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ERGONOMIC ANALYSIS IN GASTRONOMIC TRAINING
FACILITIES: EVALUATION OF PHYSICAL, POSTURAL AND
ENVIRONMENTAL RISKS

Abstract— This research analyzed ergonomic conditions in university kitchens to identify risk factors associated with musculoskeletal
disorders among culinary students. The study evaluated working postures during culinary activities and environmental conditions, including
lighting, temperature, and noise levels. Data were collected using engineering instruments such as a luxmeter, sound level meter, and heat
stress meter. The Rapid Upper Limb Assessment (RULA) method was applied to assess neck, trunk, and upper limb postures during
representative tasks. Additionally, surveys were conducted to determine the most affected body areas, as well as the frequency, intensity, and
perceived causes of discomfort.

Results indicated that repetitive tasks and prolonged standing were the main contributors to discomfort, particularly in the lower back,
neck, and upper limb postures. In some cases, ambient noise and temperature exceeded international limits, increasing physical strain and
the risk of musculoskeletal overexertion.

The findings highlight the need for preventive measures to improve ergonomics in academic kitchens, such as adjusting work surface
heights, incorporating active breaks, and better managing thermal and noise conditions. Furthermore, promoting awareness among students
about proper workspace design can enhance academic performance and better prepare them to work safely and efficiently in professional
culinary environments.

Keywords-- Ergonomics, RULA Method, Environmental Ergonomics, Musculoskeletal Fatigue, Ergonomic Risks
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ANALISIS ERGONOMICO EN INSTALACIONES DE
FORMACION GASTRONOMICA: EVALUACION DE RIESGOS
FiSICOS, POSTURALES Y AMBIENTALES

Resumen— Este proyecto de investigacion analizo las
condiciones ergonomicas en cocinas universitarias con el propdsito
de identificar factores de riesgo asociados al desarrollo de
trastornos musculoesqueléticos en estudiantes de gastronomia. El
estudio se centré en la evaluacion de las posturas adoptadas
durante las prdcticas culinarias y en las condiciones ambientales
del espacio de trabajo, incluyendo iluminacion, temperatura y
niveles de ruido. Para la recoleccion de datos se emplearon
instrumentos de ingenieria como luxometro, sonometro y medidor
de estrés térmico. Asimismo, se aplico el método RULA para
evaluar posturas de cuello, tronco y extremidades superiores en
actividades representativas, complementado con encuestas a los
estudiantes para identificar las zonas corporales mas afectadas, asi
como la frecuencia e intensidad de las molestias. Los resultados
evidenciaron que las tareas repetitivas y las posturas prolongadas
de pie generaron principalmente incomodidades en la espalda baja,
el cuello y las extremidades superiores. Ademds, se constato que en
algunos casos las condiciones de ruido y temperatura excedieron
los valores recomendados por normas internacionales, aumentando
el esfuerzo fisico y el riesgo de sobrecarga musculoesquelética. En
conclusion, se resalta la necesidad de implementar medidas
preventivas como la adecuacion de superficies de trabajo, la
incorporacion de pausas activas y la gestion del ambiente térmico y
sonoro, asi como la importancia de que los estudiantes reconozcan
el valor de un diseiio ergonomico adecuado de su espacio de
prdctica. Asimismo, se recomienda fortalecer la capacitacion
ergondmica, promover hdbitos saludables y realizar evaluaciones
periodicas para mejorar continuamente las condiciones de trabajo
en estos entornos educativos.

Palabras clave: Ergonomia, Método RULA, Ergonomia
ambiental, Fatiga musculoesquelética, Riesgos ergonomicos.

1. INTRODUCCION

La ergonomia es una disciplina orientada a disefiar
espacios de trabajo que se adapten a las capacidades humanas
y prevengan o reduzcan riesgos laborales que afectan la salud
y el desempefio en los entornos de trabajo, aunque en el
ambito gastronémico ha sido poco estudiada. En el ambito
académico gastronomico, este enfoque adquiere especial
relevancia, ya que los estudiantes realizan actividades
fisicamente demandantes en entornos donde factores como
iluminacion, temperatura, ruido y posturas prolongadas
pueden afectar la salud, generando fatiga y trastornos
musculoesqueléticos, lo que afecta la formaciéon de los
estudiantes.

El presente estudio analiza las condiciones ergondmicas
en cocinas académicas de dos universidades hondurefas: la
Universidad Tecnologica Centroamericana (UNITEC) y la
Universidad Nacional Auténoma de Honduras (UNAH),
comparandolas con cocinas reales de restaurantes. A través de
mediciones ambientales, analisis posturales mediante el
método RULA y encuestas a estudiantes, se busca identificar
riesgos fisicos, ambientales y posturales que puedan impactar
en la formacion académica y preparacion profesional de los
futuros chefs.

Este trabajo aporta evidencia para proponer mejoras que
fomenten entornos de aprendizaje seguros, eficientes y
saludables, y de la necesidad de adecuar los espacios de
ensefianza a principios ergonémicos que promuevan entornos
mas seguros y saludables. Asimismo, pretende generar
conciencia en instituciones educativas y sus estudiantes sobre
la importancia de la ergonomia como parte integral de la
formacion, fortaleciendo la transicion de los estudiantes hacia
el ambito laboral profesional.

II. METODOLOGIA

A.  Enfoque

Este estudio se enmarca en una investigacion aplicada con
enfoque mixto, descriptivo—comparativo, transversal y no
experimental. El objetivo metodologico fue analizar las
condiciones ergondémicas en cocinas académicas de la
Universidad Tecnologica Centroamericana (UNITEC) y la
Universidad Nacional Autéonoma de Honduras (UNAH), y
contrastarlas con cocinas reales de restaurantes.

B.  Variables de investigacion

Se integraron datos cuantitativos, mediante mediciones de
iluminacion (luxometro), temperatura y estrés térmico
(medidor WBGT), y ruido (sondémetro), asi como analisis
posturales con el método RULA; y datos cualitativos, a partir
de encuestas y observacion directa de los estudiantes. Las
variables consideradas incluyeron factores ambientales,
distribucion del espacio, tareas realizadas y percepcion de los
usuarios, mientras que la variable dependiente fue el nivel de
riesgo ergonodomico.
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Adicionalmente se evaluaron las variables espaciales del
entorno de trabajo, tales como las dimensiones de las cocinas,
organizacion de las estaciones de trabajo y la ubicacion de las
fuentes de calor e iluminacion. Estas variables permitieron
contextualizar las condiciones ergonomicas evaluadas y
comprender como la configuracion fisica del espacio influye
en la exposicion a riesgos musculoesqueléticos.

C. Técnicas e instrumentos aplicados

Las técnicas incluyeron: (a) medicion directa de variables
ambientales, (b) andlisis postural con RULA, (c) encuestas, (d)
observaciéon directa y (e) comparacién con cocinas
profesionales. Entre los instrumentos se emplearon
formularios, aplicacion digital para RULA, hojas de registro
de datos, normativas ISO y OSHA como referencia, Microsoft
Excel para analisis estadistico y AutoCAD para modelar la
distribucion de espacios.

D. Poblacion y muestra

La poblacion de estudio estuvo conformada por
estudiantes de gastronomia de UNITEC y UNAH. La muestra
para encuestas se determind con base en poblaciones finitas
(162 estudiantes en UNITEC y 49 en UNAH), mientras que la
muestra para RULA se seleccioné de forma no probabilistica,
priorizando posturas representativas de la practica culinaria.

E.  Metodologia de estudio y validacion

El andlisis de datos combind estadistica descriptiva
(promedios, rangos, frecuencias y comparaciones) y
categorizacion de respuestas cualitativas. Para validar los
hallazgos, se aplico triangulacion de fuentes, comparacion con
normas internacionales (OSHA, NIOSH, ISO 8995, ISO 7243)
y revision bibliografica. Ademas, el uso de fotografias y
videos permiti6 aumentar la precision en la evaluacion
postural.

Para asegurar la consistencia de mediciones la seleccion
de puntos de evaluacion en cada cocina fue seleccionado
considerando las zonas de mayor actividad operativa, al igual
que se estandarizaron los procedimientos de medicion en
horarios comparables lo que permitid6 mejorar la
comparabilidad entre los espacios analizados. En el caso del
método RULA se establecieron criterios de seleccion de
posturas representativas basados en su frecuencia y duracion.

III. RESULTADOS Y ANALISIS

A. Comparacion entre cocinas académicas y cocinas reales

La comparacion se baso en el andlisis individual de todas
las cocinas evaluadas en cada institucion, considerando sus
particularidades operativas y condiciones ambientales. Una
vez realizado este analisis detallado, se sintetizaron los
resultados para contrastar los entornos académicos con los
profesionales.

El estudio “Occupational Noise Exposure of Employees
at Locally-Owned Restaurants in a College Town” utilizo los
criterios de NIOSH que establecen que el rango
recomendando de nivel de ruido es entre 69 y 90 dB con una

media de 80 dB con desviacion estandar de 4 dB, Es necesario
que los niveles de ruido en cocina entren dentro o estén por
debajo del rango de seguridad recomendado por NIOSH para
evitar dafios en el sistema auditivo de estudiantes o cocineros,
especialmente si la exposicion es prolongada [7].

Las tablas presentadas a continuacion, reflejan los
resultados de los distintos dias de medicion de cada uno de las
mediciones ambientales realizadas, por lo que para su
posterior analisis se considerd la ISO 8996:2021 [3] establece
métodos para estimar el gasto energético del cuerpo humano
en diferentes actividades laborales, con el fin de evaluar la
carga fisica del trabajo. Esta norma permite clasificar la
intensidad de las tareas segun el nivel metabdlico y es
fundamental para el analisis ergonémico tomando en cuenta
los distintos factores ergonémicos ambientales.

En cuanto al ruido, los promedios horarios mostraron que
tanto en UNITEC (79.95 dB) como en UNAH (83.86 dB) los
niveles se mantienen dentro del rango recomendado por
NIOSH (60-90 dB), aunque con ligeras diferencias. UNITEC
presenté condiciones mas controladas, mientras que en UNAH
se observaron picos durante horas de mayor actividad. En
cocinas reales, la cafeteria de UNAH reflejo condiciones
similares a las académicas, mientras que el restaurante
evaluado registrd valores mas bajos debido a la hora de
medicion. Estos hallazgos sugieren que los entornos
universitarios reproducen en buena medida las condiciones
sonoras de la practica profesional, aunque los picos
documentados en UNAH pueden representar un riesgo
adicional.

TABLA 1
Media de nivel de ruido minimo por hora en cocinas
académicas y cocinas reales

Media de Ruido MIN en cocinas académicas y reales

Horarios

7 8 9 10 11 12 13 14
Universi - - - = o - - -
dad 8 9 10 11 12 13 14 15

UNAH

Cocina
Académ | ©64. | 68. | 69. | 68. | 69. | 67. | 66. | 66.

ica 00 | 50 | 11 | 95 | 84 | 37 | 40 | 82

UNAH
Cocina | ©5. | 68. | 68. | 68. | 68. | 66. | 61. | 63.

Bebidas | 46 | 04 | 54 | 32 | 26 | 60 | 94 | 36

UNAH
Cocina

Zona
Lavaplat 44. | 55. | 62. | 66. | 56. | 62. | 73. | 74.

0s 45 | 38 | 55 | 42 | 73 | 23 | 62 | 28

UNITEC

Cocina
Académ | 96. | 99. | 65. | 66. | 65. | 65. | 64. | 56.

ical 02 | 59 | 54 | 15 | 71 | 76 | 10 | 02

UNITEC
Cocina | ©7. | 67. | 66. | 66. | 66. | 67. | 65. | 60.

Académ | 68 | 61 | 22 | 14 | 73 | 83 | 51 | 04
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ica2

Restaur 7 8 9 10 11 12 13 14
ante u| - - - - - - - -

hotel 8 9 10 11 12 13 14 15
UNAH

Cocina

Cafeteri | 64. | 70. | 71. | 73. | 72. | 67. | 68. | 67.
a 8 | 37 | 71 | 283 | 79 | 50 | 46 | 06
UNITEC

9 52. | b2. | 56. | 57. | 58. | b8. | 57. | bo.

Patrias 19 | 12 | 09 | 08 | 46 | 73 | 47 | 04

Fuente: Elaboracion propia

TABLA 2
Media de nivel de ruido méximo por hora en cocinas
académicas y cocinas reales

Media de Ruido MAX en cocinas académicas y reales

Horarios

7 8 9 10 11 12 13 14
Universi - - - = c - - -
dad 8 9 10 11 12 13 14 15

embargo, se puede estimar esta influencia midiendo
parametros derivados de estos parametros bdasicos y que
dependen de los parametros fisicos del ambiente estudiado [1].

El estrés térmico también evidenci6 diferencias. UNITEC
reportd un promedio de 20.72 °C y UNAH de 24.29 °C,
ambos por debajo del limite de 26.7 °C establecido por ISO
7243 para actividades de carga moderada. Sin embargo, la
UNAH presentd incrementos puntuales en horas de alta
actividad, lo que refleja condiciones mas demandantes. En
cocinas reales, la cafeteria de UNAH alcanzd valores cercanos
al limite, mientras que el restaurante presentd registros
inferiores, aunque influenciados por el horario. El analisis
global confirma que las condiciones térmicas son
generalmente seguras, pero con escenarios de riesgo
intermitente que requieren medidas preventivas.

TABLA 3
Media de nivel de estrés térmico por hora en cocinas
académicas y cocinas reales

Media de Estrés Térmico en cocinas académicas y reales

UNAH

Cocina
Académ | 80. | 82. | 83. | 88. | 87. | 92. | 82. | 87.

ica 82 | 24 | 98 | 70 | 87 | 34 | 55 | 63

Horarios

7 8 9 10 11 12 13 14
Universi - - 5 = o - - -
dad 8 9 10 11 12 13 14 15

UNAH
Cocina | 77- | 79. | 80. | 80. | 79. | 79. | 76. | 81.

Bebidas | 02 | 90 | 28 | 72 | 14 | 68 | 26 | 68

UNAH
Cocina

Zona
Lavaplat 71. | 83. | 89.|85. | 73. | 95. | 97. | 95.

0s 18 | 12 | 72 | 38 | 23 | 88 | 70 | 62

UNAH

Cocina
Académ | 25- | 25. | 24. | 23. | 23. | 24. | 26. | 25.

ica 23 | 15| 78 | 66 | 35 | 14 | 87 | 57

UNAH
Cocina | 25. | 23. | 21. | 21. | 21. | 21. | 24. | 22.

Bebidas | 04 | 98 | 82 | 24 | 42 | 68 | 30 | 70

UNITEC

Cocina
Académ | 77- | 76. | 81. | 80. | 81. | 80. | 84. | 73.

ical 05 | 58 | 88 | 68 | 70 | 13 | 57 | 52

UNAH
Cocina

Zona
Lavaplat 25. 1 24. | 24. | 24. | 24. | 25. | 26. | 25.

0s 27 | 72 | 68 | 73 | 70 | 87 | 32 | 82

UNITEC

Cocina
Académ | 79- | 81. | 81. | 80. | 80. | 84. | 81. | 73.

ica2 74 | 77 | 09 | 41 | 29 | 58 | 26 | 94

UNITEC

Cocina
Académ 20. | 22. | 22. | 21. | 23. | 22. | 21. | 20.

ical 70 | 17 | 12 | 58 | 47 | 58 | 79 | 59

Restaur 7 8 9 10 11 12 13 14
ante u - - - - - - - -

UNITEC

Cocina
Académ | 19- | 19. | 19. | 19. | 19. | 19. | 20. | 18.

ica2 45 | 55 | 52 | 11 | 80 | 85 | 39 | 86

Restaur 7 8 9 10 11 12 13 14
ante u - - - - - - - -

hotel 8 9 10 11 12 13 14 15
UNAH

Cocina

Cafeteri | 72. | 79. | 84. | 87. | 82. | 81. | 76. | 77.
a 53 | 81 | 29| 10 | 22 | 50 | 91 | 09
UNITEC

9 63. | 63. | 68. | 71. | 71. | 73. | 67. | 70.

Patrias 79 | 03 | 71 | 42 | 30 | 92 | 65 | 53

Fuente: Elaboracion propia

Un analisis detallado de la influencia del ambiente en el
estrés térmico requiere conocer los siguientes cuatro
parametros basicos: temperatura del aire, temperatura radiante
media, velocidad del aire y humedad absoluta (ISO 7726). Sin

hotel 8 9 10 11 12 13 14 15
UNAH

Cocina

Cafeteri | 23- | 24. | 25. | 24. | 24. | 25. | 25. | 26.
a 92 | 60 | 28 | 45 | 76 | 95 | 96 | 00
UNITEC

9 23. | 22. | 22. | 22. | 21. | 21. | 20. | 19.

Patrias 10 | 29 | 11 | 04 | 92 | 59 | 50 | 93

Fuente: Elaboracion propia
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La distribucion de la luminancia en el campo visual
controla el nivel de adaptacion de los ojos, lo cual influye en
la visibilidad de la tarea. Una luminancia de adaptacion bien
equilibrada es necesaria para aumentar:

e Laagudeza visual (nitidez de la vision)

e La sensibilidad al contraste (discriminacion de diferencias
de luminancia relativamente pequefias).

e La eficiencia de las funciones oculares (como la
acomodacion, la convergencia, la contraccion pupilar, los
movimientos oculares, etc.) [2].

En términos de iluminacién, los promedios mostraron que
la UNAH (392.9 lux) cumple con el rango recomendado por
ISO 8995 (200-500 lux), mientras que UNITEC (199.1 lux) se
ubica en el limite inferior. En cocinas reales, la cafeteria de
UNAH mantuvo condiciones aceptables, pero el restaurante
presentd sobreexposicion (637.6 lux), lo que puede generar
fatiga visual. Este analisis revela que las cocinas académicas,
aunque imperfectas, ofrecen condiciones mas controladas que
los entornos profesionales, donde las exigencias luminicas
tienden a ser mas extremas.

El analisis postural con RULA, realizado en todas las
cocinas académicas y reales, mostrd puntuaciones entre 5y 6
(nivel 3), indicando la necesidad de cambios en estaciones y
tareas. En las universidades, los riesgos se relacionan con la
falta de adaptacion de los equipos a la diversidad de estaturas
y contexturas estudiantiles. En los restaurantes, aunque los
resultados fueron similares, el riesgo se intensifica por la
continuidad del trabajo y la presion operativa, lo que aumenta
la probabilidad de lesiones cronicas.

TABLA 5
M¢étodo RULA en cocinas académicas y cocinas reales

Método RULA en cocinas académicas y cocinas reales

TABLA 4
Datos de iluminacion en cocinas académicas y cocinas
reales
Iluminacion en cocinas académicas y reales
Desviacion
Universidad Media Minimo | Maximo | Estandar
UNAH Cocina
Académica 314.2 33.00 675 234.98
UNAH Cocina
Bebidas 435.82 189 603 140.87
UNAH Cocina
Zona Lavaplatos 428.70 100 634 175.31
UNITEC ~ Cocina 316.0
Académica 1 187.27 | 56.00 0 56.07
UNITEC  Cocina
Académica 2 211 85 335 61.88
Restaurante u Desviacion
hotel Media Minimo | Maximo Estandar
UNAH Cocina
Cafeteria 370.79 39 762 253.21
259.0 | 2490.

UNITEC 9 Patrias 637.65 0 00 408.43

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto al analisis RULA se utilizd fotometria para
registrar posturas, técnica que mostr6 una efectividad
comparable con el andlisis fisico directo, demostrd ser
igualmente efectiva que la observacion con condiciones de
iluminacion adecuadas. Esto incrementa la precision y
confiabilidad de la evaluacion ergondmica, ya que permite
reisar repetidamente las posturas observadas reduciendo la
subjetividad y facilitando la evaluacion exacta [4].

Total de
Universidad Puntuacion | Nivel Actuacion
Pueden requerirse
cambios en la tarea; es
UNAH conve.niente
Cocina profundizar en el
Académica 5.00 3.00 estudio
Pueden requerirse
cambios en la tarea; es
UNAH conve.niente
Cocina profundizar en el
Bebidas 5.00 3.00 estudio
Pueden requerirse
cambios en la tarea; es
UNAH conve.niente
Cocine Zone profundizar en el
Lavaplatos 5.00 3.00 estudio
Pueden requerirse
cambios en la tarea; es
UNITEC conveniente
Cocina profundizar en el
Académica 1 6.00 3.00 estudio
Pueden requerirse
cambios en la tarea; es
UNITEG conve.niente
Cacfine profundizar en el
Académica 2 5.00 3.00 estudio
Restaurante Total de
u hotel Puntuacion | Nivel Actuacion
Pueden requerirse
cambios en la tarea; es
UNAH conve‘niente
Cocina profundizar en el
Cafeteria 5.00 3.00 estudio
UNITEC 9 Pueden requerirse
Patrias 5.00 3.00 | cambios en la tarea; es
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conveniente
profundizar en el
estudio

Fuente: Elaboracion propia

B.  Comparacion entre resultados de medias ambientales y
del Método RULA con las encuestas aplicadas a estudiantes

La integracion de los resultados de campo con las
percepciones estudiantiles permitié reforzar la validez del
analisis. El ruido, percibido como tolerable por la mayoria,
coincide con los valores registrados (79.95 dB en UNITEC y
83.86 dB en UNAH).

¢ Qué tanto afecta el ruido del ambiente a su concentracién y desempefio?

17 respuestas

@ Nada
@ Poco
» Moderadamente
@ Mucho
@ Demasiado

Fig. 1 Percepcion del ruido en cocinas de estudiantes de la UNAH
Fuente: Elaboracion propia

¢Qué tanto afecta el ruido del ambiente a su concentracion y desempefio?
87 respuestas

@ Nada

@ Poco
Moderadamente

@ Mucho

@ Demasiado

Fig. 2 Percepcion del ruido en cocinas de estudiantes de UNITEC
Fuente: Elaboracion propia

El estrés térmico, aunque dentro de los limites
normativos, fue percibido de manera distinta: 41.2% de
estudiantes en UNAH reportaron calor, mientras que 27.6% en
UNITEC sefalaron frio, lo que refleja como las condiciones
especificas y la adaptacion individual influyen en el confort.

¢Como percibe la temperatura en la cocina académica durante las practicas?
17 respuestas

@ Muy fria

@ Fria

® Adecuada
@ Calurosa

@ Muy calurosa

v

Fig. 3 Percepcion de la temperatura en cocinas de estudiantes de la UNAH
Fuente: Elaboracion propia

<Cémo percibe la temperatura en la cocina académica durante las practicas?
87 respuestas

@ Muy fria

/ @ Fria
4 : ® Adecuada
% 13,8% @ Calurosa
- 7 @ Muy calurosa

Fig. 4 Percepcion de la temperatura en cocinas de estudiantes de UNITEC
Fuente: Elaboracion propia
Respecto a la iluminacién, la mayoria considerd las
condiciones adecuadas, aunque en UNITEC un 13.8% de
estudiantes reportaron deficiencia, lo que coincide con valores
medidos en el limite inferior.

¢Considera que la iluminacién en la cocina académica es adecuada para realizar sus tareas?
17 respuestas

@ Muy inadecuada

® Inadecuada
Aceptable

@ Adecuada

® Muy adecuada

Fig.5 Percepcion de la iluminacion en cocinas de estudiantes de la UNAH
Fuente: Elaboracion propia

¢Considera que la iluminacién en la cocina académica es adecuada para realizar sus tareas?
87 respuestas

@ Muy inadecuada
@ Inadecuada

@ Aceptable

@ Adecuada

@ Muy adecuada

Fig.6 Percepcion de la iluminacién en cocinas de estudiantes de UNITEC
Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, el método RULA evidencid riesgos
posturales de nivel 3, consistentes con los reportes de dolores
musculoesqueléticos moderados en encuestas, principalmente
en espalda, piernas y pies. Las molestias adicionales en cuello,
mufiecas y hombros reflejan los efectos de posturas forzadas y
movimientos repetitivos, confirmando que la permanencia
prolongada de pie es la principal causa percibida de fatiga y
dolor.
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¢Ha experimentado molestias fisicas (dolor muscular, cansancio excesivo, tensién) durante o
después de las practicas en las siguientes zonas?

. si

. No

Cuello Espalda

Fig. 7 Molestias fisicas de estudiantes de la UNAH
Fuente: Elaboracion propia

¢Ha experimentado molestias fisicas (dolor muscular, cansancio excesivo, tensién) durante o
después de las précticas en las siguientes zonas?

15 |l Izquierdo

B Ambos — M Ninguno

=

Hombro Codofantebrazo Mufieca/mano Pierma Rodilla Tobillo/pie
Fig. 8 Molestias fisicas de estudiantes de la UNAH
Fuente: Elaboracion propia
Causas percibidas: lista de posibles motivos
17 respuestas
Permanecer de pie por periodo. . I 16 (34,1 %)
Posturas inclinadas del tronco/. 10 (58,8 %)
Movimientas repetitivos de ma. 7 (412 %)
Levantamiento/transporte de c... T (41,2 %)
Altura inadecuada de la mesa... 4(23,5%)
Empujefarrastre de contenedores 2 (11,8 %)
Herramientas o utensilios poco. 2 (11,8 %)
Calzado inadecuado| 2(11.8 %)
Ritmo de trabajo acelerado/pre. 6 (35,3 %)
Exposicidn a temperaturas elev... 4(235%)
Son demasiadas horas y al dia 1(5,9 %)
1(5,9 %)
0 5 10 15 20

Fig. 9 Causas percibidas de estudiantes de la UNAH
Fuente: Elaboracion propia

¢Ha experimentado molestias fisicas (dolor muscular, cansancio excesivo, tensién) durante o
después de las practicas en las siguientes zonas?
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Fig. 10 Molestias fisicas de estudiantes de UNITEC
Fuente: Elaboracion propia

¢Ha experimentado molestias fisicas (dolor muscular, cansancio excesivo, tensién) durante o

después de las practicas en las siguientes zonas?
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Fig. 11 Molestias fisicas de estudiantes de UNITEC
Fuente: Elaboracion propia

Causas percibidas: lista de posibles motivos

87 respuestas

F de pie por perio. 67 (77 %)
Posturas inclinadas del tronc... EEEEESEG_—_—_—I__—S—_— 3 (44,0 %)
Movimientos repetitives de. .. [EEEEG_G—G—G——— 25 (32,2 %)
Levantamiento/transporte de... S 11 (12,6 %)
Altura inadecuada de |la mes. .. 20 (23 %)
Empuje/arrastre de contene... 9103 %)
Herramientas o utensilios po 8 (9,2 %)
Calzado inadecuada 18 (20,7 %)
Ritmo de trabajo acelerado/... 32 (36,8 %)
Exposicion a temperaturas e. 22 (25,3 %)
Ninguna -1 (1,1 %)
Limpiezafi—1 (1,1 %)
Bancosf1(1,1%)
Me esguince el tobillo y ciert... 1 (1,1 %)
1(1,1%)
Temperatura frial—1 (1,1 %)
Lesion del cartilago de la rot... 1 (1,1 %)
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Fig. 12 Causas percibidas de estudiantes de UNITEC
Fuente: Elaboracion propia

La comparacion, derivada del analisis integral de todas las
cocinas académicas y reales, confirma que los espacios
universitarios  replican  parcialmente las  condiciones
profesionales, aunque presentan diferencias en control térmico
y niveles de iluminacién. La coherencia entre los datos
técnicos y las percepciones estudiantiles fortalece la validez de
los hallazgos y resalta la necesidad de redisefiar estaciones de
trabajo, mejorar ventilacion y uniformidad luminica, e integrar
estrategias preventivas de fatiga. Estas medidas no solo
mejoran la seguridad y salud de los estudiantes, sino que
también contribuyen a una transicion mas efectiva hacia el
entorno laboral real.

La ISO 9241-5:2024 [5] establece lineamientos para el
disefio ergonomico de los puestos de trabajo, enfocandose en
la adopcién de posturas adecuadas, el uso de mobiliario
ajustable y la correcta disposicion de los equipos por lo que es
fundamental priorizar la seguridad y la conciencia ergonémica
en los espacios de trabajo.

IV. CONCLUSIONES

El estudio evalud las condiciones ergondémicas en cocinas
académicas de la UNAH y UNITEC y las comparé con
cocinas reales de restaurantes y con la percepcion de los
estudiantes. Los resultados confirman que, aunque las cocinas
académicas cumplen en general con estandares internacionales
como NIOSH, OSHA e ISO, existen riesgos fisicos y
ambientales que afectan la salud y el desempefio estudiantil,
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especialmente vinculados a temperaturas cercanas a los limites
de referencia, deficiencias en iluminacion y posturas
inadecuadas identificadas mediante el método RULA.

La comparacion con cocinas profesionales mostrod que los
entornos académicos reproducen parcialmente las condiciones
reales, aunque en aspectos como ruido y temperatura los
estudiantes de UNAH enfrentan escenarios mas demandantes
que los de UNITEC. Las encuestas respaldaron estos hallazgos
al evidenciar molestias musculoesqueléticas frecuentes y
percepciones diferenciadas de confort térmico e iluminacion,
lo que refleja la necesidad de ajustes en infraestructura y
organizacion de tareas.

En sintesis, las cocinas académicas de ambas
universidades constituyen espacios adecuados para la
formacion, pero requieren mejoras ergonoémicas que reduzcan
riesgos y fortalezcan la preparacion profesional de los
estudiantes. Los resultados aportan una base solida para
recomendaciones orientadas a optimizar la seguridad, la salud
y la calidad de los entornos de aprendizaje en gastronomia,
favoreciendo asi una transicion mas efectiva hacia el ambito
laboral.

V. RECOMENDACIONES

A partir de los hallazgos de este estudio, se proponen las
siguientes acciones para mejorar las condiciones ergonémicas
en cocinas académicas de gastronomia:

e Gestion del ruido ambiental: implementar
materiales absorbentes de sonido en areas criticas,
sectorizar espacios ruidosos y promover la
concientizacion sobre los efectos de la exposicion
prolongada.

e Regulacion térmica: instalar o mejorar sistemas de
ventilacién y climatizacion ajustables, con especial
énfasis en las cocinas de la UNAH, para mantener el
estrés térmico dentro de los limites de la ISO 7243 y
garantizar el confort de los estudiantes.

e Optimizacién de la iluminacién: asegurar niveles
uniformes dentro del rango recomendado (200-500
lux), incrementando la intensidad en &reas con
deficiencia como las cocinas de UNITEC.

e Prevencion de riesgos musculoesqueléticos:
fomentar la rotacion de tareas y pausas activas para
disminuir la fatiga asociada a posturas prolongadas y
movimientos repetitivos.

e Rediseiio del espacio de trabajo: ajustar alturas de
mesas, garantizar areas de movilidad y redistribuir
equipos, reduciendo posturas forzadas identificadas
con el método RULA.

e Capacitacion en ergonomia: sensibilizar a los
estudiantes sobre posturas seguras, autocuidado y la
importancia de reconocer condiciones de trabajo
seguras en gastronomia.

e Futuras investigaciones: ampliar la muestra de
encuestas para mejorar la  representatividad
estadistica y la precision de los hallazgos.

Estas recomendaciones buscan fortalecer la seguridad, el
bienestar y la calidad de la formacion practica, asegurando que
los entornos académicos estén mejor alineados con las
demandas del ambito profesional gastrondmico.

VI. APLICABILIDAD/IMPLEMENTACION

La aplicabilidad de este estudio se extiende en los ambitos
académico y profesional. En el contexto académico, los
resultados pueden ser utilizados por universidades e
instituciones con programas de gastronomia para modernizar
sus cocinas de practica, reducir riesgos ergonémicos y formar
a los estudiantes en ambientes que reproduzcan las
condiciones del entorno laboral real. En el ambito profesional,
los hallazgos ofrecen lineamientos para restaurantes, hoteles y
servicios de alimentos, con el fin de minimizar la fatiga
musculoesquelética y mejorar la seguridad y eficiencia
operativa.

Desde la perspectiva cientifica, este trabajo aporta una
metodologia replicable que combina mediciones ambientales,
analisis postural y percepcion de usuarios. Este enfoque puede
servir como base para futuras investigaciones en ergonomia
aplicada, no solo en cocinas gastronémicas, sino también en
otros entornos industriales o de servicios donde la ergonomia
ambiental sea critica. Su implementacion permite optimizar
procesos de analisis y generar recomendaciones sustentadas en
datos empiricos.

La practica de la ergonomia en el lugar de trabajo ayuda a
las organizaciones a reducir problemas de la salud como la
fatiga laboral, mejorar la postura corporal, el dolor muscular y
el estrés laboral relacionado con las actividades cotidianas,
todo esto se relaciona con las fatigas musculoesqueléticas [6].

VII. EVOLUCION DE TRABAJO ACTUAL/ TRABAJO FUTURO

El presente estudio puede ampliarse mediante la
implementacion de las recomendaciones propuestas para
optimizar las condiciones ambientales y ergondmicas en
cocinas académicas y profesionales. Futuras investigaciones
deberian considerar un mayor tamafio de muestra en las
encuestas, el redisefio de la distribucion de la iluminacion, la
incorporacion de medidas de control de ruido y temperatura,
asi como estrategias adicionales para mejorar las posturas de
trabajo.

Asimismo, se propone evaluar el impacto de dichas
recomendaciones a través de estudios longitudinales,
comparando los resultados actuales con nuevas mediciones
posteriores. Otra linea de desarrollo es el disefio de sistemas
de monitoreo y simulacién en tiempo real que permitan dar
seguimiento a condiciones ambientales y posturales, lo que
representaria un avance hacia entornos gastrondmicos mas
seguros y eficientes.

Finalmente, los hallazgos abren la posibilidad de nuevas
investigaciones centradas en medir el impacto directo de la
ergonomia aplicada en la reduccion de fatiga y riesgos
musculoesqueléticos, consolidando asi la relevancia de la
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ergonomia ambiental en la formacion y desempefio del sector
gastronomico.
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