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TEMA
Capitulo I: INTRODUCCION
La correcta distribucion espacial en las dreas de cocina es un componente

primordial para garantizar una operacion eficiente, segura y productiva dentro del entorno
gastronomico. La planificacion del espacio, especialmente en lo que respecta a equipos
de uso constante como la cafetel'ra indusfrial, incide directamente en el rendimiento del .
personal, el flujo de trabajo y la calidad del servicio ofrecido. En palabras de los expertos,
“un disefio bien planificado facilita el flujo de trabajo y reduce el tiempo perdido en

desplazamientos y movimientos innecesarios” (Advance71, 2023)

Este proyecto de titulacion se desarrolla en el marco de la carrera técnica de
Gastronomia que se imparte en la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, en su matriz
ubicada en la ciudad de Manta. El mismo que se enfoca en el Laboratorio Gastronémico
de dicha institucién, especificamente en el 4rea de cafeteria, donde actualmente se
encuentra una cafetera industrial que no dispone de un adecuado espacio fisico para su

operacion.

Dicha situaci6n genera limitaciones operativas evidentes, como interrupciones en
el flujo de tareas, tiempos muertos, y una disminuci6n en la eficiencia general del drea.
Segin Hosper Profesional, “dividir la cocina en 4reas especificas para Ia preparacion,
coccion, emplatado, y limpieza [...] reduce los tiempos de espera y minimiza los riesgos

de accidentes” (Hosper Profesional, 2024)

Ante esta problematica, este trabajo tiene por objetivo analizar como la
distribucién del espacio se relaciona con la productividad operativa en ese entorno. La

idea es disefiar una propuesta que reorganice funcionalmente el espacio para optimizar el
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rendimiento fanto del equipo como del personal que lo utiliza. Esta propuesta considerard
principios de ergonomia, higiene, seguridad alimentaria y normativas técnicas, buscando
brindar un ambiente de trabajo que cumpla con los estdndares de calidad requeridos en la
formacion profesional dentro de una cocina. Con esta intervencion, no solo se pretende
mejorar las condiciones actuales del laboratorio, sino también ofrecer una solucién que

pueda llevarse a cabo en contextos similares dentro del 4mbito educativo y gastronémico.

2. PROBLEMA

En el mundo de la cocina profesional, la forma en que organizamos y distribuimos
el espacio es clave para un rendimiento 6ptimo, especialmente cuando se trata de equipos
de gran tamafio y uso frecuente, como las cafeteras industriales. En este sentido, hemos
detectado un problema en e} Laboratorio Gastronémico de la Universidad Laica Eloy
Alfaro de Manabi, que se encuentra en la ciudad de Manta. Aqui, el equipo destinado a la

preparacién de café no tiene una ubicacion clara, funcional y adecuada.

Actualmente, la cafetera industrial est4 situada en un lugar que no cumple con los
criterios técnicos de ergonomia, accesibilidad ni un flujo de trabajo I6gico. Esta
disposicién improvisada ha presentado varios inconvenientes, como interferencias con
otras estaciones de cocina, tiempos de preparacién més largos, desorganizacién en los

procesos Y riesgos potenciales para los estudiantes que la utilizan.

La falta de un disefio planificado para este espacio no solo afecta la eficiencia
operativa, sino que también pone en riesgo los est4ndares de higiene, seguridad y
formaci6n profesional que deberia ofrecer un laboratorio gastronémico. Esta situacién se

vuelve alin més critica si consideramos que el 4rea de cafeteria no solo tiene un propésito




educativo, sino también operativo, ya que es parte del desarrollo practico de los

estudiantes y, en algunos casos, de la atencién al piiblico.

Por lo tanto, es ﬁmdamental analizar a fondo la problematica relacionada con la
ubicacién y distribucién de la cafetera industrial, con el fin de proponer una soluciéh que
mejore la productividad del 4rea, optimice el uso del espacio y eleve la calidad del
proceso formativo. Abordar este problema no solo permitira resolver una deficiencia
especifica, sino que también sentara las bases para futuros redisefios en espacios

gastrondmicos institucionales.

3. OBJETIVOS

3.1.0bjetivo general

Disefiar una propuesta de mejora del espacio destinado a la cafetera industrial en
el Laboratorio Gastronomico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, que

optimice la productividad, favorezca la seguridad y enriquezca la experiencia formativa.

3.2. Objetivos especificos

1. Evaluar cémo estd organizado actualmente el espacio y detectar qué dificulta el
trabajo fluido y seguro.

2. Revisar aspectos técnicos de ergonomia, distribucién y normas de higiene y seguridad
para cocinas profesionales.

3. Disefiar una nueva distribucion para la cafetera industrial que optimice el trabajo,

garantice seguridad y mejore la experiencia de aprendizaje en el laboratorio.



4. METODOLOGIA

La presente investigacion es de tipo aplicada, porque busca abordar un problema
especifico relacionado con la organizacion del espacio en una cocina profesional real. El
objetivo es dar una solucién préctica y efectiva que ayude a mejorar la productividad
operativa en el uso de la cafetera industrial, que se encuentra en el Laboratorio

Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

4.1.Enfoque metodolégico

El estudio se basa en un enfoque cuantitativo, lo que significa que se centra en la
observacion directa y el anélisis de datos objetivos sobre el uso de la cafetera industrial.
Se examinan aspectos como los tiempos de operacién, la distribucién del espacio y el
flujo de trabajo, con el objetivo de proponer mejoras concretas y funcionales en el

entorno del laboratorio gastrondmico.

4.2.Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacién

Se emplearon dos técnicas principales: la observacién directa y el uso de una ficha
de observacidn estructurada. Con la observacién directa, se registrd c6mo se utilizaba la
cafetera industrial, su ubicacion en el espacio de trabajo y las condiciones generales del

area en el Laboratorio Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.

La ficha de observacion permitié una evaluacién organizada y precisa de distintos
aspectos como la accesibilidad al equipo, las interferencias en el flujo de trabajo, la
distribucién del mobiliario cercano, los tiempos de desplazamiento del personal y Tos

obstéculos fisicos que podrian afectarla eficiencia operativa. Esta técnica fue clave para




recopilar datos especificos que respaldaron el diagndstico sobre la organizaci6n del

espacio actual.

4.3.Poblacién y muestra

La poblacién estudiada corresponde al Laboratorio Gastronémico de la
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, centrandose en el 4rea de la cafetera
industrial. No se utilizé una muestra poblacional convencional, ya que el enfoque del
estudio fue el andlisis del espacio fisico y la organizacién de esta, a través de la

observacion directa del entorno donde se emplea el equipo.

4.4.Lugar de ejecucion

El proyecto se llevé a cabo en el Laboratorio Gastronémico de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi, que est4 situado en la ciudad de Manta, en la provincia de
Manabi, Ecuador. Este espacio, que combina lo académico y lo practico, fue el escenario
principal para observar el uso de la cafetera industrial y analizar los aspectos prioritarios

de su distribucién en la cocina.

4.5.Tiempo estimado

La investigacion se planificé para desarrollarse en un periodo de tres meses,
durante los cuales se llevaron a cabo observaciones directas, una recopilacién sencilla de
datos, anélisis de la organizacion del espacio y la elaboracién de una propuesta para

mejorar el uso de la cafetera industrial en el Laboratorio Gastronémico.




Capitulo Hi: MARCO TEOQRICO

2.1. Antecedentes:

La distribucion espacial y el disefio ergonémico en cocinas influyen directamente en la
productividad y la seguridad operativa. Por ejemplo, un estudio reciente enfatiza que el disefio
del “triangulo de trabajo” —conexién eficiente entre elementos clave como fregadero, encimera
¥ equipo de coccién— facilita movimientos més fluidos y reduce pasos innecesarios. (Milbrand,

2025)

Ademas, una revisién ripida sobre ergonomia en cocinas residenciales revel6 que la
disposicién del espacio, los instrumentos y el entorno fisico tienen un impacto notable en la
eficiencia, la seguridad y la funcionalidad del espacio al cocinar. (Haazhi Chen. Nicholas Anton,

2024)

Desde una perspectiva académica orientada al disefio arquitecténico, se destaca la
importancia de estructuras ergonémicas adaptables y configuraciones espaciales flexibles,

capaces de responder a diferentes escenarios de uso y necesidades de los usuarios. (Eilouti, 2021)

En comparaci6n, aunque no se han identificado estudios previos especificamente
centrados en la distribucién de una cafetera industrial en un laboratorio gastronémico
universitario, el presente proyecto se presenta como una iniciativa pionera. Se basa en la
experiencia directa de los autores como usuarios activos —trabajando en binomio—, lo que le
otorga un enfoque auténtico, altamente relevante y aplicable a la realidad diaria del Laboratorio

Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi.




2.2. Definiciones

* Distribucién espacial: Se refiere a la organizaci6n y ubicacién distintos
elementos dentro de un espacio fisico en este caso, una cocina o laboratorio gastrondmico
con el fin de optimizar tareas operativas y el manejo del 4rea de trabajo.

* Ergonomia: Disciplina cientifica que estudia Ia interaccion entre las personas, los
objetos y el entorno, aplicando principios de disefio para adaptar los espacios,
herramientas y tareas a las capacidades humanas, favoreciendo la seguridad, el confort, el
bienestar y el desempefio del sistema en su conjunto.

* Disefio ergonémico: Aplicacién de los principios de Ia ergonomia al disefio fisico
del entorno y los objetos, con el objetivo de optimizar la eficiencia operativa, prevenir
lesiones y mejorar la experiencia de uso, mediante adaptaciones que se ajustan a las
caracteristicas fisiolégicas y psicologicas de los usuarios. (Design, 2024)

¢ Productividad operativa: Capacidad de un espacio o proceso para facilitar el
trabajo eficiente, reduciendo movimientos o esfirerzos innecesarios y maximizando el
rendimiento. En el contexto de cocinas, implica minimizar trayectorias redundantes y
tiempos muertos en las tareas culinarias.

* Cafetera industrial: Méquina especial disefiada para producir grandes voltimenes
de café en un tiempo breve, con uso exclusivo en contextos comerciales como cafeterias,
restaurantes, hoteles o laboratorios gastronémicos universitarios. Su capacidad es
significativamente superior a la de una cafetera doméstica y est4 pensada para soportar
exigencia de uso constante. (Mones, 2025)

¢ Laboratorio Gastronémico: Espacio experimental de cocina de alto nivel,

orientado a la innovacién de procesos artesanales mediante el uso de ingredientes




regionales y técnicas culinarias avanzadas. Se caracteriza por su enfoque en la
investigacion, la experimentacion y el desarrollo de nuevas pricticas culinarias,

impulsando al mismo tiempo el valor cultural y econémico local.

2.3. Trabajos relacionados

Ao Targo de los tiltimos afios, distintos estudios han abordado la importancia de
la ergonomia y la distribucién espacial en entornos laborales, especialmente aquetlos
donde se manipulan equipos técnicos o se requiere eficiencia operativa, Aunque no se ha
encontrado literatura especifica sobre la ubicacién de cafeteras industriales en
laboratorios gastrondémicos universitarios, existen investigaciones con enfoques similares

que ofrecen bases solidas para sustentar la presente propuesta.

Uno de los estudios més relevantes es el de Avila Tapia (2024) quien llevd a cabo
un analisis ergonémico en los puestos de trabajo de la empresa Café Capital, en Bolivia.
Este trabajo identific deficiencias en el entorno fisico de produccién de café y propuso
mejoras relacionadas con la disposicion del espacio y las posturas laborales. Los
resultados demostraron que una reorganizacion adecuada del espacio puede reducir

considerablemente los riesgos musculoesqueléticos y aumentar la eficiencia operativa.

De forma complementaria, un caso de estudio desarrollado en Colombia analizé
la ergonomia aplicada a la distribucién de alimentos secos, concluyendo que una mala
organizacion del espacio provoca incomodidad fisica y disminuye el rendimiento de los
operarios. A través de anélisis mateméticos y observacionales, se identificaron puntos
criticos donde el redisefio espacial podria mitigar lesiones asociadas al trabajo repetitivo.

(Prevencion Integral, 2015)




Por otro lado, el estudio de Rendén Jaluff et al. (2025) abordé directamente el
impacto del disefio ergonémico del mobiliario en la salud y productividad del usuario.
Mediante metodologias cuantitativas y cualitativas, se evidenci6 que el mobiliario bien
disefiado en especial aquel que permite ajustes segfin el usuario reduce significativamente
la fatiga fisica y mejora el flujo de trabajo. Estos hallazgos resultan especialmente
valiosos al considerar el posicionamiento de equipos grandes como una cafetera

industrial en espacios de formacion profesional.

Finalmente, el trabajo de Saha et al. (2024) centrado en laboratorios universitarios
de computacidn propone un enfogue antropométrico para el disefio de espacios de trabajo
mds adaptables, Aunque se trata de un enforno distinto, los principios de flexibilidad,
accesibilidad y seguridad en la distribucion del mobiliario resultan completamente
aplicables al disefio gastronémico, especialmente en ambientes de ensefianza donde

confluyen diversos usuarios.

Estos trabajos evidencian que la ergonomia, la correcta disposicién del mobiliario
y la planificacion espacial son factores determinantes para garantizar un entorno de
trabajo eficiente, seguro y adaptado a las necesidades humanas. Si bien ninguno se ha
centrado directamente en la distribucion de una cafetera industrial en un laboratorio
gastronémico universitario, los principios que plantean ofrecen un marco referencial
claro para justificar esta investigacién como una propuesta innovadora, pertinente y con

alto valor aplicado.



Capitulo III: Propuesta
3.1. Desarrollo de Ia propuesta

3.1.1. Descripcion de la propuesta

Esta propuesta nace al identificar una necesidad en el Laboratorio Gastronémico
de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, en Manta. Se detectd que la cafetera
indusfrial est4 ubicada junto al pozo de lavado de platos, un espacio con alta humedad

que puede afectar su funcionamiento y disminuir su vida til.

Para solucionar esto, se plantea instalar una plancha de vidrio con marco de acero
inoxidable de aproximadamente 1.60 metros de largo por I metro de ancho entre dos
mesas ya existentes. Este material es resistente al calor, la humedad y la corrosién, lo que
lo convierte en una opcidn técnica adecuada para proteger el equipo en un ambiente

gastronémico.,

Con esta intervencion se busca crear una barrera fisica que evite el contacto
directo de la cafetera con el agua, asegurando un espacio més ordenado, limpio y
funcional para la preparacién de bebidas calientes. Esto no solo protegerz el equipo, sino

que también contribuird a mejorar la productividad y el cuidado general del laboratorio.

3.1.2. Etapas de la propuesta

¢ Diagnéstico y analisis del espacio: Se realiza una evaluacion detallada del 4rea
donde se encuentra la cafetera industrial. Se identifican las condiciones actuales del drea
donde esta ubicada la cafetera, evaluando factores como la humedad, accesibilidad y

orden.
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o Disefio y seleccién de materiales: Se define el tamafio y tipo de plancha de vidrio
a utilizar, eligiendo un material resistente al calor y la humedad, adecuado para el entorno
gastronomico.

e Instalacién y adecuacién del espacio: Se instala la plancha entre las mesas
existentes, creando una barrera protectora que aisla la cafetera del contacto con el agua 'y
mejora la organizacién del area.

e Capacitacion y sensibilizacién del personal: Se informa al personal y
estudiantes sobre el uso adecuado del nuevo espacio, promoviendo el cuidado y 1a
higiene.

¢ Evaluacion y seguimiento: Se monitorea el funcionamiento del drea adaptada,
recogiendo observaciones para hacer mejoras si son necesarias.



3.1.3. Presupuesto

5 UNIDAD DE PRECIO
DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Plancha
divisora Unidad 1 $100 $100
(materiales)
Copa IRISH .
COFFE }Imdad 4 $4,77 $17,55
Salero 120z con | 74,4 2 $3,67 $6,75
mango
Ceptio de Unidad 5 $6,03 $30,15
mpieza
Detergente café Unidad 3 $14,40 $39,75
Botes 1800ml Unidad 1 $18,26 $18,26
Apisonador de .
café 58mm Unidad 2 $19,72 $36,28
Jarra 120z Unidad 1 $12,72 $12,72
Jarra teflonada .
550ce Unidad 1 $20,65 $20,65
Pozo de .
desechos café Unidad 1 $14,65 $14,65
Balanza digital .
cléctrica Unidad 1 $22,10 $22,10
Transporte $50 $50
IVA 15% $32,47
TOTAL $401,33
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3.1.4. Resultados de 1a propuesta

Una vez implementada la propuesta en el drea de cocina del Laboratorio
Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, se evidenciaron mejoras
significativas en la operatividad del espacio destinado al uso de la cafetera industrial. La
instalacién de la plancha de vidrio, ubicada estratégicamente entre dos mesas adyacentes
al pozo de lavado, generd un entorno més seguro, limpio y funcional para la

manipulacién de este equipo.

El principal resultado observado fue la reduccion del contacto directo de la
cafetera con la humedad, lo cual permite un uso mas eficiente del equipo y disminuye el
riesgo de deterioro prematuro. Esta proteccion fisica también facilita el mantenimiento
preventivo del equipo, ya que el nuevo soporte actia como barrera contra salpicaduras y

residuos generados en la zona de lavado.

Ademas, la redistribucion del espacio permitié mejorar la circulacion dentro del
area de cocina, ya que la nueva superficie de vidrio actiia como punto de organizacién y
delimitacién, evitando interferencias entre las actividades de lavado y las tareas

relacionadas con la preparacion de bebidas calientes.

Durante el desarrollo del proyecto, tanto mi compafiero como yo tuvimos la
oportunidad de verificar el comportamiento del nuevo médulo dentro de jornadas
précticas, constatando que su presencia contribuye positivamente a la dindmica operativa.
Se logr6 una mayor estabilidad para el uso continuo de la cafetera, se redujo el desorden

en su enforno inmediato, y se facilito la limpieza del area.
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En resumen, los resultados de la propuesta refiejan una mejora tangible en fa

funcionalidad, seguridad y durabilidad del equipo, asi como en la eficiencia general del
entorno de trabajo. Todo esto, sin necesidad de recurrir a intervenciones complejas, sino a
través de una solucién puntual, basada en la observacién directa de una necesidad

operativa concreta dentro del laboratorio.

Capitulo IV: Conclusiones y Recomendaciones

4.1 Conclusiones

La implementacién de una plancha de material de vidrio en el drea de cocina del
Laboratorio Gastronémico de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi permiti6
resolver de manera efectiva la falta de un espacio adecuado para el uso de la cafetera

industrial, mitigando los efectos negativos derivados de su cercania al pozo de lavado.

La propuesta contribuy6 a la optimizacion operativa del espacio, al generar una
superficie resistente, higiénica y funcional que no solo mejora las condiciones de uso del
equipo, sino que también fortalece la organizacién del entorno de trabajo en el

laboratorio.

El uso de vidrio como material principal demostrd ser una solucién adecuada y
técnicamente viable, al cumplir con los requerimientos de resistencia a la humedad y al

calor, garantizando una mayor proteccién y durabilidad para la cafetera industrial.

- La intervencion propuesta se baso en la observacion directa y experiencia prictica
de los aufores del proyecto, lo que permitio identificar una necesidad real dentro del
entorno de estudio y plantear una solucién concreta, aplicable y replicable en contextos

similares.
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En términos generales, el proyecto evidencia que una correcta distribucion
espacial, basada en criterios funcionales y técnicos, puede incrementar significativamente
la eficiencia operativa en entornos gastronémicos educativos, sin necesidad de modificar

toda la infraestructura.

4.2 Recomendaciones

Mantener una rutina de limpieza diaria del drea donde se encuentra la cafetera,
incluyendo la superficie, para asegurar condiciones dptimas de higiene y evitar la

acumulacién de humedad que pueda comprometer la funcionalidad del equipo.

Supervisar periédicamente el estado fisico del material vidrio, verificando que no
existan fisuras, deformaciones o signos de desgaste, con ¢l fin de garantizar su

durabilidad v capacidad de proteccion a lo largo del tiempo.

Establecer protocolos claros de uso y ubicacion de la cafetera, para que todos los
usuarios del laboratorio respeten la nueva distribucion y eviten desplazar el equipo o

manipularlo fuera de su 4rea protegida.

Evitar colocar utensilios hiimedos o productos de limpieza sobre {a superficie de
vidrio, para no comprometer su integridad ni generar contaminacién cruzada en el

entorno destinado a la preparacion de bebidas.

Promover la incorporacion de este tipo de soluciones funcionales en otros
espacios del laboratoria, como estrategia de mejora continua basada en la observacion

directa de las condiciones de trabajo reales.
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Finalmente, se recomienda que futuras mejoras en la infraestructura del
laboratorio gastronémico consideren la experiencia de los usuarios directos del espacio,
ya que son quienes enfrentan de forma cotidiana los desafios operativos y pueden aportar

soluciones practicas, viables y contextualizadas.

5. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

PLAZO
N.° ACTIVIDADES ESPECIFICACIONES
| 1 Elaboracion del marco | Revision sistematica de la literatura Semanas 1y
| tedrico inherente al titulo del proyecto 2
[ analisis. diseR
Elaboracién de la Inchtye el analisis, disefio, célculos y
2 .y demdés componentes necesarios de la Semana 3 y 4
propuesta de solucion e
propuesta de solucion
X Consiste en la implementacién de lo
Implementacién de la . . Semanas 35, 6,
3 ., establecido en la fase previa
propuesta de solucion 7,8,9y10
Abarca las pruebas que se deben realizar
4 Pruebas de verificacién | sobre la solucion implementada Semana 11
Estructuracion de los Capitulos I, II, III
5 Elaboracién y revisién I\j de(i ini{:'loc:rc:; ﬂenags apiitios Y Semanas 12,
del informe final 13,14y 15
Enviar el inf al sist tiplagio.
5 Comprobacion de niveles fiviat L ITOLTG o] sisterha sniiplagio
de autenticidad (Urkund)
nacisn del inf Después de 1a revision (en dos semanas),
Temam n de ,1 OTme | se petfecciona lo necesario Semana 16
corregido después de la
7 revisién, en lo que serd la
’ version definitiva, para
su presentacion
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6. RESUMEN

Este proyecto surge con el proposito de mejorar y reorganizar el espacio donde
estd ubicada la cafetera industrial en el Laboratorio Gastronémico de la Universidad
Laica Eloy Alfaro de Manabi, en Manta. La ubicacién presenta problemas que afectan la
seguridad y comodidad del personal, generando interrupciones y dificultando un trabajo

eficiente.

El objetivo principal es crear una propuesta que optimice el uso del espacio,
facilite el movimiento del personal y garantice un ambiente seguro y limpio. Para esto, se
hizo un diagnostico detallado del 4rea, teniendo en cuenta aspectos ergonémicos y las
normas vigentes, y se plante6 una solucién préictica: colocar una plancha de vidrio
resistente al calor y 1a humedad que sirva como barrera protectora para la cafetera y

ayude a mantener el orden-en el lugar.

Para disefiar esta propuesta, se analiz6 cuidadosamente el espacio y las
actividades que se realizan en él, observando los movimientos de las personas,
identificando obstéculos y posibles riesgos, y recopilando informacion precisa sobre las
necesidades del drea. Con estos datos, se creé una solucidn funcional que mejora el

aprovechamiento del espacio, protege el equipo y facilita el trabajo diario.

El resultado fue una reorganizacion que optimiza el flujo de trabajo, reduce
riesgos de dafios en la maquinaria y genera un ambiente mds ordenado y seguro para
estudiantes y docentes. Esta propuesta sencilla y efectiva puede aplicarse en otros
espacios educativos relacionados con la gastronomia, demostrando que con una buena

planificacidn es posible mejorar tanto la productividad como el bienestar laboral.
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This project was created with the purpose of improving and reorganizing the
space where the industrial coffee machine is located in the Gastronomy Laboratory of the
Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, in Manta. Its current location presents issues
that affect the safety and comfort of the staff, causing interruptions and hindering

efficient work.

The main goal is to develop a proposal that optimizes space usage, facilitates staff
movement, and ensures a safe and clean environment. To achieve this, a detailed
assessment of the area was carried out, taking into account ergonomic aspects and current
regulations, and a practical solution was proposed: installing a heat- and moisture-
resistant acrylic panel to act as a protective barrier for the coffee machine and help

maintain order in the space.

To design this proposal, the space and the activities performed there were
carefully analyzed, observing the movement of people, identifying obstacles and potential
risks, and gathering accurate information about the area’s needs. Based on this data, a
functional solution was developed to improve space utilization, protect the equipment,

and facilitate daily work.

The result was a reorganization that optimizes workflow, reduces the risk of
equipment damage, and creates a safer, more organized environment for students and
teachers, This simple yet effective proposal can be applied to other educational spaces
related to gastronomy, demonstrating that with proper planning, it is possible to

significantly improve both productivity and workplace well-being.

18



7. PALABRAS CLAVE

. Optimizacién
. Ergonomia

. Seguridad

. Productividad

. Reorganizacion.
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