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KESUMEN

El tema que se trata en este trabajo es: “Incremento de la seguridad en
los adultos mayores con cambios en sus mecanismos sensoriales al
realizar actividades en |la cocina” primero es importante resaltar que la
poblacién estudiada son los adultos mayores de 65 anos que
presentan cambios en sus mecanismos sensoriales: vision, audicion,
olfato, gusto y tacto. Son personas que disfrutan realizando actividades
dentro de la cocing, ya que les permite sentirse independientes vy
capaces, sin embargo, se vuelve riesgoso por el hecho de que viven
solos y no tienen ayudas o personas externas que les faciliten estas
labores.

El objetivo de la investigacion es: “Proponer los criterios necesarios
para una intervencion del espacio que incremente la seguridad del
adulto mayor, con cambios en sus mecanismos sensoriales, mientras
cocinan” para abordarlo se trataron temas como: usuario, posturas,
esfuerzos y limitaciones, psicologia del adulto mayor, tipos de cocinag,
partes de la cocing, riesgos en la cocing, y actividades y preparaciones
en la cocina.

A partir de los temas anteriormente mencionados se busca tener una
visidbn tanto del usuario: el adulto mayor, el contexto: la cocina y las
diferentes actividades que en ella se desarrollan. Inicialmente se
investigan cudles son los cambios y patologias presentes en el adulto
mayor y sus posturas al momento de cocinar, ademads se tiene un
soporte de investigaciones previas tratando este tema, se hace un
estado del arte con las ayudas ufilizadas para incrementar la
capacidad de sus sentidos y finalmente se abarca un panorama amplio
de las cocinas, los tipos, las zonas de riesgo, linea del fiempo de los
cambios a lo largo de la historia, actividades realizadas en esta y los
implementos mdas comunes en ellg, todo esto con el fin de poder
generar una propuesta de disefio que permita unir tanto el usuario, el
espacio y la actividad de una manera segura.

Palabras clave: adulto mayor, cocinar, riesgos, seguridad.




ABSTRACT

The topic discussed in this article is: "The increase of the security in
older adults that have changes in their sensory mechanisms when they
do activities in the kitchen" first it is important to note that the population
studied are adults over 65 years old who have changes in their sensory
mechanismes: vision, hearing, smell, taste and touch. They are people
who enjoy doing activities inside the kitchen, because it allows them to
feel independent and capable, however, it becomes risky because of
the fact that they live alone and have no aid or external people to help
them with these tasks.

The aim of this article is: "To propose the necessary criteria in order to
intervene the space to Increase the safety in older adults with changes
in their sensory mechanisms while they are cooking" to address it,
topics issues were discussed like: user positions, efforts and limitations,
most common diseases in the elderly, older adult psychology, kitchen
types, parts of the kitchen, risks in the kitchen, activities and
preparations in the kitchen.

In basis of the issues above mentioned, this article seeks to have a
vision of the user: the elderly, the context: the kitchen and the different
activities developed in it. Initially are researched what changes and
pathologies are present in the elderly and their positions when cooking,
in addition there is also a support of previous research dealing with this
issue, a state of the art is made with the aid used, to increase the
capacity of their senses and finally a broad overview of kitchens are
encompassed, types, risk areas, timeline of changes throughout history,
activities and the most common implements, all with the purpose to
generate a design proposal that allows the user to unite both, space
and activity in a safe manner.

Palabras Clave: Elderly, cook, risks, security.




INTRODUCCION

En Colombia existen 4°626.419 personas mayores, es decir, el 10% de la
poblacion total. En Medellin existen 148.052 adultos mayores (DANE, 2005).
Por lo tanto, la muestra significativa para el desarrollo de esta investigacion
son 17 personas mayores de 65 afos estimadas de acuerdo a muestreo
aleatorio simple.

El principal motivo por lo que se abordd el tema de los adultos mayores en
esta investigacion, fue prevalecer la calidad de vida de estas personas en
una etapa en la cual hay unos cambios naturales en sus mecanismos
sensoriales que afectan su seguridad en el momento de realizar actividades
en la cocina doméstica.

(Disponible en:http://www.scientificpsychic.com/workbook/sentidos-humanos.html)
(Disponible en: https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/004013.htm)

Por lo tanto, se pretende plantear los criterios o requerimientos de disefio
necesarios para intervenir el espacio; inicialmente se buscan las
actividades de mayor riesgo en la cocina y cudles le generan mayor
dificultad al adulto mayor, posteriormente se realiza un trabajo de campo
para detectar sus puntos mds criticos por medio de metodologias como
fichas de observacion y percepcion, encuestas y andlisis comparativo,
finalmente, se analizan los resultados obtenidos y basdndose en la
informacion recopilada de la investigacion se establecen los criterios de
seguridad en la cocina.

Segun el DANE las ayudas que utilizan las personas mayores de 65 afos en
Medellin para mejorar los cambios en sus mecanismos sensoriales son: 68%
lentes, 10% apoyos para caminar, 1% audifonos, 2% ayuda ortopédica, 26%
no utiliza.

El articulo se divide en 6 capitulos en los cuales se evidenciard los siguientes
items: el capitulo 1 es la introduccion; el capitulo 2 es el marco tedrico; el
capitulo 3 es el diseho metodologico; el capitulo 4 es la recoleccion y andlisis
de datos; el capitulo 5 son las conclusiones y recomendaciones y el capitulo
6 son los anexos.


https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/004013.htm

MARCO TEORICO

En el marco tedrico se abordan los siguientes temas: Estado del arte;
de la variable usuario: los cinco sentidos (vista, audicion, gusto, tacto,
olfato), posturas, esfuerzos y limitaciones, psicologia del adulto mayor;
de la variable contexto: tipos de cocinas, partes de la cocing, riesgos
en la cocing; y de la variable actividad; la cocina como actividad
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Figura 1. Mapa conceptual: temas marco teérico
(desarrollo propio)

En la actualidad existen objetos los cuales ayudan a disminuir los cambios
en los mecanismos sensoriales, estos potencian sus capacidades para la
realizacion de las actividades como lo son: lentes, apoyos para caminar y

audifonos (Tabla 1). Tabla 1. Estado del arte
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MARCO TEORICO

Usuario
LOS CINCO SENTIDOS
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Figura 2. Los cinco sentidos



MARCO TEORICO

LOS CINCO SENTIDOS

La vista- el ojo humano

El ojo es el 6rgano de vision. Este se compone de un lente que enfoca
la luz en la reting, que a su vez estd cubierta por las células
receptoras en forma de bastones y conos.

Las células con forma de cono son sensitivas al color de la luz y estan
ubicadas en la retina, donde el lente enfoca la luz. Las células con
forma de bastdn son las encargadas de la vision periférica y
nocturna. Con el paso de los anos la nitidez de la vision presentando
problemas tales como; enfocar objetos cercanos vy lejanos,
diferenciar colores y la reduccién de la visidn periférica, limitando
esto sus actividades y capacidades de interactuar con otros.
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Figura 3. El ojo

Recuperado de: http://www.monografias.com/trabajos34/0jo-humano/oj1.gif




MARCO TEORICO

LOS CINCO SENTIDOS

La audicién- el oido

El oido estd dividido en dos partes, en externo e interno. La parte
externa estd conformada por la oreja, que es la que sobresale de la
cabezq, los sonidos captados son dirigidos a la membrana timpdanica
y la parte interna que tiene forma de espiral y estd cubierta de fibras,
las cuales responden a las vibraciones transmitiendo impulsos al
cerebro. Con el aumento de la edad las estructuras del oido
empiezan a cambiar y las funciones a disminuir, entre ellas la
capacidad para captar los sonidos. Generando esto también
problemas con el equilibrio.
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externo

Figura 4. El oido

Recuperado de:http://biologia.laguia2000.com/wp-content/uploads/2011/01/0OID1.jpg



MARCO TEORICO

Usuario

LOS CINCO SENTIDOS

El gusto - lalengua

Las papilas gustativas son los receptores del gusto, estas estdn
ubicadas en la lenguq, el paladar y la faringe. Pueden detectar
cuatro gustos bdsicos que son: salado, dulce, amargo y agrio. Se
tienen alrededor de 9.000 papilas gustativas encargadas de
reconocer los sabores. Con el paso de los ainos estas empiezan a
disminuir, en las mujeres esto empieza a suceder entre los 40 y 50
anos, en los hombres entre los 50 y 60 anos. Afectando asi la
produccion de saliva lo que ocasiona resequedad y por ende
problemas de degluciéon y digestion.

Papllas gustativas
grandes

Papllas gustativas
pequenas

Lengua

Figura S. La lengua
Recuperado de: http://www.scientificpsychic.com/workbook/tongue-es.jpg



MARCO TEORICO

LOS CINCO SENTIDOS

El olfato- la nariz

La cavidad nasal estd conformada por membranas mucosas que tiene
receptores olfativos los cuales se conectan al nervio olfativo. Los olores
consisten de vapores, estos reaccionan con las moléculas de vapor vy
tfransmiten esas sensaciones al cerebro. Los receptores detectan siete
tipos de olores principales que son: alcanfor, almizcle, flores, mentq, éter,
acre y podrido. Los cambios en este sentido empiezan a manifestarse
después de los 70 anos, ya que empiezan a disminuir las terminaciones
nerviosas, esto genera dificultad para diferenciar o detectar los olores del

entorno.
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Figura 6. La nariz

Recuperado de: http://www.scientificpsychic.com/workbook/nose-es.gif




MARCO TEORICO

LOS CINCO SENTIDOS

El tacto - la piel

El sentido del tacto a diferencia de los otfros estd distribuido por todo
el cuerpo, ya que la encargada de esto es la piel. Sus nervios y otras
partes del cuerpo son los que transmiten sensaciones al cerebro.
Algunas partes de la piel son mds sensibles ya que tienen mayor
numero de receptores nerviosos. Existen cuatro fipos de
sensaciones: frio, calor, contacto y dolor. Con el aumento de la edad,
la capa externa de la piel se adelgaza y se vuelve mdas pdlida debido
a la disminucion de melaning, también pueden aparecer manchas y
existir una disminucion de la capa de grasa en la piel.
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Figura 7. La piel

Recuperado de: http://www.scientificpsychic.com/workbook/skin-es.gif




MARCO TEORICO

Usuario

POSTURAS
Segun el Doctor Roberto Herndndez Corvo “la postura representa las
formas de manifestaciéon espacial del ser humano...” por lo tanto, la
postura ideal se da cuando hay un equilibrio entre los segmentos del
cuerpo al generar el minimo de esfuerzo y el maximo de sostén.

Postura bipeda

Posicion erguida, apoyado en
las dos piernas de manera
vertical, las cuales soportan
el peso del cuerpo.

Figura 8. Postura bipeda

Postura sedente

Posicion sentado, apoyado en la
zona poplitea y lumbar, formando
un angulo entre 90° - 95° entre el
tren inferior y superior y con la
mirada al frente.

Figura 9. Postura sedente




MARCO TEORICO

Usuario
POSTURAS

Posturas correctas e incorrectas

Son las posturas que ocasionan incomodidad, esfuerzo, fatigq,
molestia, entre otros sintomas al momento de realizar una actividad.
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Figura 10. Posturas correctas Figura 11. Posturas correctas
Recuperado de: Recuperado 'de:
http://www.universal.org.ar/como-mantener- http://www.monografias.com/trabajos72/todo-maestro-debe-s
una-buena-posturadel-hogar-posturas-para-e aber-posturas/todo-maestro-('iebe-sabertposturaSZ.shtmlpostur
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alizar-tareas-domesticas.html turas-al-realizar-tareas-domesticas.html
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Figura 13. Posturas correctas
Figura 12. Posturas correctas &
Recuperado de:
.. Recuperado de: http://www.crecerfeliz.es/Embarazo/Cuidados/
http://higieneposturalpuebla.blogspot.com.co/ . .
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MARCO TEORICO

ESFUERZOS Y LIMITACIONES

Riesgos posturales

La fatiga es producida por realizar una postura forzada, debido a que
las articulaciones cambiar su posicibn neutral y se da una
contraccion muscular, el riesgo aumenta mientras mas forzada sea
la postura y se tengan menos puntos de apoyo.

En las sobrecargas de las posturas se debe tener en cuenta la
duraciéon de estas, Para evitar los esfuerzos se deben eludir las
posturas que no mantengan un equilibrio entre las partes del cuerpo,
corregir la altura de plano de trabagjo y tener en cuenta la
antropometria del usuario.

Tabla 2. Niveles de esfuerzo

Calificacion del | Niveles de Esfuerzo percibido
esfuerzo esfuerzo

Liviano 1-2 Relajado. No se aprecia esfuerzo

Algo pesado 3 Esfuerzo claro. Se percibe levements en exprasion
facial

Pesado 4-5 Esfuerzo evidente. Se percibe claramente en la
|expresion facial

Muy pesado 6-7 Esfuerzo sustancial.se agrega a la expresion facial
|movimientos corporales

Casi Maximo 7 Uso de cuerpo completo, involucra hombros y tronco
para hacer esfuerzo. Se perciben cambios en el ritmo
respiratorio

Recuperado de: http://www.rmdd.uchile.cl/index.php/RTO/article/viewFile/162/142



MARCO TEORICO

PSICOLOGIA DEL ADULTO MAYOR

El adulto mayor experimenta cambios psicolégicos que varian en
cada individuo dependiendo de su psique. Algunos estos son:
pérdida de la autoestima, perdida del significado o sentido de la vidaq,
pérdida de la facilidad de adaptacién, la afliccion o tristeza por una
pérdida. En el drea afectiva se produce un descenso en el estado de
animo, la capacidad de alegrarse decae, ademas la capacidad para
contfrolar sus actos se debilita y sumado a esto la dificultad de
adaptarse a los cambios que trae esta etapa de la vida para ellos.

By 37 0\

Figura 14. Cambios psicologicos




MARCO TEORICO

TIPOS DE COCINA

Existen cinco tipos de cocina las cuales son: en forma de pasillo:
ideales para lugares anchos, se distribuye en dreas en forma paralela
en ambas paredes laterales; en forma de U: todas las dreas estdn a
la mano, es muy prdactico para distribuir una cocina ya que se hace
muy organizado; con isla: aporta un espacio extra para el
almacenamiento y trabajo. Mejora la distribucion del espacio; en
forma de L: para habitaciones pequenas, es una forma prdactica de
distribucion permitiendo un armado correcto de un tridngulo de
trabajo; y lineal: ideales para ambientes pequenos, lugares largos y
estrechos, ya que requieren una buena planificacién para una buena
distribucién (Figura 3).

Foma st

Figura 15. Tipos de cocina




MARCO TEORICO

ZONAS Y DISTRIBUCION DE LA COCINA

Las cocinas estan distribuidas en cinco zonas principales las cuales son: la
zona de preparacion de alimentos: es un espacio amplio entre la zona de
lavado y de coccidén cuya funcion es la preparacion de los alimentos, es
necesario poder acceder faciimente a las demds dreas de la cocing, su
material debe aguantar altas temperaturas, golpes y pesos: acero inoxidable o
granito; la zona de coccion: incluye la estufa, el horno y el microondas, requiere
también de un sistema de extraccidén para el vapor y los olores, es necesario
contar con un espacio minimo resistente al calor para apoyar las ollas vy
elementos calientes; la zona de lavado: el lavaplatos cumple con la funcién de
lavado de alimentos, loza y utensilios; la zona de almacenamiento de alimentos:
se divide en dos, el primero es para alimentos secos y no perecederos:
alacenas y armarios, debe tener cercania a la zona de preparacioén y coccion
de los alimentos para facilitar las actividades, deben ser lugares frescos. y el
segundo es para alimentos frios: la nevera y el refrigerador, su eleccion esta
basada en la cantidad de personas que habitan la casqg; y la zona de
almacenamiento de utensilios: alli se almacenan la vaijilla y los demds utensilios,
requieren un lugar especial en los muebles de la cocing, preferiblemente cerca
del lugar de coccidon y preparacion de los alimentos, para tenerlos a mano en
caso de necesitarlos (Figura 4).

1. Zona de 5. Zona de
preparacion almacenamiento

de alimentos de utensilios

Alimentos secos

v 0o paracadaro:

Figura 16. Zonas y distribucion de la cocina




MARCO TEORICO

RIESGOS EN LA COCINA

La cocina presenta diversos riesgos potenciales debido a los
elementos y acciones que en ella se realizan, estos aumentan en los
adultos mayores con disminucién en los sentidos pues cambia su
percepcion del espacio en el que se encuentran y disminuye su
capacidad de distinguir las sefales de alerta.

Algunos de los riesgos son: estar en contacto con superficies de altas
temperaturas, dejar el gas abierto, perder la percepcion del tiempo
en la preparacion de alimentos, combinacién de liquidos, no percibir
cuando algo se estd quemando, falta de concentraciéon, suelo
humedo, objetos corto punzantes, uso del fuego, entre otfros.

Figura 17. Riesgos




MARCO TEORICO

LA COCINA COMO ACTIVIDAD

Intervenir los alimentos para hacerlos mas digeribles, duraderos o
atractivos para su consumo. Los procesos utilizados son:

« Coccibén: someter los alimentos a una fuente de calor durante un
periodo de tiempo.

* Picar: cortar los alimentos en trozos por medio de un utensilio
filoso.

* Hornear: proceso de coccién realizado en un horno.

* Freir: cocinar un alimento en aceite u otro tipo de grasa.

» Apanar: cubrir con huevo o harina el alimento y después freirlo.

* Hervir: sumergir los alimentos en agua para cocinarlos.

« Pelar: quitar la cdscara o envoltura del alimento.

COCCION: zometer

los alimentos a una
fuente de calor durante
un periodo de tiempo.

PELAR: quitar la
cascara o envoltura
del alimento.

Figura 18. Cocinar




METODOLOGIA

Se implementaron siete instrumentos los cuales son:
experimentacion con los sentidos, andlisis comparativo, ficha de
observacioén, ficha de observacion del contexto, encuesta de partes
del cuerpo mas afectada, encuesta de actividades y encuesta de
riesgos.

Los 7 instrumentos mencionados anteriormente se realizaron a 17
adultos mayores de Medellin estimadas de acuerdo a muestreo
aleatorio simple segun la siguiente ecuacion:

Muestra sin ajuste:  3j.= 72 *q * p

el

Donde No es la variable de muestra sin ajuste, Z es 1,65 con un nivel
de confianza del 90%, q es igual a 0,5(50%), p es 0,5, es decir, 50% de
posibilidad y e es el porcentaje de error, en este caso es del 20% (0,2).
El resultado de la muestra sin ajuste es 17,01.

Muestra ajust ;
uestra ajustada N'— N

1+(Nc -1>
N

Donde N’ es la variable de muestra ajustada, No es la variable de
muestra sin ajuste (17,01), el resultado de la muestra ajustada es 17.



METODOLOGIA

Para el desarrollo de la metodologia se implementaron siete
instrumentos los cuales son:

. Encuesta partes del cuerpo mas afectadas

1. Encuesta de actividades

3. Experimentacion con los sentidos

4. Andlisis comparativo

b. Ficha de observacion del usuario

b. Ficha de observacion del contexto

T Encuesta de riesqos




METODOLOGIA

. Encuesta partes del cuerpo mas afectadas

Objetivo: Realizar actividades en la cocina doméstica con el fin de
averiguar cudles son las partes del cuerpo mds afectadas con la

edad.

Nombre: Judith Munoz
Edad: _65__ anos Geénero: M___F x_

Dirigida a los adultos mayores que realizan actividades en la cocina doméstica con el fin de
averiguar cudles son las partes del cuerpo mas afectadas con la edad.

1- Ubigue la(s) parte(s) del cuerpo afectada(s). 2- Margue dentro del circuloOde 1 a
5 de acuerdo al nivel de molestia presentada, siendo 1 un valor bajo y 5 un valor alto.

Encuesta 1

N
(

Cuello (nuca)

Hombro 3‘

BrOZOI?S: Es pGIdG ‘\ 57
Codo(_ )
Monoi\_‘g,__:f' Cc:derc:iig;‘]
Pierna(s)
Rodiila (‘5
N
& ric(5) o
e Tobillo ((5)

mufieca FaE
Ofro 3)

Las partes mds afectadas que se tuvieron en cuenta del cuerpo son:
hombro, brazo, mano, pierna, rodilla, pie, cuello, espalda, codo,
caderay tobillo u ofro.

1)Ubique las partes del cuerpo afectadas

2)Marque dentro del circulo de 1 a 5 de acuerdo al nivel de molestia
presentadaq, siendo 1 un valor bajo y 5 un valor alto.




METODOLOGIA

1. Encuesta de actividades

Objetivo: El objetivo de la encuesta es averiguar con qué frecuencia
realizan las siguientes actividades en la cocina los adultos mayores.

% Nombre:

EnCUeSTCl 2 ' Edad: Género: F__ M

El objetivo de la encuesta es averiguar con que frecuencia realizan las
siguientes actividades en la cocina los adultos mayores.

Picar Lavar loza Cocinar

N

Licuar

N/

( )«
Se observa la encuesta con las diferentes actividades que realizan en
la cocina las cuales estdn incluidas: picar, lavar loza, cocinar, limpiar,
licuary por ultimo freir.

1)Se le pregunta al usuario con cudnta frecuencia realiza estas
actividades. (diario, 2 veces al diqg, 3 veces al dig, 1 vez por semana,
cada 8 dias, cada 15 dias)

2)Se realiza la tabulacion de estas.

N




METODOLOGIA

3. Experimentacion con los sentidos

Obijetivo: Evaluar los cinco mecanismos sensoriales de los adultos
mayor con el fin de identificar cuél es el més afectado de todos.

Vista:

1) El adulto mayor estd sentado a 2 metros de distancia y el video
beam estd ubicado a 2,50 metros con la siguiente imagen
proyectada (Figura 6).

¥ 1
= T O =2
+~ P F Z 3
%~ S A L E 4
2 G CHNR 5
2 DZBJKU 6
= LEWXSNR 7
= MHCLEXSN 8
% VLEHMWRG I o
% LXWMNSER 10
2 auavo 11

Figura 19. Vista

2)El adulto mayor inicia leyendo de arriba hacia abajo hasta que no
ser capaz de leer las letras
3)El resultado de la prueba es una fraccién ubicada al lado izquierdo
de la imagen del paso uno.



METODOLOGIA

5. Experimentacion con los sentidos

Oido:

1)Por medio de una aplicacién de celular llamada “Frequency sound
generator” se mide el rango de frecuencia que escucha el adulto
mayor.

2)El adulto mayor se pone los audifonos.

3)Se inicia con los sonidos subgraves en 20 hz.

4)Se aumenta gradualmente la frecuencia hasta que la persona
indique que escucha

5)Se continua aumentando la frecuencia hasta que la persona
indique que no escucha

6)El resultado de la prueba es el rango en el que la persona inicia y
termina de escuchar.

Frequency Sound Generator




METODOLOGIA

2. Experimentacion con los sentidos

Olfato: los olores elegidos son: Ajo, Panela, Naranja y Café.

1)Ubicar una regla sobre las fosas nasales de la persona para medir
la distancia.

2)Ubicar un olor a 20 centimetros de las fosas, asi sucesivamente
con cada uno.

3)El adulto mayor inhala, se va acercando el olor hasta que indique
que es percibido.

4)El resultado es la distancia en la que percibié cada olor.




METODOLOGIA

2. Experimentacion con los sentidos

Gusto: los sabores elegidos son; Dulce, Acido, Amargo y Picante.

1)Se cubren los ojos del adulto mayor

2)Dar a degustar un sabor, asi sucesivamente con cada sabor.

3)El adulto mayor debe indicar el nivel de 1 — 5 que tan intenso la
persona percibe cada sabor

4)El resultado es el nivel que indico para cada sabor.




METODOLOGIA

2. Experimentacion con los sentidos

Tacto: las texturas seleccionadas son: suave (algododn), aspero (lija
80), liso (acetato), rugoso (papel rugoso).

1)Cubrir los ojos del usuario.

2)Ubicar las texturas sobre la mesa. Como: suave, dspero, liso y
rugoso.

3)Guiar la mano hasta la textura que va a ser evaluada.

4)indicar de 1 — 5 que tan intensivo percibe la textura (suave,
aspero, liso 0 rugoso).




METODOLOGIA

4. Andlisis comparativo

Obijetivo: Comparar una persona joven con un adulfo mayor para
andlizar sus diferencias en cuanto a la percepcién de algunos
utensilios de cocina.

1) Disponer los elementos: secador, platos, vasos, cubiertos.
2)Permitir que el usuario vea como debe quedar la organizacion
por un segundo.

3)Vendar los ojos del usuario.

4)Debe organizar cinco piezas de plastico en el secador de platos
de la manera correctq, en 40 segundos como tiempo maximo.
5)Se evaluard de 1 a 5 que tantos elementos logre ubicar y que tan
bien los ubique.

6)La puntuacion se da de acuerdo a la cantidad y la coherencia en
la organizacion.



METODOLOGIA

h. Ficha de observacion del usuario

Objetivo: Identificar el esfuerzo maximo del adulto mayor al
momento de redlizar una actividad en tres planos: plano superior,
plano medio y plano inferior.

1)Explicar al adulto mayor los tres planos: plano superior, plano
medio y plano inferior

2)Tomar las fotografias, una fotografia en cada plano.

3)Analizar las fotografias desde las posturas y la ergonomia.
4)Intervenir las fotografias con flechas y grados de puntos criticos,
alcances maximos y andlisis de posturas.




METODOLOGIA

b. Ficha de observacion del contexto

Obijetivo: Analizar el contexto fisico en el cual se realiza la actividad
de cocinar, analizando sus dimensiones

Para esto se tiene en cuenta la disposicion o tipo de cocing, la
distribucion de las zonas y las medidas de la misma.

1)Se toma una foto de la cocina en general, abarcandola lo
maximo que se pueda, para identificar su tipologia.

2)Se toman fotos mds especificas de cada una de las zonas:
coccion, lavado y almacenamiento.

3)Se toman las medidas: La altura del piso hasta el mesén, la
altura del piso a los gabinetes de la parte superior y el ancho del
meson.



METODOLOGIA

Obijetivo: El objetivo de la encuesta es averiguar qué tan riesgoso
consideran ciertas dreas y elementos de la cocing, calificando de 1
a 5 siendo 5 el mds riesgoso.

Nombre:
Edad: Género:F_ M

El objetivo de la encuesta es averiguar que tan riesgoso consideran ciertas dreas y
elementos de la cocing, calificando de 1 a 5 siendo 5 el mas riesgoso.

Zona de coccion Elementos de corte Pipa de gas
i = \ @ @
Piso hUmedo Licuadora Conectores

Se le muestra al usuario una encuesta donde aparecen las dreas y
los elementos riesgosos, las cuales deben seleccionar en estas
opciones: zona de coccion, elementos de corte, pipas de gas, piso
humedo, licuadoraq, y conectores de luz.

1)Se le pregunta al usuario que califiue de 1 a 5 en tomado en
cuentaque 5 es el mdasriesgoy 1 el menos riesgoso.

2)Se readlizan las tabulaciones de la encuestas.



MANALICIC DE RESULTADOS

. Encuesta parfes del cuerpo mas afectodas

Tabulacion: Encuesta 1 - Andlisis centrado en el
usuario
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Figura 20. Resultados Encuesta de parte del cuerpo mas dx‘-a
afectada

Las mds afectadas fueron la pierna 29.4% siguiendo el cuello
23.5% vy la espalda 23.5%.

Las partes menos afectadas el codo 64.7% los brazos 58.8% vy el
hombro también con un 58.8%



MANALICIC DE RESULTADOS

1. Encuesta de actividades

Tabulacidén: Encuesta 2 — Frecuencia de actividades

®m 2 veces al dia 1 vez al dia B ] vezalasemana ®2vecesalasemana
m Cada 15 dias Nunca B 3 veces dlasemana = 3 veces al dia
11
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Picar Lavar loza Cocinar Limpiar Licuar Freir

Figura 21. Resultados actividades mas frecuentes

Con un 35.2% la actividad con mayor frecuencia es lavar la loza con
un promedio de 3 veces al dia.

Conun 11.7% la actividad de freir y picar fueron las menos
frecuentes.



MANALICIC DE RESULTADOS

3. Experimentacion con los sentidos
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Figura 22. Resultados vista

El 47% de las personas tiene su vista en 20/20 siendo el mayor
rango.

Los rangos mds bajos fueron 20/70 y 20/100 con un porcentaje del
5% cada uno



MANALICIC DE RESULTADOS

3. Experimentacion con los sentidos

Oido
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Figura 23. Resultados oido

El rango en el que empiezan a oir estG entre 21 hzy 439 hz,

El rango en que las personas dejan de escuchar estd entre 2.800 hz y
20.000 hz.

La frecuencia en la que las 17 personas escuchan es 2.800 h



ANALICIS DE RESULTADOS

3. Experimentacion con los sentidos

Olfato
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Figura 24. Resultados olfato

El 11% reconocio el olor del café a 20 centimetros de distanciq, lo
cual hace que este sea el mas facil de identificar

El olor mas dificil de identificar es el qjo, el 17% de las personas
percibid un olor N/l a 1 centimetro de distanciq, seguido por un 23%
de la panela a una distancia de 2 centimetros.



MANALICIC DE RESULTADOS

3. Experimentacion con los sentidos

Gusto
Nivel T N/l = Nivel 2 Nivel 3 Nivel 3N/l mENivel4 ®ENivel5 mNivel5N/I mN/I
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Dulce Acido Amargo Picante

Figura 25. Resultados gusto

El 47% de las personas percibid el sabor acido con una mayor
intensidad, seguido del sabor dulce, con un 41%.

Los sabores no identificados en alguna ocasion fueron el picante y
el amargo con un 11% de las personas cada uno



MANALICIC DE RESULTADOS

3. Experimentacion con los sentidos

Tacto
E Nivel 1 m Nivel 2 Nivel 3 Nivel4 mNivel5 B Nivel 3 N.I|
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Figura 26. Resultados tacto

El 82% de la personas percibié con mayor intensidad y facilidad la
fextura suave.

Las texturas mas dificiles de asimilar con un 5% fueron la asperay la
lisa



MANALICIC DE RESULTADOS

4. Andlisis comparativo
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Figura 27. Resultados analisis comparativo

De los adultos mayores solo 12, es decir el 70% organizaron bien
los cinco elementos, el 23% organizaron cuatro objetos bien y el
5% organizo solo dos objetos de la manera correcta.

De las 17 personas adultas, el 100% estdn en nivel 5 ya que
organizaron bien los cinco elementos.



ANALICIS DE RESULTADOS

bh. Ficha de observacion del usuario

Ficha de observacion

E Mayor Rango B Menor Rango
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Figura 28. Resultados ficha de observacion

La postura mas critica es en el plano inferior, ya que los dngulos
son mds pequenos, teniendo un angulo mayor de 155° y un
angulo menor de 30° entre las articulaciones del cuerpo.



MANALICIC DE RESULTADOS

b. Ficha de observacion de contexto

Tipos de cocina:
Distribucion

Cocinaen U
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Figura 29. Resultados tipos de cocina (Distribucién)

Con un 529% son las
cocinas en L mientras que
solo el 2% de las cocinas
son conisla.

Las dimensiones promedio del entorno son:

1410-2460 mm

e 800- 950 mm

480 -650 mm

Figura 30. Resultado dimensiones de la cocina




MANALICIC DE RESULTADOS

T Encuesta de riesgos

Riesgos en la Cocina
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Figura 31. Resultado encuesta de riesgos

El piso mojado es el mayor riesgo que se presenta con un 52%
coincidieron en su respuestq, seguido de la pipeta de gas y la zona
de coccidén con el 47%.

La que menos riesgo consideran es la licuadora con un 47%.



CONCLUSIONES

1. Las actividades readlizadas en la cocina siempre representaran
un riesgo, para el adulto mayor este riesgo aumenta debido a que
presenta cambios en sus mecanismos sensoriales:

-Vista: llega a estar en 20/70 y 20/100, clinicamente una buena
vision es 20/20

-Oido: En 2.800 Hz es la frecuencia donde todos escuchan, el odio
humano empieza a escuchar a partir de 20 Hz.

-Olfato: a los 20 cm solo fue identificado uno de los 4 olores, el café,
los demds se percibieron muy cerca (1 o 2 cm) o no fueron
identificados.

-Gusto: los sabores mas fdciles de identificar fueron el acido vy el
dulce, con un 47% y un 41% respectivamente, el picante y el
amargo presentan mayor dificultad o no fueron identificados.

-Tacto: la textura mas facil de identificar fue la suave con un 82%,
la lisa y la adspera fueron las mas dificiles de identificar.



CONCLUSIONES

2. Los principales factores que influyen en que la actividad de
cocinar represente mayor riesgo para los adultos mayores son:

-Las posturas
- Los esfuerzos y limitaciones
-La psicologia del adulto mayor.

3. Las actividades que mayor riesgo representan para el adulto
mayor en la cocina son:

- El piso mojado ya que es simbolo de inestabilidad e inseguridad
por caidas o accidentes.

-La pipeta de gas ya que se asocia con dafos y quemaduras vy la
zona de coccién pues agrupa maneras diferentes de llevar a cabo
la actividad con elementos de alto riesgo.



KEQUERIMEENTOS

Necesidad

Debe tener una superficie
que evite caidas cuando el
piso esté humedo

No hacer posturas
incbmodas

Debe tener el tamafno
adecuado

Debe ser seguro para
cocinar

Debe tener lugares donde
descansar

Requerimiento

Debe contar con una
superficie de materiales
antideslizantes con
coeficiente de friccion
entre 0,6uy 0,8u en el piso
que evite accidentes
cuando el piso se
encuentre humedo.

Evitar posturas en el plano
inferior, menores a 30°.

La cocina debe tener en
promedio medidas de:
Piso-gabinete superior:

1800- 1900mm
Piso- meson: 900- 950mm
Ancho mesén: 500-550mm

La cocina debe
implementar sistemas de
coccion diferentes al
tradicional (gas), como la
vitrocerdmica evitando
posibles quemaduras e
incendios.

La cocina debe contar
entre 1-2 apoyos
isquidticos en las zonas de
permanencia, reduciendo
asi las molestias
presentadas en las
piernas, espalday cuello.

Medida

Coeficiente de friccion

Angulos

Milimetros

Sistema de coccién por
agitacion magnética

Cantidad de apoyos
isquidticos



COCNA COMUN

Se redliza una comparacion de una cocind comun con Sus
problemdaticas y la implementacion de los requerimientos de disefio
en el contexto para incrementar la seguridad.
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