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RESUMEN 

El diseño inadecuado de mesas de trabajo en cocinas y áreas de preparaciones de alimentos 

representan un problema significativo, ya que genera riesgos de contaminación cruzada, 

lesiones musculoesqueléticas por posturas forzadas y baja eficiencia operativa.                                                 

El objetivo general es desarrollar e implementar mesas de trabajo que cumplen con 

principios ergonómicos e higiénicos, optimizando el espacio para una elaboración segura y 

cómoda de alimentos. (De Souza et al.,2012) (OSHA,s.f. o revisiones con la de 

KTCHNrebel.2024, que recomienda altura 15cm bajo el codo).                                                                                                                                                      

La metodología incluyo revisión de normas sanitarias (como NSF/ANSI 2 y reglamento CE 

852/2004), análisis ergonómico de altura (85- 90 cm ajustable) y materiales (acero inoxidable 

liso, no poroso), justo con diseño de prototipos y pruebas de usabilidad en entornos reales. 

Nacional Sanitation Foindation.(2022). Parlamento Europeo y Consejo de la europea. (2004)                                                                                                                            

En conclusión, la implementación de las mesas ergonómicas e higiénicas mejora la 

seguridad, el bienestar laboral y la calidad en la preparación de alimentos, recomendándose 

su adopción obligatoria en cocinas. (Allsouthern,2025;o recisiones como la de Science Direct 

sobre ergonomía en cocinas) 

 

PALABRAS CLAVE 

Ergonomía, higiene alimentaria, acero inoxidable, flujo de trabajo. Codex 

Alimentarius,2020) (FAO,2018). (Lopez-Gomez & Hernandez-Gomez, 2015) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRACT 

The inadequate design of work tables in kitchens and food preparation areas poses a 

significant problem, as it creates risks of cross- contamination, musculoskeletal injuries 

due to awkward postures, and low optimizing space for and comfortable food 

preparation. (De Souza et al., 2012) (OSHA, n.d. or revisions with KTCHNrebel.2024, 

which recommends a height of 15 cm below the elbow) 

The methodology included a review of health standards (such as NSF/ANSI 2 and EC 

regulation 852/2004), ergonomic analysis of height (85-90 cm adjustable) and 

materials (smooth, non-porous stainless steel), as well as prototype design and 

usability testing in real environments. National Sanitation Foundation. (2022). 

European Parliament and Council of the European Union. (2004)  

In conclusion, the implementation of ergonomic and hygienic tables improves safety, 

occupational well-being, and quality in food preparation, and in kitchens is 

recommended. (Allsouthern, 2025; or articles such as the one in Science Direct on 

ergonomics in kitchens).  
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Cuadro comparativo de selección de proveedores 

 

Anexo 

Relación de proveedores seleccionados para evaluar la factibilidad técnica de las mesas de 

trabajo. 

No. Proveedor Características del equipo Precio Observación 

1 UNIACERO Acero inoxidable, piso en la parte 
inferior, 4 parantes de tubos redondos, 4 
niveladores, estructura de acero, 
medidas de 260x100 

 $           
 

270  

 
Recarga de 

envío 

2 METALMECANICA 
GARCIA. 

Acero inoxidable, de grado alimenticio 
304 en lamina de espesor, 1mm de 
estructura de tubería de 1 pulgada x 1.5 
mm de espesor, con dimensión de 2 
metros de largo de 0,55 m de 
profundidad, 1 un metro de alto. 

 $           
 
 

500  

 
 

Recarga de 
envío  

3 TECNINDUSTRIAL Acero inoxidable, 2 metros de largo, 60 
cm de ancho, 90 cm de altura, espesor 
de un milímetro. 

 $           
290.00  

Recarga de 
envío 

4 UNIACERO Acero inoxidable, piso en la parte 
inferior, 4 parantes de tubo redondos, 4 
niveladores, y medias de 100x100 x90 
cm. 
Acero inoxidable, piso en la parte 
inferior, 6 parantes en tubo redondos 6 
niveladores y medias de 200x60x90  

 
 

$ 500 

 
 

Recarga de 
envío 

   



 

 

 

 

 



 

CAPÍTULO I 

 

INTRODUCCIÓN 

TITULO: “DISEÑO E IMPLEMENTACION DE ESPACIOS PARA ELABORACION 

DE ALIMENTOS (MESAS DE TRABAJO)” 

 

1.1. PROBLEMA 

Muchas mesas son demasiado bajas o altas para las personas que las utilizan allí. 

Esto obliga a los estudiantes a encorvarse, estirarse o trabajar con los brazos en 

posiciones forzadas durante horas. 

Hay mesas de madera sin tratamientos adecuados, con grietas donde se acumula 

restos de comida, humedad y bacterias, o mesas metálicas de baja calidad que se 

oxidan rápido. Esto dificulta mantener la limpieza profunda que exige las normativas 

sanitarias y aumenta el riesgo de contaminación cruzada de alimentos, algo muy 

serio cuando se manejan pescados crudos, carnes, vegetales y comidas listas para 

consumir.  

 

1.2. JUSTIFICACIÓN 

Nuestra universidad, a pasar de tener programas académicos muy valiosos y 

estudiantes con mucho potencial, enfrenta una limitación importante: no contamos 

actualmente con espacios adecuados y equipados para la elaboración practica de 

alimentos, especialmente mesas trabajos profesionales de higiene, ergonómicos y 

seguridad alimentaria. 

Los estudiantes a pretenden técnicas y procesos solo de forma teórica o mediante 

demostraciones limitadas, lo que dificulta el desarrollo de habilidades reales de 

manipulación, corte, preparaciones, emplatados y control de tiempos. Se pierde las 

oportunidades de trabajar en equipo de forma realista, no pueden practicar de 

manera segura y ordenada.  

1.3. OBJETIVOS 

1.3.1. Objetivo general 

 Espacios funcionales, seguros y agradables para la elaboración de alimentos en la 

universidad (con énfasis especial en las mesas de trabajo), que permitan a estudiantes 

y docentes, practicar y aprender de forma cómoda, eficiente y cumpliendo con todas 



 

las normas de higiene y seguridad alimentaria.  

 

 

1.3.2. Objetivos específicos 

Adaptar las dimensiones y alturas de las mesas de trabajo a las necesidades físicas 

de los estudiantes, reduciendo la fatiga y asegurando que cada estudiante pueda 

concentrarse plenamente en su técnica culinaria. Organizar la distribución de los 

espacios para facilitar la comunicación y el apoyo mutuo entre compañeros, 

convirtiendo la elaboración de alimentos en una experiencia social enriquecedora. 

 

 



 

1.4. METODOLOGÍA 

No diseñamos “para” el espacio, sino “para” los estudiantes que lo habitan. 

Utilizaremos un enfoque mixto que combine la normativa técnica con la experiencia 

del estuante y el docente.  

Fase de diagnóstico: Entender que tipos de alimentos se preparan y cuantas 

personas usaran el espacio simultáneamente. 

Fase de diseño ergonómico: Definir alturas y alcances basados en el percentil 

promedio de la población estudiantil para evitar lesiones lumbares. 

Fase de implementación piloto: Instalación de un prototipo para evaluar flujos de 

trabajo antes de la instalación final.   

1.4.1. Procedimiento 

Levantamiento Arquitectónico: Medir el área total del laboratorio, ubicando tomas 

de agua, puntos de eléctricos y drenajes. 

Selección de materiales: Elegir material que sean humano al tacto, pero rigurosos 

en higiene (ej. Acero inoxidable 304 por su durabilidad y facilidad de desinfección). 

Ensamble e instalación: Montaje de las mesas asegurando que no queden poros 

ni grietas donde se acumulen bacterias. 

Validación sensorial y funcional: Pruebas de uso real para verificar que la altura 

de la mesa y la iluminación no generen fatiga excesiva. 

1.4.2. Técnicas e instrumentos 

Antropometría aplicada: Medición de las dimensiones físicas de los estudiantes 

para ajustar la altura de las mesas (generalmente entre 85 cm y 95 cm).  

Observación participante: Ver cómo se mueven los alumnos actualmente en el 

laboratorio para detectar “cuellos de botella”. 

Análisis de riesgos: Técnica para asegurar que el diseño de la mesa facilite la 

limpieza y evite la contaminación cruzada.



 

4.1.1 Métodos 

Análisis de necesidades: Realizar entrevistas y observaciones con usuarios del 

laboratorio, para identificar problemas actuales, como fatiga por posturas 

inadecuadas o riesgos de contaminación.  

Implementación y pruebas: Construir y instalar las mesas en el laboratorio, 

utilizando materiales sostenibles y ecológicos. 

Evaluación y mejora continua: Recopilar feedback post-implemetacion mediante 

cuestionario y métricas ergonómicas, ajusta el diseño basado en danos. 

Método mixto.  

Fase cuantitativa: Recopilar datos numéricos mediante encuestas estructuradas, a 

al menos 50 usuarios del laboratorio. 

Fase cuantitativa: Realizan grupos focales y entrevistas semiestructuradas con 

estudiantes y profesores para capturar narrativas sobre como el diseño afecta su 

bienestar emocional. 

Integración mixta: Cruzar datos cuantitativos y cualitativos: por ejemplo, si las 

métricas muestras alta fatiga, las entrevistas revelan causas como mesas fijas, lo 

que lleva a diseños ajustables. 

Método Exploratorio.  

Reviso de normativas: Investigar las normas locales e internacionales como las de 

seguridad e higiene o las normas ISO para laboratorios. 

Entrevista: hablar con quienes pasan horas al día en el laboratorio. Preguntarle   

¿Qué es lo que más les estorba?  

Método descriptivo.  

Caracterización del usuario: Definir quienes usaran las mesas. Por ejemplo: 

Estuantes de entre 18y 25 años, con una estatura promedio de x metros, que realizan 

tareas de corte, pesaje y cocción. 

Flujo gama de procesos: Describir como se mueve al alimento en la mesas, zona 

sucia, zona preparación y zona limpia. 

 



 

CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1. DEFINICIONES 

Innocuidad de los alimentos: 

La inocuidad de los alimentos es la existencia de condiciones y medidas necesarias 

durante la producción, almacenamiento, distribución y preparación de alimentos para 

asegurar que una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud. 

(Organización de las Naciones unidas para la alimentación y la agricultura 

FAO,2023) 

Mesa de trabajo (Superficie de contacto):  

Las superficies de contacto con los alimentos deberán ser inertes, no porosas, ni 

adsorbentes, y estar libres de rayas, grietas o cualquier otra imperfeccion que pueda 

retener residuos de alimentos o microorganismos. (Codex Alimentarius, 2020) 

Acero Inoxidable AISI 304: 

El acero inoxidable de la serie 300 en el material preferido para la industria 

alimentaria por su alta resistencia a la corrosión y su facilidad de limpieza (higiene) 

cupliendo con los estándares de la NSF/ANSI para equipos de alimentos (American 

Iron and Steel Institute AISI, 2022) 

Ergonomia en el diseño de espacios: 

El diseño del puesto de trabajo debe considerar la altura de la superficie de trabajo 

en relación con la altura del codo del operario; una altura inadecuada genera 

tensiones estáticas en la espalda y hombros ( organización Imtercional de trabaj OIT, 

2020) 

Contaminacion Cruzada:  

La contaminación cruzada ocurre cuando los contaminantes pasan de una superficie 

o alimentos a otro.Un diseño adecuado de espacios permite la separación física de 

áreas limpias sucias. (Word Health Organization [WHO], 2022). 

Conceptos de diseño e implementacion: 

Es la ordenación física de los elementos industriales. Incluye tanto los espacios 

necesarios para el movimiento de materiales, almacenamiento, trabajadores directos 

o indirectos y todas las actividades de servicio. (Muther,2019) 



 

Se define como el diseño de bordes redondeados en las esquinas de las mesas y 

uniones con la pared qué evitan la acumulación de suciedad y facilitan el 

lavado(Norman ISO 22000). 

 

 

 

2.2. ANTECEDENTES 

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabí (ULEAM) Extensión Bahía de Caráquez 

Ubicación: 

Bahía de Caráquez, Manabí – Ecuador 

Misión: 

La Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabí tiene como misión formar profesionales 

competentes, comprometidos en el desarrollo sustentable, a través de la docencia, 

investigación y vinculación con la comunidad, promoviendo valores éticos, 

humanísticos y culturales. 

Visión: 

Ser una Institución de educación superior reconocida a nivel nacional e internacional 

por su excelencia académica, innovación y contribución al desarrollo integral de la 

sociedad. 

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS 

Diversos estudios destacan la importancia de contar con infraestructura adecuada 

en talleres gastronómicos para mejorar el rendimiento y la seguridad de los 

estudiantes.  Para (Acosta, 2017). Hablar de los nuevos métodos en la gastronomía 

ecuatoriana, es innovar en la preparación de los alimentos a través   mesas de 

trabajos que permitan y así alinearse al desarrollo de la cocina y evolucionar, puesto 

que se trata de un país con bajos niveles de crecimiento en la escala mundial, pero 

sin mejorar los niveles de exigencias en la cocina. Siendo preciso progresar y 

adaptarse a la nueva era tecnológica que expande y puede generar mejor turismo.



 

CAPÍTULO III 

DESARROLLO DE LA PROPUESTA 

 

En este capítulo se presentan las Propuestas de Implementación de mesas de trabajo. 

 

Datos Informativos: 

El presente proyecto titulado: “DISEÑO E IMPLEMENTACION Y 

ADECUACION DE ESPACIOS PARA ELABORACION DE ALIMENTOS (MESAS 

DE TRABAJO), CONTROL DE MATERIALES, NORMES NC. PARA ALIMENTOS”, 

la cocina debido a que es nueva especialidad y cuenta con un grupo de estudiantes 

del área que se está formando cada año. 

 

Antecedentes: 

• Selección de mesas adecuadas para la transformación de los alimentos 

Las mesas propuestas deben estar fabricadas en acero inoxidable, material que 

garantiza durabilidad, fácil limpieza y resistencia a la humedad. Las dimensiones de 

las mesas se adaptarán al espacio disponible, permitiendo una correcta circulación 

dentro del área de trabajo.  

• Selección de mesas adecuadas para la transformación de los alimentos 

• Infraestructura: 

Se recomienda una correcta distribución de las mesas, respetando área de 

preparación, cocción y empleado, con el fin de evitar cruces innecesarios y 

mantener el orden dentro del taller gastronómico 

• Capacitation docente y estudiante. 

Es fundamental capacitar tanto a docentes como a estudiantes en el uso 

correcto de las mesas de trabajo, fomentando buenas prácticas de manipulación 

de alimentos y cuidado del mobiliario.  



 

 

• Protocolo de higiene y mantenimiento: 

Se establece la aplicación de rutinas diarias de limpieza y desinfección, así como 

un mantenimiento periódico que garantice la vida útil de las mesas 

• Integración curricular: 

La implementación de las mesas de trabajo se integrará directamente con las 

asignaturas prácticas de la carrera, fortaleciendo el aprendizaje técnico y 

profesional del estudiante 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OBJETIVO  



 

 

Objetivo general 

Diseñar una propuesta de adquisición de mesas de trabajo para las buenas prácticas 

de manufactura ajustada a la realidad del laboratorio de gastronomía. 

 
 

Objetivos específicos 

Adquirir mesas de trabajo de buena calidad para optimizar la seguridad en el uso de 
las mismas y mejorar la eficiencia en las practicas culinarias en donde los estudiantes 
serán capacitados para el manejo adecuado de la desinfección y limpieza para 
fomentar las buenas prácticas de seguridad y gestión de recursos en la cocina 
profesional. 
 

1. Revisión teórico-metodológica 

2. El procedimiento para la adquisición de las mesas de trabajo para el 

laboratorio de cocina se desarrolló en varias etapas alineadas con los 

objetivos específicos planteados en el problema de la propuesta. A 

continuación, se detallan los pasos a seguir: 

3. 1.- Análisis de necesidades y diagnóstico inicial. 

4. Se realizo un diagnóstico de la situación actual de la necesidad de las mesas 

de trabajo para el laboratorio de cocina, identificando los problemas de la falta 

y se determinó la adquisición para que los estudiantes garanticen el trabajo al 

hacer sus prácticas. 

5. 2.- Selección y adquisición de equipos. 

6. Con base en el diagnóstico previo se seleccionó las mesas más adecuadas 

que cumplieran con los estándares de seguridad y eficiencia requeridas. 

7. Se gestiono la compra y la entrega por parte del proveedor. 

8. 3.- Pruebas y colocación en el laboratorio de gastronomía. 

9. Se hicieron sus respectivas revisiones y colocación de acuerdo el lugar de las 

necesidades específicas del laboratorio de cocina. 

 

 



 

CAPÍTULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

CONCLUSIONES 

La evaluación de las proformas permitió identificar que la opción de la empresa 

UNIACERO es conveniente y el costo es accesible. Se cumplió con el objetivo de 

seleccionar en equipo que garantice durabilidad y eficiencia alineado con los 

requerimientos del cliente y sea de mayor calidad estructural para el laboratorio. El 

diseño adecuado de mesas de trabajo mejora significativamente las condiciones de 

aprendizaje práctico. La correcta organización del espacio aporta a la higiene y 

seguridad alimentaria.    

 

RECOMENDACIONES 

 

Riesgos a la no buena limpieza es que queden residuos y por ende son agentes de 

contaminación para la siguiente actividad del manipulador, y realizar mantenimiento 

periódico de las mesas y así garantizar su desempeño y prolongar la vida útil. 

Implementar progresivamente la propuesta planteada.  
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Anexo 2 

Proformas de entidades comerciales 

 

 

 

 



 

Anexo 3 

Cuadro comparativo de Proveedores 

 

 Marca de las 

mesas 

Diámetro Características Garantía Costo 

 

 

UNIACERO 

 

 

           260x100 

Acero inoxidable, 
piso en la parte 

inferior, 4 parantes 
de tubos 

redondos, 4 
niveladores, 
estructura de 

acero 

 
No 

$ 

270.00 

 

 

 

METALMECANICA 

GARCIA. 

1mm de estructura de 

tubería de 1 pulgada x 

1.5 mm de espesor, 

con dimensión de 2 

metros de largo de 

0,55 m de 

profundidad, 1 un 

metro de alto. 

 

 

Acero inoxidable, 

de grado 

alimenticio 304 en 

lamina de espesor. 

 

 

 

 

No 

 

 

 

 

$ 

500.00 

TECNINDUSTRIAL 60 cm de ancho, 90 

cm de altura, espesor 

de un milímetro. 

Acero inoxidable, 2 

metros de largo  

 

No 

$ 

290.00 

UNIACERO Medias de 100x100 
x90 cm. 
Acero inoxidable, 
piso en la parte 
inferior, 6 parantes en 
tubo redondos 6 
niveladores y medias 
de 200x60x90 
 

Acero inoxidable, 
piso en la parte 
inferior, 4 parantes 
de tubo redondos, 
4 niveladores. 

 

 

 

No 

$ 

 

 

500.00 
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