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RESUMEN:

Diseno vy adaptacion del centro especial de
empleo Gehiogi.

En la siguiente memoria y sus anexos se presenta el proceso seguido para el disefo y adaptacion
del centro especial de empleo Gehiogi. Gehiogi es una panaderia cuyo principal objetivo es la crea-
cion de empleo remunerado para los usuarios de la asociacion ltxaropena. Esta asociacion trabaja
con personas con discapacidad visual, autistas y personas con enfermedades neurodegenerativas.

El proceso de disefio que se ha seguido se reparte en tres fases: Busqueda y analisis de la in-
formacion, Deteccidon de problemas y generacion de conceptos y Desarrollo y descripcion de los
productos seleccionados.

En la primera fase, se ha estudiado el entorno de trabajo y con la ayuda de la asociacién se ha
hecho un exhaustivo analisis de los usuarios y de las tareas que estos deben realizar, y mediante un
método estandarizado se ha asignado a los usuarios la tarea correspondiente. Sobre los problemas
que estos usuarios pueden encontrar al realizar las tareas se han disenhado todos los elementos
correspondientes a la zona de venta. Dentro de los elementos de la zona de venta se encuentran
un mostrador, vitrina neutra, vitrina refrigerada, el sistema de envasado y embalaje y la transmision
de informacién tanto a los trabajadores del establecimiento como a los usuarios compradores.
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I. OBJETO DEL PROYECTO:

El objetivo principal de este proyecto es el disefio del centro especial de empleo Gehiogi.
Este centro se encargara de la produccion y venta directa de productos de panaderia y pasteleria.
Gehiogi tiene como principal objetivo es la integracion gradual de los discapacitados en el ambito
laboral y la generacion de puestos de empleo. Para poder ser considerado centro especial de em-
pleo, estos, deben contar en su plantilla con mas de un 70% de los empleados discapacitados de
mas del 33% de discapacidad.

Para ello se ha llevado a cabo la adaptacion total del mobiliario y entorno de un estableci-
miento para que pueda ser dirigida por la bolsa de trabajo que se ha creado a través de la asocia-
cion. A pesar de que por normativa debe haber supervisores en cada zona se ha disefiado para
que los usuarios no encuentren ningun problema a la hora de su manejo. Las unicas tareas que por
motivos de seguridad la asociacion ha recomendado que no se tengan en cuenta son las de puesta
en marcha de la maquinaria especifica de la panaderia. Esto incluye discapacitados visuales, autis-
tas, personas con enfermedades neuromusculares y afectados de esclerosis multiple.

2. ASOCIACION PARA LA QUE SE TRABAJA

El proyecto de los centros especiales de empleo Gehiogi se realiza para la asociacion Itxa-
ropena que esta ubicada en la ciudad de Vitoria-Gasteiz. La Asociacion Itxaropena se cred en el
ano 1.980, con el objetivo de integrar a los ninos con discapacidad visual grave dentro del sistema
educativo vasco. Por aquel entonces, para un nino con discapacidad visual grave, acceder al sis-
tema educativo suponia un alejamiento del nucleo familiar y del entorno social. A lo largo de su
andadura, la Asociacién Itxaropena ha ido cambiando sus objetivos conforme las necesidades del
colectivo han ido variando. Entre sus objetivos se encuentra trabajar por la integracion en el ambito
social, familiar y laboral. La asociaciéon cuenta con una variada oferta de recursos y proyectos para
la integracién laboral de sus asociados como son el centro especial de empleo Itxaropena berdea,
programas de empleo con apoyo etc.
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3. NORMAS Y REFERENCIAS

3.1 Normativa relativa a la actividad del establecimiento

Normativa de la que se han derivado todas las disposiciones y requisitos generales que debe
cumplir una panaderia/obrador.

- REGLAMENTO CEE 852/2004 : Normas de higiene de los productos alimenticios.
- S° APPCC: Analisis de peligros y puntos de control criticos.
- Ley 31/1995 del 8 de noviembre : Ley de prevencion de riesgos laborales.

- Real decreto 1137/1984 : Reglamentacion técnico sanitaria para la fabricacion, circulacion y co-
mercio del pan y panes especiales.

- Real decreto 2419/1978 :  Reglamentacidn técnico sanitaria para la elaboracion, circulacion y
comercio de productos de confiteria y pasteleria.

- Decreto 2484/1967, de 21 de Septiembre: Codigo alimentario espaiol.

-Real Decreto 308/1983, de 25 de Enero de 1983: Reglamentacién Técnico-Sanitaria de Aceites
Vegetales Comestibles.

- Real Decreto 3177/1983, de 16 de Noviembre: Reglamentacién técnico — sanitaria sobre Aditivos
Alimentarios.

- Real Decreto 381/1984, de 25 de Enero: Reglamentacién técnico — sanitaria para el minorista
de alimentacion.

- Real Decreto 168/1985, de 6 de Febrero: Reglamentacion técnico — sanitaria sobre condiciones
generales de almacenamiento frigorifico de alimentos y productos alimenticios.

- Real Decreto 706/1986, de 7 de Marzo: Reglamentacién técnico — sanitaria sobre condiciones
de almacenamiento (no frigorifico) de alimentos y productos alimenticios.

- Real Decreto 823/1990, de 22 de Junio de 1990: Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la
elaboracion, circulacion y comercio de productos derivados de cacao, derivados de chocolate y
sucedaneos de chocolate.

- Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio: Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad
de los productos alimenticios.

- Reglamento (C E) 178/2002, de 28 de Enero: Establece los principios y los requisitos generales
de la Legislacion Alimentaria, crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y fija procedi-
mientos relativos a la Seguridad Alimentaria.

- Real Decreto 217/2004, de 6 de Febrero 2004 : Identificacion y registro de los agentes, estable-
cimientos y contenedores que intervienen en el sector lacteo, y el registro de los movimientos de
la leche y que se complementa con el Real Decreto 1728/2007, de 21 de diciembre, por el que se
establece la normativa basica de control que deben cumplir los operadores del sector lacteo y se
modifica el Real Decreto 217/2004.
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- Decreto 211/2001, de 2 de octubre : Disposiciones complementarias en relacién con la formacion
continuada de los manipuladores de alimentos - Boletin Oficial del Pais Vasco, n°® 204, de fecha
22/10/01.

- Ley 9/2006. Ley de Calidad Alimentaria.

3.2 Normativa relativa a los Centros Especiales de Empleo

- Real Decreto 427/1999, de 12 de marzo (B.O.E. de 26 de marzo), por el que se modifica el
Real Decreto 1368/1985, de 17 de julio, por el que se regula la relacion laboral de caracter especial
de los minusvalidos que trabajan en los Centros Especiales de Empleo.

- Directiva 89/655/CEE del Consejo, relativa a las disposiciones minimas de seguridad y de
salud para la utilizacion por los trabajadores en el trabajo de los equipos de trabajo.

- Directiva 2000/78/CE del Consejo, relativa al establecimiento de un marco general para la
igualdad de trato en el empleo y la ocupacion.

- Orden de 20 de octubre de 2010, por la que se regula el procedimiento de calificacion e
inscripcidon de los Centros Especiales de Empleo regulados en el Decreto 149/2005.

3.3 Normativa relativa a la adaptacion v la eliminacion de ba-

rreras

- Real Decreto 505/2007, de 20 de abril: por el que se aprueban las condiciones basicas de
accesibilidad y no discriminacion de las personas con discapacidad para el acceso y utilizaciéon de
los espacios publicos urbanizados y edificaciones (BOE de 11 de mayo de 2007)

- Ley 26/2011, de 1 de agosto, de adaptacion normativa a la Convencion Internacional sobre
los Derechos de las Personas con Discapacidad.

- NORMA UNE 41500: Accesibilidad en la edificacion y el urbanismo. Criterios generales de
diseno

- La Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de Igualdad de Oportunidades, no Discriminacion y Ac-
cesibilidad Universal

- Ley 20/1997, de 4 de diciembre, para la Promocion de la Accesibilidad de la Comunidad
Autonoma del Pais Vasco
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4. ESPECIFICACIONES GENERALES

4.1 Especificaciones generales del local:

Especificaciones derivadas del estudio de las normativas relativas a la actividad del estable-
cimiento. Estudio que se puede consultar en el apartado 3 del ANEXO_1_Dossier Disefo y Adapta-
cion panaderia Gehiogi.

A. Zona de manipulacion

- Las superficies de trabajo deben estar en buen estado y limpias. Es importante limpiar bien las
mesas tras realizar cada tarea para evitar contaminaciones cruzadas.

- Las superficies en contacto con el alimento deben ser lisas, pulidas y no porosas.

- En la zona de recepcion de materias primas debera haber ayuda optica para poder comprobar
que tanto el albaran como la informacion del etiquetado son las adecuadas asi como facilidad para
acceder a termometros que ayuden a controlar que los productos se han recibido a la temperatura
adecuada.

- Almacenamiento aislado entre distintas tipos de producto.

- Colocacion de limpiamanos cerca de los vestuarios y sanitarios para mantener la correcta higiene.
-El cuarto de basuras se encuentra lo mas lejos posible de la zona de almacenamiento y de la zona
de preparacion de los productos. Debe estar cercano a un lavamanos por la razén comentada an-
teriormente.

- Debe mantenerse el principio de flujo de los productos.

- Si se trabaja con rellenos, guarniciones etc. T° adecuada, diferente de la ambiental para preservar
la calidad de estos productos.

-Cerca de las zonas de manipulacion y elaboracién deben colocarse cubos de basura de acciona-
miento NO MANUAL (generalmente de pedal).

- Los almacenes a temperatura ambiente deben estar aisladas de : humedad, fuentes de calor, luz
olores fuertes y agresivos, zonas de manipulacion, zona de venta y servicios higiénicos.

B. Zona de venta

- Los productos intermedios deben estar alejados de corrientes de aire y fuentes de contaminacion.
- En la zona de venta la iluminacién debe estar protegida y limpia.
- La venta de pan comun del dia anterior separada perfectamente del resto de productos.

- Separacion muy delimitada y bien aislada de la zona de elaboracién y de la zona de venta.
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- Los productos no se encuentran en el suelo, ni en el mostrador o en las cajas de autoservicio.
- Correcta identificacion mediante etiquetado de todos los productos, alérgenos etc

- Suelos, paredes, ventanas y techos no deben presentar grietas, ni descochaduras ni signos de
qgue se encuentran en mal estado. El material de estas partes debe ser facil de limpiar.

- Deberan usarse termdmetros externos al menos trimestralmente para comprobar el correcto fun-
cionamiento de los termdmetros de las camaras es el correcto.

- En los obradores de panaderia se permite el uso de madera sin recubrimiento protector siempre
que sea de haya, roble o pino rojo.

- Las superficies de trabajo deben estar en buen estado y limpias. Es importante limpiar bien las
mesas tras realizar cada tarea para evitar contaminaciones cruzadas.

- Las superficies en contacto con el alimento deben ser lisas, pulidas y no porosas.

4.2 Especificaciones generales derivadas de la prevencion de
riesgos laborales

Tras el estudio de la prevencion de riesgos generales en el sector de las panaderias se con-
cluyen las siguientes especificaciones con respecto a los materiales y normas de seguridad que se
deben seguir.

- Los locales deben tener espacio suficiente para facilitar a los usuarios acceder al puesto de trabajo
y moverse por el sin ningun problema.

- Limpieza de la zona de exposicion se realizara una vez al dia al terminar la jornada.
- Todos los elementos de la zona anterior deben ser fregados todos los dias.

- Los elementos utilizados para la limpieza deben ser limpiados y desinfectados diariamente des-
pués de cada uso.

- Los obstaculos que no puedan ser apartados deben estar correctamente sefalizados.

- En caso de desnivel, se debe utilizar barandilla o pasamanos. Los lados abiertos de las escaleras
y rampas de mas de 60 centimetros de altura. Los lados cerrados deberan disponer de un pasama-
nos, a una altura minima de 90 centimetros, si la anchura de la escalera es mayor de 1,2 metros. Si
es menor, pero ambos lados son cerrados, al menos uno de ellos llevara pasamanos.

- Las zonas de paso, de trabajo o de almacenaje deben estar correctamente iluminadas.
- Las dimensiones de los locales de trabajo deberan permitir que los trabajadores realicen su traba-
jo sin riesgos para su seguridad y salud y en condiciones ergondmicas aceptables. Las dimensiones

minimas deben ser las siguientes:

a) 3 metros de altura desde el piso hasta el techo. No obstante, en locales comerciales, de
servicios, oficinas y despachos, la altura podra reducirse a 2,5 metros.

b) 2 metros cuadrados de superficie libre por trabajador.
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c) 10 metros cubicos, no ocupados, por trabajador.

- La anchura minima de las puertas exteriores y de los pasillos sera de 80 centimetros y 1 metro,
respectivamente.

- Los cuchillos o elementos de corte deben guardarse en un sitio seguro después de cada uso y
estar provistos de mangos antideslizantes. Hay que tener cuidado con los productos con los que se
ha usado para evitar contaminaciones cruzadas.

4.3 Especificaciones del estudio del entorno v la disposicion
actual de las panaderias.

Se ha realizado un estudio de mercado de las panaderias y las disposiciones concretas que
estas tienen en las panaderias y obradores de la zona. A continuacién se muestra una disposicion
tipo de la zona de venta de una panaderia (Figura 1.), con la correspondiente identificacion de las
zonas Yy las observaciones que se han realizado teniendo en cuenta las consideraciones comen-
tadas por lo trabajadores y las derivadas de las reglamentaciones técnico sanitarias comentadas
anteriormente.

Estanteria pan y panes especiales Entrada
zona horno

»

A

Zona transito dependientes

\/

A

3 N
L . o 2S| =3 |m
Vitrina frio venti- Vitrina Mostrador | & 2 | 8 2 g_
lado / vitrina refri- neutra d 8 5 2
gerada g 5 % o3
& =

Fstanterias| de
broductos flue
no son hechos
en el propio
bbrador

Zona transito consumidores

Vitrina de refri-
geracion  ver-
tical

Figura 1. Disposicion de la zona de venta de una panaderia

- En cuanto al orden en el que estan colocados los productos podemos destacar que hay dos lineas
de exposicion. La primera linea que esta formada por las vitrinas y la segunda en la que entran las
estanterias y vitrinas verticales.

- La segunda linea de exposicion se hace mediante expositores verticales como pueden ser estan-
terias, vitrinas refrigeradas verticales etc. Tiene mas altura para facilitar la vista de los productos
para los usuarios que estan en el mostrador.

- El pan o panes especiales estan la mayoria de las veces colocados detras del mostrador donde
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se atiende al publico, y en caso de no estar ahi estan lo mas cerca posible del mostrador ya que es
uno de los productos con mas demanda.

- La zona por la que se mueven los dependientes tiene 2 zonas de transito principales, una co-
rresponde a la primera linea de exposicion y la otra corresponde a la segunda linea de exposicion.
Como se ha intentado representar en los dos dibujos anteriores son lineas de doble sentido por lo
que si hay mas de un dependiente trabajando en esa zona puede haber problemas de paso. Por otra
parte, coger productos de la primera fila de exposicion supone adoptar una postura mas inclinada
de lo habitual por lo que el espacio que el dependiente ocupa en la zona de transito es mayor. No
hay que olvidar que al ser un centro especial de empleo, esta zona de transito debe adaptarse a
personas con movilidad reducida que puedan llevar silla de ruedas. De esta manera se tienen en
cuenta los giros que estos tengan que realizar y la posibilidad de coincidir con otro dependiente.

- La zona de transito de los consumidores. Estos también tienen dos zonas de transito pero
ambas son de un unico sentido ya que una es de llegada al establecimiento y la otra es de salida de
este. Los problemas que puede haber en cuanto al espacio, son debido a aglomeraciones de gente
o de mala gestion del espacio del local. En estos casos, pueden quedarse fuera del establecimiento
esperando a su turno.

- Los productos que no son hechos en el propio obrador como son prensa, etc. se exponen en el
lado en el que esta el comprador y no en el lado que esta el dependiente, teniendo que salir asi de la
linea de transito que siguen hasta el mostrador para coger alguno de esos productos. No obstante,
la prensa, a pesar de estar en el lado del consumidor, suele estar de paso hacia el mostrador ya que
tras haber preguntado a trabajadores del sector el pedido mas solicitado es pan y prensa.

4.4 Especificaciones del estudio de las tareas

En el andlisis de las tareas, se han analizado todas las tareas que se pueden realizar en la
zona de venta y exposicion de los productos en una panaderia. En este caso se han analizado las
siguientes tareas de los dependientes:

- Atencién de los pedidos
- Reposicién y colocacién en exposicion de los productos elaborados.
- Limpieza de la zona de venta y exposicion.

De las tres tareas anteriores el disefio de la panaderia se centra mas en la primera ya que
es la opcion que mas puede variar, pero las tareas criticas detectadas en el estudio del resto de
situaciones también seran tenidas en cuenta. A continuacion se enumeran los requisitos derivados
del analisis de las tareas:

- El usuario dependiente debe conocer e identificar con rapidez donde estan colocados los
productos para que la atencién al consumidor sea lo mas rapida y ligera posible.

- Debe conocer los envasados individuales y las condiciones técnico-sanitarias correspon-
dientes a la expedicién de los productos para evitar problemas de contaminacion.

- Debe interactuar de forma correcta con el sistema elegido para realizar el cobro y realizar
esta tarea con fluidez.

- El reponedor de los productos debe mantener en todo momento las condiciones de higiene
y seguridad correspondientes a la zona de venta para evitar contaminaciones cruzadas entre pro-
ductos.

- El usuario encargado de la reposicion de los productos debe hacer estas tareas de la forma
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mas rapida e intuitiva posible para no interferir en el correcto funcionamiento de la zona de exposi-
cion, por eso, debe estar correctamente identificada la zona que corresponde a cada producto.

- Tanto el dependiente como el encargado de las reposiciones tiene que tener cuidado con no
romper los ciclos de frio o calor de los elementos para que los productos no se vean dafnados.

- Las tareas de limpieza de las zonas de trabajo o de contacto con alimentos deben ser lava-
das repetidas veces a lo largo de la jornada laboral para evitar contaminaciones cruzadas.

- Todos los elementos de exposicion de los productos tienen que ser lavados y desinfectados
al finalizar la jornada laboral.

4.5 Especificaciones del estudio de los usuarios dependientes.

Se debe diferenciar en este apartado el usuario dependiente del usuario comprador. A con-
tinuacion se presenta el resumen de las agrupaciones que se ha realizado con la colaboracién de
la asociacion, con el objetivo de agrupar a los usuarios por sintomas comunes que puedan facilitar
el proceso de diseno. Toda la informacion sobre las enfermedades y las agrupaciones se puede
encontrar en el . Las agrupaciones realizadas son las siguientes:

- Agrupacion segun la intensidad de la discapacidad visual: agrupa a los usuarios en usuarios
sin discapacidad visual, usuarios con discapacidad visual moderada, usuarios con discapacidad
visual severa y usuarios con ceguera (ceguera con o sin resto visual).

- Agrupacion dependiendo de la intensidad de iluminacién necesitada en la zona de realiza-
cion de un trabajo concreto: Intensidad de iluminacién baja, intensidad normal de iluminacion e
intensidad alta.

- Agrupacion de los usuarios con problemas de movilidad que requieren de ayudas ortopédi-
cas para la realizacion de las tareas : Divide al grupo de usuarios en los que necesitan de apoyos
ortopédicos y los que no necesitan.

- Agrupacion de los usuarios en funcion de la tolerancia a los contrastes: Usuarios que pre-
sentan problemas con los contrastes, usuarios que no presentan problemas con los contrastes y
usuarios que mejoran con los contrastes.

- Enfermedades que presentan fotofobia: que esta relacionado con los usuarios que requieren de
intensidades de iluminacion baja.

- Usuarios que presentan alteracion en la percepcion de los colores

- Usuarios que tienen presentan una disminucion de la agudeza visual en distancias concretas:
puede ser en distancias cortas, en distancias lejanas o no presentar ningun problema.

- Agrupacion de las enfermedades dependiendo de la capacidad de funcionamiento de los

usuarios: estos se dividen en funcionamiento alto (mas del 70%), funcionamiento leve-moderado
(20-70%), funcionamiento leve (menos del 20%).
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4.6 Asignacion de tareas y zonas de trabajo a los usuarios

Para la asignacion de los usuarios a las tareas que mejor se adaptan a sus necesidades
hay varios métodos, en este caso, por recomendacion de la asociacion Itxaropena se ha seguido el
método de perfiles. EI método de perfiles integro se puede encontrar como ANEXO 1.2 Método de
perfiles de Lantegi Batuak.

Mediante este método se estudian 40 variables correspondientes a las necesidades del tra-
bajo y al perfil del trabajador. Con la ayuda y consulta de los expertos de la asociacion, se han
realizado unas tablas comparativas con los tipos de usuario que se han estudiado en el apartado
anterior para poder determinar qué usuarios se adaptan mejor a las necesidades de la zona de
venta y exposicion de los productos. Estas tablas comparativas se pueden consultar en el ANEXO 1
Dossier Disefo y adaptacion panaderia Gehiogi, apartado Asignacion de tareas a los usuarios.

Del estudio anterior se concluye lo siguiente:

- El puesto de trabajo en la zona de atencidn a los clientes se oscila entre una exigencia media
y alta. Por ello, la capacidad de funcionamiento de los usuarios tiene que ser moderada. Esto se
debe a que estar en la zona de venta y exposicion de productos requiere de cierta rapidez a la hora
de trabajar y las tareas que se hacen pueden variar entre ellas.

- No se encuentran restricciones graves en cuanto a problemas visuales mas que los relacionados
con cegueras totales para los que las ayudas Opticas deberian ser distintas que para los que las
requieran para mejorar la visibilidad.

- Se considera como factor de riesgo el orden y la seguridad en el puesto de trabajo ya que al estar
en contacto con los alimentos pueden incumplirse las condiciones técnico-sanitarias.

- Los usuarios deben presentar cierta facilidad en cuanto a la lectura y escritura para poder atender
a las necesidades de los pedidos de los compradores. De esta manera usuarios que presenten pro-
blemas lecto-escritores severos seran mas adecuados en otro tipo de tarea.

- También se requiere alta memoria visual, a pesar de que tras aprendizaje previo esto se puede
corregir, se ha de considerar la situacion mas desfavorable y en este caso no se considerara esa
ensefianza previa.

- En cuanto al conocim

iento numérico, el usuario debe tener conocimiento numérico o bien porque lo recuerda o bien
porque lo visualiza en ese instante pero debe conocer tanto su significado como su relacion con
monedas y billetes para poder realizar correctamente el cobro.

- La orientacion espacial también es importante por la brevedad con la que hay que hacer los movi-
mientos y recoger los pedidos por lo que los usuarios tienen que tener perfectamente ubicados los
productos y la relacion espacial que existe entre ellos.

- Reparto de usuarios por las distintas zonas de la panaderia:

- En la zona de venta: al ser una de las tareas que mas puede variar de un comprador a otro
y por la rapidez que exige la atencion de los pedidos, en esta zona trabajaran. Autistas con un
funcionamiento de mas del 60%, usuarios con problemas de movilidad que requieran de ayu-
das ortopédicas y deficientes visuales con problemas catalogados como moderados.

- Los autistas que tengan problemas con el lenguaje pero que se desenvuelvan sin problemas
en tareas mecanicas y repetitivas iran a la zona de manipulaciéon de productos, asi como
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los usuarios con problemas visuales relacionados con la iluminacion y el contraste ,que en un
entorno principalmente iluminado con la luz exterior, pueden encontrar problemas.

4./ Requisitos derivados de los usuarios compradores

Se ha realizado un estudio sobre el comportamiento de los usuarios en pequefos estable-
cimientos y las tendencias y preferencias que estos muestran con los productos de panaderia y
pasteleria y se ha observado lo siguiente:

- Aumento de los productos que aporten un beneficio extra, los mas introducidos actualmente en
el mercado son las harinas integrales y las harinas con alto contenido en salvado. Atendiendo al
reglamento 1924/2006 relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables de los
alimentos.

- Aumento de los productos y envases novedosos para captar la atencidén de los consumidores.

- Se relaciona el establecimiento de fabricacion artesanal con mayor calidad de producto. El consu-
mo de pan aumenta en establecimientos tradicionales mientras que el de bolleria y galleteria se da
en gran mayoria en las grandes superficies.

- Las preferencias de los consumidores son:

- Salud: se valoran los productos con buen perfil nutricional y un valor anadido en salud. Por
ello los productos deben mostrar de forma clara la informacion nutricional del mismo, como
ocurre con el semaforo nutricional. En los establecimientos tradicionales de fabricacién arte-
sanal no se proporciona esta informacion.

- Comodidad : Se valora que los productos estén recién hechos en el momento de la compra.
Nuevas modalidades de distribucion o ventas cruzadas en el mismo establecimiento.

- Sabor: calidad de los productos.

5. PROBLEMAS QUE SE HAN DETECTADO

Tras el andlisis anterior se han detectado una serie de problemas, relacionados sobre todo
con la tarea de atencion de los pedidos a los que se les va a dar solucién:

1. Los usuarios con problemas de movilidad que necesiten de apoyos ortopédicos como las
sillas de ruedas, no pueden hacer un uso correcto de las instalaciones de la panaderia

2. Problemas de iluminacién correspondientes a las necesidades personales de cada usuario.
3. La manipulacion de los alimentos y el contacto con los mismos se debe hacer siempre con

guantes o protecciones, el cambio de guantes supone una motricidad fina de la que no disponen
todos los usuarios.

4. Los programas indicados para la realizacion del cobro son demasiado complejos.
5. Carencia de informacion nutricional sobre los productos de venta en el establecimiento.
6. Las zonas de paso de los dependientes resultan muy estrechas para el trabajo simultaneo de

dos personas.

7. Posibles problemas a la hora de recordar la ubicacion de todos los productos.
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6. RESULTADOS FINALES:

6.1 Descripcion de los productos y sus funciones

Figura 2. Montaje total del establecimiento

6.1.1 Mostrador de atencion al publico

Figura 3. Vista interior del
mostrador.

El objetivo principal de este mostrador es conseguir que los usuarios con problemas de mo-
vilidad pueden hacer uso de él de la misma manera que los usuarios que no tienen problemas de
movilidad.

La cara interna se ha vaciado para conseguir que los usuarios en silla de ruedas puedan co-
locarse correctamente en el mostrador para poder realizar las tareas correspondientes a esta zona.
Como se puede observar, en los laterales hay un cambio de altura que comunica tanto la parte co-
rrespondiente al comprador como la parte correspondiente al dependiente. Esto es para que estos
usuarios no tengan que levantar los pedidos pesados hasta tan alto como la superficie principal del
mostrador. Por ello, la zona dedicada al envasado final, compuesta por las bolsas grandes, se ha
derivado a los laterales del mostrador, que tienen una altura mas acorde a las necesidades

La superficie principal del mostrador se ha hecho a uUnica altura que se adapta a las nece-

sidades de ambas tipologias de usuario, ya que los mostradores a dos alturas pueden resultar un
poco excluyentes.
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Como la accion de guardar los productos de la panaderia se realiza en la parte lateral del
mostrador y se realiza directamente en la bolsa, los productos no entran en contacto directo con la
superficie del mostrador por lo que el riego de existencia de contaminaciones cruzadas se reduce
mucho, y la zona dedicada a la atencion de los clientes se queda despejada.

Para aprovechar los espacios laterales, se proponen dos zonas de almacenaje una sera vi-
sible y para envases de uso habitual, y la otra seran los cajones que estan destinados a productos

que no se usen tanto.

almacenaje

Figura 4. Detalle del primer ni-
vel de almacenamiento

Segundo nivel
de almacenaje

Figura 5. Detalle del segundo
nivel de almacenamiento

6.1.2 Vitrina neutra

El primer nivel de almacenaje, com-

Primer nivel de puesto por la balda, esta destinado al

almacenaje de las bolsas grandes del
establecimiento que el usuario sera las
que haga pasar al comprador median-
te el desnivel disefiado. Al ser un pro-
ducto de uso habitual estan visibles y
al alcance de los usuarios dependien-
tes.

El segundo nivel de almacenaje esta
compuesto por dos cajones extraibles
de gran fondo para el almacenamiento
de elementos de la zona de venta de
la panaderia que no se usen de forma
tan habitual. Esto pueden ser repues-
tos de alguna de las herramientas, en-
vases 0 embalajes que haya que repo-
ner semanalmente etc.

Figura 6. Vista interior de la
vitrina neutra
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El objetivo de la vitrina neutra adaptada es conseguir que todos los usuarios dependientes
de la panaderia puedan hacer uso de esta vitrina atendiendo a las necesidades de cada uno de
ellos.

Se trata de una vitrina de exposicion con la zona que habitualmente se destinaba al almace-
naje vacia para que los usuarios en silla de ruedas puedan colocarse correctamente y llegar a todos
los productos expuestos comodamente.

La superficie dedicada a la exposicion de los productos se ha reducido por problemas de
alcance frontal de los usuarios. Al haber variado también la altura a la que se encuentra la superficie
de exposicion , esta se ha inclina levemente para una correcta exposicion de los productos y para
aumentar un poco la superficie de exposicion.

Se mantienen los mismos colores que en el mostrador, diferenciando asi el color estructural
del color de la zona de trabajo. Al haber reducido las dos alturas de exposicion que las vitrinas sue-
len tener a una unica altura, no seria necesario apoyo luminoso para los usuarios que no requie-
ren de caracteristicas de iluminacion especiales. De esta manera, se han colocado dos bandas de
iluminacién LED de philips de accionamiento manual para los usuarios que requieran de ellas. Se
ha puesto de accionamiento manual ya que el resto de usuarios no puede trabajar correctamente
con esas intensidades de iluminacion .

Son dos lineas de iluminaciéon de 500 mm y los usuarios que lo necesiten encenderan la
linea correspondiente a la mitad de la vitrina en la que se encuentran los productos que necesita.
Hay que recordar que este apoyo se necesita a la hora de realizar las tareas de mayor precision.

6.1.3 Vitrina refrigerada

Figura 7. Vista interior de la vitrina refrigerada Figura 8. Vista frontal de la vitrina refrigerada

El objetivo de la vitrina refrigerada es que el uso de esta sea 6ptimo para todos los tipos de
usuario que puedan trabajar en la panaderia.

El diseno sigue la linea de la vitrina neutra y se ha reducido a una la superficie de expo-
sicion de elementos. Esta zona esta inclinada para facilitar a los consumidores la visualizacion de
todos los elementos expuestos y también por requisitos técnicos y ergondmicos relacionados con la
colocacion del evaporador.

Se trata de una vitrina que guarda relacién estética y formal con el resto de los elementos de
la zona de exposicién de la panaderia. Como se puede observar los embellecedores en este caso
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son de diferente color a la vitrina neutra, y esto es para facilitar a los usuarios ubicar los productos,
ya que en vez de tener que recordar dénde estaban colocados cada uno unicamente tienen que
recordar si necesitan refrigeracion o no.

Siguiendo la misma argumentacion que para las vitrinas neutras, se colocan las mismas dos
lineas de iluminacidén de accionamiento manual unidas al mismo soporte protector de cristal.

Los productos que se exponen en las vitrinas refrigeradas suelen tener un envase mas
especial y voluminoso, como pueden ser cajas etc. Por eso, en el lateral derecho de esta vitrina,
aprovechando la superficie cerrada de la unidad condensadora, se colocaran tanto las cajas como
las herramientas que se vayan a utilizar a la hora de coger y empaquetar los productos, como se
muestra en la Figura 9.

Figura 9. Detalle de la zona dedicada al al-
macenamiento de envases

6.1.4 Exposicion vertical de productos

Figura 10. Vista frontal de la pa-
red de almacenamiento vertical

EL objetivo de este concepto es facilitar el alcance de los productos que estan expuestos en
vertical a todos los usuarios, manteniendo las dos los lineas de exposicion.

En este concepto se mantiene la idea de la optimizacion del espacio mediante la exposi-
cion vertical de los productos de panaderia, y al disminuir la superficie dedicada a la exposicion en
vitrinas y mostradores, era importante mantener la segunda linea de venta de productos. Esta zona
esta dedicada a elementos que no necesitan refrigeracion y que por su tamafno se pueden almace-
nar en cestas por lo que se destinara a la exposicién de pan y panes especiales.
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La altura de los expositores verticales se ha modificado para que el alcance de los productos
se realice en la zona de alcance vertical y lateral que ambos usuarios comparten. En esta altura
también se tienen en cuenta las alturas de las vitrinas y de los mostradores para evitar que puedan
taparse los productos expuestos.

Se utilizan elementos que ya estan actualmente en el mercado como son las cestas de mim-
bre para la exposicién de pan y colgadores metalicos para pared. EI motivo por el que se colocan
directamente en la pared es para facilitar las tareas de reposicion de productos ya que las cestas
saldrian repuestas de dentro del almacén. De esta manera, el dependiente no se pasea por la zona
de exposicidon de productos con los panes y panes especiales en las manos y se evitan problemas
de contaminacion cruzada.

Mediante la pared de pintura pizarra negra y las cestas de mimbre blanco se crea un con-
traste que favorece la identificacion por parte de los usuarios. Otro de los motivos de que toda la
pared se pinte de este color es proporcionar una gran superficie soporte grafico para dibujar o es-
cribir informacién relacionada con el establecimiento. Esto también le da un caracter mas persona-
lizado al establecimiento y es un soporte visual que puede aprovecharse para crear impacto visual.

6.1.5 Informacion nutricional

El objetivo principal es cubrir la necesidad de los usuarios de conocer las propiedades ali-
menticias y la informacién nutricional de los productos que como se ha estudiado, es una carencia
que encuentran en los establecimientos tradicionales de venta de pan. Esto se realizara de dos
formas:

1 .Pared: Como se ha comentado en el concepto anterior, la pared de exposicidn vertical es de
pintura pizarra, por eso, se propone la utilizacion de este soporte para facilitar la informacién acerca
de los productos que se estan vendiendo. En este soporte se pondran estos productos ya que tras
el estudio realizado se ha concretado que es el producto de mayor consumo en este tipo de esta-
blecimientos

Figura 11. Ejemplo de informacion nutricio-
nal en la pared del establecimiento

Motivos para la utilizacion de relacion color-letras:

- Facilitar a los usuarios dependientes el reconocimiento del pan. Cuando el comprador realiza el
pedido, el dependiente lo anota, en el interfaz aparecera la misma relacion formas colores por lo que
puede recordar unicamente esto, y la tarea de identificaciéon de los productos se realizara mucho
mas rapido.
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- Para el usuario encargado de reponer los productos también es mas facil ya que las cestas tam-
bién van identificadas por lo que unicamente debe colocarla en el color que le corresponde.

- Facilita a los compradores relacionar la informacién nutricional con el producto que estan com-
prando.

A B C

Pan Baguette  Pan Pan

normal berri pistola

E G ﬁ Figura 12. Relacion de letras y colores con los tipos
Chapa-  Pan Multice-  Pan de pan

ta Integral reales sin sal

2. Pegatinas : Se propone también que el usuario se pueda llevar la informacion nutricional consigo
a casa por lo que se proponen una serie de pegatinas que estaran en los envases individualizados
para que se los puedan llevar a casa.

PAN BERRI

® Figura 13. Ejemplo de pegatina

Familia pan y panes especiales -

4

Familia masa fermentada hojaldrada *

Familia masa azucarada .

Familia masa fermentada no hojaldrada A

Familia hojaldre

Figura 14. Relacion formas - familia se-
gun el tipo de masa.

Familia masa batida s

6.1.6 Envases

Cajas

Figura 15. Caja con la pegatina desple-
gada
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Determinados productos de la zona de exposicion se envasaran en cajas que vendran de
la parte interior de la panaderia montadas y con las correspondientes pegatinas colocadas. Los
dependientes las tendran almacenadas en el lateral de la vitrina refrigerada dedicado al almacena-
miento de envases.

Habra tres tamafos de cajas estandarizadas en funcién de la amplitud del pedido: caja pe-
quena:100x150mm,caja mediana: 150x200 mm, caja grande: 200x250 mm. A continuacion se mues-
tra como quedaria la caja desplegada con la pegatina puesta.

Bolsas

Figura 16. Resumen de las imagen de las bolsas y el envase para el pan

Las bolsas de papel kraft donde se empaquetaran el resto de productos también cuentan con
una pegatina identificativa del producto que llevan dentro y de la informacion nutricional de este. Tal
y como esta dispuesta la pegatina en la bolsa, esta hara de, quedando el logotipo de la panaderia
a uno de los lados y el nombre del producto junto con la informacién nutricional a otro de los lados,
como se muestra en las siguientes imagenes. Esto impulsa y apoya la imagen de marcay hace que
los envases sean personalizados.

6.1.7 Interfaz

CROISSANT
TRENZA
NAPOLITANA \‘

= ] e

B A Pannormal 1,05€
B B Baguette 1,10€

PALMERAS
TARTALETAS
LAZOS

MILHOJAS

* BOMBA &
BOLLO sUIZO
<5 ™ 2

( ) B B Baguette 1,10€

PASTAS DE TE
GALLETAS

BN | MAGDALENAS M

Figura 16. Pantalla principal Figura 17. Pantalla consulta pedido

A 1 BARRA PAN NORMAL ;

Se muestran las dos pantallas mas criticas del interfaz, como son la pantalla principal y la
pantalla para consultar el pedido y finalizar el mismo. En la pantalla principal aparecen las 6 familias
principales en las que se divide el submenu. También se pueden ver dos botones de acceso rapido,
como son el pedido de una barra de pan normal y el botén de cobrar visible en la parte derecha de
todas las pantallas. Esto es porque la mayor parte de los pedidos son repetitivos y de este producto,
por lo que se ha intentado facilitar al maximo la tarea.
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/. MEDIDAS GENERALES:

A continuacién se muestra el dimensionamiento general de los elementos disefnados, la jus-
tificacion y restricciones de todas las medidas se pueden encontrar en el apartado correspondiente
al analisis ergonémico y dimensionamiento del ANEXO1_ Dossier Disefio y adaptacion de las pana-
derias Gehiogi.

/.1 Mostrador

Altura de la superficie de trabajo:
830 mm
Distancia a
balda: 350 mm
Distancia al
asa : 250 mm
1400 mm
Profundidad de la
superficie de trabajo:
600 mm
200 mm
/.2 Vitrina neutra
520 mm
| 1420mm |
Altura superfi- Altura total de la vitri-
cie de trabajo: na: 1170 mm
770 mm 830 mm
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/.3 Vitrina refrigerada

1370mm

Altura total de la vitri-
na: 1170 mm

830 mm

Longitud de exposicion de
productos:930 mm

/4 Exposicion vertical en pared

Zona de alcances comu-
nes a los dos usuarios:
900-1400 mm

/.5 Dimensiones de las zonas de paso

La distancia que tiene que haber entre las dos lineas de exposicion sera de 2,50 m.
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3. MATERIALES:

8.1 Madera:

La Madera Laminada es un material versatil, que se forma con piezas de madera, unidas
con adhesivo, por sus extremos y caras. De esta forma se pueden obtener elementos, que no estan
limitados en cuanto a su seccion transversal, longitud o forma. Los elementos laminados tiene baja
razon peso / resistencia, por lo cual pueden ser levantadas y montadas a bajo costo. Ademas, son
elementos elasticos y de una hermosa apariencia arquitectonica. su resistencia le permite absorber
choques o golpes que podrian romper o quebrar otros materiales. Los acabados permiten realzar
sus texturas, veteados y colores.

El nogal se trabaja con facilidad tanto con herramientas de mano como a maquina, y se clava,
atornilla y encola bien. Esta madera retiene muy bien la pintura y el tinte, y pulida ofrece un acabado
excelente. El nogal esta calificado como muy resistente a la descomposicion del duramen; es una de
las maderas mas durables, aun bajo condiciones favorables a la descomposicion

8.2 Silestone:

Es un versatil aglomerado de cuarzo natural, en un 94%, y cristal, con un ligante de resina de poliés-
ter. Este material posee una solidez, resistencia a las manchas y una gama de colores destacable.
Sus caracteristicas basicas son: bajo coeficiente de absorcién de liquidos, buena resistencia frente
a acidos, gran coeficiente de flexion y alta resistencia al rayado y al impacto.

Ademas, las encimeras cuentan con la tecnologia antibacterias de Microban, alta resistencia al ra-
yado, golpes e impactos y, en su proceso de fabricacidn, se han utilizado materias primas de ultima
generacion, se ha aprovechado el 100% del agua utilizada y la emision de particulas al exterior es
nula. Estas superficies son resistentes a acidos y aceites, es muy facil de limpiar y presentan una
porosidad practicamente nula,

8.3 Acero inoxidable:

El acero inoxidable es un acero de elevada resistencia a la corrosion. Sus aplicaciones en la industria
son muy variadas como por ejemplo: alimentacion, productos quimicos y petréleo. Su resistencia a
la corrosion, sus propiedades higiénicas y sus propiedades estéticas hacen del acero inoxidable un
material muy atractivo para satisfacer diversos tipos de demandas, como lo es la industria médica.

El acero inoxidable es un material higiénico y facil de limpiar, debido a la ausencia de porosidad en
la superficie, siendo su durabilidad uno de los mayores beneficios, debido a su resistencia a la corro-
sion y al paso del tiempo, ademas de su bajo mantenimiento. Ademas, no se degradara al emplear
productos de limpieza o al entrar en contacto con la humedad.

8.4 ABS:

Los bloques de ABS proporcionan rigidez, resistencia a ataques quimicos y estabilidad a alta tem-
peratura asi como dureza. Este polimero también proporciona tenacidad a cualquier temperatura.
Esto es especialmente interesante para ambientes frios, en los cuales otros plasticos se vuelven
quebradizos.

Excepto en peliculas delgadas, es opaco y puede ser de color oscuro o marfil y se puede pigmentar
en la mayoria de los colores, obteniéndose partes lustrosas de acabado fino. Pueden ser extruidos,
moldeados por inyeccion, soplado y prensado. Sus caracteristicas son similares a las de los metales
no ferrosos, se pueden barrenar, fresar, tornear, aserrar y troquelar
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8.5 Vidrio templado:

El vidrio templado es uno de los llamados cristales seguros. Se utiliza en todos aquellos mon-
tajes en los que el cristal supone un peligro potencial al romperse. El vidrio templado es mucho mas
fuerte y duro que el vidrio normal.

8.6 Papel kraft:

Es muy resistente, por lo que se utiliza para la elaboracion de papel tissue, papel para bolsas,
sacos multicapas y papel para envolturas, asimismo, es base de laminaciones con aluminio, plastico
y otros materiales. Estos papeles son muy densos y tienen un alto grado de resistencia al paso de
las grasas y los aceites.

8.7 Pintura pizarra:

La pintura para convertir superficies en pizarras es un recubrimiento para superficies interio-
res. Las superficies se quedan con un acabado mate y el color varia dependiendo de los gustos de
los usuarios. Presenta excelente resistencia y dureza. Es lavable.

La pintura de pizarra se puede aplicar sobre cualquier superficie que esté lisa. Al ser una
base al agua también hay que usar una selladora.

8.9 Carton laminado:

Resistente a los cambios climaticos. Extremadamente resistente a la humedad. Resistente a
la perforacién y al rasgado Opcién de esmaltado

Q. FABRICACION Y MONTAJE

9.1 Mostrador

La estructura principal de la vitrina esta hecha de madera laminada de nogal. Tiene un laca-
do protector apto para sector alimenticio revisado bajo normativa. Las uniones entre estas placas se
realizan mediante tirafondos ds4x34 y tacos de union a inglete. Para la colocacién de estos tacos,
previamente se fresan los cantos de las maderas del mismo tamano del que son los tacos. Una vez
que esta colocada la estructura principal se procede a la colocacion del soporte para las bolsas, de
la balda y de la madera que hace de soporte para los cajones.

Estas uniones también se realizaran mediante tirafondos ds4x34. Una vez se tienen estos
apartados montados se colocan los cajones extraibles que previamente se han montado. Por ultimo
se le debe colocar la placa de silestone, la unién de esta placa al soporte se realiza mediante silico-
na y pigmentos Juntex.

Q.2 Vitrina neutra

Para el montaje de la estructura de madera de la vitrina neutra se usara el mismo método de
montaje estructural que se ha seguido con el mostrador. Posteriormente se colocara la superficie
de exposicidon de alimentos, que es la chapa de acero inoxidable. Esta chapa va anclada tanto a la
parte frontal de la vitrina como a los laterales mediante tornillos. Para ocultar estas zonas de union
se cubrira todo el lateral con los embellecedores de plastico ABS.

Una vez este esto montado, se colocara la estructura de vidrio templado que se ha monta-
do previamente juntandolos con las escuadras para dos cristales. La fijacion de la estructura de
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proteccion al soporte de la vitrina se hace mediante las pinzas para vidrio. El ultimo paso sera rea-
lizar la instalacion de la iluminacion. Los modulos vienen montados ya por el fabricante por lo que
unicamente se deben colocar los apliques en la parte superior del cristal y ajustar los modulos a la
distancia deseada.

9.3 Vitrina refrigerada :

El montaje de la vitrina refrigerada es mas complejo por todas las piezas que tiene. Este
elemento esta principalmente formado por una estructura de perfiles cuadrados de acero que estan
soldados entre si. La parte derecha de la estructura sera la zona donde ira instalada la unidad con-
densadora y cuyos protectores laterales, exceptuando la cara interna, iran remachados a los perfiles
de acero con remaches . La parte interior, que servira de acceso a la unidad condensadora estara
fijada con tornillos.

Una vez que esto se haya fijado correctamente se procedera a la colocacion de la zona re-
frigerada. Lo primero sera colocar el soporte de acero inoxidable que sujeta toda la zona y que va
anclado a la estructura principal. Una vez esté esta parte colocada lo siguiente seran el evaporador
y su correspondiente protector que van fijados en la parte delantera de la vitrina mediante tornillos
y tuercas. La parte del aislante y sus placas de acero superior e inferior se anclan mediante un cli-
paje al soporte anteriormente comentado. Para que la palca de aislante quede totalmente cubierta,
lo siguiente en colocarse seran los laterales protectores que unen la parte de la superficie exposi-
tora con las chapas laterales de la vitrina y que se remacahan a estas para fijarlas correctamente.
Cuando la estructura principal de exposicion de alimentos esté correctamente fijada, se colocara la
placa frontal que esta unida al soporte principal de la estructura. Como en el caso anterior, se colo-
caran los embellecedores, perfiles de plastico ABS extruidos, para ocultar todas las uniones entre
las placas y la estructura. El montaje de la superficie protectora de vidrio templado se realiza como
en el caso anterior, primero la estructura principal fuera de la vitrina y la fijacion mediante pinzas
a la vitrina se realiza con los vidrios ya unidos entre si. La instalacién de la iluminacion también se
realiza como en el caso de la vitrina neutra. Por ultimo, se coloca la unidad condensadora, se reali-
zan las conexiones necesarias al panel de mandos, al evaporador y al termostato y se cierra con el
protector lateral de acero inoxidable.

9.4 Exposicion vertical de los elementos:

La instalacion de la pared es sencilla, lo primero que hay que hacer es aplicar la pintura aca-
bado pizarra. Una vez que se haya secado se usara un fijador ya que la pintura es al agua. Cuando
ambas capas se hayan secado correctamente se marcara la zona en la que tienen que colgarse
las cestas. El establecimiento decidira la distribucion final de estas respetando siempre la altura de
actuacion que tienen. Una vez hechas las marcas de dénde iran colocadas las cestas, se fijan los
colgadores a la pared y posteriormente se cuelgan las cestas.

9.5 Envasado:

El montaje de los envases se realiza en varias fases, la primera que es el montaje principal
de los elementos de envasado, se realizara en la parte de manipulaciéon de alimentos de la pana-
deria, de esta manera se creara otra linea de trabajo. En esta linea, se sacaran las bolsas de enva-
sado individual con la parte correspondiente a la informacién nutricional pegada y la parte restante
junto con el protector del adhesivo sobresaliendo.

Las cajas saldran montadas y con las pegatinas puestas a falta de cerrarlas una vez se ha-
yan rellenado y los panes saldran envasados de la parte interna de la panaderia.
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