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RESUMEN

a cocina, a través de la historia, ha tenido grandes cambios, desde el descu-
brimiento en la época primitiva de la hoguera, que reunia a todos los inte-
grantes de la horda, hasta la cocina contemporanea, que cuenta con equipo
y mobiliario que facilita el trabajo en esta area.

Cuando se habla del arte de cocinar, sélo se piensa en el resultado, el platillo con-
cluido y no en su elaboracion. Para preparar cualquier alimento, ya sea desde una
quesadilla hasta un platillo complicado, se requiere de equipo, mobiliario, enseres,
espacio de circulacién, almacenamiento y area de preparacion.

En la cocina actual, las actividades son variadas: cocinar, almacenar, lavar y pre-
parar. Estas requieren de mobiliario especifico, que permita que se realicen de una
manera comoda, practica y funcional para el hombre; esto se puede lograr si se toma
en cuenta la ergonomia como elemento fundamental al momento de disenar el espa-
cio y el mobiliario que se requiere.

La ergonomia permite que tanto el mobiliario como el espacio, se adapten al usua-
rio, tomando en cuenta la antropometria estatica y funcional de los usuarios, asi
como los movimientos que éstos realizan en esta area, midiendo esfuerzos y cargas
en cada actividad. De igual manera, los movimientos constantes y repetitivos que
realizan, recorridos, estiramientos y flexiones.

Al disenar el mobiliario que se requiere dentro de un espacio arquitecténico, los
primeros puntos que se toman en cuenta son las actividades y sus soluciones:

s Las instalaciones: gas, agua, drenaje y luz

& Para cocinar: la estufa

s Para lavar: el fregadero

s Para almacenar, se requiere de hacer una divisién de los enseres y alimentos:

a) Alimentos:
Perecederos: en el refrigerador
No perecederos: en la alacena
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b) Enseres: en gabinetes superiores e inferiores:
Vajillas
Sartenes
Utensilios
Articulos de limpieza
Articulos desechables

#¢ Para preparar: espacio en las cubiertas de los gabinetes
s% La ubicacion de la ventana, para que no intervenga en el disefio y ayude en la
iluminacion y ventilacién natural del area

Cada uno de estos muebles o equipo, requiere de medidas especiales que ofrezcan
un mejor aprovechamiento y uso del espacio. Si estas medidas no se respetan, puede
ocurrir que el espacio se vuelva un lugar de trabajo forzado, donde los recorridos sean
mas largos, con movimientos repetitivos o forzados, que no permitan que el hombre
se desplace comodamente al realizar cualquiera de las actividades.

Una de las recomendaciones de la National Kitchen and Bath Association (NKBA),
es que el area de preparacion esté continua al fregadero, de manera que se puedan
lavar facilmente los alimentos o enseres que ahi se utilizan, asi como también que se
cuente con el espacio suficiente para la colocacién de la vajilla o enseres al momento
del lavado y secado.

Este espacio se recomienda con una profundidad de 0.60 m y un ancho minimo de
0.60 m (recomendable de 0.90 m a 1.20 m) y una altura de 0.90 m, ya que es el espacio
donde el cuerpo humano puede extender con facilidad y comodidad los brazos para
las actividades de cortar, amasar, mezclar y lavar, sin que esto cause dano o lesién en
brazos, manos, espalda, cuello y cabeza.

Para el almacenamiento, es importante considerar el nimero de habitantes en
la vivienda, ya que de eso dependera el espacio que se requiere para guardar. Si la
familia es de cuatro miembros, la vajilla sera para cuatro, se demandan sartenes
pequeiias para cocinar y el refrigerador puede ser pequeno, dependiendo de sus cos-
tumbres de compra. En cambio, para una familia mayor, con seis o mas miembros,
es necesario un mayor espacio de almacenamiento, ya que crece desde el nimero de
platos de la vajilla, utensilios de servir, sartenes, enseres y alimentos.

Considerando estos elementos en el disefio, el mobiliario debe cumplir esta necesi-
dad para los habitantes de la vivienda.

Los gabinetes deben almacenar cada elemento que los usuarios requieren. Por lo
tanto, debe haber como minimo un mueble para cada uno:

s& Utensilios para servir: vajilla, vasos, tazas y cubiertos

s% Enseres para cocinar: sartenes, palas, cucharones, moldes de pasteles, etcétera

#¢ Enseres para preparar: tablas para picar, cuchillos, licuadora, tostador, cafe-
tera, etcétera

#& Alacena: para los alimentos no perecederos, desechables, etcétera

Ergonomia en el diserio de cocinas



Es importante considerar que no debe faltar ninguno de estos muebles, ya que
cada uno cumple con una funcién y debe localizarse cerca del area donde se requiera.
Por ejemplo, el gabinete de guardado de sartenes, debe estar cerca de la estufa para
su facil utilizacion y acceso, al igual que los enseres que se requieran para la coccion
de los alimentos.

El gabinete de guardado de los utensilios para servir, se debe localizar cerca del
area de lavado, para que el almacenaje sea facil y rapido, y de igual manera se debe
ubicar cerca de la mesa o barra donde se consumen los alimentos, que eviten recorri-
dos largos al momento de servir la mesa, y regresarlos para su lavado y almacenaje.

La zona de preparacion, como ya se menciond, localizada en la cubierta superior
adyacente al area de lavado, debe contar con un gabinete donde se localicen los en-
seres para preparacion, tales como: la tabla para picar o la licuadora, y que éstos no
estorben en la zona, para poder mover los brazos libre y comodamente.

Los alimentos se deben guardar dentro de un gabinete, que permita mantenerlos
alejados y protegidos de los cambios climaticos, humedad y, sobre todo, cerca del area
de uso: la estufa y la zona de preparacion.

Si esto no se logra, el mobiliario y el espacio arquitectonico no estan cumpliendo con
las necesidades de los usuarios y uno de los problemas que presenta la vivienda econé-
mica, es precisamente la falta de espacio para acomodar el mobiliario requerido, que
cumpla con lo minimo para satisfacer una necesidad bésica. Sin embargo, si el espacio
no es suficiente, existen alternativas en el disefio del mobiliario, que pueden llegar a
cumplir con todas las necesidades, satisfaciendo asi las demandas de los usuarios.

Es importante que los fabricantes de mobiliario, se involucren en las necesidades
de los usuarios y en el espacio arquitecténico que tienen las viviendas econémicas ac-
tuales; fabricar los muebles de acuerdo a las demandas de los usuarios y que cumplan
con los requerimientos minimos de almacenamiento y preparacion.

Palabras clave:

Ergonomia, antropometria y diseno.

Usuarios potenciales:

Estudiantes, docentes y profesionistas dedicados al disefo interior de viviendas, es-
pecificamente en el area de la cocina de la vivienda econémica, aplicable a todos los tipos
de vivienda.

Reconocimientos:

A las alumnas Martha Isela Rodriguez Carrasco y Rosanna Morales Servin, por el
apoyo brindado en algunas imagenes realizadas en AutoCAD.
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I. INTRODUCCION

1 disefio de mobiliario para la cocina, representa un reto para todo disena-

dor, porque hay que considerar todas las actividades que ahi se realizan

como: cocinar, almacenar, preparar y lavar los alimentos. Cada una de es-

tas actividades requiere de mobiliario especial, que se adapte a cada movi-
miento corporal del ser humano, pudiendo ser de apoyo, fuerza, presion, extension,
repetitivo o simple.

La antropometria es fundamental en este proceso de disefio, ya que nos ayuda a co-
nocer los minimos y maximos de extension y alcance que tiene el cuerpo humano, para
poder disefiar el mobiliario, tanto en forma horizontal como vertical. La ergonomia, en
conjunto con la antropometria, nos ayuda a conocer los maximos, minimos y recomen-
dables en extension, alcance y flexion, que puede llegar a tener el cuerpo humano en
todas su posiciones, sin que éste sufra de lesiones musculares o esqueléticas.

La cocina es una de las areas de la vivienda mas utilizada durante el dia, donde se
prepara desde el desayuno hasta la cena, bocadillos y bebidas, y en algunas viviendas
es el lugar de reunién familiar. El diseno de la cocina, requiere de una planeacion
detallada y planificada para su buen funcionamiento y no convertirla en un lugar de
trabajo forzado y agotador. Un buen disefio evitara esfuerzos, movimientos y camina-
tas innecesarias, volviendo el espacio y la actividad de cocinar un deleite diario para
los habitantes de la vivienda.
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I1I. PLANTEAMIENTO

Antecedentes

a vivienda econémica actual, ofrece a sus habitantes un lugar seguro para

vivir y resguardarse del medio ambiente, satisfaciendo sélo las necesidades

basicas del ser humano como: comer, descansar, dormir, asearse, por men-

cionar algunas, pero al mismo tiempo representa un reto para ellos, ya que
el espacio habitable es insuficiente, tanto para el namero de ocupantes como para el
mobiliario requerido en las actividades que se efectiian a diario.

Marco teorico-metodologico

Considerando la pirdmide de las necesidades basicas del ser humano, segtin Abra-
ham Maslow (1954), como parametro para medir o diferenciar la importancia en que
el ser humano satisface sus necesidades, el comer estd en el primer nivel y mientras
tanto no satisfaga favorablemente esta necesidad, no podra pasar a los siguientes
niveles, que lo llevaran a ser un ser humano completo.

El comer o preparar los alimentos en un lugar limpio, organizado y que no genere
estrés, le permitira pasar al segundo nivel de seguridad: fisica, moral, salud y estabi-
lidad, para asi poder continuar escalando niveles dentro de la piramide.

Evaluacion estratégica de la Iniciativa de seguridad vial
que impulsa el Cenapra: el caso de Ciudad Judrez, México, 2008-2010



I1I. REsuLTADOS

os resultados obtenidos es un documento con disefios y propuestas, que pue-

den ayudar a crear conciencia en los fabricantes y constructores, de las ne-

cesidades que los usuarios tienen dentro del 4rea de la cocina respecto a las

actividades que ahi se desarrollan, tanto en el mobiliario como en la ubica-
cién de los muebles.
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IV. CONCLUSIONES

a cocina de la vivienda econdémica actual, cumple con los lineamientos de
la nueva Ley de Vivienda y reglamentos de construccién locales, brindando
las instalaciones necesarias para su operatividad, pero la funcionalidad en
cuestion de espacio no es la adecuada en cuanto a las necesidades y activida-
des de los usuarios ni al mobiliario que se requiere para su correcta operatividad.
Aplicando la ergonomia en el disefo de la cocina, es posible disenar espacios 6pti-
mos para el ser humano, donde éste pueda realizar movimientos corporales sin que
esto dafie su organismo. De la misma manera, mobiliario que se adapte a sus reque-
rimientos, segin las actividades que desarrolla, ya sean coccion, lavado, preparacion
o de almacenamiento.

Ergonomia en el diserio de cocinas
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