umivale .
O Activa J | SUria

Pastelero/a

Guia de buenas prdcticas preventivas para
auténomos y PYMES




Guia Pastelero/a

umivale

indice
1 Definicion
Funciones
Equipos de trabajo empleados
2 Riesgos genéricos: causas, consecuencias, medidas preventivas

D g b~ W

Caidas al mismo nivel

Golpes y cortes con objetos o herramientas manuales
Riesgos de cortes y atrapamiento por contacto con elementos moviles de las

maquinas
Contacto eléctrico
Contacto térmico
Riesgo de incendio y explosion
Derivados de la exposicion a productos quimicos
Derivados de la exposicion a agentes fisicos
Derivados de la carga fisica de trabajo
Derivados de la exposicion a agentes biologicos
Factores psicosociales: estrés laboral
Condiciones ambientales

Equipos de Proteccion Individual

Formacion general

Medicina del Trabajo. Protocolos Médicos especificos

Referencias bibliogréaficas

O Activasd? | SV

© 00 00 N N O O o b~ W W w NN DdN

I e
N B R R O O



umivale .
Guia Pastelero/a O Activase? | SVUTIQ

1. Definicion
Es la persona que desempenia las tareas relativas a la elaboracion de pasteles, preparando las
materias primas necesarias segun formula, mezclando los ingredientes, elaborando las masas y

cremas, horneando y, afladiendo productos complementarios para decorar. Todo ello aplicando
la normativa vigente en materia técnica, sanitaria, seguridad e higiene.

Lleva a cabo gestiones comerciales y empresariales.
1.1. Funciones
Preparar las condiciones de trabajo personales y de seguridad e higiene:

> Aplicar las normas de higiene personal segun la legislacién vigente, para asegurar la
salubridad de los productos alimentarios obtenidos.

> Garantizar las condiciones higiénico-sanitarias requeridas en la produccion para
asegurar la limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de trabajo.

> Realizar y controlar la limpieza de equipos y maquinaria, segun manuales de
procedimiento, a fin de garantizar la produccion.

> Realizar las operaciones de recogida y vertido de residuos, segun normas legales, a fin
de respetar la proteccion del medio ambiente.

> Actuar segun las normas de seguridad y emergencia de la empresa, para garantizar la
seguridad del trabajador.

Recepcion y almacenaje de materias primas y productos auxiliares:

> Recepcion de las materias primas (azucar, aceites, harinas, levaduras, etc.) y productos
auxiliares, para su posterior transformacion.

> Almacenar las materias primas y productos auxiliares de acuerdo a sus caracteristicas
para rentabilizar su calidad y lograr un buen aprovechamiento del almacén.

> Organizar el suministro interno a las lineas de produccién con arreglo a los programas
establecidos, con el fin de que no se produzcan interrupciones en el proceso productivo.

> Controlar las existencias realizando inventarios con el fin de reponer inmediatamente las
materias primas o productos auxiliares que se hayan agotado.

Aplicar las técnicas basicas y elaborar los distintos tipos de masas y cremas utilizadas
en pasteleria:

> Aplicar las técnicas basicas utilizadas en pasteleria, para la elaboracion de tartas y
diversos tipos de pasteles y otros productos de pasteleria.

> Proceder a la elaboracion de distintos tipos de masas (hojaldres, azucaradas,
escaldadas, batidas y fermentadas) para su posterior amasado, divisibn en piezas y
moldeado.

> Proceder a la elaboracion de distintos tipos de cremas (de mantequilla, pastelera, de
almendras, muselina, chantilly, fondant, mousses, etc).
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Realizar la decoracion de tartas, pasteles y otros productos de pasteleria:

>

Disefiar decoraciones para pasteleria, aplicando las técnicas de expresion gréfica y/o
decoracion adecuados.

Realizar en tartas, pasteles y otros productos, distintos tipos de bafos, cubiertas y
rellenos, procediendo seguidamente a su decoracion con diversos elementos (virutas,
coco, azucar glas, frutos glaseados, granitos de fondant coloreado, etc.).

Gestionar y administrar una pasteleria:

>

Organizar el expositor de la tienda, indicando nombres y precios del producto, con objeto
de satisfacer las necesidades de la clientela.

Desarrollar el proceso de gestion y administracion de la pasteleria mediante inventarios,
con el fin de controlar los costes de produccion.

1.2. Equipos de trabajo empleados

Productos utilizados habitualmente

>

Herramientas y utillaje: moldes, cuchillos, tijeras, espatulas, mangas pasteleras, rodillos,
lateros, latas, medidores de capacidad, tamices, bayetas, lustreros, tenedores para
bombones, hilador de huevo, peroles.

Equipos y maquinaria: bascula, balanzas,
frigorificos, congeladores, cazos eléctricos,
moledoras, amasadora, batidoramezcladora,
horno de coccidon, portabandejas moviles,
molinillo de azucar, inyectora, freidora,
templadora de chocolate, divisora de masas.

Harina (de trigo, centeno, soja), sal, levadura,
emulgentes, huevos, materias edulcorantes
(azacar, miel, jarabe de glucosa, etc),
gasificantes, leche, nata, materias grasas,
cacao Yy productos derivados, aditivos y
aromas, féculas, impulsor, especias,
coberturas, y otros ingredientes (frutas,
calabaza, frutos secos, licores, colorantes,
cola de pescado, etc).

2. Riesgos genéricos

2.1. Caidas al mismo nivel

Causas principales:

Superficie del suelo resbaladiza (agua, baldosas, grasas, harinas), tropiezo con obstaculos
(mobiliario, cables etc.) o presencia de irregularidades (desniveles del suelo, o discontinuidades
del suelo). Obstaculos en zonas de paso o falta de iluminacion.



Guia Pastelero/a

Consecuencias:

Las consecuencias mas frecuentes de estos accidentes
son de caracter leve (heridas, torceduras, golpes,
esguinces, etc.). En casos mas extremos las
consecuencias pueden ser graves con fracturas de
huesos.

Medidas preventivas:

> Retirar los obstaculos (sacos, latas, etc.),
especialmente los que se encuentren en la zona
de trabajo.

> Mantener orden y limpieza en la zona de trabajo
y en las zonas de paso.

> Los cables procedentes de los equipos de
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trabajo eléctricos se tenderan de manera que no atraviesen las zonas de paso o trabajo.

> Prestar atencion a las irregularidades presentes en el suelo, como desperfectos y/o
desniveles. Las rampas no deben ser superiores al 12% de pendiente.

> Almacenar los equipos de trabajo en lugares establecidos para ello, limpios y ordenados

después de finalizar la actividad.

> Limpiar inmediatamente cualquier tipo de derrame, y sefalizar las zonas mojadas o

resbaladizas.

> Las baldosas sueltas o rotas se deben sustituir lo antes posible.

> La iluminacién de los espacios de trabajo y zonas de paso debe ser la adecuada, en

base al RD 486/97 de lugares de trabajo.

> Se debe hacer uso de calzado antideslizante.

2.2. Golpes, pinchazos y cortes con objetos o herramientas manuales

Causas principales:

Cortes producidos por el uso de cuchillos, cuteres, tijeras, bandejas, etc., y golpes con

portabandejas moviles.

Consecuencias:

Rozaduras, pequefios cortes y heridas que, en general, son de prondstico leve. En casos
extremos las consecuencias pueden ser mas graves (amputaciones, cortes en los tendones,

etc.).

Medidas preventivas:

> No limpiar superficies sobre las que no se tiene visibilidad. En lugares elevados es
preciso utilizar escaleras o plataformas para ver si existen objetos sobre dichas

superficies.
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>

Utilizar herramientas y utillajes adecuados a cada operacion a realizar, usandolos del
modo adecuado y sustituyéndolos en caso de deterioro. Las hojas de las herramientas
de corte no deben estar melladas y se deben afilar periédicamente.

Prestar la maxima atencion al manipular las herramientas de corte.
Mantenimiento periodico de las bandejas y de los carros de transporte.

Si es posible, separar con suficiente espacio los puestos de trabajo de las maquinas
para evitar los golpes. No dejar los carros en zonas de paso. Mantener el orden y la
limpieza.

2.3.Riesgos de cortes y/o atrapamientos producidos por contacto con elementos

moviles de las maquinas

Causas principales:

Falta de proteccion en las partes moéviles de los equipos de trabajo (batidora, amasadora,
inyectadora).

Existencia de aristas vivas y golpes con partes moviles de los equipos de trabajo (puertas de
hornos, protecciones de las maquinas, etc.).

Consecuencias:

Golpes, pequefios rasgufios. En casos graves cortes profundos, amputaciones de miembros.

Medidas preventivas:

>

El acceso a los elementos mdviles de los distintos equipos de trabajo (amasadora,
batidora, y refinadora, boleadora, cinta de reposo, formadora de panes, etc.) deben estar
protegidos mediante las protecciones con enclavamiento adecuadas, segun el RD
1215/1997.

No anular ni burlar dichas protecciones.

Toda maquinaria debe disponer del marcado CE, del documento que acredite el grado
de conformidad y del manual de instrucciones.

Elaborar procedimientos e instrucciones de trabajo especificos para la utilizacion de los
diferentes equipos de trabajo, asi como para su correcto mantenimiento.

Hacer uso de Utiles de empuje para evitar el riesgo de corte y/o atrapamiento cuando se
tenga que suministrar materia prima manualmente, sobretodo en aquellos equipos de
trabajo y maquinas que presentan dichos riesgos.

Se deben proteger todas las aristas vivas y salientes de los equipos de trabajo y
mantener espacios entre maquinas y pasillos de cémo minimo 80 cm.

Senalizar en el suelo las zonas que pueden ser invadidas por elementos o partes
desplazables de las maquinas.
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> Se debe desconectar de la fuente de energia cualquier equipo de trabajo siempre que se
manipule para su limpieza, averia, atasco, etc., y aplicar, si fuese necesario, los
correspondientes procesos de consignacion para eliminar todo tipo de energia residual.

> Se debe formar e informar a los trabajadores del uso de los distintos equipos de trabajo
y de los riesgos y medidas a adoptar para cada uno de ellos. Unicamente trabajadores
autorizados podran hacer uso de los mismos.

> Nunca se debe utilizar la maquinaria averiada. Se debe avisar de cualquier anomalia al
superior inmediato.

> El trabajador no debe llevar ningun tipo de ornamento susceptible de enganche con
cualquier parte de las maquinas (collares, anillos, relojes, pulseras, etc.).

2.4. Contacto eléctrico
Causas principales:

Riesgo de electrocucion por contacto directo o indirecto con elementos en tension de la
maquinaria (batidora, amasadora, inyectadora, etc.), o de cables, conductores, cajas de
distribucion, dispositivos de conexion, etc.

Consecuencias:
Quemaduras, tetanizacion, fibrilacién ventricular, asfixia o muerte.
Medidas preventivas:

> Conservar los equipos en perfecto estado de uso y conservacion. Antes de utilizar
cualquier equipo eléctrico se deben revisar los cables y las conexiones.

> Desconectar de la red antes de su limpieza, siempre tirando de la clavija y no del cable.
Utilizar enrolladores con enchufes multiples.

2.5. Contacto térmico
Causas principales:

Uso de hornos, carros de bandejas, bandejas, cazos y | -8
existencia de conductos a alta temperatura.

Consecuencias:

Escaldaduras y quemaduras de diferentes grados.
Medidas preventivas:

> Sefalizar los conductos que puedan estar a
altas temperaturas, y si es posible, aislarlos
térmicamente.

> Establecer protocolos de trabajo para las
acciones de introducir y extraer bandejas o

carros en el horno, para evitar posibles | —
guemaduras en cara y 0jos.
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> Utilizar guantes de proteccion térmica o ganchos para la manipulacion de bandejas y
carros.
2.6. Riesgo de incendio y explosion
Causas principales:
Posibles fugas de gas de los hornos y conductos y existencia de polvo de harina.
Consecuencias:
Incendio y explosion, quemaduras y deflagraciones.
Medidas preventivas:

> Mantener el ambiente de trabajo, en la medida de lo posible, limpio de polvo en
suspension y de gases mediante sistemas de ventilacion y extraccion adecuados.

> Realizar revisiones de gas en base a la normativa vigente al tipo de gas utilizado y las
instalaciones.

> Disponer de extintores adecuados al tipo de fuego, realizando revisiones periddicas.
Realizar mantenimiento preventivo de la instalacion eléctrica, la cual debe preservarse
aislada y protegida. Mantener el plan de emergencia actualizado e implantado.

> Mantener los equipos, medios de extincidon y salidas de emergencia en perfectas
condiciones.

2.7. Derivados de la exposicion a productos quimicos

Causas principales:

Exposicion a polvo de harina en suspension y generacion
de dioxido de carbono en el proceso de fermentacion.

Consecuencias:

Los efectos pueden ser desde rinitis, dolencias de
garganta hasta asma bronquial y enfermedades oculares.
El asma bronquial puede llegar a tratarse desde el punto
de vista de enfermedad profesional.

En el caso de exposicion a gases asfixiantes (monodxido o
diéxido de carbono) se puede generar un déficit de
oxigeno que degenere en una posible asfixia.

Medidas preventivas:
> Trabajar en espacios con extraccion localizada y buena ventilacion en general.

> Disponer de sistemas de aspiracion antideflagrantes para la limpieza y recogida de
materias primas.



umivale .
Guia Pastelero/a O Activase? | SVUTIQ

> Uso, en caso necesario, de mascarilla para particulas en tareas con presencia de polvo
de harina en suspension que no hayan podido ser eliminadas mediante sistemas de
extraccion general y/o localizada.

2.8. Derivados a la exposicion a agentes fisicos
Causas principales:
Ruido generado por equipos de trabajo: batidora, amasadora, inyectora, extractores, etc.
Consecuencias:

Posible sordera profesional (niveles sonoros
equivalentes superiores a 80 dBA durante la p.
jornada laboral de 8 h) o falta de confort acustico.

Medidas preventivas:

> Al comprar equipos de trabajo se debe
tener en cuenta el nivel de ruido que
producen en funcionamiento normal.

> Realizar el mantenimiento adecuado de los
equipos de trabajo y otros utiles.

> Instalar revestimientos absorbentes de ruido
en paredes y techos.

> Hacer uso de protectores auditivos (en
casos de niveles sonoros superiores a 80
dBA o de falta de confort).

2.9. Derivados de la carga fisica de trabajo
Causas principales:

Utilizacion constante de los miembros superiores debido a la realizacion de movimientos
repetitivos en las operaciones de trabajo.

Adopcion de posturas inadecuadas en el uso de equipos de trabajo o en la manipulacion de
cargas: sacos de harina, carros de transporte, etc.

Consecuencias:
Trastornos musculoesqueléticos.

> Manipulacion de cargas: fatiga, lumbalgias, alteraciones musculares, lesiones en los
miembros superiores e inferiores.

> Posturas forzadas de trabajo: molestias musculares, tendinosas o articulares en forma
de dolor e impedimento. En general, las molestias aparecen principalmente en la zona
de cuello, hombros y brazos cuando se realizan estiramientos o flexiones forzadas, o
también en la zona dorsolumbar, cuando se adoptan posturas incorrectas.
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>

Movimientos repetitivos: lesiones localizadas en los tendones, los musculos,
articulaciones y nervios que se concentran en el hombro, el antebrazo, la mufeca, la
mano, la zona lumbar y los miembros inferiores. Estas lesiones se manifiestan en forma
de tendinitis, peritendinitis, tenosinovitis, mialgias y atrapamientos de nervios distales,
siendo el dolor y el impedimento los sintomas mas caracteristicos.

Medidas preventivas:

Van encaminadas principalmente a la correcta manipulacion de cargas, por lo que se requiere
proporcionar formacion especifica, asi como la utilizacion de elementos auxiliares que ayuden a
su manipulacion.

En la adopcién de posturas correctas de trabajo, se recomienda:

> Trabajar con la espalda lo mas recta posible y evitar giros o movimientos laterales
porqué provocan que la columna vertebral esté forzada.

> Hacer movimientos ritmicos y evitar los movimientos bruscos y repentinos.

> Para girar, mover los pies dando cortos pasos y no hacer giros bruscos al colocar
objetos para evitar estirar los musculos de la espalda y dafarla.

> Otras medidas que se deben tener en cuenta son:

> Comprobar que las ruedas de los carros estan en buen estado de mantenimiento para
evitar sobreesfuerzos y posibles contracturas en su manipulacion.

> Utilizar calzado ergondmico.

> Factores organizativos: establecer las pausas necesarias. Combinar diferentes

actividades para favorecer la utilizacion de diferentes grupos musculares.

2.10. Derivados de la exposicidon a agentes bioldgicos

Causas principales:

Presencia de acaros en las materias primas

utilizadas y productos elaborados, en especial la
harina.

Consecuencias:

Los efectos pueden variar, produciendo varios tipos
de dermatitis y alergias, especialmente la originada
por el Acarus Siro, abundante en la harina y
causante de la conocida “dermatitis de los
panaderos”.

Medidas preventivas:

Extremar al maximo la higiene personal. Utilizar los
Equipos de Proteccion Individual (guantes con
proteccion para exposicion de agentes biologicos y
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mascarillas para particulas).
2.11. Factores psicosociales: estrés laboral
Causas principales:

Sobrecarga de trabajo, ritmo de trabajo, ambigiedad de rol, responsabilidad, falta de
promocioén, problemas de organizacion, etc. son, entre otros, los factores causantes del estrés
laboral.

Consecuencias:

Ansiedad, depresion, apatia, fatiga, baja autoestima, absentismo. En casos extremos, pueden
producirse problemas de tipo fisico (problemas cardiacos,
musculares,etc.).

Medidas preventivas:

> Evaluar en cada caso las causas que provocan el
estrés. En general, se actuara a dos niveles:

> A nivel de empresa: mejorar los aspectos organizativos
haciendo hincapié en diversos aspectos como la carga
y el ritmo de trabajo.

> A nivel personal: proporcionar al individuo los recursos
suficientes para afrontar las situaciones de estrés
(actuacion del psicélogo).

2.12. Condiciones ambientales
Causas principales:

Exposicion a condiciones ambientales extremas (temperatura y humedad variable) y calor por
radiacion de hornos.

Consecuencias:

El contraste de temperaturas (exterior / interior) puede dar lugar a enfriamientos, catarros,
faringitis. En casos extremos y por exposiciones a elevadas temperaturas puede producirse un
“golpe de calor”.

Medidas preventivas:
> Usar ropa adecuada a las temperaturas.

> Disponer de ventilacion suficiente (natural o forzada), creando circulaciéon de aire fresco
en las zonas de trabajo.

> Aislar equipos de trabajo o procesos generadores de calor y humedad.

> Establecer pausas de trabajo en tareas que supongan esfuerzo fisico y calor.
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3. Equipos de Proteccion Individual

>

Guantes apropiados (por ejemplo de latex
natural o de nitrilo) para protegerse del
contacto directo con las materias primas,
productos elaborados y sobrantes.

Guantes de resistencia térmica en
operaciones con riesgo de contacto térmico.

Mascarillas de proteccion apropiadas (para
particulas los filtros seran del tipo FFP1 o
FFP2) en operaciones de fabricacion donde
puedan existir exposiciones elevadas a
particulas en suspension (mayoritariamente
de harina).

Calzado ergonémico antideslizante.

Protecciones auditivas adecuadas (tapones o cascos contra el ruido) en algunas
situaciones especificas de uso de equipos de trabajo.

4. Formacién general

4.1. A nivel profesional

Certificado de Profesionalidad de la ocupacién del pastelero, perteneciente a la familia
profesional de Industrias alimentarias al amparo del RD 646/2011, de 9 de mayo.

4.2. A nivel de prevencion de riesgos laborales

Los pastelero deben conocer los riesgos derivados propios de su actividad, por lo que se
recomienda la siguiente formacion:

>

>

>

Curso sobre la manipulacion manual de cargas.

Curso sobre los riesgos para la salud derivados de los movimientos repetitivos y la
adopcion de posturas de trabajo correctas y medidas preventivas para paliar dichos
riesgos.

Curso sobre la correcta utilizaciéon de los Equipos de Proteccion Individual.

5. Medicina del Trabajo

Se consideran riesgos genéricos de exposicion a:

>

Riesgos quimicos: como gases producidos en los procesos de fermentacion, productos
guimicos utilizados como mejorantes de las harinas, asi como conservantes entre otros.

Riesgos biologicos: que se derivan de la utilizacion de vegetales y microorganismos
asociados.

Riesgos fisicos: dependientes de las condiciones ambientales y utilizacion de
maquinaria, como ruido, radiaciones, humedad y temperatura.
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Se considera necesario, para poder aplicar
protocolos de vigilancia sanitaria especifica, la
valoracion individualizada de la evaluacion de
riesgos en cada caso, que definirA con mas
exactitud el desglose de riesgos especificos
incluidos en cada bloque genérico.

Los Protocolos Médicos genéricos:

>

>

Riesgos por carga fisica de trabajo: entre los que se incluyen manipulacién de cargas,
posturas forzadas y movimientos repetitivos.

Riesgos por carga mental de trabajo: como son ritmos de trabajo, horarios de trabajo y
factores de organizacion, asi como los derivados de atencion al cliente.

Protocolo quimico.

Protocolo de ruido.

Protocolo osteomuscular (Mc,Pf, Mr).
Protocolo bioldgico.

Cuestionarios especificos de carga mental y
carga fisica.

6. Referencias bibliograficas

>

RD 646/2011, de 9 de mayo, por el que se establece el Certificado de Profesionalidad de
la ocupacién de pastelero.

Guia para la accion preventiva de panaderia, evaluacibn de riesgos serie
microempresas del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (INSHT).

Unidad especifica de la prevencién de riesgos laborales y el oficial amasador, AMAT.

Riesgos laborales en panaderia y pasteleria Centro Tecnoldgico de Castilla y Leon.



