de materia prima se encuentyaa

w

0 Cuentan con un lugar propio y adecuado para desarrollar sus actividades.

O«

Provee de equipos geoteccién a los trabajadores.
0 Cuenta con sefializacion industrial adecuada.
0 Cuenta con extintores en casos de incendios.
0 El departamento cuenta con la sufi¢eiuminacion.

0 El departamento recicla materiales utilizados.
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Si NO

17 6
NC NR
67% 33%

Nivel De Confianza

Medio Alto
51-75 7695
Medio Bajo

Nivel De Riesgo

Figura 8. Nivel de confianza y riesgo
departamento de bodega de materia pril

Elaborado por: Los autores

4.12 Papeles trabajo

Los papeles de trabagpn documentos fisicos o electrénicos donde se respaldan y
presentan todas las evidencias, pruebas y resultados obtenidos por el equipo de trabajo en la
ejecucion de la auditoria, los cuales serviran para la elabo@eids hallagos, conclusiones

y recomendaciones (Garcia, 2008).
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FRITURAS LA DELICIA

Pt#1

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion
Ejecutamos algunos checktle departamento de produccidnexoé ) dando
resultado lo siguiente:

Si NO
64 16
NC NR
76% 24%

Nivel De Confianza

Medio Alto
15-50 51-75 7695
Medio Bajo

Nivel De Riesgo

Figura 9. Checklist Empresa general
Fuente: Empresa Frituras la Delicia

Revisamos los resultados obtenidos y se puede determinar que el nivel dezacdia
departamento de produccion es medio al igual que su nivel de riesgo.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:12/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA

Pt#2

Departamento examida: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Tabla 7. Resultados de las encuestas departamento de produccién

mantenimienta a las maguinas utilizadas?

Nr Pregunta Si No Gréfico Interpretacién
i& 17
14
12 El 100% de los trabajadores del
10
' ¢Las salidas de emergencia se encuentran . 0 | departamento de produccién contestaron
debidamente sefaladas? i que la empresa si cuenta con las salidas de
j emergenica debidamente sefialadas.
0
S Noo
B 17
i5
El 100% de los trabajadores del
:ans |c.lem usted que |as |nstal.acmn55 dela 10 departamento de produccién contestaron
2 maquinaria estin corectamente instaladas para 17 1] . i
evitar cortocircuitas? 5 que la empresa si cuenta con las salidas de
emergenica debidamente sefialadas.
]
El 53% de los trabajadores del departamento
de produccion contestaron que si han
observado que se les da mantenimiento a las
3 ¢ \Usted observa si se le da el debido 9 8 médgquinas, mientras que el 47% contestaron

que no han observado que se les de
mantenimiento debido a que algunas
trabajadores son nuevos o se encuentran
realizando otras tareas.
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Se |e fue capacitado sobre las buenas practicas

El 100% de los trabajadores del
departamento de produccién contestaron

3
4 N o 17
ambientales 3 que la empresa no los ha capacitado sobre
4 buenas pricticas ambientales.
2
o
msl WMo
18
16
14
12 El 100% de los trabajadores del
s \ . oo de B 10 departamento de produccion contestaron
ila empresa le provee de equipos de proteccion B . -
5 come: guantes, botas, overoles, mascarillas? 17 [i} ; que la empresa si les brinda los respectivos
. equipos de proteccion para desempefias sus
3 actividades.
a
w5 WMo
El 94% de los trabajadores del departamento
de produccion contestaron que si poseen un
£ Existe un supenisor o persona encargada de supervisor que los vigile sobre el uso de los
6 revisar que estén utilizando correctamente sus 16 1 equipos de proteccion, mientras que el 6%
equipes & implementos de trabajo? respondieron que no tienen un supervisor que|
los wigile que estén usando los equipos de
trabajo.
50 =Ho
El 76% de los trabajadores del departamento de
oL parece que los niveles de calor son pruduDFlﬁn contestaron s parcoen acepiables
10 acentables? 13 4 los niveles de calor dentro de la empresa,
<P B mientras que el 24% contestaron que no les
parecen aceptables los niveles de calor.
w5 N
El 65% de los trabajadores del departamento de
(Se encuentra en conocimiento de fodos los produof:lé.n on que S[ 5 el en
n rieszos laborales a 1os que est constantemente 1 6 conocimiento de todos los riespos laborales a
& ox :esm" los que estd expuesto, mientras que el 65%
P ) contestaron que no estin concientes de todos
estos riesgos,
“5i %N
El 76% de los trabajadores del departamento de
;8¢ han realizado simulacros para casos de .Pmduwmn contestaran que st hm. malr.zmiu
12 13 4 simulacros para casos de cmergencia, mientras

emergencia?

que el 24% contestaron que no se han realizado
stmulacros para casos de emergencia,
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1
. E1100% de los trabajadores del departamento
(El departamento cuenta con la debida 1 " ! P
13 P - 17 0 de produccitn contestaron que el departamento
sefializacién industrial? i X T :
si cucnta con la debida sefializacion industrial.
o
2
15
- El 100% de los trabajadores del departamento
i Para usted son visibles los lugares en donde 10 " ) P .
14 . . o 17 1] de produccion contestaron que los extintores si
estin ubicados los extintores? .
. son visibles dentro del departamento.
0
msi mho
)
E1 100% de los trabajadores del departamenta
15 &Estin al alcance de usted los extintores para 17 0 w de produccion contestaron que los extintores si
b utilizarlo de manera inmediata? se encuentran al alcance de ellos en el
o departamento.
a
si mho
. El 35% de los trabajadores del departamento de
MuySeguro| Seguro | Inseguro | Muyinseguro 3 3
produccién consideran que se sienten muy seguros en
su lugar de trabajo, el 58% consideran que se sienten
muy seguros, mientras que el 5% consideran que se
16 £En general como sesiente en su lugar de trabajo? 6 10 1 0 .
+ sienten inseguros.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva
Supervisado por:SimonéMartinez

Fecha:15/12/2020
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FRITURAS LA DELICIA
Pt#3

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 20

Departamento de Produccion

Figura 10. Equipos de proteccidn
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

Enla figural0Oobservamos que la empresa si brinda a los trabajadores los equipos @
proteccion necesarios, los cualeeseuentran #bre disposicion de ellos para que los
utilicen cuando realicen sus actividades.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Sia Fecha:20 /12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #4

Departamento examinado: Produccién

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figurall obsevamos que los trabajadores si utilizan los equipos de proteccion {
como mascarilla, guantes, overol, malla para cabellos y gorrasnbigrgono utilizan las
gafas de proteccion brindadas por la empresa.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:20 /12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA

Pt#5

Departamento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 12. Sefializacion industrial
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

Enla figura 12observamosjue eldepartamento siuenta con sefializacion industrial
adecuada para realizar kastividadesprocesos y tareas.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:20 /12/2020

Supervisado por: SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #6

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 13. Extintores
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figural3 observamos que el departamento si cuenta cateloislos extintores a la
vista de los trabajadores para en caso de cualquier emergencia.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:20 /12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #7

Departanento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre deRPB@l 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

5

‘ ¥
Figura 14. Punto de encuentro

Fuente: Frituras la Delica
Elaborado: Los autores

En la figural4 observamos que el departamento si cuenta con la debida sefializacior
Apunt o de encue remargentiaapgcaentas odenomenasnatesa e

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:20 /12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #8

Departamento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero d&l021

Departamento de Produccion

Figura 15. Pasillos
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figural5 observamos que el departamento si cuenta con los pasillos libres de
obstaculos parla facil transportacion de las materias primas, personas y productos.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:20 /12/2020
Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #9

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 16. Contenedores de desechos.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figural6 observamos que el departamento si cuenta con los contenedores pard
deposito de los desechos generados.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LADELICIA
Pt #10

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 17. Salidas de emergencia

Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figural7 observamos que departamento si cuenta con salidas de emergencia
sefalizadas para casos de emergencia.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #11

Depatamento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre deRPP@l 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 18. Instalaciones de gas
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figural8 observamos que las instalaciones de gas si cumplen con las medidas
seguridad establecidas por la normativa.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin 8ia Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA

Pt #12

Departamento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Departamerntt deProdccién

Figura 19. Falta de sefialética industrial en maquinas.

Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figural9 observamos que en el departamento de produccion en el proceso de 1
no existe sefialética de precaucion en las maquinas que producen calor como las fre

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva

Supervisado por: SimonéMartinez

Fecha:28/12/2020
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FRITURAS LA DELICIA

Pt #13

Departamento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 20. Extintores al alcancde trabajadores.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura20 observamos dentro del departanedios extintores si se encuentran al
alcance de los trabajadores.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #14

Departamento examinado: Prodifm

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

—

PRIMEROS
AUXILIOS

Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura21 observamos que en el departamento de produccion si existe un botigy
primerosauxilios parael uso de los trabajadores, sin embargo, no existen los impleme
neceseos que deberia tener un botiquin de primeros auxilios.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez

82



FRITURAS LA DELICIA

Pt #15

Departamento examinado: Produccion

Perbdo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

AREA pe
= Lavapg

Bl

Figura 22. Separacion de desechos en cordenes.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura22 observamos que el departamento si separa los desechos sélidos que

en distintos contenedores.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA

Pt #16

Departamento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Figura 23. Puertas que no se abren hacia afuera.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura23 observamos que en general la empresa no posee puertas que se abrg
afuera, la mayoria de puertas las cuales conforman la empresa se abren hacia ader

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por: SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #17

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 24. Ventiladores.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura24 observamos que el departanto si cuenta con la ventilacion necesaria
evitar que el calor y temperatura perjudiquen a los trabajadores.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DH.ICIA
Pt #18

Departamento examinado: Produccion

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Figura 25. Material de paredes no inflamable.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura25 observamos que el departamento si esta acondicionado de manera qu
pueda evitala propagaciomle incendios dentro de la empresa mediante la implements
de un material no inflamable en las paredes y de varios extintores en puntos estraté
dentrode los departamentos.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #19

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre t2020al 12 de febrero del 202

Departamento de Produccion

Figura 26. Incumplimiento de medidas de escaleras.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura26 observamos que el departamento cuenta con escaleras que no posee
medidas necesarias para transportar la materia prima, asi como que las mismas no
un baradal para proteccion de los trabajadores.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:28/12/2020

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #20

Departamento examinado: Produccion

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 20

Figura 27. Suelo de material antideslizante y facil limpieza.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura27 observams que el departamento si cuenta con un piso de facil limpiez
antideslizante para que los trabajadores realicen sus actividades.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:5/01/2021
Supervisado por:SimonéMartinez
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Departamento de Bodega de materia prima

FRITURAS LA DELICIA

Pt #21

Departamento examinado: Bodega de materia prima

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Bodega de materia prima

Si NO
17 6
NC NR
67% 33%

Nivel De Confianza

Medio Alto
15-50 51-75 7695
Medio Bajo

Nivel De Riesgo

Figura 28. Resultados checklist departamento
bodega

Fuente: Frituras la Delicia

Elaborado: Los autores

nivel deconfianza como el de riesgo son un nivel medio.

Revisamos los resultados obtenidos de las check list del departamento de bodega

Supervisado por SimonéMartinez

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:5/01/2021
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #22

Departamento examinado: Bodega de magaiaa

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Tabla 8. Resultados de las encuestas a trabajadores del depattede produccion.

Pregunta 51 NO Grafico Interpretacion

El 100% d= los emplaades 2n =l departamento d2

1 (El aceeso a dreas restinsidas esta seflalizada & ° * bodega estan concientes d2que ks dreas
mediante rotulosT z B restrinzidas s2 ancuentan debidaments
seflalimadas.

[E1 100% d= los empleados en 2l departamento da
bod2ga estin concientes de que los servicios
hizisnicos 32 encuentran en buen sstado de

2 ;Los servicios higiénicos 2 encuentran 5 o +

debidaments limpios v aszados?

[E1 100%: d= los empleados en ol dzpartamento da
bodega sstan concientss de que b empresa

i pone oportunaments de tollas, jabones v papel
higénico en los bafios.

;Exists parz ustad siemprs b disponibibidad de
toallas, jabones v papel hisiénico 2n los bafins?

[E1 100% d= los empleados 2n 2l departamento da
bodega sstin concientzs de que kb empresa
dizpone oportrraments de aquipos de proteccion
e pam raalizer sus actividad s,

a (Laemprsa k= proves d= equipos de proteccion 5 5
como: guantss, botas, ovesoles, masearidlas?

El 100% d= los emplaades 2n =l departamento da
bodega sstan concientzs d2 qua la emprasa les
o sUpervisa pam gus oclpen correctaments los
2quipcs 2 implementos d2 trabajo.

Exstz vn supervisor o pemona encargada de 2
5 | revizar que ssten shilzando comectaments sus Bl o 2
equipos 2 implementos da trabap?

El 100 d= los empleados =n =l dapartamento de
bodaza estan concentas d2 que 2l dzpartamento
dond= trabajan Hene b suficants ibminacidn

o para raalizar sus actividades v taraas,

;L= parece que 2l departamento std .
E suficientements iluminado para malizar ks £ o -
actividades ¥ taraasT :

El 100% dz los ampleados en 2l departamento da

los incendics v desgares débidoal pesoda los
° quintales d= papas vz los materiles que 22

N0 ancuentran 2n bodaga.

El 67 d= los empleados 2n 2l departamento

E aseguran que disponen dz bobiguin de primeros

mHO aumlios, mientas que el 33% de los empleados

aszguran la empresa no dispons de botiquin de
primems avxdlics.

B DEpone d= boliquin de primeros auxdios? 4 2z

: bodaza assmumen que a2 han presentado
7| getange . 2nel tmbaic? 5 o - I accidzntes d2 trabajo entrz los cuales sobresale
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El 67% d= bbs empleados en 2l departamento da
;82 encuentra en conocimisnto da todos los =g bodaga 5 Henen conocimisnto dz los risssos
9 | rizsgos laborales alos que =sta comstantaments 2 ] laborss que ssten expuestos, mientas gue el
axpuasto? 33% d= los empleados no tienen conocimisnto
delos rizszos labores ewisten 2n 2l departamento.
- Bl 3% de los empleados 2n 2l departamento de
10| ¢Fehan realimdo sinwlacros para casos de 3 ¥ bodesa han malizado strwlecros, misntas que
emergencial o & 30% de los empleados munca han realizdo
simmlacros debido 2 que son empl=ados mevos.
B! to et con b debida . [E1 100%% de los empleados 2n & departanento d=
11 afizarion industaal? o bodeza sstin concientzs dz que 2] departamento
: 0 estd con la debida sefializacion.
g
£ N3
12 ;Paravated son viibles los ngares en donds a 4 E1100% da los empleados en 2l departamento da
2stin vhicados los sntintorzs? bodeza tiznen visibilidad de oz extintosss.
o
o
5 ]
‘Estin slakance de pxad los sxtintorss pam . [E1100% da losempleados en ol depastamento da
13| © . . . o modegs sxtin 2l alcance de oz extintorsz en caso
utilizark de maners inmediata? .
a d= una emergEncia.
i]
5 no
Muy Seguro (Inseguro |. Muy E150% de los empleados @ ssnen owy ssEuwes
Seguro Inseguro L = trabajando =n &l depertamento de bodeza; por
S otro lado 2133% de loz empleados 22 siznten
e ] samnros, misntras que &l 17% de los empleados
14 iEn gensral como 3= signts ensn 3 1 a My Insegara = senten inssmuros tabajando en ol

loger de trabajo?

departzmanto.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva

Supervisado por:SimonéMartinez

Fecha:5/01/2021
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #23

Departamento examinado: Bodega de magaiaa

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Departamento de Bodega de materia prima

Figura 29. lluminacion del departamento de bodeg
de maeria prima.

Fuente: Frituras la Delicia

Elaborado: Los autores

En Il a figura €& observamos que en el dg
necesaria gracias a lelsraboyas implementadas en el techo y al sistema de luz artifig
como focos y lamparas.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #24

Departament@xaminado: Bodega de materia prima

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Departamento de Bodega de materia prima

Figura 30. Sefalizacién industrial en
departamento de bodega de materia prin
Fuente: Frituras la Delicia

Elaborado: Los autores

En la figura30 observamos que en el departamento de Bodega de materia primaai ¢
con la debida sefializaciémdustrial parasus procesos.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #25

Departamento examinado: Bodega de niafgima

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

= et

Figura 31. Herramientas brindadas en departamento de bodegs
materia prima.

Fuente: FriturasLa Delicia

Elaborado: Los autores

En la figura31 observamos que el departamento si cuenta con las herramientas neced
tales como estantes, balanzas, carretillas de transporte, entre otros, parargbajéares
puedan desarrollar sus actividades.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #26

Departamento examinado: Bodega de materia prima

Peaiodo : 26 de septiembre delZBal 12 de febrero del 202

Figura 32. Lugar de funcionamiento depértamento de bodega de materia prima.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura32 observamos que la empresa cuenta con el departamento de bodega €
propio para su funcionamiento, mbargono esta el acceso restringido ocasionado q
entren trabajadores de otras areas.

Elaborado por: Alex Narvaez Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #27

Departament@xaminado: Bodegde materia prima

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Figura 33. Servicios higiénicos departamento de bodega
materia prima.

Fuente: Frituras la Delicia

Elaborado: Los autores

En la figura33 observamos que en el departamentbattega loservicios higiénicos ests
separados por género, es decir, existen un bafio tanto para hombres como mujeres,
embargo, n@xisten la cantidad necesaria de excusados para el total dadmbajque
laboranen la empresa.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA

Pt #28

Departamento examinado: Bodega de materia prima

Periodo : 26 dseptiembre del ZD al 12 de febrero del 202

Figura 34. Puertas 'que no se abren hacia afuera.
Fuente: FriturasLa Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura34 observamosjue en etlepartamento Igsuertas no se abren hacia el
exterior, si no que las mismas se abren hacia el interior.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #29

Departamento examinado: Bodega de materia prima

Periodo : 26 de septiembre dePP@l 12 de febrero del 202

Figura 35. Contenedores sin dimensiones necesarias.
Fuente: FriturasLa Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura35 observamos que en etphrtamento no cuentan con contenedores con |
dimensiones necesarias y tampoco con el nimero suficientetimedores paasificar
los desechos solidos que se generan en el depanta.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #30

Departamento examinado: Bodega de materia prima

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Figura 36. Salidas demergencia.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura36 observamos que en el departamento de bodega deayatera si cuenta
con las salidas de emergencia suficientes para los trabajadores.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #31

Departamento eminado: Bodega de materia prima

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

"5,', v
Figura 37. Extintores del departamento de bodega de materia prima.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autores

En la figua 37 observamos que en el departamento de bodega los extintores para el
incendios si estan al alcance de los trabajadores.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #32

Departamento examinado: Bodega de materia prima

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Figura 38. Vestidores.
Fuente: Frituras la Delicia
Elaborado: Los autoes

En la figura38 observamos que en el departamento si cuenta con vestidoresbsirgo,
esbs estan desordenadp$os casilleros no cuentan con los candados respectivos, asi
mismo estos no se encuentran separados por sexo.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #33

Departamento examinado: Bodega de materia prima

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 20

Figura 39. Piso de facil limpieza del departamel
de bodega de materia prima.
Fuente: FriturasLa Delicia
Elaborado: Los autores

En la figura39 observamos que observamos que el departamento si cuenta con un p
facil limpieza y antideslizante para que los trabajadores realicen sus actividades.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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FRITURAS LA DELICIA
Pt #34

Departamento eminado: Bodega de materia prima

Periodo: 26 de septiembre del 20al 12 de febrero del 202

Departamento de Bodega de materia prima

Figura 40. Residuos sélidos en lugares apropiados.
Fuente: FriturasLa Delicia
Elaborado: Los autores

En la igura40observamos que la empresa saca los residuos sélidos leorarios
establecidos y en lugares apropiados.

Elaborado por: Alex Narvaez, Stalin Silva Fecha:05/01/2021

Supervisado por:SimonéMartinez
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4.2 Hallazgos

Los hallazgos son aspectos negativaeslgvantes originados en la empresa los cuales
son identificados mediante el uso de técnicas cuantitativas y cualitativas propias de una
auditoria los cuales son presentados en una hoja de halpmge@sta cdormada por

condicién, criterio, causa y efectasi como su respectiva recomendacion.

4.2.1 Hoja de hallazgos departamento de produccion

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 001

Empresa en General

Titulo Medidas para garantizar a lapoblacién a vivir en un
ambiente sano.

Condicién La empresa no establece actualmente medidas para gar
a la poblacién a vivir ean ambiente sano

Criterio El art. 14 de la constitucién de la republica dsluadol
establ ece que: A S e pablactma niar
en un ambiente sano gcol6gicamenteequilibrado, qug
garantice |l a sostenibilid;j

Causa Desconocimiento de normas legales ambientales por p3

los directivos de la empresa.

Efecto Contaminaciéon al medio ambiente y zonas aledafas
empresa,asi como dafio a la salud de los trabajador]
poblacién.
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Comentario

La empresa no establece actualmente medidas para gar
a la poblaciéra vivir enun ambiente sancomo se indica ¢
el criterio; esto se da debido a la falta de conocimient
normas legales ambientales por parte de los directivos
empresa, generando contaminacion al medio ambiente y
aledafias a leempresa,asi omo dafio a la salud de |
trabajadores y poblacion.

Conclusion

La empresa no esta cumpliendo con implementar medida
gue garanticen a la poblacion a vivir en un ambiente san

Recomendacion

A los directivos de la empresémplementar métodode
produccion magmpia en su departamento de produccion.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

19 de diciembre de 2020

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLA ZGOS 002

Empresa en General

Titulo

Permiso Ambiental

Condicién

La empresa Frituras la Delicia no posee un permiso ambiental par;

funcionamiento.
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Criterio

De acuerdo con eart. 10 de la ordenanza que regula los prodg
relacionados con la prevadn, control, seguimiento y sancion de
Contaminacion Ambiental dentro de la jurisdicciéon del canton Cu
establece que: ATodo pr oy e c tantgn
Cuenca, debe obtener un permiso ambiental, presentado a tray
Sistema Unico de Informacién ambiental (SUIA), conforme &
determinado en el cat 8l ogo de

Causa

Desconocimiento sobre materia legal ambieriacionado a los
permisos ambientales.

Efecto

Multa de 10 salarios basicos unificados.

Comentario

La empresa Frituras la Delicia no posee un permiso ambiental parg
funcionamiento tal y como se indica en el criterio, debido segiste
desconocimientsobre materia legal ambiental relacionado a los
permisos ambientales, lo que generalguampresgueda obtener el
riesgo de ser multada con 10 salarios basicos unificados.

Conclusién

La empresa no posee un permiso ambiental para su funcionamient
debido a que en su constitucidbn como empresa todavia no existian
permisos ambientales otorgadaorautoridades competentes.

Recomendacion

Al gerente general: Acudir al Sistema Unico de Informacion ambie
para tramitar lo antes posible el permiso ambiental para la empres3

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

19 de diciembrea& 2020

Revisado por:

SimonéMartinez

106



EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 003

Empresa en General

Titulo

Plan de manejo ambiental

Condicién

La empresa frituras la delicia no posee un plan de manejo ambien

Criterio

De acuerdo con drt. 181 del Cadigo Organico del Ambiente (COA
establece que: nEI segélmsiruntbreto dma i
cumplimiento obligatorio para el operador, el mismo que compren(
varios subplanes, danciénde lascaracterigscasdel proyecto, obra o
actividad. La finalidad del plan de mansj@8 @4tablecer en detalle y
ordencronoldgicq las acciones cuygecucionse requiera para

prevenir, evitar, controlar, mitigar, corregir, compensar, restaurar
repararseguncorreponda .

Causa

Desconocimiento sobre la normativéaypreparaciomsuficiente para
la elaboracién de un plan de manejo ambiental.

Efecto

No tendrian una correcta organizacion ni acciones para actuar de
manera cronoldgica ante alguna situacion que gealgtin impacto
ambiental producto de su operacion.

Comentario

La empresa Frituras la Delicia no posee un plan de mameigenta
como se establece en el criterio, esto es producido debido a d
directivos de la empresa no poseen el conocimieltie &sta normativ
ni la preparacion suficiente para la elaboraadéresteprovocando qu
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la empresa ntendriaunacorreda organizacién ni acciones para ac
de manera cronolégica ante alguna situacién que genere algun if
ambiental producto deuperacion.

Conclusion

La empresa no posee un plan de manejo ambiental debido a que
cuando fue fundada aun no existia el Codigo OrganicArelente.

Recomendacion

Para el gerente general: Asesorarse con profesionales en esta arg
la elaboraciére un plan de manefmbiental para su empresa.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

20 de diciembre del 2020

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 004

Titulo Auditoria ambiental
Departamento Empresa General
Condicion
La empresa nunca se ha sometido a una auditoria ambiental.
Criterio El art.269 del TUSLMAestablecg ue fASi n perjui c

Ambiental Competente pueda disponer que se realiceaud#otlia
ambiental de cumplimiento en cualquier momento, una vez cumpl
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aflo de otorgado el permiso ambiental a las actividadesjebeg
presentar el pmer informe deauditoriaambiental de cumplimento; §
lo posterior, el Sujeto de Contralebeg pteentarlos informes de |4
auditoriasambientales de cumplimiento cada dosaf)s En el caso d
actividades reguladas por cuerpos normativos sectqri@legguladd
presente§ la auditoriaambiental en los plazos establecidos en di
nor maso.

Causa

Desconocimiento por parte de los directivos y a que la empresa H
La Delicia no cuenta con un permiso ambiental pertinente no
sometido a una Auditoria Ambiental inicial

Efecto

No puede verificar aspectos importantes de la empresa talescoeus
actividades cumplen con los requisitos ambientales o determinar |
riesgos e impactos ambientales que generan.

Comentario

La empresa nunca se ha sometido a una auditoria ambiental tal g
indica elcriterio, todoesto debido al desconocimienpor parte de Ig
directivos y a que la empresa Frituras La Delicia no cuenta cq
permiso ambiental pertinente no $a sometido a una Auditon
Ambiental inicial, causando que no se pueda verificar asp
importantes de la empresa tales como sastigidades cumplen con |
requisitos ambientales o determinar los riesgos e impactos ambig
que generan.

Conclusién

Nunca se ha sometido a una auditoria ambiental debido a los cost
conlleva esta.

Recomendacion

Al gerente general: Capacitarsobre las normativas ambientales
vigentes y contratar a una empresa auditora para la ejecucion de |
misma.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

20 de diciembre del 2020

Revisado por:

SimonéMartinez
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EMPRESA FRITURAS LA DELIC IA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 005

Empresa en General

Titulo Estudios de ImpactAmbiental
Condicion La empresa Frituras La Delicia no cuenta con estudios de impag
ambientales.
Criterio El art. 14 de la Ordenanza que regula los paxeslacionados con la
prevencion, control, seguimiento y sancion de la Contaminacion
Ambiental dentro de la jurisdiccidon del canton Cuenca, establece g
ALosestudios de impactos ambientales son informes técnicos relat
proyecto, obra u actividad| sujeto de control tiene la obligacién de
presentarlo a través del sistemacodeinformaciénambiental (SUIA),
previo a la obtencioén de la licencia amhiea | 0 .
Causa
Desconocimientale losdirectivos de la empresa sobre la normativa.
Efecto T . :
Falta e identificacion de los posibles agentes contaminantes.
Comentario |La empresa Frituras La Delicia no cuenta con estudios de impactos

ambientales tal y como se indica en el criterio, esto debido al
desconocimientde losdirectivos de la empresa sobre tamativa, lo
gue ocasiona una falta de identificacion de los pasédentes
contaminantes.
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Conclusion

Falta de preparacion suficiente para la elaboracién del mismo.

Recomendacion

Al gerente general: Capacitarse sobre las normativas ambig
vigenes.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

20 dediciembre del 2020

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 006

Empresa en General

Titulo Mitigacion de olores
Condicion La empresa Frituras la Delicia no implementa técnicas yghacir
olores generados producto de su actividad productiva.
Criterio El art. 222 indica que fALos Su

olores, deberan tomar todas las medidas técnicas aalb&pertinente
para disminuir dichos olores, ¢oial sera evaluado y controlado por me
de | os mecani smos descritos en
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Causa

Desconocimiento de los directivos sobre la normativa de tomar me
técnicas de mitigacion de olores.

Efecto

Fuerte olor de los productos tamtentro como a los alrededores de I
empresa.

Comentario

La empresa Frituras la Delicia no implementa técnicas para redu
olores generados producto de su actividad productiva tal y como lo
el criterig debido al desconocimiento de hlisectivos sobre la normatiy
de tomar medidas técnicas de mitigacion de olores, provocando
perciba fuerte olor de los productos tanto dentro como a los alred
de la empresa.

Conclusién

La empresa FriturasiIDelicia recientemente sambiode planta
productiva por lo que aun no implementan todas las técnicas.

Recomendacion

Al gerente general: Implementar mas ventiladores, chimeneas de
extraccion altas en la empresa.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Slva

Fecha:

20 de diciembre del 2020

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 007

Empresa en General
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Titulo

Entradas y Salidas de la empresa

Condicién

En laempresa Frituras la Delicia la y@ia de puertas se abren hacia
interior.

Criterio

El art. 33 del Reglamento Nacional de seguridad y salud d
trabajadores establegeie fiSe procurara que las puertas se abran
el e x as&comotamb@&Eni T o thspertas que conectareaterior
de la empresa deben ser disefiadas con@éfque todos los trabajado
puedan salir con rapidez en ca

Causa

Falta de asesoramiento y desconocimiento del reglamento al mom
de la construccion de la fabrica.

Efecto

Encaso de generarse un accidente o catastrofetexbajo los
trabajadores no podran evacuar de manera agil y rapida.

Comentario

En la empresa Frituras La Delicia la mayoria de puertas se abren |
interior a pesar de lo que indica el criterio, ef#bido a que al momen
de suconstruccion no se asesoraron con los profesionales pertinef
dicha area, causando que en caso de generarse un accidente o ¢
en el trabajo los trabajadores no podran evacuar de manera agil y

Conclusién

La empresa se traslatgcientemente a otra planta de produccion.

Recomendacion

Al gerente general: Identificar las principales salidas que usan los
trabajadores y adecuarlas para su correcta evacuacion.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

20 dediciembre del 2020

Revisado por:

SimonéMartinez
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EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 008

Empresa en General

Titulo Asientos en la empresa

Condicion La empresa no posee los suficientes asiargossariopara los

trabajadores.

Criterio El art.3 del reglamento de salud e higiene en el trabajo, estableg
nSi empre que | a naturaleza de
proveer de un numero suficiente de asientos para quersinal realic
sustaeas en esa posici-no.

Causa
Desconocimiento sobre las necesidades de los trabajadores.

Efecto Los trabajadores pasan varias horas de pie, o que genera gran c3
en ellas.

_ La empresa no posee |mificientes asientos necesarios para
Comentario | trapajadores como se indica en el criterio, esto debido a que exis
falta de conocimiento sobre las necesidades de los trabaj
ocasionando que los trabajadores pasan varias horas de pie, lo qu{
grancansancio en ellas.
Conclusion

Descongimiento sobre la normativa de seguridad y salud de los
trabajadores.
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Recomendacion

Al gerente general: Preocuparse masspermanosle obra y realizar
encuestas periddicas para saber lo que necesitan a su labor diarig

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

20 de diciembre del 2020

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 009

Empresa en General

Titulo

Reglamento Interno de seguridad e higiene industrial

Condicién

La empresao cuenta con un reglamento interno sobre segurida
higiene industrial para seguridad de los trabajadores

Criterio

En el art. 93. en el reglamento de salud e higiene industrial dictgore:
i E mas empresas donde existan riesgos potenciales dgotradd
empleador debera elaborar el correspondiente Reglamento Inte
Seguridad e Higiene Industrial, dendormidad con lo prescrito en
Codigo del Trabajo, enviando copia del mismo al Departamen
Ri esgos del Trabajoo.

Causa

Desconocimiento des directivos de la empresa sobre las obligaciq
gue tienen sobre la seguridad detlabajadores.
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Efecto

Los trabajadores no tendran claras las normas para guiarse y prey
accidentes y riesgos laborales.

Comentario

La empresa no cuenta con urgleamento interno sobre seguridag
higiene industrial para seguridad de tosbajadoresomo lo indica e
criterio, esto sucede debido al desconocimiento de los directivos
empresa sobre las obligaciones que tienen sobre la seguridad
trabajadoes, provocando que los trabajadores no tendran clar:
normas para guiae y prevenir accidentes y riesgos laborales.

Conclusion

Falta de preparacion para poder elaborar este reglamento.

Recomendacioén

Al gerente general: Asesorarse con profesioratiesl &mbito de la
seguridad laboral para implementar esglamento en la empresa.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

20-12-2020

Revisado por:

SimonéMartinez
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EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 010

Empresa en General

Titulo Servicios higiénicos
Condicion La empresa no cuenta con el nimero suficiente de servicios higié
para todos sus trabajadores.

Criterio Con el fin de precautelar la higiene y salud de los trabajadoestadxecy
en el art.41 el nimero minimo de servicios higiénicos que debe
una empresa para poder subsanar las necesidades basicas
trabajadores. Ert 41 establece lo siguieat

1 por cada 25 varones o fraccion | por cada 15
Excusados . ..
Mujeres o fraccion
Urinarios |l por cada 25 varones o fraccion.
1 por cada 30 varones o fraccion 1 por cada 30
Duchas . .
MUJcres o frac ci1oMn
Lavados |l por cada 10 trabajadores o fraccion.
Causa En los inicios de la empresa, esta no laboraba comtalad de
trabajadores como los posee actualmente.
Efecto Insatisfaccion de parte de los trabajadores por la cantidad de servi

higiénicos en la empresa, asi como pérdidtetepo productivo al
esperar el uso.
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Comentario

La empresa no cuenta con €lnmero suficiente de servicios higiénig
para todos sus trabajadores como lo indica en el criterio; esto
debido ague,en los inicios de la empresa, esta no laboraba con la ca&
de trabajadores como los posee acteali®, provocando la insatisfaon
de parte de los trabajadores por la cantidad de servicios higiénico|
empresa, asi como pérdida de tiempo productivo al esperar el uso

Conclusién

No se consideré esta norma al momento de disefiar la plaxliactiva.

Recomendacion

Al gerene general: Instalar servicios higiénicos portatiles en distintg
puntos de la empresa.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

4 deenerodel 2021

Revisado por:

SimonéMartinez
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EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIEN TAL

HOJA DE HALLAZGOS 011

Empresa en General

Titulo

Buenas préacticas ambientales

Condicién

La empresa no capacita a sus trabajadores sobre las buenas pra
ambientales

Criterio

Segun el Art. 92. del libro IX del TULSMA determina giies debeg
realizar capacitacionpermanente al personal para incorporar bu
practicasambientales en sus actividades cotidianas. Las institug
deberarmantener un registro de las capacitaegimpartidas”.

Causa

Desconocimiento de los directivos de la empssgae la norma de
capacitacion de buenas practicas ambientales.

Efecto

Desconocimiento de los miembros de la empresa sobre las técnic:
cuidado del medio ambientesficiencia de los recursos.

Comentario

La empresa no capacita a sus trabajadorese dabrbuenas practic
ambientales como se indica en alterio; no se lo hace debido

desconocimiento de los directivos de la empresa sobre la nor
capacitacion de buenas practicas ambientales, lo que tiene
consecuencia un desconocimiento @ miembros de la empresa sg
las técnicas de cuidado del mediobéente y eficiencia de los recursg

Conclusién

Falta de organizacion y coordinacion para el desarrollo de estas
capacitaciones.

Recomendacion

Al gerente general: Planificar y presupaeda implementacion de est
capacitaciones de mangyeogresiva a los miembros de la empresa.
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Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

4 deenerodel 2021.

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENT AL

HOJA DE HALLAZGOS 012

Empresa en General

Titulo

Botiquin de Primeros Auxilios

Condicién

El botiquin de primeros auxilios no posee los insumos necesari

Criterio

El art. 46- del reglamento nacional de seguridad y salud g
trabajadores estipugpu e : A Todos | odispandrantery
botiquin de emergencia para la prestacion de primeros auxilios
trabajadores durante la jornada de trabajo. El empleador garanti
buen funcionamiento de estos 9

Causa

No se lo revia constantemente por lo quesaben lo que el botiquin
posea o le falte.
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Efecto

En caso de una emergencia laboral no se podria brindar los prime
auxilios a los trabajadores que lo necesiten.

El botiquin de primeros auxilios no posee lasuiMos necesarios cof

Comentario | se indica en el criterio, lo cual no & porque no se lo revis
constantemente el botiquin causando que en caso de una emq
laboral no se podria brindar los primeros auxiliossattabajadores qu
lo necesiten.

Conclusion

El supervisor no se ha manifestado previamente sobre la falta de |
insumos en el botiquin.

Recomendacion

Al gerente general: Llevar un registro de lo que tiene el botiquin y
utilizado para que nfalte lo necesario.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

5 deenerodel 2021.

Revisado por:

SimonéMartinez

Hoja de hallazgos del departamento de produccion.

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 013

Departamento de Produccion

Titulo

Sefalizacion Indusal
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Condicion

Las maquinas del proceso no cuentan con sefializacion industrial
evitar accidentes

Criterio

El art. 11 del Reglamento Nacional de seguridad y salud d
trabajadores establece las obligaciones que todo empleador debe 3
la redizacién diaria de su negocio hacia sus trabajadores con el
precautelar su seguridad y salud en el puesto de trabajo, entr
obligaciones se encuentran la siguiente Al mp| e me n {
precauciones necesarias para prevenir los accidengsggs que pueda
afectar el entorno integro de los trabajadores en cuanto a su 9

bienestar. o

Causa

Desconocimiento e interés por parte de los directivos emjaesa.

Efecto

Accidentes de trabajo con los usuarios de las maquinas.

Comentario

Las maquinas del proceso no cuentan con sefializacion industrig
evitar accidentes como se indica en el criterio; esto se da |
desconocimiento e interés pparte de los directivos de la empr
provocando accidentes de trabajo con los usuaricgasdadquinas.

Conclusién

Tanto lostrabajadores como directivos desconocen la importancia g
sefalizacion industrial en las maquinas para evitar accidentes.

Recomendacion

Al gerente general: Implementar sefalizacion industrial en las maqg
del depatamento de produccidn.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

4 deEnerodel 2021

Revisado por:

SimonéMartinez
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EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 014

Departamento de produccion

Titulo

Registro decorsumo agua

Condicién

La empresa no lleva un registro sobre su consumo de agua utilizd

Criterio

De acuerdo al art. 84 literal (e) de la ley organica de recursos hidi
aprovechamiento de agua, establece que los usuarios o0 consul
d e b e r 8§ fficarfy lprdneomettecnologiagpara mejorar la eficiencia ¢
el uso del aguao.

Causa

No haimplementado herramientas como medidores de agua actualg
llevar un registro.

Efecto

Existe un gran desperdicio de agua ya que la empresa no conoce la|
cantidal de agua utilizada para su actividad productiva pqu&®no
pueden implementar medidas para mitigar el desperdicio de agua.

Comentario

En la empresa nee llevaun registro sobre su consumo de agua utiliza
como se indica en etliterio; estodebido ague la empresa no ha
implementado herramientas como medidores de agua actuales parg
un registro, lo que ocasiona que exista un gran desperdicio de agua
la empresa no conoce la cantidad de agua utilizada para su activida
productiva por lo ge no pueden implementar medidas para mitigar el
desperdicio de agua.

Conclusién

La empresa no registra el consumo de agua porque no se han impler
herramientas como medidores.
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Recomendacio

Al gerente general: Implementar Procedimientos Operativos

n
Estandarizados de@aneamient@POES).
Elaborado
por: Alex Narvaez Stalin Silva
Fecha: 4 de enero del 2021

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 015

Departamento de Produccion

Titulo

Vestimenta y proteccion personal

Condicién

Los trabajadores no ocupan las gafas, guantes y cinturones para I
peso brindadas por &mpresa para su seguridad.

Criterio

El art. 97 del reglamento de salud e higiene industrial de los trabaj
estabbce que ATodo trabajador d
personal que le sea entregado, el mismo que seguira siepdapdkriad
de la empresa; y que no podra ser vendido, canjeado o sacado fi
recinto laboral por el trabajador, salvo que eldjalasi lo requiera y cq
autorizaci-n del empleadoro.

Causa

Falta de control y supervision por parte dergpresa.
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Efecto Exposicion de los trabajadores a los riesgos inherentes de su pues
trabajo.
_ Los trabajadores no ocupan las gafagiantes brindadgsor la empres
Comentario | phara su seguridad como se indica enriério, estodebido a la falta d
control y supervision por parte de la empresa provocando una exp(
de los trabajadores a los riesgos inherentes de su puesto de trabaj
Conclusién

Grandesinterés e irresponsabilidad por parte de los trabajadores al
utilizar los implementos de seguridad brindados por la empresa.

Recomendacion

Al jefe del departamento de produccion: Establecer controles mas
estrictosasi como sancionesaalos trabajadores que no acaten las
disposiciones.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

4 de enero del 2021

Revisado por:

SimonéMartinez
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Departamento de bodega de Materia Prima

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITO RIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 016

Departamento de Bodega de Materia Prima

Titulo

Plan de contingencieontra accidentede trabajo

Condicién

El departamento no posee un plan de contingencia contra acciden
estructurado en caso de que se preseifgén anprevisto.

Criterio

En el Art. 199 del l'i bro XI d{
contingenciadeberanser implementados, mantenidos, y evalua
periddicamentea través de simulacros. Los simulacrageberanser|
documentados y sus registrestarandisponibles para la Autoridg
Ambiental Competente. La falta de registrosnstitui§ lrueba dg
incumplimiento de la presentiisposicion Laejecuciénde los planes d
contingencia debe ser inmediata. En castesieora, se considefromo
agravante al momento de resolverelpre di mi ent o ad I

Causa

Desconocimiento por parte de los directivos de la empresa sobre
de contingencia para seguridad de los trabajadores.

Efecto

Desconocimiento de los miembros de la empresa sobre aconr en
caso de presentarse alguna situacion.

Comentario

El departamento no posee un plan de contingencia contra accide
caso de que se presenten algun imprevisto como se indica en el {
esto es debido al desconocimiento por parte de il@stidos de |3
empresa sobre planes de contingencia panaisegl de los trabajador
causando que los miembros de la empresa no tengan conocimient
comoactuar ercaso de presentarse alguna situacion.
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Conclusion

El departamento no posee un placdntingencia contra accidentes |
el desconocimiento de los directivos de la empresa.

Recomendacion

Al gerente general y jefe del departamento de bodega: Implementd
planes de contingencia de acuerdo a lo establecido en el TULSMA

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

5 deenerodel 2021.

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 017

Departamento de Bodega de Materia Prima

Titulo Contenedores de desechos
Condicion Los conterdores de desechos no cuentan con las dimensiones
necesarias ni con fundas plasticas en su interior.
Criterio E I l i bro VI del TUSLMA en su A

residuossélidosno peligrosos sdeberardisponer temporalmente en
recipiente contenedores cerrados (con tapa), identificados,
clasificados, en orden y de ser posible con una fpligdiaen su

i nterioro, as? mi $ibh@mmemedoesk patla elt
almacenamiento temporal de residadéfidosno peligrosogsiebeén
cumplir comominimocon: estar cubiertos y adecuadamente ubicadg
capacidad adecuada acorde con el volumeergelo, construidos con
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materiales resistentes y temgentificacionde acuerdo al tipo de
resi duoo.

Causa

Desconocimiento sobre las dimenss 6ptimas requeridas para
contenedores de residuos sélidos.

Efecto

No se puede dar un tratamiemidecuado a los desechos sélidos
generados por la empresa por parte de la Emac, asi como se podr
afectada por multas por la entidad pertinente.

Comentario

Los contenedores de desechos no cuentan con las dimensiones ne
ni con fundaglésticas en su interior como se indica en el criterio;
sucede debido al desconocimiento sobre las dimensiones 0
requeridas para contenedores de resdiblidos, ocasionando que ndg
pueda dar un tratamiento adecuado a los desechos sélidwadmEnpo
la empresa por parte de la Emac, asi como se podria ver afecta
multas por la entidad pertinente.

Conclusién

Falta de interés y desconocimiestubre la normativa ambiental
vigente.

Recomendacion

Al gerente de bodega de matguiama: Solicitar la adquisicion de
nuevos contenedores de residuos para el departamento de bodega
materia prima.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

6 de Enero del 2021

Revisado por:

SimonéMartinez
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EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 018

Departamento de Bodega de Materia Prima

Titulo

Clasificacion de desechos soélidos

Condicién

La empresa no clasificasudesechos solidos de acuerdo a su categ

Criterio

De acuerdo al art.6 de la ordenanza que regula la gestion inte(
desechos s:-lidos dictamina qu
desechos sdlidos dentro de la siguiente categoria: 1) Centboe log
gue se originan en las viviendas tales coestos de alimentos, restos
productos de consumo doméstico, se subdividen en: a) Resid
desechos biodegradables, son aquellos que se descomponeri
Residuos y desechos no biodegradablesy aquellos que no
descomponen y pueden ser recictado. De | a mi s md
estipula qudi L dosales que generen residuos y desechos de dife
categorias deberan almacenarlos por separado, cumpliendo ¢
disposiciones que emita la E\C, especialmente sobre los desed
peligrosos. o0

Causa

Falta de controles hacia los trabajadores ya que a pesar de que la
empresa les asigna los lugares para clasificar los desechos, ellos
hacen caso a estas disposiciones.

Efecto

Esto ocasiona que 3@ pueda dar un tratamiento adecuado a los
desechos sélidos generados por la empresa por parte de la Emac

Comentario

La empresa no clasifica sus desechos sélidos de acuerdo a su ¢
tal y como se indica en el criterio, debido a la falta de ote®hacia lo
trabajadores ya que a pesar de que la empresa les asigna los lugd
clasificar los desechos, ellos rfacen caso a estas disposicio
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provocando que no se pueda dar un tratamiento adecuado a los d
sélidos generados por la erapa por parte de la Emac.

Conclusion

No existe un encargado que supervise que se clasifiquen los dese
so6lidos generados.

Recomendacioén

Al gerente de produccién y bodeg@apacitar de mejor manera a los
trabajadores sobre la clasificacion de desscasi como establecer
controles y sanciones mas severas en este aspecto.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

6 deenerodel 2021

Revisado por:

SimonéMartinez

EMPRESA FRITURAS LA DELICIA

AUDITORIA AMBIENTAL

HOJA DE HALLAZGOS 0 19

Departamento de Bodega de Materia Prima

Titulo Vestuarios
Condicion
El departamento no cuenta con vestuarios separados por sexo.
Criterio En el art. 40 del reglamento de seguridad y salud de los trabajadued

a) establece qué T o daa smpesas y organizacionaispondrande
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cuartos vestuarios para upersonal y estos deben estar debidan
separados ya sea para hombres

Causa Debido a que al momento de construccion de la fabrica no se tomg
cuenta esta medida para diaelas instalaciones.
Efecto ) ) - )
Incomodidad a losrabajadores al momento de utilizar el vestuario.
. El departamento no cuenta con vestuarios separados por sexo cof
Comentario  |indica en etriterio, estasucede debido a que al momento de
construccién déa fabrica no se tomé en cuenta esta medida para
disefiar las instalaciones, provocando incomodidad a los trabajadg
momento de utilizar el vestuario.
Conclusion

En el inicio de la®peraciones de la empresa solo poseian trabajad
mujeres por lo ge no separaron por sexo los vestidores.

Recomendacion

Al gerente general: Implementar una zona de vestuario en otro lug
la empresa dedicada exclusivamente para mujeres.

Elaborado por:

Alex Narvaez Stalin Silva

Fecha:

6 deenerodel 2021

Revisado por:

SimonéMartinez
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4.3 Matriz de evaluaciondel cumplimiento de la normativa ambiental vigente

Tabla9 Matriz de Evaluacién de Cumplimiento.

Matriz de evaluacién de cumplimiento ambiental

Evaluacion de

Libro VI

generadores de residuos. c) Realizar

separacién y clasificacion en la fuente

Norma Articulo Precepto Estabécido cumplimiento Observaciones '\Igzgligt(rjc?
C |NC-|NC+
La constituciérreconoce el derecho de . -
. . . Empresa Frituras La Delicia ng
poblaciona vivir en un ambiente sano y : : ] .
. - : realiza medidas para garantizgNo existe
Art 14 |ecolégicamentequilibrado, que @rantice X T .
- " la poblacion vivir en un registro.
la sostenibilidad y el buen vivir, sumak :
o kawsay ambiente sano.
Constitucion de la :
Republica deEcuador Se reconoce y garantizardaa personas
A6 |2cnaceamone b e cmpresa Fiures La el i cist
gicamente eq O, realiza medidas para garantizgregistro.
contaminacion y en armonia con la un ambiente equilibrado y en
naturaleza. X armoniacon la naturaleza.
Texto Unificado de ngo generad_or de reS|duqs ylo desec _ N
ledi . soélidos no peligrosos debe: b) Tomar Empresa Frituras La Delicia ef
egislacion : ) S
: . medidas con el fin de reducir, minimiza el departamento de bodega d¢Papel de
ambiental secundaria del .y S o e .
N . Art. 60 |y/o eliminar su generacion en la fuente X materia prima no clasifica los |trabajo
ministerio ambiental . A .
medante la optimizacion de Iggocesos desechos sélidos de acuerdo {#29

norma establecida.
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conforme lo establecido en las normas
especificas. d) Almacenar temporalme
los residuos en condiciones técnicas
establecidas en la normadiemitida por
la Autoridad Anbiental Nacional.
Del almacenamiento temporal de Empresa Frituras La Dela en
r ?. sidu %SES'C,IU?)SO“%S‘M S el departaranto de bodega de |Papel de
peligrosos se deberan disponer materia prima no cuenta los |trabajo
temporalmente en recipientes o contenedores de desechos  |#29
Art.63 pontgpedores Ce”.?dos (con tapa), sélidos con las dimensiones |Hoja de
identificados, clasificados, en ordeny ( necesarias ni tampoco con Hallazgo
ser posible con una funda plastica en g fundas de color para 417
lnterioro clasificarlas.
Las instalaciones pasmacenamiento d
actividades comercial y/o industrial, Empresa Erituras La Delicia si Papel de
deberan contar con acabados fisicos g cueF;\ta con instalaciones con trabajo
Art.64 permitan su facil limpieza e impidan la acabado décil limpieza aue #18
' proliferacion de vectores o el ingreso d impiden la roIifera?cién (?e Papel de
animales domésticos (paredes, pisos vegtores b trabajo
techo de materiales no porosos e ' #28
impermeables).
n,N o deber § n perma Empresa Frituras La Delicia si|,, .
publicos bolsas y/cecigentes con cumple con los horarios Hoja de
Art.65 |residuos sélidos en dias y horarios establecidos para la recoleccid Hallazgo
diferentes a los establecidos por el de bolsas en sitios publicos #34
servicio de recol '
hilos p llane S de co EmpresdFrriturasLa Delicia no |Hoja de
implementados, mantenidos, y evaluag : .
Art. 199 o . . posee planes dmntingencia |Hallazgo
periédicamente a través de simulacros contra emeraencias 416
Los simulacros deberan ser documents g '
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y Sus registros estaran disponibles par
Autoridad Ambiental Competente".
"Los Sujetos de Control cuyas activida
generen olores, deberan tomar todas . .
. L : . Empresa Frituras La Delicia nq,, .
medidas técnicas ambientales pertiner . . Hoja de
TR . cuenta con medidas técnicas
Art. 223 |para disminuir dichos oloselocual sera : Do Hallazgo
. ambientales para disminuir
evaluado y controlado por medio de 104 olores #06
mecanismos descritos en el presente '
Libro".
"Para evaluar el cumplimio de los
Planes de Manejo Ambiental y de las ~
. . . . Los duefios d&a empresa :
normativas ambientales vigentes, asi : - Hoja de
o . . Frituras La Décia nunca han
Art. 268 |como la incidencia de los impactos : L Hallazgo
) . realizado unauditoria
ambientales, el Sujeto de Control debe : I #04
L . ambiental al establecimiento.
presentar una Auditoria Ambiental de
Cumplimiento”.
De los mecanismos. "El control y
seguimiento ambiental puede efectuars
por medio de los siguientes mecanism Empresa Frituras la Delicia no
Cadigo Organico del Art. 201 1. Moritoreos; 2Muestreos3. realiza nnguno de estos No existe
Ambiente (COA) ' Inspecciones; 4. Informes ambientales mecanismos para el control y |registro.
cumplimiento; 5. Auditorias Ambientale seguimiento ambiental.
6. Vigilancia ciudadana o comitaria; y,
7. Otros que establezca la Autoridad
Ambiental Competente”.
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Del plan de manejo ambiental. "Es el
instrumento de cumplimiento obligatori
para el operador, el mismo que
comprende varios subplanes, en funcic . o
de las careteristicas del proyecto, obra Empresa Frituras la Delicia noj, - . .1o
Art 292 |actividad. La finalidad del plan de man posee un plan de manejo registro.
sera establecer en detalle y orden ambiental.
cronoldgico, las acciosecuya ejecucion
Se requiera para prevenir, evitar,
controlar, mitigar, corregir, compensar,
restaurar y reparar, segumc r € S p (
AL | | Empresa Frituras La Delicia Papel de
05S ccal es que clasifica porcategoriagos PE
Ordenanza que regula la desechos de difentes categorias debe : Ali trabgo
P . residuos y desechos solidos e|
gestion integral de desech almacenarlos por separado, cumpliend L |H#29
) - Art 11 i - . departameto de produccion, sif,,
y residuos solidos del cant con las disposiciones que emita la EM b al t td Hoja de
Cuenca. especialmente sobre los desechos emaargo, en €eparamen’o® |Hallazgo
! . bodega de materia prima no Io 417
peligrosos realiza.
ATodo proyecto, o
Ordenanza que regula los : !
i ejecute dentro del cantdn cuenca, debs
procesos relacionados cor i :
. obtener un permiso ambiental, present . - .
prevencion, control, . . - : Empresa Frituras La Delicia nqHoja de
- . a traves del sistema unico de informac . .
seguimiento y sancion de | Art. 10 : posee un permiso ambiental [Hallazgo
. : ambiental (SUIA), conforme a lo :
contaminacion ameéntal , . - vigente. #02
L determinado en el catalogo de actividag
dentro de la jurisdiccion de . . : "
. vigente. Estos permisos son: certificad
canton Cuenca. . . . .
registroylicena ambi ent al
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"Los estudios de impactos ambientales
son informes técnicos relativos al

proyecto, obra u actividad, el sujeto de Empresa Frituras la deleeino  |Hoja de
Art. 14 | control tiene laobligacion de presentarld X posee ni se ha sometido a un |Hallazgo

a través del sistema Unico de informac estudio de impactos ambiental #05

ambiental (SUIA), previo a la obtencidr

de I a |icencia am

A L auditoria ambiental es un mecanis
decontrol,usado por el Gad municipal (
Cuenca para evaluar el desempeiio
ambiental de un proyecto, obra o
actividad,conforme a los criterios de

calificacion determinados por la Empresa Frituras la Delicia  |Hoja de
Art. 31 [normativa ambiental nacional. La X nunca se ha sometido a una |Hallazgo
auditoria ambiental sera elaborada por auditoriaambiental #04

compafias condioras o por consultores
individuales, y no podra ser ejecutada
la misma empresa o persona que real
estudio ambiental para el licenciamient
de la actividad auditada."

Elaborado por: Autores.

Tabla 10 Porcentaje de cumplimiemde la normativa ambiental vigente.

Andlisis de items C NC+ NC- Porcentaje de
Cumplimiento cumplimiento
Normativa Ambienta 15 2 0 13 13,33 %
Vigente

Elaborado por: Autores.

Como se puede observar en la tabla 10 el porcentaje de cumplimiento dedavaoambiental que obtuvo la empresa Frituras La Delicia es del
13.33%, con un total de 15 items;implimientos y 13 no conformidadegnores
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4.4 Han de accion para no conformidades

Tabla 11 Plan de accién para no conformigad

PLAN DE ACCION

Cronograma de

Recursos .
N tiempo (meses)
o] .
. Acciones Meta Responsable _
conformidades , , Tiempo .
Financieros| .. Fisicos FIM|AIM{Jn|J
estimado
Realizar
Medidas para | medciones de
garantizar a la | calidad de airg La empresa garantice a| -Gerente Gener3 Servicios
poblacion a vivir| para garantiza| poblacion aledafa a viv -Jefe de 150 dblarey 1 mes | profesionales
en un ambientel un ambiente | en un ambiente mas saf  Produccion externos.
sano. sano ala
poblacion.
Acudir al portal
web del Suia,
registrar los
Laempresa
. datos del
Frituras La ) .
- usuario y la Obtener el respectivo .,
Delicia no posee - : ) | Ningdn
) actividad permiso anbiental -Gerente Gener3 1mes | Computadora
un permiso f : Costo
. econdémica qug establecido.
ambiental para s . )
. : se realiza parg
funcionamiento.
obtener el
certificado
ambiental.
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La empresa

Asesorarse co|

frituras La  |profesionales e -
. Servicios
Delicia no posee el tema Poseer un plan de mang i . 2a3 .
: | . Gerente Generg 250 dolareq profesionales
un plan de | ambiental parg ambiental. meses
) - externos.
manejo la elaboracion
ambiental del mismo.
Contratar
servicios
La empresa no ¢ .
i profesionales d -
ha sometido a ur L . . Servicios
S auditoria Realizar una auditoria 1 3400 ,
auditoria : , . | Gerente Generg ! 6 meseg profesionales
. ambiental parg ambiental a la empresg dolares
ambiental ) externos.
. que se realice |
anterior :
respectiva
auditori.
La empresa Implementar
Frituras la Delici§ técnicas de
noimplementa | reduccion de
técnicas para | olores tales Reducir los olores Jefe de Servicios
reducir sus olore como de |generados por la activid; Produccion 250 ddlared 2 meseg profesionales
generados | olfatometria o productiva externos.
producto de su de
actividad cromatografia
productiva. de gases.
Condicionar o| Acondicionar el 100% d
En la empresa C :
) - ladquirir puertaglas entradas y salidas de
Frituras la Delici: en la empresgempresa para garantizal Puertas,
la mayoria de P P para g Gerente Generg 450 dolarey 1 mes bisagras,
para que se seguridad de los .
puertas se abre . . tornillos
. o abran hacia el trabajadors en un plazg
hacia el interior. . A
exterior. maximo de 1 mes.
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La empresa no Buscar .
P ALy Contarlos 27 asientos
posee los adquirir .
o . necesarios para todos l{Gerente Genera
suficientes asientos . . 195,5 .
) . trabajadores de la jefe de B} 1 mes Asientos
asientos necesarios cof . P dolares
. il . empresa en un periodo produccion
necesarios parg los mejores
. 1 mes.
los trabajadores| proveedores.
Establecer ung
reunién con
La empresa no| todos los
cuenta con un| colaboradores Obtener reglamentos
reglamento | de la empresg internos sobre salud e
. . ) : “|Gerente Genera L Insumos
interno sobre | paraestablecel higiene industrial con Ig . Ningun ) ;
. ” . : . jefes 2 mesegadministrativos
seguridad e |las politicas de| agstencia de mas de 75 Costo
T : . departamentale computadora.
higiene industrial reglamento | de colaboradores en ul
paraseguridad d{ interno de |[plazo maximo de 2 mes:
los trabajadores| seguridad e
higiene
industrial.
La empresa no| Adecuar o . -
: Disponer de 2 serviciog
cuenta con el | construir en la N
. - . higiénicos para las
namero suficient| empresa mas . . ~
- o mujeres y mas de 1 i . Bafos
de servicios servicios -~ | Gerente Genelg 120 dolarey 1 mes ”
T o lavamanos para la higiel portatiles
higiénicos para| higiénicos ya :
- de los trabajadores en (
todos sus sea portatiles ( .
; B periodo de 1 mes.
trabajadores. fijos.
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La empresa no
capacita a sus

Implementar
programas de
capacitacion

. ) , L Servicios
trabajadores |gratuitos sobre| Capacitar al 100% de 1 Ningun .
) . Gerente Generg 1 mes | profesionales
sobre las buenamanejos de trabajadoes sobre las Costo exXIErnos
practicas residuos buenas practicas '
ambientales |brindados por li ambientales en un plaz
EMAC. méaximo de 1 mes.
Adquirir
N insumos
El botiquin de faltantes tales Gasas, agua
primeros auxilios como: aags Contar con el 100% de Jefe de 14.40 oxigenada,
no posee los aqua o>'<ig ena’d‘ insumos necesarios qu " <o déléres 1 mes curasy
insumos 9 curag | un botiquin de primeros ungiiento parg
necesarios un Uentoy ara auxilios debe tener para guemaduras.
ugema duFr)as uso de los trabajadores
9 | un plazo maximo de 1
mes.
Las maquinas de Sefalizar a las
q maquinas de Ilg Seiializar el 100% las
proceso no .
departamentody maaquinas quegosean o g
cuentan con : . Jefe de . Sefialética
N con su peligro inherente al sej 2 5,95 dolare{ 1 mes ) )
sefalizacion : ; Produccion. industrial
: : respectiva usadas para evitar
industrial para i : :
sefalizacion | accidentes en un perioc

evitar accidentes

industrial.

de 1 mes.
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Adquirir un

medidor de
En el agua para el
departamento n| departamento
se llevaun | de produccion Jefe de 11,76 1 mes Medidor de
registro sobre si para controlary Registrar el total de Produccion dolares agua
consumo de agy registrar la | metros cubicos de agu
utilizado. cantidad de | utilizada mensualmentg
agua que se | en el departamento de
utiliza dia a dia produccion.
Implementar
Los trabajadore{  controles
no ocupan las | periédicos de| Lograr que el 100% de|
gafas, guantes | supervision po|  personal ocupe los Equipos de
cinturones para| parte del jefe| equipos de seguridad Gerente Generd Ningun > mesed  sequridad
levantar peso | departamental| proteccion a la hora de 9 Costo Ia%oral
brindadas porlgg asi como | trabajar en un periodo n '
empresa para S| sancioms en mayor a 1 mes.
seguridad. caso de
incumplimiento
El departamentc Realizar
de ibdega de | reuniones con
materia prima n los Obtenern plan de
posee un plan d| colaboradores contingencia con la Gerente Genera INSUMOS
contingencia | de la empresg colaboracién de mas de Jefes Ningun 2 meses |administrativos
contra accidente| para establece 75% de colaboradores ¢ departamentale Costo computadora
estructurado en  un plan de un plazo maximo de 2 P b '
caso de que sg contingencias meses.
presenten algur| contra
imprevisto. accidentes.
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Los contenedore
de desechos nc
cuentarcon las

Adquirir
contenedores

con las
dimensiones
necesarias par
el
almacenamient

Contar los 12

contenedores necesarif
con las dimensiones
necesarias para los

Jefes

Contenedores

dimensiones |de los desechq desechos sdlidos y 150 dolarey 1 mes
. : o . o depatamentales de desechos
necesarias ni co| solidos, asi utilizarlos de forma
fundas plasticad como también| correcta con la aplicacid
en su interior. | adquirir las | de fundas plasticas en (
respectivas plazo de 1 mes.
fundas plastica
de acuerdo a lg
necesiddes.
Realizar
capacitacioney Capacitar al 100% de
internamente g trabajadores para que
La empresa no e ‘
o personal sobrg clasifiquen de acuerdo ; -
clasifica sus . Jefes L Servicios
. las normas de su categoria los desech Ningun .
desechos sélido e departamentaleg 1 mes | profesionales
clasificacion dg generados por la empre . Costo
de acuerdo a st - Trabajadores. externos.
. desechos | producto de su actividaj
categoria o -t
soélidos de econOmica en un plazd
acuerdo a su maximo de 1 mes.
categoria.
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El departamentc
no cuenta con
vestuarios
separados por
sexo

Acondicionar e
area de
vestuario
mediante la
instalacion de
una pared
prefabricada
para lograr
separar el
vestuario por
Sexos.

Poseer Zestuarios
separados por sexo pa|
los trabajadores en un
plazo méximo de ines.

Gerente Generg

60 ddlares

Pared

1 mes prefabricada

COSTO TOTAL

$5057,61

Elaborador por: Autores
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4.4 Conclusiones

Como parte de la elaboracién de la presente auditoria se logré recopilar la informacion
necesaripara determinar el cumpliento o incumplimiento de la normativa ambiental vigente
mediante el uso de técnicas tanto cualitativas como cuardgtan las cuales gaplementé
reunionesiniciales, observaciordirecta, listasde chequeo y encuestas aplicadas a los
departamentosedproduccion y bodega de materia prima.

Luego de haber contado con la informacion necesaria y haber aplicado lasdreasmi
respectivas, se puede concluir que: Empresa Frituras La Delicia no cuenta con un permiso
ambiental otorgada por la autoridad perhte, asi mismo, no se ha sometido a auditorias
ambientales anteriores, no cuentan con plan de manejo ambiental ypadtaaa los
trabajadores sobre buenas practicas ambientales.

Como resultado de las listas de chequeo, se puede concluir que la esnpgeseral
cuenta corun nivel de confianza baj del 45% y un nivel de riesgo alto del 55%; en el caso
del departamentde produccion el nivel de confianza medio de 76% y un nivel de riesgo medio
de 24% y finalmente el nivel de confianza del departaméatbodega de materia prima el
nivel de confianza medio de 67% vy el nivel de riesgo medio de 33%.

En el departamento dergduccion existen incumplimientos tales corfadta de
implementacionde técnicas para reducir olores fuertes en el ambiente, no cuemtann
registro de consumo de agua, en materia de seguridad laboral el departamento no cuenta con
sefalizacion industrial en la maquinaria, los trabajadores no ocupan todos los implementos de
proteccion personal, sin embargo, existen cumplimientos talee:aque el departamento si
clasifica los desechos sélidos generados en contenedores con dimensiones adecuadas , la
empresa si les brinda los equipos de proteccion necesarios y cuenta fonidacion

suficiente para realizar las actividades.
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Por otro lalo, en el departamento de bodega de materia prima los incumplimientos
detectados son: la empresa no clasifica los desechos generados, no posee los contenedores de
desechos solidos con las dim@nes necesarias; en cuanto a seguridad laboral el depagtament
no cuenta numero necesario de servicios higiénicos, los trabajadores no utilizan los equipos de
proteccion otorgados por la empresa, no cuentan con plan de contingencia contra accidentes,
sin embargoexistenalgunos cumplimientos tales como: el departa@mesi cuenta con la
sefalizacion industrial necesaria, posee extintores al alcance de los trabajadores, posee el
espacio suficiente para almacenar toda la materia prima y dispone de |ladidminecesaria
para realizar las actividades.

Se realizaron enestas a los trabajadores de los departamentos de produccion y bodega
de materia prima para determinar su percepcién sobre la seguridad laboral en la empresa, donde
manifestaron que no se logpacita sobre las buenas practicas ambientales, que el bdgquin
primeros auxilios no posee los insumos necesarios en caso de presentarse algun accidente
laboral, sirembargola mayor parte de lo trabajadores manifiestan que si se sienten seguros en
sulugar de trabajo.

Finalmente se elaboré un plan de accién eadoc en corregirtodas las no
conformidades encontradas la empresa donde se incluye acciones a ejecutar, tiempos de

ejecucion, costo de implementacidesponsables metas.
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4 5 Recomedaciones

Posterior a haber realizado la auditoria ambientalearipresa Frituras la Delicia con
el objetivo de detectar posibles cumplimientos e incumplimientos en materia ambiental y
laboral recomendamos lo siguiente:

Al gerente general:

f Acudir al SistemaJnico de Informacion ambiental para tramitar lo antes pesibl
permiso ambiental para la empresa y asi evitar posibles sanciones que perjudiquen
la actividad de la empresa.

1 Asesoarsecon profesionales en materia ambiental para la elaboracion de un plan
de manejo ambiental para su empresa.

1 Contratar a una emprepara lagjecuciénde una auditoria de cumplimiento.

1 Capaciarsesobre la normativa ambiental vigentes del pais.

1 Adecuar las puertas de salidas de emergencia para que se abrahexaeime

1 Realizar un reglamento interno sobre seguridad e higienealabo

1 Aprobar la realizacibn deapacitaciones al personal sobre buenas practicas
ambientales.

1 Implemenar planes de contingencia para emergencias de acuerdo a lo establecido
en el TULSMA.

Al jefe del departamento de produccion:

0 Serecomienda implementar todos de produccion mas limpia en su departamento
de produccion tales como el mantenimiento continuo dgumaria, buenas

practicas operativas y reutilizacion y reciclaje.
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Planificar la factibilidad deimplementar mas ventiladores y chimeneas de
extraccid altas en la empresa, para tratar de dispersar los olores generados dentro
dd departamento.

Realizar esuestas periddicas a los trabajadores para saber lo que neeasitan

labor diaria y sobre su percepcidon de seguridad laboral éepartamento.

Implementar sefializacion industrial en las maquinasudiepartamento

Implementar Procedimientos Operatvestandarizados de SaneamigROES)

Al jefe de departamento de bodega:

0

O«

(@4

Llevar unregistro de lo que tienen en existencias en el botiquin y delikadt

para que no falte lo necesario.

Adquirir nuevos contenedores de residuos pardephrtamento de bodega de
materia prima con las dimensiones optimas y fundas de color para su clasificacién.
Capacitar de mejor manera a los trabajadores sobre lécalei€in de desechos
sélidos, asi como establecer controles y sanciones mas severascemec

incumplimiento.
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ANEXOS

Anexo 1. Carta de Reunién Inicial.

Cuenca4 de noviembre del 2020

Sr (a)

Hilda Pillco

Propietaria y gerente de Frituras La Delicia
Presente

De misconsideraciones

La presente carta tiene corabjetivo darle a conocer a usted y a sus colaboradores que s4
inicio a la auditoria ambiental a su empresa en el periodo comprendido entre el 6 de nov
del afno2020 al22 de febrero del afio 2021, plor que por medio de la presente carta

informamos que el dade noviembre se realizara la reunién inicial para darle a conoce
objetivos, alcance, areas y cronograma establecido.

Asi mismo se le pide de favor que tanto usted como sus colaboradol@empresa nos
otorguen y faciliten lanformacién necesaria para realizar la auditoria ambiental.

De antemano le ofrezco mis agradecimientos por la favorable acogida de esta carta.

Alex Narvaez
Jefe de equipo

p dara
embre
le

r los
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Anexo 2. Check list empresa en general.

= 1. o I 11
@[ID@ Empresa Frituras La Delicia

Pecread oAb b Boucd

Fecha de aplicacion 09/12/2020
Empresa en General No. de lista: 1 de 23
Sl | NO 3
¢La empresa cumple de manera 6ptima la legislacion amb Observacion
vigente? X

Parametro a evaluar: Normativa Ambiental

¢La empresa promueve medidas para garantizar a la pobla
vivir en un ambiente sano? X

¢ La empresa implementa técnicas de produccion mas limpi

sus procesogroductivos? X
¢ La empresa cuenta con el respectivo permiso amidental X
¢ La empresa cuenta con un plan de manejo ambiental? X

¢La empresa posee un plan de accion para reducir los impe
ambientales tales como contaminacion del aire yagea? X

¢La empresa se ha sometido a alguna auditoria ambiental
anteriof? X

¢La empresa presenta estudios de impactos ambientales ar
autoridad competente? X
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Empresa Frituras La Delicia

Fecha de aplicacior

09/12/2020

Empresa en General

No. de lista: 2 de 23

Sl

NO

¢ La empresa maneja de manera Optinsa s
desechos solid@s

X

Observacion

Parametro a evaluar: Desechos Soélidos

¢La empresa genera desechos considerados
peligrosos?

X

¢Laempresa separa los desechos solidos de
departamento?

Solo el departamento de bode

no chsifica.

¢La empresa clasifica los desechos sélidos €
fundas de acuerdo a su contenido?

¢La empresa saca los desechos sélidos en lo
horarios establecidos por las autoridades locg

¢La empresa cuenta con depositos de desect
solidos?
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Empresa Frituras La Delicia

Fecha de aplicacion 09/12/2020

Empresa en General

No. de lista: 3 de 23

Sl

NO

Observacion

¢La empresa maneja de manera Optima la contaminacic
aire?

Parametro a evalua: Aire

¢ Las actividades productivas de la empresa pueden caus
alteraciones en la calidad del aire?

¢ Las actividadegroductivas déa empresa emiten olores?

¢ La emision de olores afecta a las zonas aledaiias
vivienda®

¢, La empres implementa técnicas para reducir olores
generados por su actividad productiva?

¢ La alteracion de temperatura interna de la empresa afec
zonas aledafias como ywmndas?

Empresa Frituras La Delicia

Fecha de aplicacion 09/122020

Empresa en General

No. de lista: 4 de 23

¢La empresa maneja de manera 6ptima su normativa int

Sl

NO

X

Observacion

Parametro a evaluar: Normativa inte

rna

¢, Cuenta con un reglamento interno de trabajo?
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¢,Cuentan con un maaiwe higiene y seguridad? X

¢,Cuenta con politicas de reciclaje? X

Empresa Frituras La Delicia

Fecha de aplicacion 09/12/2020

Empresa en General

No. de lista: 5 de 2]

SINO
¢La empresa maneja de manera 6ptima la seguridad laboral ¢ Observacior
trabajadores? X
Parametro a evaluar: Seguridad Laboral
¢,La empresa cuenta con salidas de emergencia? X
. . X

¢, Laempresa posee puertas de salida que se abren hacia el extg
¢La empresa cuenta con suficientes asigrdaos que los trabajador X
desempefien sus actividades?
¢La empresa provee de agua potable a los trabajadores? X
¢La empresauenta con el numero suficiente de servicios higiéni
de acuerdo al nimero de trabajadores? X
¢La empresa separa Eervicioshigiénicospor sexo? X
¢ La empresa posee excusados y urinarios que cumplan con las
medidas de tamarestablecidas? X
¢La empresa cuenta con la debida sefializacion industrial? X
¢La empresa realiza capacitaciones sobre el uso dédpsnas? X
¢La empresa realiza capacitaciones sobre el mantenimiento de
maquinas? X
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Empresd-rituras La Delicia

Fecha de aplicacion: 09/12/2020

Empresa en General

No. de lista: 6 de 2

Sl INO .
Observacio
¢, La empresa maneja de manera optimagiemhe en etrabajo? | X
Pardmetro a evaluar: Higiene laboral
¢La empresa proveke jabdrpara el aseo personal? X
X
¢, La empresa provee toallas para el psgsonal?
L X
¢ La empresa provee de alcohol antiséptico parseeparsonal?
o X
¢ La empresa provee de papel higiénico?
¢La empresa posé&schos de basura en los bafios? X
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Anexo 3. Check list departamento de produccion.

Empresa Frituras La Delicia

Fecha @ aplicacion:

09/12/2020

Departamento: Produccion No. de lista: 7 de 23
Proceso: Lavado
_ - SI | NO .
¢ El proceso de lavado es optimo en la Observacion
empresa? X

Pardmetro a evaluar: Agua

¢ Se registra el consumo de agua utilizado? X
¢ Utilizan agua potable para el lavado de Proviene de fuentes hidrica
materia prima? X naturales.

¢, Se descargan las aguas residuales de est
proceso en los lugares permitidos por las

autoridades? X
¢ Posee algurfaente de alimentacion de agu
alterna como cisterna? X
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Empresa Frituras La Delicia

LSTERSTSITIE S
Fecha de aplicacion: 09/12/2020
Departamento: Produccion No. de lista: 8 de 2!
Proceso: Lavado
SI NO y
¢La empresa maneja de manera 6ptima la segli Observacion
laboral en el proceso davado? X

Parametro a evaluar: Seguridad Laboral (empresa)

¢ El proceso cuenta con la suficiente iluminacion
necesaria? X
X
¢La empresa provee dgquipos de proteccion contr
el agua?
¢La empresa provee de guantes para el proceso| X
¢, La empresa provee botas de caucho para desa
el proceso? X
¢, La empresa provee de delantales impermeables
desarrollar eproceso? X
¢ La empresa provee gafas industriales para
desarollar el proceso? X
¢ El material del suelo del departamento es
antideslizante y de facil limpieza? X
¢ Las escaleras cumplen con las medidas de seg
establecidas por lagglamentos? X
¢ La maquina cuenta con la sefializacion de
advertencia y peligros? X
¢Las maquinas cuentan cordibida instalacion
eléctricagpara evitar cortocircuitos? X
¢, Se realizan capacitaciones sobre el uso y
mantenimiento de las maquinas? X
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Empresa Frituras La

""?z i. ()
Dellicla’

Delicia

e —
Fecha de aplicacion: 09/12/2020
Departamento: Produccion No. de lista: 9 de 23
Proceso: Lavado

Sl

NO _
Observacior

¢La empresa maneja de manera Optima la seguridad laboral
proceso déavado?

X

Parametro a evaluar: Seguridad Laboral (Trabajadores)

¢ Los traljadores ocupan los guantes al desarrollar el proceso X
¢ Los trabajadores ocupan las botas de caucho para el desarrg X
proceso?
: X
¢ Los trabajadores ocupan tbeslantales allesarrollar el proceso?
¢ Los trabajadores ocupan las gafakistriales al desarrollar el
proceso? X
EmpreséFrituras La Delicia

Fecha de aplicacion: 09/12/2020
No. de lista: 10 de
Departamento: Produccion 23
Proceso: Lavado
SI INO y
Observacio

¢La empresa maneja de manera Optima los desechos solidos
proceso deéavado?

Parametro a evaluar: Desechos Soélidos
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¢ Seclasifican losdesechos resultantes del proceso? X
¢, Se almacenan los desechesultantes del proceso? X
¢ Cuenta con contenedores para almacenar los desagédmicos X
provenientes del proceso?

Empr

esa Frituras La
Delicia

Fecha de aplicacion: 09/12/2020
Departamento: Producciol
Proceso: Cortado | No. delista:11 de 23
Sl | NO y
¢ El proceso de cortado es 6ptimo con el consumo dé Observacion
en la empesa? X
Parametro a evaluar: Agua

¢ Se registra el consumo de agua utilizado? X
¢ Utilizan agugotable para&l cortado de la materia Es agua de fuente
prima? X hidrica natural.

¢, Se descargdas aguas residuales de este proceso e

lugares permitidos por las autoridades?
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Empresa Frituras La

Delicia
Fecha de aplicacion: 09/12/2020
No. de lista: 12 de
Departamento: Produccion 23
Proceso: Cortado
Sl |INO »
¢La empresa maneja de manera 6ptima la segurid Observacion
laboral en el proceso dertado? X
Parametro a evaluar: SeguridadLaboral (Empresa)

¢El proceso cuenta con la iluminacion necesaria? X

X
¢La empresa provee de equipos de praiaamntra el
agua?
¢La empresa provee de guantes para el proceso? X
¢ La empresa provee botas de cauchogesarrollar el
proceso? X
¢, La empresa provee de delantales impermeables par
desarrollar el proceso? X
¢La empresa prvee gafas industriales para desarrollar
proceso? X
¢ El material del suelo es antideslizante y de facil
limpieza? X
¢ Las escaleras cumplen con las medidas de seguridg
establecidas por lagglamentos? X
¢, La maquina cuenta con la sefializaaé advertencias
peligros? X
¢Las maquinas cuentan cordibida instalacion eléctric
para evitar cortocircuitos? X
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Empresa Frituras La
Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento: ProduccidénNo. de lista: 13 de 2
Proceso: Cortado
Sl |INO _
¢La empresa maneja de manera optima la seguric Observacion
laboral en el proceso @ertado? X

Parametro a evaluar: Seguridad Laboral (Trabajadores)

¢ Los trabajadores ocupan los guantes al desarrollar ¢
proceso?

X

¢ Lostrabajadores ocupan las botas de caucho para e
desarrollo del proceso?

¢ Los trabajadores ocupan los delantales al desarrolla
proceso?

¢ Los trabajadores ocupan las gafas industriales al

desarrollar el proceso?
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Empresa Frituras Le

i — Delicia
@UU@
(LSS S
Fecha de aplicacion: 09/12/2020
No. de lista: 14 de
Departamento: Produccior23
Proceso: Freido
Sl |NO y
¢La empresa maneja de manera éptima la seguridad I Observacion
en el proceso de freido? X

Parametro a evaluar: Seguridad Laboral (Empresa)

¢ El proceso cuenta ctmiluminacionnecesaria? X
¢, La empresa provee de equipos de proteccidn necesar| X
¢La empresa provee de guantes para el proceso? X
¢La empresprovee mallapara el cabello para desarrolla
proceso? X
¢, La empresa provee de gorras pacabetllo? X
¢La empresa provee gafas industriales para desarrollar, X
proceso?

¢,La empresa provee de oveaalifluido para el desarrollo | X
del proceso?

¢,Cuenta con un extintor al alcance de los trabajadores? X
¢El material del suelo es antideslizante y de facil limpie] X
¢ Las paredes estan acondicionadamaleera que sean lis:

y susceptibles de ser lavadas y desinfectadas? X
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Empres Frituras La

Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento:

Producci6éiNo. de lista: 15 de 2

Proceso:

Freido

Sl

NO

Observacion

¢La empresa maneja de mangpéima la seguridad
laboral en el proceso de freido?

X

Parametro aevaluar: Seguridad Laboral (Trabajadores)

¢ Los trabajadores ocupan los guantes al desarrollar €
proceso?

¢ Los trabajadores ocupan las mallagesarrollar el
proceso?

¢ Los trabajadores ocupan las gorras al desarrollar el
proceso?

¢ Los trabajadores ocupan las gafas industriales al
desarrollar el proceso?

¢ Los trabajadores ocupan el ovexoti fluidosal
desarrollar el proceso?
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Empresa Frituras La Delici

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departanento:

Produccioi

No. de lista: 16 de 23

Proceso:

Freido

¢La empresa mantiene un 6ptimo control del ai
el proceso de freido?

Sl

NO

X

Observacion

Parametro a evaluar: Aire

¢, Se percibe la existencia de olores fuertes? X
Vapor de aceite generad
¢ Existe emisidnle gases a la atmésfera? X por la fritura.
¢, Cuenta con chimenemslustriales para la X
eliminacion de calor?
¢,Cuenta con chimeneas industriales para la X
eliminacion de olores?
¢, Cuenta con medidas para mitigar lgdrsion de X
olores?
¢,Cuenta cotermometros déeemperatura? X
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Empresd-rituras La
Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento:

Produccié

No. de lista: 17 de
23

Proceso:

Freido

Sl

NO

¢La empresa mantiene un Optimo cointie las sustancie
en el proceso dempieza?

X

Observacion

Parametro a evaluar: Sustancias para Limpieza

¢, Se utiliza algun tipo de sustancia regulada para la lin

de maquinas? X
¢, Secapacita al personal para el uso de sustancisicas

para la limpieza de maquinas? X
¢, Se almacenan las sustancias utilizadas en un lugar s

¢, Se desechan los residuos de limpieza en el alcantarii X
publico?

¢ Se vierte edceite utilizado en el sistema de alcantarill X
publica?
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Empresa Frituras La

Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento: ProduccidiNo. de lista: 18 de ?
Proceso: Empaquetado
Sl INO .

¢La empresa maneja de mangpéima la seguridad labo Observacion

en el proceso de empaquetado? X

Parametro a evaluar: Seguridad Laboral (empresa)

¢El proceso cuenta con la iluminacion necesaria? X
¢La empresa provee de guantes para desarrollar el
proceso? X
¢ La empresa provee de gorras para el capatio
desarrollar el proceso? X
¢La empresa provee de mallas para el cabello para
desarrollar el proceso? X
¢La empresa provee de overoles para desarrollar el
proceso? X
¢ El material del suelo es antideslizante y de facil limpi X
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Empresa Frituras La

Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento: ProduccidiNo. de lista: 19 de ?
Proceso: Empaquetado
Sl INO .
¢La empresa maneja de mangpéima la seguridad labo Observacion
en el proceso de empaquetado? X

Parametro a evaluar: Seguridad Laboral (trabajadores)

¢ Los trabajadores ocupan las gorras al desarrollar el

proceso? X
¢ Los trabajadores ocupan las mallas al desarrollar el
proceso? X
¢ Los trabajadores ocupan los overoles al desarrollar ¢
proceso? X
¢ Los trabajadores ocupan los guantes al desarrollar e
proceso? X
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Empresa Frituras La
Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento:

ProduccidiNo. de lista: 20 de 2

Proceso:

Empaquetado

SI INO y
Observacion

¢La empresa m&ja de manera Optima los desecho
sélidos en el proceso @enpaquetado?

X

Parametro a evaluar: Desechos Sélidos

¢, Se generan desechos sdlidos peligrosos?

¢, Se clasifican los desechos soligeserados?

¢ Existen degsitos para el papel absorbente utilizado?

¢ Existen depdsitos para las los envoltorios deuledas?

¢ Existen depdsitos para los envoltorios detagietas?

¢ Existen depdsitos para los envoltorios degyfapas?

¢ Los contenedosede desechos se encuentran en buer

estado?
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Anexo 4. Check listdepartamento de bodega de materia prima.

Empresa Frituras La
Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Bodega de | No. de lista: 21 d
Departamento materia primé 23
Sl |INO -
¢La empresa maneja de manera 6ptima el espaci Observacion
procesos en la bodega mhateria prima? X

Parametro a evaluar: Control de espacio y proceso

¢ El departamento cuenta con un lugar propio y adec

paradesempefiar su funcionamiento? X

¢ El espacio del departamento es adecuado para el
almacenamiento de la materia prima e insumos
necesarios?

¢ Se sigue la metodologia P.e.p.s.?

Empresa Frituras La
Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento

Bodega de | No. de lista: 22 d
materia prime 23

Sl

NO y
Observacion

¢ Laempresa maneja la seguridad laboral de man
Optima en el proceso de recepcion de materia prin

X

Parametro a evaluar: Seguridad laboral
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¢ Existe un @n de contingencia contra accidentes?

¢La empresa provee a lwmabajadores de cinturones d¢ X
fuerza para levantar peso?

¢ Los trabajadores utilizan los cinturones para levant
peso al desarrollar sus actividades?

¢ El departamento cuenton sefalizacion industrial? X
¢ El departamento cuenta conrraestructura necesari
para la recepcién de la materia prima? X
¢ Las puertas y entradas son lo suficientemente altas
anchas para la recepcion de materia prima? X
¢ El suelo dedepartamento es de un material
antideslizante y de fadiimpieza? X
¢,Cuentan con un lugar para los vestuarios de los
trabajadores? X
¢ El departamento cuenta con los servicios higiénicos
suficientes para el niumero de trabajadores?

¢ El departamento posee la suficightminacion para
desarrollar las actividades? X
¢, Los pasillos cuentan con las medidas adecuadas p
facil transporte de la materia prima? X
¢, Los pasillos se encuentran libres de obstaculos? X
¢ El depgamento cuenta con extintoresaso de
incendios? X
¢, Mantiene en buen estado los enchufes, interruptore
conductores eléctricos? X
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Empresa Frituras La Delicia

Fecha de aplicacion:

09/12/2020

Departamento

Bodega de
materia
prima

No. de lista: 23 de 23

¢ Laempresa tiene un éptimo manejo de lo

Sl

NO

desechos en el proceso de recepcion de m
prima?

X

Observacion

Parametro a evaluar: Desechos

¢, Se generan desechos solidos peligrosos? X
¢, Se clasifican los desaxshsoélidoggenerados? X
¢, Los contenedores de desechos se encuentr
buen estado? X
¢La bodega cuenta con contenedores para
desechar los sacos en donde llega la materia
prima? X
¢ La bodega cuenta con contenedores para
desechalasfundas de sal y azucar? X
Son devueltos para ser
¢La bodega cuenta con contenedores para reutilizados al ser bidones
desechar los bidones de aceite utilizados? X grandes.

¢La bodega recicla los sacos utilizados?

X
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Anexo 5. Modelo encuesta departamento de produccion

Pregunta

Sl

NO

Observaciones

1.

¢ Las salidas de emergencia se encuentran debidame
sefaladas?

¢, Considera usted que las instalaciones de la maquing
estancorrectamente instaladas para ewitantocircuitos?

JUstedbbserva si siesda el debido mantenimiento a la
maquinas utilizadas?

¢, Se le fue capacitado sobre las buenas practicas
ambientales?

¢La empresa le provee de equipopiddeccion como:
guantes, botas, overoles, mastzs?

¢, Existe un supervisor o persona encargada de revisa
estén utilizando correctamente sus equipos e implemg
de trabajo?

¢Le parece que el departamento esté suficientemente
iluminado para realizar las actividades y tareas?

¢ Sehanpresentado accidentes en el trabajo?

Fugas de agua.

¢ Dispone de botiquin de primeros auxilios?

Botiquin
incompleto.

10. ¢ Le parece que los niveles de calor son aceptables?

11.¢ Se encuentra en conocimiento de todos los riesgos

laborales a los questa constantemente expuesto?

12.¢Se han realizado simulacros para casos de emerger

13. ¢ El departamento cuenta con la debida sefializacién

industrial?

14. ;Para usted son visibles los lugares en donde estan

ubicados los extintores?

15. ¢ Estan allaance de usted los extintores para utilizarlo

manera inmediata?

Pregunta Muy seguro Seguro

Inseguro

Muy Inseguro

16. ¢ En general como se sientgq X

en su lugar de trabajo?
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Anexo 6. Encuestadepartamento de Bodega de materigrima.

Pregunta

Sl

NO

Observaciones

1. ¢El acceso a &reas restringidas esta sefializada medi

rotulos?

. ¢ Los servicios higiénicos se encuentran debidamente
limpios y aseados?

. ¢ Existe para usted siemprealiaponibilidad de toallas,
jabones y ppel higiénico en los bafios?

. ¢La empresa le provee de equipos de proteccion com
guantes, botas, overoles, mascarillas?

. ¢ Existe un supervisor o persona encargada de revisa
estén utilizando correctamente sus equipos e implemg
de trabajo?

. ¢Le parece gque el departamento esta suficientemente
iluminado para realizar las actividades y tareas?

. ¢, Se hampresentado accidentes en el trabajo?

Quemaduras

. ¢ Dispone de botiquin de primeros auxilios?

Botiquin
incompleto.

9. ¢Se encuentraneconocimiento de todos los riesgos
laborales a los que esta constantemente expuesto?

10. ¢ Se han realizadmulacros para casos de emergencii

industrial?

11.¢ El departamento cuenta con la debida sefializacion

ubicados los extintores?

12. ¢ Para usted son visibles los lugaegionde estan

manera inmediata?

13. ¢ Estan al alcance de usted los extintores ytdizarlo de

Pregunta

Muy seguro

Seguro

Inseguro

Muy Inseguro

14. ¢ En general como se siente

en su lugar de trabajo?
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Anexo 7. Certificado de aprobacion del trabajo de titulacion.

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

Abogada Alexandra Lopez Villacis, Secretaria de la Facultad de Ciencias de la
Administracion de la Universidad del Azuay.

CERTIFICA:

Que, el Consejo de Facultad en sesion del 21 de septiembre de 2020, conoci6
y aprobé la solicitud para la realizacion del trabajo de titulacion, presentado por:

Estudiante: Narvaez Pillco Alex Paul (Céd. 83290) y Silva Sanchez Stalin

Tema:

Director:
Tribunal:

Alfredo (Cod. 83158)
Auditoria ambiental a la empresa Frituras La Delicia de la ciudad

Ing. Maria Simoné Martinez Molina
Ing. Lenin Erazo Garzén y Blga. Estefania Cevallos Rodriguez

Previo a la obtencién del titulo de Licenciado en Administracion de

Plazo de presentacion del trabajo de titulacion: Se fij6 como plazo para la entrega
del trabajo de titulacion, un periodo académico contado desde la fecha de

aprobacién del disefio del trabajo, esto es hasta el 21 de marzo de 2021.

Cuenca, 22 de septiembre de 2020.

Abg. Alexandra Lopez Villacis.

Secretaria de la Facultad de

Ciencias de la Administracion.

st UVERSIDAD
U/ DEL AZU

AY

ldtultad de Crencids de ld Administracige

SECRETARIA
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Anexo 8. Convocatoria sustentacion del protocolo.

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

CONVOCATORIA

Sefiores miembros del tribunal examinador,
Ing. Marfa Simoné Martinez Molina,

Ing. Lenin Erazo Garzén,

Blga. Estefania Cevallos Rodriguez.

Por disposicién de la Junta Académica de la escuela de Administracién de Empresas, se
les convoca, a la sustentacién de manera virtual del Protocolo del Trabajo de
Titulacién: Auditoria ambiental a la empresa Frituras La Delicia de la ciudad de
Cuenca., presentado por los estudiantes Narvaez Pillco Alex Padil con cédigo 83290y Silva
Sanchez Stalin Alfredo con cddigo 83158, previa a la obtencién del titulo Licenciado en
Administracién de Empresas, para el dia:Lunes, 03 de agosto de 2020 a las 10h00.

Tomar en cuenta que posterior a la sustentacidn del Disefio del Trabajo de Titulacion,
por ningtin concepto se puede realizar modificaciones ni cambios en fos documentos;
dnicamente, en caso de disefio_ aprobado con modificacion, el Director adjuntard al
esquema un oficio indicando que se procede con fos cambios sugeridos.

Dra. Maria Elena Ramirez Aguilar
Secretaria de la Facuitad
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Anexo 9. Oficio conocimiento de la propuesta.

Cuenca, 29 de junio de 2020
Oficio EA- 2467-2020.

Ingeniero

OSWALDO MERCHAN MANZANO

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIA DE LA ADMINISTRACION
Su Despacho.

De nuestra consideracién:

La Junta Académica de la Escuela de Administracién de Empresas, en relacién a la
Denuncia/Protocolo de Trabajo de Titulacidn, presentado por Narvaez Pillco Alex Padl con
cédigo 83290 vy Silva Sanchez Stalin Alfredo con coédigo 83158 con el tema “Auditoria
ambiental a la empresa Frituras La Delicia de la ciudad de Cuenca.” informa que, este trabajo
cumple con la metodologia propuesta en la “Gufa para elaboracién y presentacién de la
denuncia/protocolo de trabajo de titulacién.

Director: Ing. Maria Simone Martinez Molina

Tribunal sugerido:

Ing. Estefania Cevallos

Ing. Lenin Erazo

Atentamente,

ING. MARIA JOSE GONZALEZ CALLE.
Coordinadora de la Junta de Administracién.
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Anexo 10. Denuncia del trabajo de titulacion.

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

ACTA
SUSTENTACION DE PROTOCOLO/DENUNCIA DEL TRABAJO DE TITULACION

Nombre del estudiante: Narvaez Pillco Alex Paul y Silva Sanchez Stalin Alfredo
Cédigo: 83290y 83158 respectivamente

Director sugerido: Ing. Maria Simone Martinez Molina

Codirector (opcional):
Tribunal: Ing. Lenin Erazo Garzén y Blga. Estefania Cevallos Rodriguez

Titulo propuesto: Auditoria ambiental a la empresa Frituras La Delicia de la ciudad de
Cuenca

Aceptado sin modificaciones:

Aceptado con las siguientes modificaciones: X

En la metodologia incluir que no se van a realizar anélisis y muestreos de campo, se va a verificar

el cumplimiento de normas vigentes.

Incluir en el esquema tentativo un plan de accién para las no conformidades, basado en las

medidas preventivas y correctivas, tiempos, costos y responsables.

Esta seria una propuesta que no se va a implementar por parte de los estudiantes en la empresa.

9.

No aceptado:

10. Justificacion:

Calificacién sobre 10 puntos: 10/10

Ing. Maria Simone Martinez Molina Dra. Maria Elena Ramirez Aguilar

Director sugerido Secretaria de la Facultad
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Anexo 11. Rubrica protocolo (Tribunal).

®

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

RUBRICA PARA LA EVALUACION DEL PROTOCOLO DE TRABAJO DE TITULACION

(Tribunal)
Cumple | No cumple
Problematica y/o pregunta de investigacion
1. ¢Presenta una descripcion precisa y clara? X
2. ¢Tiene relevancia profesional y social? X
Objetivo general
3. ¢Concuerda con el problema formulado? X
4. ¢Se encuentra redactado en tiempo verbal infinitivo? X
Objetivos especificos
5. ¢Permiten cumplicon el objetivo general? X
6. ¢Son comprobables cualitativa o cuantitativamente? X
Metodologia
7. ¢Se encuentran disponibles los datos y materiales mencionados? | X
8. ¢Las actividades se presentan siguiendo una secuencia ldgica? X
9. ¢Las actividades pernriin la consecucion de los objetivos especificq X
planteados?
10. ¢ Las técnicas planteadas estan de acuerdo con el tipo de investigacion? | X
Resultados esperados
11.;Son relevantes para resolver o contribuir con el problénaulado? | X
12.¢,Concuerdan colos objetivos especificos? X
13.¢,Se detalla la forma de presentacién de los resultados? X
14.¢Los resultados esperados son consecuencia, en todos los casos, | X

actividades mencionadas?
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Anexo 12. Oficio modificacion protocolo.

g |Facultad Oficio Director: Revisién modificaciones
< |Cienciasdela _ -
| Administracién sugeridas por Tribunal

Cuenca, 3 de agosto de 2020

Ingeniero

Oswaldo Merchan Manzano

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi consideracioén:

Yo Maria Simoné Martinez Molina informo que he revisado los cambios realizados al protocolo

del trabajo de titulacién previo a la obtencién del titulo de Licenciado en Administracién de

Empresas, denominado «AUDITORIA AMBIENTAL A LA EMPRESA FRITURAS LA
DELICIA DE LA CIUDAD DE CUENCA ”, elaborado por el estudiante Narvéez Pillco, Alex

Paul , con cédigo estudiantil ua083290 y Silva Sanchez, Stalin Alfredo, con cédigo estudiantil
ua083158. Trabajo que segtin mi criterio cumple con las modificaciones sugeridas por el Tribunal

y puede continuar su desarrollo planificado.

Sin otro particular, suscribo

Atentamente

Ing. Simoné Martinez Molina MsC.
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Anexo 13. Oficio aprobacién de protocolo.

g |Facultad Oficio Estudiante: Solicitud aprobacion de
o Ciencias de la . % 5
¥ | Administracién Protocolo de Trabajo de Titulacién

Cuenca, 26 de junio de 2020

Ingeniero

Oswaldo Merchan Manzano

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De nuestra consideracion,

Estimado Sefior Decano, nosotros Narvaez Pillco, Alex Paul con C.I. 0105661250, codigo
estudiantil 83290 y Silva Sdnchez, Stalin Alfredo con C.I. 1105020315, codigo estudiantil 83158;
estudiantes de la Carrera de administracién de empresas, solicitamos muy comedidamente a
usted y por su intermedio al Consejo de Facultad, la aprobacion del protocolo de trabajo de
titulacién con el tema “AUDITORIA AMBIENTAL A LA EMPRESA LA DELICIA DE LA CIUDAD DE
CUENCA” previo a la obtencién del titulo de Licenciado en Administracion de Empresas, para lo

cual adjuntamos la documentacidn respectiva.

Por la favorable acogida que brinde a la presente, anticipamos nuestro agradecimiento

Atentamente:

Alex Paul Narvéez Pillco Stalin Alfredo Silva Sanchez

Estudiantes de la Carrera de Administracion de Empresas
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Anexo 14. Oficio revision del protocola

B e Oficio Director: Revision protocolo

@] Ciencias de la

Administracién

|

Cuenca, 26 de junio de 2020.

Ingeniero

Oswaldo Merchan Manzano

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi consideracién:

Yo, Maria Simoné Martinez Molina informo que he revisado el protocolo de trabajo de
titulacidn previo a la obtencién del titulo de licenciatura en administracién de empresas,
denominado “AUDITORIA AMBIENTAL A LA EMPRESA FRITURAS LA DELICIA DE LA CIUDAD DE
CUENCA”, realizado por Alex Paul Narviez Pillco, con cédigo 83290 y Stalin Alfredo Silva
Sanchez, con cédigo estudiantil 83158, protocolo que a mi criterio, cumple con los lineamientos

Yy requerimientos establecidos por la carrera.

Por lo expuesto, me permito sugerir que sea considerado para la revision y sustentacion del
mismo,

Sin otro particular, suscribo.

Atentamente

MsC. Simoné Martinez Molina
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Anexo 15. Autorizacion de informacion de la Empresa Frituras La Delicia.

Cuenca, 26 de junio de 2020.

Ingeniero

Oswaldo Merchdan Manzano

DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD DEL AZUAY

De mi consideracion,

Yo, Hilda Senaida Pilico Berrezueta, representante legal de la empresa Frituras La Delicia,
auforizo a los estudiantes Alex Padl Narvaez Pilico y Stalin Alfredo Silva Sdnchez de la Carrera de
Administracién de Empresas, de la Universidad del Azuay, a realizar su trabajo de titulacion
previo a la obtencion del titulo de licenciatura en administracion de empresas en la empresa
que represento, la cual se compromete a proporcionar a los estudiantes, los documentos e

informacién requerida para el desarrollo de su labor.

Sin otro particular, suscribo.

Atentamente,

e .

Hilda Senaida Pillco Berrezueta
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Anexo16. Protocolo de trabajo de titulacion.

Escuela ; ; HP4 ADM-RE-EST-01
% © . Protocolo de Trabajo de Titulacion Version o1
% || Administracion ersion
AZUAY de Empresas 20/03/2017
P Pagina 1 de 205
Lugar de Almacenamiento Retencion Disposiciéon Final
F: Archivo Secretaria de la Facultad 5 afios Almacenar en repositorio digital de la

Universidad

UNIVERSIDAD DEL AZUAY

Facultad de Ciencias de la Administracion

Escuela de Administracién de Empresas

Auditoria ambiental a la empresa Frituras La Delicia de la ciudad de Cuenca

Nombre de Estudiante(s):

Narvéez Pillco, Alex Paul
Silva Sanchez, Stalin Alfredo

Director(a) sugerido(a):

MsC. Martinez Molina, Maria Simoné

Cuenca - Ecuador
2020
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1.Datos Generales

1.1Nombre del Estudiante

Narvaez Pillco, Alex Paul i Silva Sanchez, Stalin Alfredo
1.1.1 Codigo

ua083290 i ua083158

1.1.2 Contacto

Narvaez Pillco, Alex Padl

Teléfono: 4177278

Celular: 0985332847

Correo Electrénico: alex. narvaez@es.uazuay.edu.ec

Silva Sanchez, Stalin Alfredo
Teléfono: 2720863
Celular: 0980296274
Correo Electrénico: sasilva@es.uazuay.edu.ec

1.2 Director Sugerido: MsC. Martinez Molina, Maria Simoné
1.2.1 Contacto:

Celular: 0969727004

Correo Electrénico: smartinez@uazuay.edu.ec

1.3 Co-director sugerido: Apellidos, Nombres, Titulo.
1.3.1 Contacto:

1.4 Asesor Metodoldgico: Verdugo Cardenas, Fabiola Priscila, Master
1.5 Tribunal designado:

1.6 Aprobacioén:

1.7 Linea de Investigacion de la Carrera: Gestion y administracion
1.7.1Cédigo SIIES: 0413 Gestion y administracion

1.7.2Tipo de trabajo:

Proyecto de investigacion

Investigacion Formativa

1.8 Area de Estudio:
Auditoria
Impactos ambientales

1.9 Titulo Propuesto:

Auditoria ambiental a la empresa Frituras La Delicia de la ciudad de Cuenca
1.10Subtitulo:

Opcional, para definir y aclarar particularidades del trabajo

1.11 Estado del proyecto
Nuevo
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2. Contenido
2.1 Motivo de la Investigacion:

De acuerdo a Rodriguez, Arenales, Castro, Fernandez (2012) la auditoria ambiental es una
herramienta que permite identificar y evaluar cualquier problema ambiental generado por una
organizacion, ya sea este existencial o potencial que se encuentre vinculado con el medio
ambiente, a partir de la normativa ambiental vigente.

Empresa Frituras La Delicia se encuentra ubicada en la ciudad de Cuenca, parroquia de San
Joaguin; a pesar de que se encuentra mas de veinte afios operando en la industria alimenticia
con la elaboracion de frituras tales como papas, chifles, tostado, mani y yuca, nunca ha
llevado a cabo una auditoria ambiental, por lo que, la gerencia y sus colaboradores
desconocen el impacto ambiental que esta ha generado en el tltimo afio.

Este proyecto tiene como finalidad verificar el grado de cumplimiento de la normativa
ambiental vigente, asi como también comunicar a la gerencia mediante un informe final los
impactos ambientales generados por esta para de esta manera poder sugerir a la empresa
una guia de medidas correctivas y preventivas. Un estudio como este permitiria solventar una
necesidad existente en Frituras La Delicia.

2.2 Problemética

En la actualidad, uno de los mas grandes desafios por parte de todas las empresas a nivel
mundial se basa en el cuidado del medio ambiente, sin embargo, son muy pocas las pequefias
empresas del Ecuador que se someten a una auditoria ambiental voluntaria, ya sea por los
costos que incurren, por la experiencia necesaria para realizar dicho programa de auditoria
0 por las consecuencias de imagen y reputacion que podria generar; dicho descuido ocasiona
gue se estd manufacturando sin cumplir normas ambientales y se cause un gran dafio al
medio ambiente donde se genera la actividad.

Hoy en dia, Empresa Frituras La Delicia desconoce el impacto ambiental, generado por su
actividad productiva que es la elaboracién de alimentos. A pesar de que los colaboradores de
la empresa se enfocan en realizar su actividad econdémica con el minimo impacto ambiental,
no tienen un conocimiento certero sobre el dafio que se genera a las zonas aledafias en
cuanto a flora y fauna. De igual forma no poseen conocimiento sobre el cumplimiento de las
normas ambientales establecidas por los organismos de control, lo que podria generar multas,
sanciones o clausuras de la empresa; por consiguiente, esto provocaria una grave afectacion
de su actividad productiva y econémica.

2.3 Pregunta de Investigacion

¢, Cuél es la situacion ambiental de la empresa?

¢,Cual es el nivel de cumplimiento que esta teniendo la empresa respecto a la normativa
legal ambiental?

¢, Como ayudaria una auditoria ambiental a identificar y corregir los impactos ambientales
generados?

2.4 Resumen

Actualmente, el proyecto se encuentra motivado puesto que, Frituras la Delicia desconoce el
impacto ambiental que esta ha generado en el afio, por lo que un estudio como este permitiria
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solventar una necesidad existente en la empresa. Se tiene como objetivo realizar una
auditoria ambiental para determinar si cumple con la normativa ambiental vigente. Se utilizara
una metodologia descriptiva y de campo con técnicas cuantitativas y cualitativas. Como
resultado se elaborard un informe final con el fin de comunicar a la gerencia una guia de
medidas correctivas. Como conclusion se verificard el cumplimiento de las normas
ambientales en la empresa.

2.5 Estado del Arte y marco tedrico

Entre algunos de los estudios més relevantes acerca del estudio y control de la gestion

ambiental dentro las empresas de la ciudad de Cuenca, se pueden destacar los siguientes

gue tienen relacion directa con el tema de investigacion y que aportan informacion precisa

sobre la realidad ambiental de las empresas cuencanas.

Campoverde (2012), en su estudio A An8lisis de r
al hot el Or o e Yle utilizé métodos de retdpitacion y analisis de informacion

gue se encuentra en la comision de gestion ambiental, asi como también una entrevista a un

técnico de la comision de gestion ambiental; dando como resultado que el hotel necesita

realizar mejoras especialmente en el area de cocina y crear una politica de acerca del uso

responsable y eficiente del agua y energia eléctrica. Se concluyo que el hotel Oro Verde
conjuntamente con la comision de gestibn ambiental, realizaron un gran esfuerzo por

conseguir un cambio positivo en todas sus actividades y servicios.

De | a misma maner a, Guti ®rr ez robkota 8 lp empesa su es
Proalisur C2a. Ltda. o present- una metodol og?2a
informacion de la empresa y de algunos procesos productivos para analizar los impactos y

riesgos generados. Algunas de las técnicas que aplicaron fueron inspecciones periédicas

para conocer la empresa, reuniones frecuentes con los directivos de alta gerencia, grupos

focales con los obreros de planta y encuestas a los empleados de administracion; dando

como resultado que la empresa tiene un alto desconocimiento e incumplimiento del marco

legal ambiental vigente, falta de capacitaciones a los empleados y obreros sobre buenas

practicas ambientales, sin embargo, un aspecto positivo fue la identificacion de
asesoramiento externo en base a lo ambiental asi como también falta de reclamos por parte

de terceros en cuanto a su actividad comercial. Como conclusion definieron que existe el 50%

de cumplimiento del reglamento para la proteccién del ambiente contra la contaminacion

originada por ruido.

Por otro lado, Marca & Yanez (2019), en su estudio AAudi tor2a Am
Pasamaner2a S. A de | a ci ud adnetadelogi€ descriptiva § den o0 s e X |
campo basadas en técnicas cualitativas y cuantitativas que incluyen métodos como reuniones

iniciales, visitas técnicas, check list y encuestas; dando como resultado que la empresa

mantuvo un porcentaje elevado de cumplimiento de las normas propuestas en su plan de

manejo ambiental y de la normativa legal, sin embargo, existieron algunas falencias

encontradas las cuales pueden ser corregidas en base a medidas de prevencién. Como

conclusién se planteé que la empresa Pasamaneria se encuentra realizando una buena

gestién ambiental con un cumplimiento del 87,88% de la normativa legal.

Finalmente, Morocho ( 201 9) , en su estudio AAuditor?2a ambi
Austr al de | a ciudad de Cuendaque aplicssmétotondef i est a
analisis de informacion relacionada a planes de contingencia, permisos de operacion, licencia
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ambiental entre otros, utilizando técnicas como: entrevistas, inspecciones y papeles de
trabajo, dando como resultado que la empresa no se encuentra dando prioridad a temas sobre
dafios ambientales. Como conclusién se planteé un incumplimiento con la ordenanza de
control de contaminacion ambiental de la ciudad de Cuenca.

Una vez analizado los estudios relevantes de acuerdo al tema de investigacion, se procede a
estructurar la parte teérica fundamental para lograr cumplir con los objetivos propuestos de la
respectiva auditoria.

En la actualidad, dada la importancia que tiene el medio ambiente en el desarrollo sostenible
de una poblacién; en el afio 2008 las autoridades ecuatorianas tomaron la decision de incluir
a la naturaleza como un sujeto de derechos donde se respete su existencia, cuidado y
garantice su regeneracion, de esta manera se garantiza lo establecido en el art. 14 de la

constitucion de Ecuador sobre fireconocer el derecho de
sano y ecologicamente equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, sumak
kawsay ...0 As2 mismo en su art. 71 aslhateades ado se
y juridicas, y a los colectivos, para que protejan la naturaleza, y promover el respeto a todos
los elementos quef or man un ecosi stemao. El ente regul ad:«

control medioambiental en el Ecuador es el Ministerio del Ambiente, quien mediante la ley de
gestion ambiental promulgada en el afio 2004 se encarga del control y regulacion de normas
y practicas ambientales; la misma que establece que toda empresa u obra publica, privado o
mixta, asi como los proyectos de inversion publicos y privados que puedan causar impactos
ambientales en su actividad productiva, sera calificados previo a su funcionamiento.

Hoy en dia, las empresas ya no son solamente esos entes antiguos que solamente se
encontraban dedicados a la produccion y obtencion de beneficios econémicos, sino que
actualmente gracias al paso del tiempo y necesidades de la sociedad, se han convertido en
entes éticos y moralmente correctos capaces de autorregularse. En este sentido, aparece el
concepto de responsabilidad social empresarial o responsabilidad social corporativa, de esta
manera una empresa guia sus actividades teniendo en cuenta los efectos que pueda generar
tanto en la sociedad como en el medio ambiente que la rodea (Montaner, 2012).

De acuerdo a Rodriguez et al. (2012), la auditoria ambiental es un instrumento de gestion que
implica una evaluacién sistematica, peridédica y documentada destinada a evaluar la eficacia
de la gestién y procedimientos de la organizacion destinados a la proteccion del medio
ambiente. Mientras que Contraloria general del estado (s. f.), manifiesta que la auditoria
ambiental consiste en el conjunto de procedimientos técnicos cuyo objetivo se basa en
verificar el cumplimiento de las normas de proteccion medioambientales, asi como el manejo
adecuado y responsable de los recursos naturales tanto en obras como en proyectos de
desarrollo. Y por otro lado Montaner (2012), define a una auditoria ambiental como un
instrumento de gestion que surgen del marco de la autorregulacion de proteccién del medio
ambiente, y que asi mismo constituye una técnica mediante la cual permita a las
organizaciones evitar riesgos medioambientales juridicamente relevantes.

Hoy en dia, dado el alto grado de incremento de contaminacién provocado por las empresas
a generado la necesidad de implantar herramientas de gestion ambiental, por lo que la
importancia de la auditoria ambiental radica en identificar cualquier problema ambiental
generado por la empresa y verificar el cumplimiento de las normas legales ambientales. Dada
la importancia de la auditoria ambiental, segin Rodriguez et al. (2012), uno de los objetivos
principales en que se basa una auditoria consiste en permitir a los colaboradores de la
empresa conocer el estado medioambiental actual de la organizacion; asi mismo de acuerdo
a Rosas (2000), el objetivo fundamental de la auditoria ambiental consiste en puntualizar el
cumplimiento o no cumplimiento del sistema de gestion medio ambiental legal; mientras que
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Sanchez (2015), considera que el objetivo que persigue la auditoria consisten en evaluar los
impactos ambientales generados por la empresa sobre el ambiente que la rodea para lograr
establecer las acciones correctivas para contrarrestar dichos impactos identificados. En la
actualidad gracias a la evolucion de practicas ambientales se han desarrollado varios tipos
de auditorias, los cuales de acuerdo a varios autores puede ser realizada desde distintos
puntos de vista, los cuales se clasifican de la siguiente manera:

Auditoria de gestion ambiental: Este tipo de auditoria se encarga de evaluar la eficiencia,
eficacia y economia de la gestion de la empresa, en lo que respecta al cumplimiento de sus
objetivos ambientales relacionados con otras areas de la empresa tales como la
administracion, finanzas, etc. (Contraloria general del estado, s. f.).

Auditoria de cumplimiento ambiental: De acuerdo a RECAI (2018), esta Auditoria permiten
hacer un diagnostico para comprobar que los procedimientos de la empresa se adapten y
cumplan con los propuesto por la normativa legal vigente en lo que tenga q ver con el medio
ambiente. Estos tipos de Auditorias sirven para prevenir responsabilidades:

Pasadas: En caso de Siniestros o accidentes de la empresa

Presentes: En el caso de la administracién o responsabilidad

Futuras: En el caso de Riesgos

Auditoria financiera ambiental: Este tipo de auditoria consiste en determinar si la organizacion
ha determinado y valorado los costos, activos y pasivos ambientales. La valoracion de estos
elementos aun se encuentra en desarrollo por el respectivo ente de control (Contraloria
general del estado, s. f.).

Auditoria de Operaciones: Esta auditoria tiene un mayor dinamismo en cuanto a su
procedimiento, puesto que, ademas de tener presente la responsabilidad potencial, tomo en
cuantas consideraciones juridicas de proteccion del ambiente, soluciones técnicas, costos,
inversiones y ventajas. Se trata de una auditoria enfocada a una operacion, inversién o
actividad (RECAI 2018).

La auditoria dependiendo del auditor puede ser realizada mezclando estos 4 tipos para un
mayor control y mejores resultados de la misma.

Con el fin de lograr cumplir los objetivos de la auditoria de manera eficiente y eficaz se ha
desarrollado una estructura y etapas establecidas a seguir: toda auditoria empieza con una
fase inicial la cual es la Pre-Auditoria que consta del diagndstico general y la planificacién. De
acuerdo a RECAI (2018), en esta etapa se define el plan a seguir, es decir, los tiempos, fechas
y horas de la primera visita a la empresa, previamente consensuado con los directivos de la
empresa, para después conformar el equipo auditor. Asi mismo Vifia (2003), fundamenta que
en la revision inicial se debe establecer los planes de desarrollo pertinentes para el desarrollo
de la misma. Luego de esto se recopila la informacion de antecedentes de la empresa para
gue de esta manera discutir el alcance, identificar temas prioritarios y designar recursos.
Contraloria general del estado (s. f.), establece que esta etapa inicia desde que la
organizacién responde a la solicitud de la informacién requerida y termina cuando se aprueba
la planificacién.

Seguido de esta se desarrolla la etapa de auditoria, dentro de la cual se desarrollan las
técnicas y herramientas de recopilacion de informacion para determinar los hallazgos
requeridos, el principal objetivo de esta etapa consiste en verificar la situacion de
cumplimiento o incumplimiento medioambiental en la que se encuentra la empresa, mediante
el uso de técnicas tales como cuestionarios, entrevistas, observacion entre otras. De acuerdo
a RECAI (2018), en esta etapa se procede a una introduccion a los sistemas de gestion de la
empresa donde se planea las reuniones y entrevistas seguido de evaluaciones de los puntos
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débiles y fuertes para luego reunir las evidencias necesarias conocidas como hallazgos y
poder realizar su respectiva interpretacion.

Finalmente, en la etapa de Post-auditoria, el auditor procede a la elaboracion del informe final
con el fin de comunicar los resultados a los dirigentes de la empresa. De acuerdo a Contraloria
general del estado (s. f.), el objetivo principal de la elaboracion del informe final consiste en
detallar una clasificacién gradual de todos los hallazgos encontrados por el equipo auditor, de
manera que permita elaborar un plan de medidas correctivas para mejorar los hallazgos de
incumplimiento. Asi como Montaner (2012), manifiesta que el informe final de auditoria
consiste en la opinién técnica especifica del auditor ambiental con el fin de cumplir los
objetivos basados en mostrar las falencias de la empresa y dar medidas correctivas.

2.6 Hipotesis

2.7 Objetivo General

Realizar una auditoria ambiental a la empresa Frituras La Delicia para determinar si se
cumple con la normativa ambiental vigente.

2.8 Objetivos Especificos

Realizar una inspeccion ambiental preliminar de la empresa.

Verificar si estd cumpliendo la normativa legal ambiental establecida por las autoridades
pertinentes.

Determinar los hallazgos en cuanto al cumplimiento o incumplimiento ambiental encontrados.
Establecer una guia de medidas correctivas y preventivas hacia las medidas de
incumplimiento encontradas para disminuir el impacto ambiental generado.

2.9 Metodologia

Dado que el objetivo gener al de | aaryma auditeriat e i nv
ambiental a la empresa Frituras La Delicia para determinar si se cumple con la normativa
ambi ental vi ge nareakzaranedisgiio coasiexdegmeBtal de tipo investigativo

descriptivo, ya que no existira manipulacion de variables sino que simplemente se observaran
y se describiran en su entorno natural, y de campo puesto que se extraerd informacion
relevante a través de herramientas de recoleccién, sin embargo, no se realizaran analisis y
muestreos de campo, solamente se verificara el cumplimiento de normas vigentes.

El presente trabajo expondra un enfoque mixto, ya que se recolectaran y analizaran tanto
datos cuantitativos como cualitativos en una misma investigacion con el fin de alinearse al
planteamiento del problema y responder a los objetivos planteados (Guelmes & Nieto, 2015).
La investigacién se realizara con la participacion de los 27 trabajadores que laboran en los
departamentos de produccion y recepcion de materia prima, ya que al ser un universo finito
no sera necesario aplicar el calculo de la muestra.

Las técnicas que se utilizaran para la recoleccion de informacion seran:
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Reuniodn inicial de auditoria con el gerente de la empresa con el fin de obtener su autorizacion
para la recoleccién de informacién y dar a conocer la metodologia, procesos y alcance de que
tomara la misma.

Se aplicard el método de analisis comparativo con el fin de determinar el grado de
cumplimiento que tiene la empresa con respecto a la normativa ambiental vigente.
Inspecciones fisicas a los departamentos de produccion y materia prima para conocer las
actividades y procesos que se realizan en cada departamento lo que permitird tener una mejor
vision global de sus procesos productivos.

En cada departamento se realizar4 una entrevista a los respectivos jefes departamentales
con el fin de obtener mayor informacién sobre el funcionamiento de cada departamento, asi
mismo se aplicaran encuestas, check list y grupos focales a los trabajadores de planta con el
fin de obtener la suficiente informacion complementaria adicional, para la elaboracion de los
respectivos papeles de trabajo y matrices.

2.10 Alcances y resultados esperados

Se desarrollara una auditoria ambiental de tipo parcial en donde se aplicara un alcance
enfocado a los departamentos de produccion y recepcion de materia prima, al término de la
misma.

Para verificar el cumplimiento de la normativa ambiental se tomara en cuenta la informacion
recolectada para obtener como resultado el grado de cumplimiento de las normas
ambientales nacionales en la empresa La Delicia, con el fin de elaborar un informe final y
comunicar a la gerencia una guia de medidas correctivas y preventivas.

2.11 Supuestos y riesgos

Que la informacién proporcionada por los trabajadores no sea real.
Que el tiempo asignado para la realizar la investigacion no sea suficiente.

2.12 Presupuestos

Rubro Costo (USD)  Justificacion

Transporte 30 Transporte de ida y vuelta a la
empresa.

Copias e impresiones 15 Obtencién de informacion
bibliografica

Flash memory 10 Para respaldar la informacion

Suministros de oficina 20 Suministros para realizar la
investigacion.

CD 5 Respaldo y entrega de la
informacion.

Equipos de computacién 45 Desarrollar la investigacion

Varios e imprevistos 50 Imprevistos que se puedan

presentar durante la elaboracion de
la investigacion.
TOTAL $175
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2.13 Financiamiento
Financiado por recursos propios.
2.14 Esquema tentativo
Introduccion
Capitulo 1 La empresa
1.1 Antecedentes
1.2 Misién
1.3 Vision
1.4 Objetivos
1.5 Planeacion estratégica
Capitulo 2 Marco legal de la Auditoria ambiental
2.1Normas Constitucionales
2.2. Texto Unificado de Legislacion Ambiental Secundaria del Ministerio del
Ambiente TULSMA
2.3. Ley de Prevencion y Control de la Contaminacion Ambiental
2.4. Reglamentos
Capitulo 3 Auditoria ambiental a la empresa
3.1 Planificacién de la auditoria
3.2 Listas de chequeo definicion e importancia
3.3 Resumen de no conformidades
Capitulo 4 Resultados de auditoria
4.1 Hallazgos
4.2 Plan de accioén para las no conformidades
4.3 Conclusiones
4.4 Recomendaciones

Anexos
2.15 Cronograma
Objetivo Actividad Resultado Tiempo
Especifico esperado (semanas)
Realizar una Reunioén Inicial. Diagndéstico de la 2 semana
inspeccion situacion actual de
ambiental Recopilacién de la la empresa
preliminar de la informacion
empresa. Informar el alcance
de la auditoria
Verificar si esta Comparacion y Determinar el grado 5 semanas
cumpliendo la andlisis de las de cumplimiento de
normativa legal actividades de la la normativa
ambiental empresa con la ambiental vigente.
establecida por las normativa ambiental = Tablas de
autoridades mediante las comparacion.
pertinentes. técnicas de
recoleccion de
informacion.
Determinar los Elaboraciéon y Exponer los 5 semanas
hallazgos en aplicacion de hallazgos de
cuanto al
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cumplimiento o
incumplimiento
ambiental
encontrados.
Establecer una
guia de medidas
correctivas y
preventivas hacia

papeles de trabajo y
hojas de hallazgos.

Estructuracion del
contenido del
Informe final de
acuerdo a los

cumplimiento o
incumpliendo.

Informe final escrito
con medidas y
recomendacion
para la empresa

3 semanas

las medidas de
incumplimiento
encontradas para
disminuir el
impacto ambiental
generado.
TOTAL

hallazgos.

15 semanas
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2.17 Anexos

2.18 Firma de responsabilidad (estudiante)
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Alex Paul Narvaez Pillco

2.19 Firma de responsabilidad director (luego de aplicacién de rabrica)

2.20 Firma de responsabilidad profesor metodélogo (luego de aplicacion de

rubrica)

2.21 Fecha de entrega
26/06/2020

Stalin Silva SAnchez

Anexo 17. Rubrica trabajo de titulacién (Metodélogo y director).
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