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Resumen

La seguridad contra incendios en restaurantes es un tema critico debido a los riesgos inherentes
a las operaciones gastron6émicas, que incluyen la presencia de fuentes de calor y materiales
inflamables. La investigacién tuvo como objetivo analizar los riesgos de incendio en el restaurante
“Chuceria Conejo” en Quevedo, Ecuador, con el fin de identificar deficiencias estructurales,
operativas y de capacitacién que incrementan la probabilidad de un siniestro. Se utilizé6 un
enfoque cuantitativo, con un disefio no experimental, descriptivo y correlacional. La muestra
consistid en la observacién directa de las instalaciones, encuestas al personal operativo y analisis
documental de los protocolos internos del establecimiento. Los resultados obtenidos revelaron
deficiencias criticas en la infraestructura, como la acumulacién de grasa en las campanas
extractoras, instalaciones eléctricas improvisadas y almacenamiento inapropiado de
combustibles. Ademas, se detectd una baja capacitacién del personal en seguridad contra
incendios, lo que limita su capacidad para actuar adecuadamente en caso de emergencia.
Asimismo, se encontré que el restaurante carece de un plan de emergencia actualizado y de
registros de mantenimiento de los sistemas de seguridad. En conclusién, es urgente mejorar la
infraestructura del restaurante, implementar un plan de emergencia efectivo, capacitar al
personal de manera continua y garantizar el mantenimiento regular de los equipos de seguridad.
Estas medidas contribuirdn significativamente a la reduccién de riesgos y a la mejora de la
seguridad en el establecimiento.

Palabras clave: Seguridad contra incendios, restaurante, prevencién, capacitacién, gestioén de
riesgos.

Abstract

Fire safety in restaurants is a critical issue due to the inherent risks of food service operations,
which include the presence of heat sources and flammable materials. The research aimed to
analyse fire risks at the Chuceria Conejo restaurant in Quevedo, Ecuador, in order to identify
structural, operational, and training deficiencies that increase the likelihood of a fire. A
quantitative approach was used, with a non-experimental, descriptive and correlational design.
The sample consisted of direct observation of the facilities, surveys of operational staff and
documentary analysis of the establishment's internal protocols. The results revealed critical
deficiencies in the infrastructure, such as grease accumulation in the extractor hoods, improvised
electrical installations, and improper fuel storage. In addition, low staff training in fire safety
was detected, limiting their ability to act appropriately in an emergency. It was also found that
the restaurant lacks an updated emergency plan and maintenance records for safety systems. In
conclusion, it is urgent to improve the restaurant's infrastructure, implement an effective
emergency plan, provide ongoing training for staff, and ensure regular maintenance of safety
equipment. These measures will significantly contribute to reducing risks and improving safety
at the establishment.

Keywords: Fire safety, restaurant, prevention, training, risk management.



Multidisciplinary Journal ISSN:3091-1699
of Sciences, Discoveries, and Society

Vol. 2 Num. 4 (2025) Revista Cientifica

Introduccion

En el contexto actual, la seguridad contra incendios se ha consolidado como un eje fundamental
dentro de la gestién de riesgos en establecimientos comerciales, particularmente en el sector
gastronémico (Hernandez et al., 2022). Los restaurantes, por la naturaleza de sus operaciones
que involucran fuentes de calor, materiales inflamables y una alta afluencia de personas, se
encuentran en constante exposicién a potenciales siniestros (Quezada et al., 2024). La prevencién
de incendios constituye, por tanto, una prioridad dentro de la planificacién operativa, normativa
y estructural de este tipo de espacios (Ortiz et al., 2023).

Desde una perspectiva técnico-preventiva, es vital identificar las condiciones de riesgo que
pueden desencadenar incendios en ambientes culinarios, tales como fallas eléctricas,
acumulacién de grasa en campanas extractoras, almacenamiento inadecuado de combustibles y
deficiencias en la capacitacién del personal (Gonzalez-Sdenz et al.,, 2023). La evaluacién
sistemdtica de estos factores permite no solo diagnosticar las amenazas latentes, sino también
establecer planes de accién conforme a normativas internacionales como las de la NFPA (National
Fire Protection Association) (Carbo, 2022). La gestién del riesgo en restaurantes debe sustentarse
en el andlisis cientifico de datos reales obtenidos mediante observacién directa, revisiéon
documental y aplicacién de listas de verificacién (Hernandez et al., 2023).

El restaurante "Chuceria Conejo", ubicado en la ciudad de Quevedo, constituye un caso de estudio
pertinente dada su ubicacién urbana, su capacidad operativa y la recurrencia de actividades
susceptibles a generar focos igneos. En este entorno, resulta indispensable investigar los
elementos materiales, estructurales y humanos que podrian contribuir al inicio y propagacién de
un incendio. Esta caracterizacion del riesgo debe considerar variables como los materiales de
construccién, la ventilacién del area de cocina, la manipulacién de fuentes de calor, y el
almacenamiento de productos inflamables. Un abordaje riguroso de estas variables permitira
formular medidas preventivas especificas y ajustadas a la realidad del establecimiento. Asimismo,
la recoleccién de datos permitird generar evidencia empirica aplicable en contextos similares.
Las consecuencias de un incendio en un restaurante no se limitan a la destruccién fisica de bienes
materiales, sino que abarcan impactos psicosociales significativos en los empleados y clientes.
Estudios sobre gestién de desastres han demostrado que la exposicién a eventos criticos como los
incendios puede desencadenar estrés postraumatico, pérdida de confianza en el entorno laboral
y afectaciones emocionales duraderas (Jimenez, 2021). Para los propietarios, ademas del trauma
emocional, se suma la pérdida de la inversién, interrupciones operativas y procesos legales
asociados a responsabilidades civiles. Por tanto, una gestién eficaz del riesgo de incendio debe
contemplar también el componente humano dentro de sus estrategias de mitigacién (Garay et al.,
2021).

Ademdas de las pérdidas tangibles, los incendios generan consecuencias intangibles pero
igualmente criticas, como el deterioro de la imagen corporativa, la pérdida de fidelidad de los
clientes y la afectacién de la reputacidén institucional. En mercados altamente competitivos como
el gastron6émico, la confianza del cliente se posiciona como un activo estratégico (Cantero &
Méndez, 2023). Esta investigacién tuvo como objetivo analizar los riesgos de incendio en el
restaurante 'Chuceria Conejo' de la ciudad de Quevedo.

Materiales y métodos

Localizacién del estudio

La investigacion se 1llevd a cabo en el restaurante “Chucheria Conejo”, situado en la ciudad de
Quevedo, Ecuador. Este establecimiento fue seleccionado como caso de estudio por su relevancia
dentro del sector gastrondémico local y por las caracteristicas estructurales y operativas que lo
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hacen susceptible a riesgos relacionados con incendios. El analisis se centré en sus areas criticas,
incluyendo cocina, areas de almacenamiento y sistemas de seguridad instalados.

Enfoque metodolégico

Se emple6 un enfoque cuantitativo, con un disefio no experimental, descriptivo y correlacional,
de tipo transversal. Este enfoque permitié caracterizar las condiciones actuales de las
instalaciones y protocolos de seguridad sin manipular variables, y analizar la posible relacién
entre el uso adecuado de dichos sistemas y la eficiencia en la prevencién de incendios. La
investigacién también se clasificé como aplicada, ya que buscé generar soluciones practicas a
partir de los hallazgos observados.

Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Para la obtencién de datos se utilizaron varias técnicas complementarias. En primer lugar, se
realizé observacién directa para examinar las condiciones reales de seguridad del restaurante,
apoyada por un checklist estructurado basado en normativas internacionales (SAI), que permiti6
evaluar elementos como extintores, salidas de emergencia, detectores de humo y sefialética.
Ademas, se aplicaron encuestas al personal responsable de la operacién diaria del restaurante,
enfocadas en medir el nivel de conocimiento, practicas y capacitacién en prevencién de incendios.
Por ultimo, se efectué un andlisis documental de manuales internos, normativas aplicables y
registros de mantenimiento, con el fin de contrastar la informacién empirica con los protocolos
establecidos formalmente.

Procedimiento de la investigacion

El trabajo de campo se desarrollé mediante visitas planificadas al restaurante. Durante estas
visitas se realizd la observacién sistematica de las condiciones fisicas, se aplicaron las encuestas
de forma anénima con previo consentimiento de los participantes, y se recolectaron documentos
pertinentes. Estas acciones permitieron obtener datos tanto cualitativos como cuantitativos, los
cuales fueron organizados y contrastados para asegurar la confiabilidad de los resultados.

El procedimiento contemplé también entrevistas informales con trabajadores, con el fin de captar
elementos contextuales sobre el cumplimiento de normas de seguridad, rutinas de trabajo y
percepcién del riesgo.

Analisis de datos

Los datos recolectados fueron organizados y procesados mediante la herramienta Microsoft
Excel. Se aplicaron métodos estadisticos descriptivos para el analisis de frecuencias, porcentajes
y promedios. Los resultados fueron presentados en tablas y graficos que facilitaron su
interpretacién. El andlisis permitié valorar el grado de cumplimiento de los protocolos de
seguridad y la relacién entre las condiciones observadas y el nivel de preparacién del personal
frente a posibles emergencias por incendio.

Resultados

Evaluacién de las condiciones fisicas del establecimiento

El andlisis mediante observacién directa permitié identificar diversas condiciones
estructurales y operativas del restaurante “Chuceria Conejo” que inciden en su nivel de riesgo
frente a posibles incendios. La infraestructura presenta una cocina abierta de tamafio medio,
construida con paredes revestidas de azulejos y techo de zinc, sin un sistema de ventilacién
mecéanica adecuado. Durante las visitas se detect6 acumulacién de grasa en la campana extractora
y ductos de ventilacién, asi como instalaciones eléctricas improvisadas en zonas cercanas a
fuentes de calor.

Tabla 1. Evaluacién de elementos estructurales criticos
4
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Elemento evaluado Condicién observada Riesgo asociado

Campana extractora Acumulacién de grasa Alto riesgo de ignicién

Sistema eléctrico Instalacién Riesgo de cortocircuito
improvisada

Almacenamiento de Inadecuado, en cocina Proximidad peligrosa a fuentes de

combustibles calor

Salidas de emergencia No sefializadas Dificultad de evacuacién

Extintores Presente pero sin Riesgo de inutilidad en emergencia
revisién

Nota. Elaboracién propia con base en lista de verificacién estructurada.
Estas condiciones revelan deficiencias significativas en la infraestructura y la organizacién del
espacio operativo, lo cual puede aumentar la probabilidad de un evento igneo en caso de una falla
técnica o humana.
Nivel de conocimiento del personal sobre prevencién de incendios
Se aplicaron encuestas an6énimas a un total de 12 trabajadores del restaurante, incluyendo
cocineros, personal de atencién y encargados de limpieza. El andlisis de los resultados evidenci6
que un 58% de los encuestados no ha recibido capacitacién formal en manejo de extintores ni en
protocolos de evacuacién. Asimismo, el 75% de los trabajadores desconoce la ubicacién exacta
del extintor mas cercano a su puesto de trabajo.

Tabla 2. Nivel de conocimiento y practicas del personal

Pregunta Respuesta afirmativa (%)
¢Ha recibido capacitacién en prevencién de incendios? 42%
¢Sabe como usar un extintor? 33%
¢Reconoce las sefiales de evacuacion en el establecimiento? 25%
¢Conoce los procedimientos ante un conato de incendio? 41%
¢Identifica la ubicacién del extintor mas cercano? 25%

Nota. Fuente: Encuesta aplicada al personal del restaurante.
Estos resultados indican una deficiente preparacién del recurso humano ante situaciones de
emergencia, lo cual representa una vulnerabilidad critica dentro del sistema de prevencién de
incendios del establecimiento.

Revisién de protocolos y documentos internos
El andlisis documental evidenci6 la inexistencia de un plan de emergencias actualizado. Si bien
se identific6 un manual de buenas practicas operativas, este no incluye procedimientos
especificos ante incidentes con fuego. Tampoco se encontré evidencia de inspecciones periédicas
de los equipos de prevencién como extintores o alarmas, ni registros de simulacros realizados
durante el dltimo afio.

Tabla 3. Revisién de documentacién preventiva

Documento/registro Existencia Observaciones

Plan de emergencia y evacuacién No No ha sido elaborado

Registro de  mantenimiento de No No se han realizado revisiones recientes

extintores

Manual de seguridad contra incendios  Parcial Solo incluye normas generales de
higiene

Registro de simulacros No Ninguno ejecutado en los ultimos 12
meses

Registro de capacitaciones al personal No No se dispone de documentacién

Nota. Elaboracién propia con base en revisién documental del restaurante.
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La ausencia de documentacién preventiva y registros operativos evidencia una falta de
sistematizacién en la gestién del riesgo, lo cual limita las capacidades institucionales para
anticipar, enfrentar y recuperarse de un evento de incendio.
Percepciones del riesgo por parte de los trabajadores
Mediante entrevistas informales se exploraron las percepciones del personal sobre la seguridad
del local. La mayoria manifest6 desconocer la existencia de normas especificas de seguridad o la
obligacién de realizar simulacros. Algunos trabajadores sefialaron que, en ocasiones, utilizan
alcohol o combustibles inflamables cerca de fuentes de calor por falta de espacio, 1o que confirma
practicas inseguras en la operacién diaria.
Citas representativas de las entrevistas informales:
“A veces usamos alcohol para limpiar cuando hay clientes, porque es rapido y no hay tiempo de
ir lejos.” “Yo si he visto los extintores, pero no sé si funcionan o si los han revisado alguna vez.”
“Nunca hemos hecho un simulacro. Si pasa algo, cada uno sale por donde pueda.” Estas
expresiones muestran que existe una baja percepcién del riesgo, combinada con un ambiente de
trabajo que prioriza la eficiencia operativa sobre la seguridad.
Evaluacién integral del nivel de riesgo
A partir de la triangulacién de la observacidén, encuestas y andlisis documental, se procedi6 a
clasificar el nivel de riesgo de incendio en cada &rea del restaurante. Para esto se emple6 una
escala cualitativa (Bajo, Moderado, Alto) basada en la frecuencia y severidad potencial de los
factores identificados.

Tabla 4. Evaluacién del nivel de riesgo por area

Area del Riesgo identificado Nivel de

restaurante riesgo

Cocina Acumulacién de grasa, instalaciones eléctricas Alto
improvisadas

Almacén Material inflamable cerca de equipos eléctricos Moderado

Comedor Baja sefializacién y falta de rutas de evacuacién Moderado
visibles

Bafios y pasillos Iluminacién deficiente, sin rutas de evacuacién Bajo
sefializadas

Nota. Evaluacién basada en criterios de severidad y probabilidad establecidos por la
metodologia.
El &rea de cocina fue identificada como la zona de mayor riesgo, debido a la coexistencia de
multiples factores peligrosos. Se recomienda priorizar esta zona para la implementacién de
medidas correctivas inmediatas.

Discusion

La evaluacién de las condiciones fisicas del restaurante "Chuceria Conejo" revelé importantes
deficiencias en su infraestructura, lo que coincide con los hallazgos de Farfan et al. (2023),
quienes afirman que la acumulacién de sustancias en campanas extractoras es un factor critico
en la prevencién de incendios en locales comerciales. Estos elementos constituyen una fuente
comun de ignicién, como también se destaca en los trabajos de Chow et al. (2023), donde se
subraya que la limpieza y el mantenimiento adecuado de los sistemas de extraccién son
fundamentales para reducir los riesgos de incendio. A pesar de la existencia de campanas
extractoras, la presencia de sustancias acumulada aumenta significativamente el riesgo de una
combustién rapida y dificil de controlar, lo que refleja un fallo en el sistema de seguridad
preventiva del restaurante.
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En cuanto al sistema eléctrico improvisado encontrado en el restaurante, esta situacién resalta
una vulnerabilidad frecuente en establecimientos de bajo presupuesto, como también se observa
en la investigaciéon de Franciosi & Vidarte, (2021), que documenta que las instalaciones eléctricas
inadecuadas pueden ser la principal causa de incendios en ambientes comerciales. De acuerdo con
(Astudillo & Astudillo, 2024), las conexiones eléctricas mal ejecutadas y la falta de un
mantenimiento adecuado representan un riesgo importante, especialmente en areas con alta
carga térmica, como lo es la cocina de un restaurante. La falta de normativas estrictas para la
instalacién eléctrica en restaurantes incrementa la posibilidad de fallos en los equipos, lo que
podria desencadenar incendios inesperados (Quifionez-Chila et al., 2023).
El almacenamiento inadecuado de combustibles cerca de fuentes de calor también contribuye de
manera significativa al riesgo de incendios. Este fendmeno es comun en establecimientos
gastronémicos, donde la eficiencia operativa suele prevalecer sobre la seguridad. La investigacién
de Mollocana et al. (2021), subraya que la proximidad de materiales inflamables a equipos
eléctricos o fuentes de calor puede acelerar la propagacién de un incendio. De manera similar, la
falta de normas claras sobre el manejo de materiales peligrosos en la cocina, como lo sefiala Rojas-
Gbémez, (2022), aumenta la probabilidad de incidentes catastréficos. Estas condiciones requieren
de una intervencién urgente para minimizar el riesgo de accidentes graves.
Respecto al nivel de conocimiento del personal sobre la prevencién de incendios, los resultados
obtenidos en este estudio coinciden con los encontrados por Rodrigues Mimbrero, (2023), quienes
destacan que la capacitacién insuficiente del personal operativo aumenta exponencialmente el
riesgo de mal manejo durante una emergencia. La falta de formacién en el uso adecuado de los
extintores y en las practicas de evacuacién observada en el restaurante "Chuceria Conejo" es
consistente con lo reportado por (Organizacién Internacional del Trabajo, 2021), quienes indican
que la educacién continua sobre seguridad contra incendios es importante para que los empleados
puedan responder efectivamente a situaciones criticas. La capacitacién debe ser una prioridad en
cualquier restaurante para garantizar que el personal pueda actuar correctamente ante un conato
de incendio (Baeza et al., 2024).
Los resultados obtenidos en la encuesta indican que un porcentaje significativo del personal
desconoce la ubicacién de los extintores y los procedimientos de evacuacion, lo cual es alarmante.
Segln Diaz et al. (2020), la falta de familiaridad con los dispositivos de seguridad y las rutas de
evacuaciéon en ambientes comerciales puede retrasar considerablemente la respuesta ante un
incendio, aumentando las posibilidades de dafio o incluso fatalidades. La formacién y la
familiarizacién del personal con las rutas de evacuacién y los dispositivos de emergencia son
fundamentales para mitigar estos riesgos, 1o cual también es respaldado por Hermes et al. (2021),
quienes enfatizan la importancia de la sefializacién adecuada y la capacitacién constante.
En relacién con los protocolos internos, la ausencia de un plan de emergencia actualizado en el
restaurante "Chuceria Conejo" es un hallazgo preocupante que coincide con las conclusiones de
Rotava et al. (2022), quienes afirman que la falta de un protocolo bien establecido en restaurantes
es una de las principales causas de la gestién ineficaz de incendios. La implementacién de planes
de emergencia efectivos ha demostrado ser esencial para una respuesta rapida y adecuada ante
incidentes de este tipo (Santa & Guayasamin, 2022). Los protocolos de seguridad deben estar
alineados con normativas internacionales y ser revisados periédicamente para asegurar su
efectividad.
El andlisis documental también revel6 la inexistencia de registros de mantenimiento o simulacros,
lo que refleja un déficit en la gestion de riesgos. Segtin Jalio et al. (2022), la falta de inspecciones
periddicas y simulacros de evacuacién es una debilidad critica en la gestién de la seguridad contra
incendios en restaurantes. La ausencia de registros de mantenimiento de los sistemas de
proteccién pasiva y activa, como lo indican Franca et al. (2023), puede llevar a que los equipos
de seguridad no estén en condiciones 6ptimas cuando méas se necesitan, lo que aumenta el riesgo
de consecuencias graves en caso de un incendio real.
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Respecto a las entrevistas con los trabajadores, las percepciones sobre el riesgo de incendio
reflejan una clara subestimacién del peligro. Este hallazgo esta en linea con lo reportado por
Ascoli et al. (2023), quienes sugieren que los trabajadores en muchos casos no perciben
adecuadamente los riesgos a los que estan expuestos debido a la falta de conciencia y formacion.
El comportamiento de los empleados, como el uso de alcohol cerca de fuentes de calor, refleja una
cultura de complacencia que aumenta significativamente los riesgos. La implementacién de
campaifias de sensibilizacién sobre los peligros del entorno laboral es esencial para cambiar estas
percepciones erréneas y promover una mayor cultura de seguridad.

La evaluacién integral del nivel de riesgo en el restaurante demuestra que la cocina es el area
mas vulnerable a incendios, 1o que también coincide con Hsu et al. (2019), destacan que la cocina
es, en la mayoria de los casos, la zona de mayor riesgo debido a la combinacién de calor, humedad
y materiales inflamables. A pesar de las recomendaciones internacionales de mantener una zona
segura y libre de combustibles cerca de fuentes de calor, muchos restaurantes siguen operando
bajo condiciones de riesgo innecesarias. La clasificacién de riesgo presentada en este estudio
subraya la necesidad urgente de reforzar las medidas preventivas y estructurales en areas clave
como la cocina.

Conclusiones

El andlisis realizado en el restaurante “Chuceria Conejo” ha evidenciado varias deficiencias
estructurales y operativas que aumentan el riesgo de incendio, especialmente en areas criticas
como la cocina y el almacenamiento de materiales inflamables. La acumulacién de grasa en las
campanas extractoras, el sistema eléctrico improvisado y el almacenamiento inadecuado de
combustibles cerca de fuentes de calor son factores que requieren intervencién inmediata.
Ademas, los resultados de las encuestas y entrevistas a los empleados revelaron una deficiente
capacitacién sobre seguridad contra incendios, con una alarmante falta de conocimiento en el uso
de extintores y en los procedimientos de evacuacién. Esto subraya la necesidad de implementar
programas de formacién periédica. La falta de un plan de emergencia formal y la ausencia de
registros de mantenimiento de equipos de seguridad son también factores criticos que limitan la
capacidad de respuesta ante un incidente.

Es urgente adoptar un enfoque integral que incluya la mejora de la infraestructura del
restaurante, la capacitacién continua del personal y la implementacién de protocolos de seguridad
actualizados. La adopcién de estas medidas no solo mitigarad el riesgo de incendios, sino que
también promoverd una cultura de prevencién dentro del establecimiento, alinedndose con las
mejores practicas internacionales en la gestién de riesgos.
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