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Resumen

El objetivo del presente trabajo de grado se concentr6 en la realizacién de un modelo estandar de
cocinas ubicadas al interior de la Plaza de mercado del Barrio Bolivar, que contribuyera a mejorar
la prestacion del servicio de elaboracién y venta de comida, accién que se realiza los siete dias de
la semana. El modelo planteado, pretende mejorar la eficiencia de dichas cocinas, acompanado
de un buen ambiente laboral que cumpla con los requisitos técnicos y normatividad asociada,
ademas de dar una mejor imagen, atrayendo nuevos clientes y mejorando el ingreso econémico
de los(as) cocineros(as) y sus familias. Para su desarrollo, se implementé una metodologia mixta
con enfoque descriptivo; en primer lugar, se consolido la normativa vigente que las rige, frente a
la seguridad laboral, materiales para la construccién de restaurantes y el manejo de espacios que
deben tener. El trabajo de campo, incluyé dos grupos focales, conformados por cocineros(as) de la
plaza, el administrador del lugar y profesionales con conocimientos sobre distribucién en planta
y seguridad y salud en el trabajo. Con la informacion recolectada se implementé la metodologia
Systematic Layout Planning (SLP), lo cual permitié la utilizacién de herramientas de ingenieria,
como CORELAP, diagrama de recorridos, flujogramas, en virtud de realizar una mejor distribucion
al interior del pabellén de cocinas. Finalmente se realizaron modelos de cocina en AutoCAD; se
evalué su funcionalidad en el software FlexSim, arrojando resultados como desplazamientos y
productos realizados. Con el modelo seleccionado, se creé el prototipo en 3D en el software Sketchup.
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Abstract

The objective of this degree work was focused on the realization of a standard model of kitchens located
inside the Bolivar neighborhood market square, which will contribute to improve the provision of the
service of preparation and sale of, action thatis carried out seven days a week. The proposed model aims
to improve the efficiency of these kitchens, accompanied by a good work environment that complies
with the technical requirements and associated regulations, in addition to giving a better image,
attracting new customers and improving the economic income of the cooks (as) and their families.
For its development, a mixed methodology with a descriptive approach was implemented; In the first
place, the current regulations that govern them were consolidated, regarding occupational safety,
materials for the construction of restaurants and the management of spaces that they should have.
The field work included two focus groups, made up of chefs from the plaza, the site administrator,
and professionals with knowledge of plant distribution and occupational health and safety. With
the information collected, the Systematic Design Planning (SLP) methodology was implemented,
which uses engineering tools, such as CORELAP, path diagrams, flow charts, by virtue of making
a better distribution inside the kitchen pavilion. Finally, kitchen models were made in AutoCAD;
Its function in the FlexSim software was evaluated, yielding results such as displacements and
products made. With the model selected, the 3D prototype was created in the Sketchup software.

Keywords: Kitchen, Simulation; desing; diagrams, Systematic Layout Planning (SLP)

Introduccion también por ser patrimonio cultural

gastronémico de la humanidad, titulo que

Las plazas de mercado alrededor del
mundo se han convertido en un lugar en
donde se encuentran no solo alimentos
para la venta, sino un gran intercambio
cultural y de tradiciones entre los
diferentes individuos que hacen parte
ellas, principalmente por su area de
comidas [1].

La historia muestra la importancia de
las cocinas ubicadas dentro de las plazas
de mercado, dado que a estos lugares
llegaban comerciantes de todas partes
del mundo, donde existia un intercambio
de nuevos ingredientes y nuevas recetas,
las cuales se preparaban en cocinas
echas de arcilla y acero [2]. En esta
época, las cocinas se construian con
facilidad. Este sitio simboliza un vinculo
entre en el ambiente rural y urbano,
donde la variedad gastronémica es parte
fundamental de su funcionamiento [3].

Popayan es reconocida no solo por ser
la cuidad blanca de Colombia, sino
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fue otorgado en la plaza de mercado del
barrio Bolivar, gracias a la gastronomia
que ofrecen en sus areas de comidas
denomina “mesa larga”, ademas porque
es el principal centro de abastecimiento
de alimentos de la ciudad de Popayan y
de sus municipios aledanos.

En este sentido, se ha buscado orientar
el turismo en la riqueza gastrondémica
de la region [4]. En este lugar, se ha
constituido un tejido social entre las
diversas etnias: indigenas (Nasa, Misak,
Yanaconas, Totoroes, Coconucos, Ingas
y Kamsa), afro-descendientes (del norte
del Cauca, de la costa Pacifica y de la
zona del Patia), campesinos de varias
latitudes y los citadinos, donde ellos
no solo se intercambia productos, si no
también cultura. [5].

Alolargo del tiempo, la plaza de mercado
del barrio Bolivar ha ido cambiando su
ubicacién, en sus inicios se encontraba
localizada en el parque caldas de
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la cuidad, donde el dia domingo los
campesinos traian sus productos y los
ubicaban en pequenos toldos de lona
blanca hechos por ellos mismo, el resto de
la semana, el parque tenia otros usos, por
ejemplo, para expresiones culturales. No
obstante, con el pasar de los afnos se vio
la necesidad de brindar un espacio inico
para esta forma de comercio en la ciudad,
por lo que se trasladé este mercado al
antiguo monasterio, posteriormente en
el afno 1948 se reubicaron en el que ahora
es conocido como el centro comercial
Anarkos, pero este no fue su ultimo
destino, en 1967 se empez6 a gestar el
traslado de este comercio a diferentes
partes de la cuidad, especificamente
al Barrio Bolivar, Alfonso Loépez y la
esmeralda [6].

Es de anotar, que la asignacién de los
nuevos de puestos de trabajo en la plaza
de mercado del barrio Bolivar, donde
fueron reubicados gran parte de los
antiguos trabajadores y comerciantes de
la plaza central, no se realiz6é de manera
organizada, ya que esta asignacién se
realiz6 a través de sorteos sin tener
en cuenta el tipo de negocio que ahi
funcionaria [6]. En palabras del actual
administrador de la plaza de mercado
del barrio Bolivar. El disefio de un
prototipo de cocina funcional podria
solucionar problemas de infraestructura
que tienen actualmente estos sitios, ya
que el lugar se encuentra en condiciones
desfavorables, también ayudara a
que las cocinas cuenten con espacios
6ptimos para su funcionamiento, debido
que existen cocinas muy pequefas que
afectan su actividad econémica.

Asimismo, el deterioro fisico de estas
cocinas ha hecho que las personas
prefieran consumir sus alimentos en
otros restaurantes de la ciudad. Un
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buen aspecto fisico contribuira en el
mejoramiento se la imagen no solo de las
cocinas, sino que también de la misma
plaza de mercado, haciendo que este
lugar sea mas atractivo para visitar,
con lo cual sus trabajadores obtendran
mayores fuentes de ingresos y asi
mejorar su calidad de vida.

Los materiales a escoger seran los mas
adecuados en calidad. Se tendra en
cuenta las necesidades que se requieren
por parte de los trabajadores de estas
cocinas y la de sus clientes. Finalmente
se propusieron algunos modelos de diseno
de cocina, los cuales fueron validados
por medio de una simulacién en el
Software FlexSim, donde se analizaron
los resultados en cuanto eficiencia y se
seleccion6 el modelo 6ptimo.

Metodologia

El proyecto se llevd a cabo por medio
del tipo de estudio descriptivo, segun
Roberto Hernandez Sampieri “Con los
estudios descriptivos se busca especificar
las propiedades, las caracteristicas
y los perfiles de personas, grupos,
comunidades, procesos, objetos o
cualquier otro fenomeno que se someta
a un analisis. Es decir, unicamente
pretenden medir o recoger informacion
de manera independiente o conjunta
sobre los conceptos o las variables a las
que se refieren” [18]. La poblacién finita
que se tuvo en cuenta para realizar la
investigacion, fue de 73 cocinas ubicadas
en la plaza de mercado del Barrio Bolivar.

Fase I. Identificacién de las condiciones
fisicas y técnicas bajo las cuales operan
las cocinas ubicadas al interior de la
plaza de mercado del Barrio Bolivar.

A. Encuestas
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La encuesta fue realizada a los 73
cocineros de diferentes restaurantes de
la Plaza de Mercado del barrio Bolivar y
que por motivos de bioseguridad debido
a la pandemia de la Covid-19, se realiz6
virtualmente por medio de un formulario
de Google. Esta encuesta fue ejecutada
con el fin de conocer las caracteristicas
sociales, econdémicas, locativas 'y
ambientales bajo las cuales operan las
cocinas. Para definir las preguntas que
se haria, se revisé la normatividad en
cuanto a infraestructura (Norma Técnica
Sectorial NTS-USNA 006), buenas
practicas (seguridad y salud en el trabajo
para la desarrollar actividades laborales
dentro de estos establecimientos de
comida (Resolucién nimero 00074 DE
2013).

B. Grupos Focales

Se crea los grupos focales conformado por
el administrador, cocineros y estudiantes
de ingenieria industrial para abordar
temas de estructuracién y distribucién
de las cocinas, asi como el proceso que se
lleva dentro de las oficinas.

C. Visita de Campo

Para validar la informacion recibida por
las cocineras y cocineros encuestados y
entrevistados sobre la situacion en la que
se encuentran las cocinas de la plaza de
mercado del barrio Bolivar actualmente,
se realizé una visita de campo en la cual
se utiliz6 una lista de chequeo basada en
la normatividad. Dentro de esta lista de
chequeo se consideraron factores como
la ubicacién, infraestructura, seguridad
y salud en el trabajo y distribucién de las
cocinas.

Fase II. Caracterizar los requisitos
fisicos y técnicos para el disefio y
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funcionamiento de una cocina, acorde a
la normatividad colombiana vigente para
la preparacion y expendio de alimentos

A. Marco Legal
Paraobtenerundisefnoprecisoyoptimo
de un prototipo a escala de una cocina
funcional, fue importante considerar
la normatividad colombiana vigente
que regula los establecimientos de
comidas, y establece los requisitos y
caracteristicas fisicas y técnicas que
deben tener dichos establecimientos.

B. Materiales requeridos
Al momento de distribuir las
instalaciones de las cocinas se
deben tener en cuenta, aspectos
como: seguridad alimentaria y la
relaciéon entre las zonas que abarca
la cocina. Estos aspectos tienen
que estar acorde a la normativa
legal, de higiene y seguridad para
poder operar, garantizando un buen
servicio. [10] Al realizar el disefio se
debe pensar en el tipo de restaurante,
la forma en que se va a cocinar, y el
tipo de poblacion que se va a atender,
estas caracteristicas ayudan a que
el disefio cuente con espacios que
ayuden a la optimizacion del servicio
[17].
C. Areas requeridas
Los establecimientos de
preparacion y expendio de alimentos
cuentan con diferentes Aareas para
desarrollar su  funcionamiento,
tantas areas generales las cuales
son las que comparten con los
demas establecimientos y las areas
Iinternas propias de cada cocina (area
de preparacion, coccion, lavado,
refrigeracion, etc.).
El area de banos sera exclusivo
para los trabajadores evitando
contaminaciéon cruzada con el resto
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de personal de la galeria, se contaran
también con un area de atencién al
cliente independiente de las cocinas
de esta manera poder brindar un
mejor servicio, un cuarto de servicio
generales con lo cual se evitara
tener elementos de aseo dentro de
las cocinas, un area de recoleccién
de desechos el cual tendra la funcién
de recolectar de manera adecuada
los desechos que generan las cocinas
y una oficina para el administrador
del lugar, para que pueda realizar
sus respectivas funciones. Las
dimensiones utilizadas tendran como
referencia medidas del libro “Disenio
de instalaciones de manufactura y
manejo de materiales” de Meyers y
Matthew [20], [11], [14].

Fase III. Establecer la distribucién
en planta de la cocina a partir de las
necesidades y requerimientos fisicos y
técnicos.

A. Asignacion de areas

Para realizar los disenos se hizo uso
del Software AutoCAD, en donde en
primer lugar se importaron los planos
de los modelos de cocinas ubicandolas
dentro del area disponible por cada
uno de los pabellones se consideraron
entradas a la plazoleta de cocinas
de mas de 1,80 metros de ancho,
ademas de pasillos de circulacién
mayores o iguales a una anchura de
1,50. Se analizan los planos de las
4 alternativas de diseno (tipo L, U,
linea y paralelo).

B. Modelo optimo
Mediante la metodologia SLP se
identificaron las actividades, las
areas, definieron los equipos y
herramientas, asi como los lugares
de instalacién, tanto el personal como
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la infraestructura.[8] Se propusieron
varios modelos de diseno donde
Finalmente se realizé la evaluacion de
las diferentes alternativas, escogiendo
la alternativa con genero un menor
costo [9] El disefio de distribucién en
planta tiene como objetivo generar
un ahorro de area ocupada, reducir
el manejo de materiales, obtener una
mayor utilizacién de la maquinaria,
mano de obra y servicios, ademas de
acortar el tiempo de fabricacion [12].

Simulacion

Se analizaron los disefios y se realizé
una preseleccion en cuantolas posibles
alternativas de distribucion, proceso
dentro del cual se descarté el modelo
tipo linea, debido principalmente a
que este no cumplia con la condicién
del nimero minimo requerido de
cocinas por pabellén, ya que con el
tipo de distribuciéon en linea cabe
18 cocinas en el pabellén 2 y 55 en
el pabellon 1, es decir una cocina
menos del numero requerido (19
pabellén 2 y 56 pabellon 1), es decir
que de las 4 alternativas quedaron 3
posible alternativas (paralelo, tipo U
y tipo L) las cuales seran evaluadas
por medio de la simulacién en el
Software FlexSim, para seleccionar
la mas eficiente.

El “Diseno de Cocinas” habla de las
zonas indispensables en las cuales
esta distribuida la cocinas, de acuerdo
a sus necesidades, expresa que estos
lugares le dan la forma del disefio a
la cocina, este diseno se acopla a la
manera en el cual los cocineros se
movilizan dentro de ella, tratando de
que todos los utensilios se encuentren
a la mano y de forma ordenada,
evitando tiempos ociosos [15].
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Fase I. Identificar las condiciones fisicas
y técnicas bajo las cuales operan las
cocinas ubicadas al interior de la plaza
de mercado del Barrio Bolivar.

Para definir las preguntas que se haria,
se revisd6 la normatividad en cuanto
a infraestructura (Norma Técnica
Sectorial NTS-USNA 006), buenas
practicas (seguridad y salud en el trabajo
para la desarrollar actividades laborales
dentro de estos establecimientos de
comida (Resolucién nimero 00074 DE
2013).

A. Encuestas de condiciones de las
cocinas

El 80% de las cocinas encuestadas
preparan sus alimentos el mismo dia, ya
que la mayoria de alimentos es vendida
el mismo dia, en ocasiones la comida que
no se vende se es llevada a sus hogares
la cual es consumida por ellos mismos.
Algunos alimentos como son los platos
especiales que se preparan y no se venden
son guardados en refrigeradores para

venderlos posteriormente al siguiente
dia.

El 80% de las cocinas en las cuales se
les realizo la encuesta, sus pisos se
encuentran fabricados en cemento, con
superficies rusticas sin ningin material
que lo cubra. Lo que generar riesgo
a los trabajadores ya que al mojarse
este material se vuelve liso, el cual es
propenso a generar accidentes, también
al desgastarse genera desprendimientos
de residuos y polvo. E1 60% de los pisos de
las cocinas se encuentran en buen estado,
al contrario del 40%, el cual se encuentra
con deformaciones, agrietamientos y
desgaste por los anos de uso y la falta de
mantenimiento.
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Un 60% de las cocinas encuestadas
cuentan con drenajes, mientras que
el 40% de ellas no tienen, generando
acumulacion de aguas residuales, el cual
ayuda a la proliferaciéon de bacterias y
hongos, malos olores y mal aspecto para
estas cocinas por el encharcamiento de
aguas. Estas aguas se generan al llover,
derrame de liquidos dentro de las cocinas
y a la hora de lavarlos.

Las paredes de las cocinas estan
construidas en cemento y estas un 60%
estan cubiertas con pinturas, un 20%
con otros materiales, lo cual genera
desprendimiento de estos materiales por
el desgaste y humedad, estas particulas
por lo general caen al suelo, pero también
pueden caer en pequenas cantidades en
los alimentos de los clientes, lo que no
ocurre con el otro 20% de las cocinas
encuestadas, que las paredes de sus
cocinas estan cubiertas con ceramica.

Los mesones de las cocinas, al igual que
las paredes, se encuentras fabricados en
cementos, pero por el tiempo que llevan
en funcionamiento su desgaste se ha
visto comprometido, aunque el 60% de
las cocinas encuestadas se encuentran en
buen estado, el otro 40% se encuentran
es un estado regular, los cuales se
encuentran con fisuras y desgaste.

En las cocinas se han percibido
acumulacion de olores, de polvo, exceso
de calor dentro de sus cocinas, esto debido
a que el lugar en que estan ubicadas las
cocinas no cuenta con extractores de aire,
generando altas temperaturas en dias
soleados y acumulacién de olores. En la
cuestion del polvo, al tener un techo muy
alto, se presenta dificultad a la hora de
realizarles mantenimiento y limpieza.

El lugar en el cual estan ubicadas las
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cocinas cuenta su mayoria con un techo
transparente lo cual ayuda a que la
mayoria de las cocinas no dependan luz
artificial, aunque el 40% de las cocinas
encuestadas cuentan con las dos ya
que trabajan hasta horas de la tarde
y es requerida este tipo de luz para su
funcionamiento. En la totalidad de
las cocinas encuestadas, los utensilios
de realizar el aseo a las cocinas, se
encuentras en un lugar diferente al
almacenamiento de los alimentos.

El 60% de las cocinas encuestadas no
cuentan con una salida de emergencia,
lo cual podria ser un inconveniente
en el momento de que ocurriese un
siniestro o exista un fen6meno natural
que los obligue a evacuar rapido las
instalaciones. Esto también es por la
ubicacion de las cocinas dentro de la
galeria. El otro 40% si cuenta con salidas
de emergencia ya que estan mas cerca
de la salida principal. Sumado a ello,
cuentan con salidas senalizadas. E1 60%
de las cocinas presentan estancamientos
de agua, esto debido a la falta de drenajes
dentro de la galeria, y mantenimientos
de estos lo cual genera que se tamponen.
El 40% no presentan estancamientos
de agua ya que si cuentan con buenos
drenajes que hace que el agua fluya con
facilidad.

A. Grupos focales

Los grupos focales indican que la
plaza de mercado en 1968 no hubo una
planeacion adecuada para las cocinas
ya que la asignaciéon de los puestos
se realizé por medio de un sistema de
balotas, los locales no fueron entregados
en condiciones Optimas acordes a la
normatividad, expresa el senor Martin
cuando el llego los locales eran “unos
ranchos como ramadas”, lugares que la
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gente poco a poco fue modificando de
acuerdo a sus recursos y a sus pocos
conocimientos, ya que nunca hubo
un modelo de cocinas estandar como
referencia.

B. Visita de campo

Las cocinas se encuentran ubicadas cerca
delascarnicerias, que porlo general atrae
moscos, debido a los residuos y fluidos
que genera estos establecimientos,
quedandose estancados en los pasillos
de circulacién, es un lugar que no se
encuentra libre de plagas, humo, polvo,
malos olores, ya que comparten el lugar
con otros comerciantes que realizan
otras actividades econdmicas tales como,
cacharreria, ropa, peluquerias, banos,
también debido a que cuentan con techos
en precarias condiciones, que generan
polvo, suciedad y telaranas, ademas
por estos techos circulan animales como
gatos y ratones, debido a la estructura.

La mayoria de los pisos y paredes de las
cocinas, no se encuentran construidos
con los materiales apropiados, cuyas
caracteristicas se encuentran descritas
en la resolucion 2674 de 2013 los
cuales deben ser impermeables, anti
absorbentes, anti deslizantes y lavables,
ademas poseen algunas grietas y
deformaciones

Las cocinas no cuentan con techo propio,
ya que el que las cubre, es el techo general
de la plaza, el cual esta construido con
una estructura de madera y laminas de
fibrocemento. Por otro lado, se observd
que el diseno de las cocinas es un diseno
abierto es decir que no cuentan con
puertas ni ventanas que separen el area
de preparacién con el area de atencién
al cliente, y que eviten el ingreso de
roedores, polvo o suciedad, ademas estos
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establecimientos no cuentan con una
campana extractora, lo que genera la
concentracion de olores y vapores. Las
cocinas cuentan con conexiones eléctricas
sin embargo cabe resaltar que los cables
de estas conexiones estan expuestos.

Finalmente se calculé los niveles de
luminaria que se manejan en estos
establecimientos para lo cual se hizo
uso de un luxdémetro, los resultados
obtenidos se encuentran entre 100 y
150 Lux, los cuales comprandolos con el
nivel minimo de iluminacién establecido
por el decreto 3075 de 1997, para las
areas de recepcion, almacenamiento
y preparacion de alimentos, el cual
deberia ser de 220 lux, se determiné que
las cocinas no cumplen con este nivel
minimo me iluminacion.

Por otrolado, se analizé que no se cuentan
con salidas propias de emergencia, en
este caso las salidas de emergencia
son las de entradas y salidas generales
de la galeria, en las cuales se ubican
vendedores, lo que genera obstruccion
del paso. En cuanto a entradas para
discapacitados, se observé que de las
diferentes entradas con las que cuenta la
galeria, la entrada principal es la tGnica
que garantiza la entrada a personas con
discapacidad.

Fase II. Caracterizar los requisitos
fisicos y técnicos para el disefio y
funcionamiento de una cocina, acorde a
la normatividad colombiana vigente para
la preparacion y expendio de alimentos.

A. Marco legal

De acuerdo a las normas que rigen
los establecimientos de preparaciéon y
expendio decomida, se determind algunos
de las normas en los cuales se deberian
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construir este tipo de establecimientos,
tal como se observa a continuacién.

Tabla I. Normas que rigen los establecimientos de comida.

Norma

Descripcién

Norma Técnica Sectorial NTS-USNA
006, Infraestructura basica en
establecimientos de la industria
gastronémica.

Esta norma establece los requisitos
relacionados con la infraestructura
bésica que deben tener los estableci-
mientos de la industria gastronémi-
ca para asegurar la calidad de sus
espacios.

Guia Técnica Sectorial GTS-USNA
009. Seguridad industrial para
restaurantes

Esta guia dispone los requisitos
minimos de seguridad y salud en los
lugares de trabajo, que deben tener
los establecimientos de comidas.

Resolucién nimero 00074 DE 2013

La presente resolucién establece
los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y
lo juridicas que ejercen actividades
de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacena-
miento, transporte, distribucién

y comercializacién de alimentos y
materias primas de alimentos y
los requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitario de los
alimentos, segun el riesgo en salud
publica, con el fin de proteger la vida
y la salud de las personas.

Norma Técnica NTS-USNA Sectorial
colombiana 007, Norma sanitaria de
manipulacién de Alimentos

Esta norma tiene por objeto estable-
cer los requisitos sanitarios que se
deben cumplir en los
establecimientos de la industria
gastronémica, para garantizar la
inocuidad de los alimentos,

durante la recepcién de materia
prima, procesamiento, almacena-
miento, transporte,
comercializacién y servicio.

Norma Técnica Sectorial Colombia-
na NTS-USNA 011, Buenas practi-
cas para la prestacién del servicio en
restaurantes

La presente norma establece los
requisitos de buenas practicas
para la implantacién, gestién y
aseguramiento de la calidad, que
deben cumplir los establecimien-
tos gastronémicos con relacién al
servicio prestado. Busca promover
que las organizaciones analicen con
detalle los requerimientos de sus
clientes, definan sus procesos y los
mantengan controlados

Norma Técnica Sectorial Colombia-
na NTS-USNA 008, Categorizacién
de restaurantes por tenedores

Esta norma establece los requisitos
de servicio y planta que permiten
categorizar por tenedores los esta-
blecimientos de la industria gastro-
némica.

B. Materiales Adecuados

Se expone que los techos deben estar
disenados y construidos de manera que
se evite la acumulaciéon de suciedad, la
condensacion, la formaciéon de mohos y
hongos, ademas debe facilitar la limpieza
y el mantenimiento. No se permite el
uso de techos falsos o dobles techos. [17]
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Tabla2. Materiales adecuados para la
construccién de las cocinas.

Superficie Material Observacion

Paredes Concreto y cubierta con

ceramica color blanco

Se recomienda que el
piso tenga un grosor
superior a 0,20 metros

Piso Concreto liquido,
cubierto con cerdmica
antideslizante

Techo Este material es aislan-
te térmico, y acustico,
resistente al fuego, in-
mune a la corrosién, no
se mancha, el material
es liviano, no necesita
mantenimiento de pin-
tura y es lavable. [1]

Cielo suspendido en

pvC

Puertas Madera Las puertas de madera
ofrecen seguridad al
establecimiento, estas
puertas deberan ir
cubiertas con zdcalo
evitar la entrada de
plagas y cubrirlas de la

humedad. [2]

Ventanas Acero Ya que el disefio de las
cocinas sera abierto, se
cerraran con puertas de

acero enrollable

Mesones Concreto y cubierta con

ceramica color blanco

C. Areas requeridas

Para implementar la metodologia se hizo
uso de la herramienta computarizada
Corelap, la cual permite relacionar los
espacios requeridos con los espacios
disponibles garantizando que los
departamentos queden ubicados de
la mejor manera de acuerdo al area
disponible y a la relaciéon entre las
actividades de cada departamento.

Fase III. Establecer la distribucién
en planta de la cocina a partir de las
necesidades y requerimientos fisicos y
técnicos.

A. Asignacion de areas

Se tomé como referencia las medidas
del libro “Disefio de instalaciones de
manufactura y manejo de materiales” de
Meyers y Matthew [20]. El area de batios
y vistieres se tuvo presente la resolucién
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2400, (SOCIAL, 1979) la cual dice que
debe haber bano, lavamanos, orinal y
duchas, en proporciéon de 1 por cada 15
personas, y tomando como referencia
las medidas que nos da la resolucién en
las que dice que un bano debe ser de 1,2
metros cuadrados como minimo y que
los orinales y lavamanos deberan ocupar
area de 0,8 metros por 0,8 metros.

Los vistieres se encontrar dentro de
cada bafno, el tamano dependera del
numero de trabajadores. Los lokers
tendran dimensiones de 0,4 metros
de profundidad, por 0,3 de frente y 0,3
de alto, ademas se debe considerar un
espacio de circulaciéon de 1,5 metros.
Considerando el numero de trabajadores
se determiné que para el pabellén 1 se
requiere 112 lokers en el bano de las
mujeres y 56 en el bano de hombre,
mientras que en el pabellon 2 seran 57
lokers en el bano de las mujeres y 19 en
el de hombres.

En cuanto a los banos para los clientes de
acuerdo al flujo aproximado de personas
que reciben en un dia se disefaron dos
banos uno para hombre y otro para
mujeres, en cada bano consta de cuatro
inodoros y cuatro lavamanos, a diferencia
del bano de las mujeres el bano de los
hombres cuenta con 2 orinales, asi mismo
se consider6 un bafno independiente
para personas discapacitadas, este bano
cuenta con un inodoro y un lavamanos.

La oficina estara disenada para el
administrador de la galeria de la plaza
para que pueda realizar sus funciones.
Por otro lado, se considerd un cuarto de
servicios generales que tendra un area de
4 metros cuadrados, en el cual se podran
guardar los implementos necesarios para
realizar el aseo de las zonas generales
general de las cocinas de la plaza. Una
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vez conocidas las areas de cada una de
las zonas de la planta se llevé acabo el
analisis de relacion de activadas para
cada uno de los pabellones, utilizando la
herramienta computarizada Corelap.

Nombre Tamano
Departamento Depart. m2
1 2 3 a4 8
! [Bafios client pab. [ 475 .‘U Iu [x IE

2 ‘Baﬁos ernple,pab,| 84.36

N

3 |Dﬁc. Admin, | ] .[Iiloi
4 |Caclnns | 618.8 .}A_
| 619.34

§ [Area serv.

Figura 1. Diagrama de relacién de actividades pabellén 1.

Las areas obtenidas para cada una de
las cocinas fueron las siguientes:

Tabla III. Areas ocupadas por cada uno de los tipos de distribuciéon
cocinas

Tipos de U Paralelo Linea L
distribucién cocinas

Fondo (metros) 3,79 3,4 2,85 3,16
Frente (metros) 3,25 3,1 4.4 3,8
Avea 12,3175 11,05 12,54 12,008
(metros cuadrados)

Simulacion

Se importan los planos de las 3
alternativas de modelos de cocinas
diseiados en el software AutoCAD a
el software Flexsim version 2019, esto
para poder ubicar los elementos de
Flexsim el modelo que representan la
distribucién en planta de cada una de las
alternativas propuesta. En el siguiente
Cuadro se describe los objetos del
Flexsim y su relacién con la distribucion
real. Para realizar las conexiones de los
modelos fue necesario tener en cuenta
el diagrama de procesos, analizar los
diagramas de recorridos de cada una de
las alternativas.

Tabla IV. Descripcién de los elementos utilizados para el desarrollo

del modelo de simulacién en el Software FlexSim.

Objeto Descripcién

Source (Fuente) Es el objeto que se una para crea los
productos (flowitem) que se van a

desplazar por el modelo.

Sink (sumidor) Este objeto es utilizado para sacar del
modelo los productos ya trasladados

dentro del mismo.

B. Modelo

Para las distribuciones de equipos se
tuvo en cuenta el numero de cocinas
que deberian de instalarse por pabellon
(siendo 56 para el pabellén 1y 19 para el
pabellén 2).

Figura 2. Modelo tipo L
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Queue (Cola) Se usa para Almacenar productos (flowi-
tems) cuando la fase objeto posterior no

puede aceptarlo todavia.

Flowitems (Productos) Son objetos que se circulan a través del

modelo.

Processor (Procesador) Se usa para simular el procesamiento
de productos (flowitems). Puede proce-

sar mds de un producto a la vez

Separator (separador) Ese objeto es utilizado para separar un

producto en componentes o en partes.

Combiner (combinador) Es usado para agrupar varios productos
que posteriormente serdn enviados

juntos como un solo producto.

Para llevar a cabo la simulaciéon fue
importante realizar una toma tiempos
relacionados con tiempo de llegada
entre clientes, tiempo promedio que
tardan en tomarle el pedido al cliente,
tiempo promedio que tardar en servirle
el pedido, tiempo total de atenciéon al
cliente, tiempo promedio que tarda el
cliente en la mesa.

159



Yudy Ximena Bolanos-Bautista, Alejandra Maria Rodriguez-Guarin, Angélica Maria del Carmen Perez-Calvo, Cristian Stiven Chicangana-Chicangana

Esta toma de tiempo fue realizada en la
hora pico la cual se encuentra entre las
11:50 de la manana a la 1:50 de la tarde.
Por otro lado, también se tuvo en cuenta
la demanda promedio que manejan las
cocinas de la plaza de mercado.

Posteriormente se utilizé la herramienta
experfit para poder determinar cual es
la mejor distribucién para realizar el
analisis de las observaciones de tiempo
tomadas, para que los clientes entre
aleatoriamente al sistema. En este la

distribucién que mas se acomoda a los
datos con un porcentaje de relatividad
del 100% es la distribucién gamma.

Figura.3 Interface de Simulacién modelo tipo L en Software FlexSim

De lo anterior se determindé que el
modelo mas eficiente es el modelo de
distribucién tipo L, esto teniendo en
cuenta que con el modelo U y L se vende
1 almuerzo mas que con el modelo tipo
paralelo, sin embargo, el que tiene
una menor distancia recorrida entre
el modelo L y el modelo U es el modelo
tipo el L, lo que quiere decir que en un
periodo de trabajo mas largo con este
modelo se pudiera vender mas almuerzo
que en con los demas. Cabe resalta que
esta cantidad extra variaria entre 1 a 3
almuerzos de mas esto debido a que las
distancias recorridas entre los modelos
no varian significativamente entre si.
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Por otro lado, al analizar los tiempos de
espera de los clientes para ser atendidos
se observ6 que el modelo de cocina tipo
L genera un tiempo de espera menor a
comparacion de los demas modelos el
cual es de 208,33, este resultado también
que el modelo de cocinas tipo L es el mas
adecuado para realizar el disefio de la
plazoleta de cocinas.

Se pudo observar el comportamiento
que tuvo la entra de clientes al
establecimiento, donde se muestra que
los clientes fueron ingresando poco a
poco a mediados de las 11:50 AM, pero de
las 12:30 PM a la 1:00 PM, se observa un
aumento significativo en la llegada de los
clientes, sin embargo, después de la 1:00
PM hasta la 1:28 la estrada de clientes
se mantiene constante, finalmente de la
1:28 hasta la 1:50 se observa nuevamente
el aumento en la llegada de clientes, de
esta manera se concluye que los picos
mas altos de llegada de los clientes se
encuentra entre las 12:30 PM hasta 1:00
PM y asi mismo entre la 1:28 hasta 1:50.

Figura 4. Disefio 3D pabellén 2

Para el diseno de las plazoletas de
cocinas en 3D se hizo uso del software
SketchUp, en primer lugar, se disefiaron
cada uno de los componentes de la
plazoleta por aparte (Mesas, estufa, lava
platos, mesa de trabajo, banos, etc.) esto

160



Evaluacién ergonémica en una estacion de descarga de material.

de acuerdo a las caracteristicas de cada
uno, posteriormente se importé el plano
realizado en el Software AutoCAD, para
ubicar los componentes ya disenados
previamente. A continuacion, se pueden
observar los disefios realizados tanto
para el pabellén 1 como para el pabellon
2.

Conclusiones

Una vez terminado el trabajo de grado,
el cual fue realizado pensando en
la creacion de un modelo de cocinas
estandar para las cocinas de la plaza de
mercado de barrio bolivar, el cual fue
evaluado y construido teniendo en cuenta
la normatividad vigente que rige estos
establecimientos de venta de alimentos,
junto a los requerimientos técnicos para
que los cocineros y demas trabajadores
cuenten con un espacio seguro y un
espacio confortable para realizar sus
actividades diarias. Se observé que en
la actualidad, cuentan con espacios
desordenados y en malas condiciones
que pueden generar accidentes tanto a
los trabajadores, como a los clientes que
ingresan a comprar los alimentos a este
espacio

En la primera etapa, se realizo un
consolidado de la normatividad vigente
que rige estos establecimientos, esto
ayudo a saber qué tipo de materiales son
los adecuados para la infraestructura
de las cocinas, también se identifico
los requerimientos tenido que deben
tener estos lugares como las medidas
de pasillos, la altura de las paredes, la
cantidad de banos por trabajadores deben
tener estos lugares y las condiciones en
que deben laborar las personas, esta
informacién es importante a la hora de
realizar los disenos finales.
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En la segunda etapa del trabajo, se
realizaron visitas de campo donde se
observé que, dentro del pabellon que las
cocinas se encuentran asimétricas entre
si, y sudistribuciénnoeslaadecuada, esto
debido a que a la hora de construir no se
contaron con los conocimientos técnicos
para aprovechas mejor los espacios.
Ademas, se observd que el material con
que las cocinas estan construidas en su
mayoria, son materiales que no cumplen
con la normatividad que deberian
cumplir, también desgastados por el
tiempo, lo que genera una mala imagen
seguido de una disminucion de clientes y
por supuesto, disminucién en los ingresos
monetarios para los trabajadores.

Enlaterceraetapaseutilizélametodologia
Systematic Layout Planning (SLP),
1dentificando los procesos y actividades
que realizaban los trabajadores dentro
de las cocinas, de esta manera se logo
observar las areas que utilizan e irian en
la distribucién de las cocinas. Junto a la
toma de medidas se puso realizar cuatro
modelos diferentes de distribucion, para
asi poderlos analizar y escoger el 6ptimo.

En la cuarta etapa con la informacién
recolectada se logran realizar cuatro
modelos diferentes los cuales se
analizaron por medio del software
FlexSim y permitié conocer el modelo
mas adecuado, el cuan cuenta con
menores tiempos de desplazamiento, y
mas productividad a la hora de ofrecer
los productos. Este ademas cuenta con
la capacidad de cocinas requeridas para
cada pabellon siento un modelo adecuado
para su implementacion.

El desarrollo de este proyecto, permitira
potenciar las cocinas de la plaza de
mercado como patrimonio gastronémico
payanes, ya que contaran con espacios
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adecuados para desarrollar sus labores
y preparaciones tradicionales, atrayendo
a mas clientes, permitiéndoles a los
trabajadores de estos espacios un crecer
laboral y econémicamente.
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