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  CARACTERÍSTICAS DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES DE ELABORACIÓN




  • Capítulo 1. El obrador. Características y personal.




  • Capítulo 2. Equipos, maquinaria y utensilios utilizados en el obrador.
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  El obrador, características y personal




  Objetivos:




  • Explicar qué es el obrador y los dos sistemas de producción que se pueden desarrollar en él.




  • Manejar la normativa en materia de seguridad e higiene.




  • Conocer las características del obrador.




  • Asimilar los principios deontológicos de la profesión.




  • Conocer los puestos a los que puede aspirar el alumno con el título de Técnico.




  • Saber confeccionar un organigrama.
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  1.1. Introducción




  En este tema se va a tratar de manera exhaustiva todo lo relacionado con el obrador. En primer lugar se explicará qué es un obrador, dónde se ubica, sus características físicas, es decir, qué requisitos debe cumplir según la normativa vigente para que se pueda trabajar en él en condiciones de seguridad e higiene; seguidamente se verá cómo debe ser y cómo debe comportarse el personal que trabaja en él; finalmente se estudiará un organigrama funcional general, para que el alumno se haga una idea de las funciones a desarrollar y de la organización de un obrador.




  1.2. Definición de obrador




  La Real Academia de la Lengua Española define obrador en su segunda acepción como taller artesanal, especialmente el de confitería y repostería. Actualmente, un obrador no tiene porqué ser estrictamente artesanal, ni especialmente de confitería y repostería, sino que en él se podrán realizar también elaboraciones de panadería, pastelería, bollería, galletería y heladería.




  Por lo tanto, obrador es el lugar donde se obra, es decir, donde se trabaja, donde se realizan las diferentes elaboraciones arriba enumeradas, independientemente de su sistema de producción, ya sea artesanal o industrial.




  A continuación se estudiarán las diferencias esenciales entre uno y otro.




  • Obrador artesanal: su característica principal es que suelen ser pequeños negocios familiares con pocos trabajadores -no sobrepasan los diez-, en los que se realizan muchas operaciones manuales o con ayuda de pequeños equipos o utensilios. Su sistema de producción no es continuo, elaboran diariamente, suelen vender directamente las elaboraciones realizadas en una tienda anexa al obrador, y/o las distribuyen por la zona. Normalmente tienen un pequeño almacén para guardar las materias primas.
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      Figura 1.1. Obrador artesanal




  • Obrador industrial: su sistema de producción es continuo, lo que quiere decir que las elaboraciones no sufren interrupciones y en la mayoría de los casos suele ser a un ritmo rápido, siendo las operaciones en su mayoría automatizadas y con recursos humanos más numerosos que en el sistema anterior. El almacén necesario para este tipo de obradores debe ser de gran capacidad, no sólo para almacenar las materias primas sino también para mantener las elaboraciones terminadas. Utilizan empresas externas para comercializar y distribuir sus productos o la misma empresa puede encargarse de distribuirlos, dependiendo de la magnitud o intereses de la misma.




  1.3. Características de un obrador según normativa vigente




  Existe reglamentación que desarrolla los requisitos de seguridad e higiénico-sanitarios que debe cumplir un obrador independientemente del tamaño o del tipo de elaboraciones que se realicen en él.




  El obrador deberá cumplir las disposiciones mínimas de seguridad y salud en los lugares de trabajo (Real Decreto 486/1997), normativa que se encuadra en la reglamentación general sobre seguridad y salud de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevención de Riesgos Laborales.




  Según la normativa actual las dimensiones de los locales de trabajo deberán permitir que los trabajadores realicen su trabajo sin riesgos para su seguridad y salud y en condiciones ergonómicas aceptables. Por ello, sus dimensiones mínimas serán las siguientes:




  • 3 metros de altura desde el piso hasta el techo, aunque en algunos locales de servicio, la altura podrá reducirse hasta los 2,5 metros.




  • 2 metros cuadrados de superficie libre por trabajador.




  • 10 metros cúbicos, no ocupados, por trabajador.




  A la hora de conseguir el máximo aprovechamiento del obrador, se tendrán en cuenta entre otras cosas:




  • Las zonas menos luminosas y vistosas, como rincones o similares se destinarán a almacén, zona de limpieza, etc.




  • La vista al cliente, ya que cerca de la puerta del obrador (posiblemente puede ir una parte a tienda) se situará la parte de acabado de productos para facilitar el trabajo.




  • Las temperaturas del local.




  El suelo del obrador deberá ser fijo, estable y no resbaladizo, sin irregularidades ni pendientes peligrosas. Las aberturas y desniveles que supongan un riesgo de caída de personas se protegerán mediante barandillas u otros sistemas de protección de seguridad equivalente. Las barandillas serán de materiales rígidos y tendrán una altura de 90 centímetros y dispondrán de una protección que impida el paso o deslizamiento por debajo de las mismas o la caída de objetos sobre personas. En el caso de tener más de una altura se podrá colocar montacargas o ascensores.
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      Figura 1.2 Suelo del obrador







  Es bastante común para seleccionar los suelos considerar solamente su aspecto, su facilidad de limpieza y su coste. Sin embargo, existen otros factores de selección mucho más importantes como la resistencia para soportar, tanto las carga estáticas (maquinaria, estanterías, etc.), como las cargas dinámicas (movimiento de personas). También ha de ser resistente al desgate y a la abrasión, en especial donde se concentre el tráfico importante, tanto rodado como peatonal. El suelo como las paredes del obrador deberá ser resistente a los factores ambientales (agua, humedad, condensaciones, calor, vibraciones, etc.) y a las condiciones meteorológicas (luz solar, heladas, lluvia, etc.).









  Las paredes del obrador deberán ser de un material de fácil limpieza y su color claro para que dé luminosidad. No se recomienda la pintura plástica porque a pesar de que es lavable su mantenimiento en buenas condiciones higiénicas es harto difícil; por lo tanto lo correcto es utilizar azulejos no porosos, ni alterables por productos de limpieza. A su vez, las esquinas y rincones serán redondeadas para facilitar la higiene.
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      Figura 2.3 Paredes de azulejo




  La separación de zonas se hará con puertas abatibles, siendo recomendable dos para dar paso en cada sentido de entrada y salida, evitando choques, ya que cada empleado siempre iría por su derecha y al mismo tiempo daría fluidez al desplazamiento de los trabajadores.
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      Figura 2.4 separación de cristal para dar mayor claridad




  En cuanto a la iluminación, la normativa dice que el obrador deberá tener 200 lux y el almacén 100 lux. El lux cuyo símbolo es lx, es la unidad derivada del Sistema Internacional de Unidades para la iluminancia o nivel de iluminación y equivale a un lumen/m2.




  El lumen mide el flujo luminoso, una medida de la potencia luminosa emitida por la fuente, es decir, el lumen mide la cantidad de luz visible en un ángulo determinado, o emitida por una fuente dada. Por ejemplo una bombilla de 100 vatios emite aproximadamente 1000 lúmenes. No obstante, lo ideal es tener luz natural siempre que sea posible, tal y como se haya reflejado en la normativa vigente.




  La ventilación es muy importante, ya que debe tener extractores de humos en la zona caliente, provista a su vez de rejillas superiores e inferiores con salidas directas al exterior para facilitar la salida de gases en caso de fugas. Con respecto a la zona fría, ésta se ubicará en la parte más fría de nuestro local, ya que así se ahorra energía y, por otro lado, el uso de aparatos de aire acondicionado será menor para mantener una temperatura constante en caso de que las elaboraciones lo necesiten.




  El obrador deberá estar provisto de agua corriente que debe ser potable desde el punto de vista físico, químico y microbiológico, ya que la utilizaremos tanto para limpiar el obrador, la maquinaria y los utensilios como para la realización de las elaboraciones. De igual modo contará con rejillas o sumideros para evacuar los líquidos utilizados en la limpieza o derramados accidentalmente.




  Contará también con servicios higiénicos con lavabo y vestuarios con ducha y características acomodadas a las que prevean, en cada caso, las autoridades sanitarias. Se dispondrá de lavamanos de funcionamiento mecánico, en número necesario, con jabón líquido y toallas de un solo uso o con secador de manos automático.




  La separación deberá ser la adecuada entre los distintos locales y actividades de las materias primas y de los productos no acabados con los elaborados. Es imprescindible separar las zonas donde se elaboran productos de panadería y bollería de zonas donde la elaboración es “más limpia” como por ejemplo decorado de pasteles, así como las zonas frías y calientes.




  Por último, el obrador deberá ajustarse a lo dispuesto en la normativa que resulte de aplicación sobre condiciones de protección contra incendios. Deberá equiparse de los dispositivos adecuados para combatirlos con detectores contra incendios, extintores reglamentarios, sistemas de alarma y salidas de emergencia.




  Las empresas son las máximas responsables en la seguridad de los productos que pongan en el mercado, debiendo conocer y respetar las normas higiénicas y tomar las medidas oportunas para evitar o minimizar los riesgos que puedan derivarse de unas malas prácticas durante la elaboración, almacenamiento o venta de productos.




  En conclusión el obrador debe ser:




  • Un lugar espacioso, lo suficientemente grande para poder ubicar la maquinaria que se necesita para realizar las diferentes elaboraciones. Deberán tener suficiente espacio para permitir a los trabajadores acceder con facilidad al puesto de trabajo y moverse fácilmente dentro del mismo.




  • Un lugar luminoso o a falta de luz natural, bien iluminado. La normativa nos dice que debe tener 200lux.




  • Un lugar libre de suciedad de cualquier naturaleza. Las vías de circulación deberán permanecer libres de obstáculos de forma que sea posible utilizarlas sin dificultades en todo momento. La limpieza deberá realizarse a diario, retirando todos los residuos y desperdicios en contenedores adecuados y bien señalizados.




  • Un lugar claramente señalizado, sobre todo en las zonas de trabajo en las que exista riesgo de caída, caída de objetos o de contacto o exposición a elementos agresivos.




  • Un lugar perfectamente ventilado, no sólo por ventanas sino también por sistemas de ventilación, que deberá mantenerse en buen estado de funcionamiento.




  • Se tomarán las medidas adecuadas para evitar que las materias primas y las elaboraciones se contaminen.




  1.4. El personal del obrador. Principios deontológicos




  En este epígrafe se estudiará el personal del obrador; las competencias que debe adquirir y los principios deontológicos que debe reunir como profesional del sector. También se verán los cargos a nivel profesional a los que se puede acceder con la obtención del título de Técnico en Panadería, Repostería y Confitería.




  Una parte imprescindible del obrador es, por supuesto, el personal que desempeña su trabajo en él. Como en cualquier profesión, una de las claves del éxito de un negocio o de una empresa es la profesionalidad de sus empleados. Y para esto, el personal requiere una adecuada formación, tanto teórica como práctica.




  La competencia general que este profesional debe adquirir según lo establecido en el Real Decreto 1399/2007, que establece el Título de Técnico en PRC (Panadería, Repostería, Confitería) consiste en:




  “Elaborar y presentar productos de panadería, repostería y confitería, conduciendo las operaciones de producción, composición y decoración, en obradores y establecimientos de restauración, aplicando la legislación vigente de higiene y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales”.




  Esta competencia la adquirirá a través de unas competencias profesionales:




  • Organizar el aprovisionamiento de materias primas y auxiliares atendiendo a las características de las elaboraciones de panadería, pastelería y repostería.




  • Realizar y conservar elaboraciones de panadería, pastelería y repostería, siempre con un seguimiento o control estricto del consumo de materias.




  • Diseñar decoraciones para pastelería y galletería.




  • Cumplir la normativa vigente en materia de seguridad e higiene.




  • Cumplir las normas establecidas en los planes de prevención de riesgos laborales, de acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboración del producto.




  Los principios deontológicos son un conjunto de normas, deberes y obligaciones que tienen los profesionales de una materia. Estos principios se recogen en un código que asumen quienes desarrollan una actividad profesional. En esta profesión no existe un código escrito que divulgue unas normas específicas, pero como la deontología se ocupa de los aspectos éticos del ejercicio de la profesión, se van a enumerar algunos deberes y obligaciones que debe respetar el profesional del obrador.




  • Elaborar los productos del obrador aplicando las técnicas apropiadas para optimizar la producción.




  • Adaptarse a los cambios producidos en las tecnologías de elaboración.




  • Adaptarse a la organización laboral y respetar el trabajo de los demás.




  • Respetar la normativa vigente en materia de panadería y pastelería.




  • Mantener relaciones fluidas con los compañeros de trabajo y adaptarse al trabajo en grupo y en cadena.




  • Mantener el obrador, la maquinaria, los utensilios y su uniforme en perfectas condiciones de orden y limpieza.




  • Actuar con responsabilidad y autonomía en el ámbito de su competencia manteniendo relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posición dentro de la organización de la empresa.




  • Colaborar en coordinar el Plan de Emergencia del obrador.




  • Deberá vestir el uniforme específico.




  • Deberá llevar el pelo recogido y gorro en la cabeza.




  • Deberá proteger heridas en cara y manos.




  • Deberá proteger nariz y boca con el brazo antes de estornudar.




  • Deberá lavarse las manos siempre que comience el trabajo o se cambie de tarea. Hay que ser escrupulosamente higiénico.




  • Los piercings de orejas, labios, cejas y nariz deberán cubrirse con esparadrapo.




  • Algo importante de esta profesión es el horario al que debe adaptarse el trabajador, pues las elaboraciones del obrador deben estar dispuestas a primera hora de la mañana, lo que se traduce en un horario nocturno de trabajo.




  • Deben evitarse los maquillajes para no contaminar alimentos.




  • Las barbas no se permitirán en el trabajo, a no ser que estén cubiertas por mascarilla.




  1.5. Ocupaciones y puestos más relevantes del Técnico en panadería, repostería y confitería




  Las ocupaciones enumeradas seguidamente vienen recogidas en el Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título de Técnico en PRC.




  Este técnico ejerce su profesión en obradores artesanales o semi-industriales que elaboran productos de panadería, pastelería y confitería, así como en el sector de hostelería, subsector de restauración y como elaborador por cuenta propia o ajena.
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