
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
Fenomenos 

Naturales 

Sismo 

Terremoto 
 

 
Biológico 

Virus 

Bacterias 

Hongos 

 
Psicosocial 

Gestión Organizacional 

Interface Persona - Tarea 

Características de la organización del trabajo  

Características del grupo social 

Condiciones de la tareas 

Jornada de trabajo 

 

 
 

Biomecánicos 

Postura - Prolongada Mantenida 

Movimientos repetitivos 

Esfuerzo 

 
Químico 

Líquidos 

Polvos 
 

 
Físico 

Iluminación: Luz Visible por exceso o 

deficiencia 

Temperaturas Extremas - Calor 

 
Condiciones 

de Seguridad 

Tecnológico: Explosión / Incendio 

Mecánico: Partes de máquinas/ Materiales proyectados Sólidos/  Herramientas / Equipo / 

Locativo: Superficies de trabajo irregulares – deslizantes - con diferencia del nivel / Medios de almacenamiento / 

Condiciones de orden y aseo / Caída de objetos. 

Eléctrico: Baja tensión 

PANADEROS, PASTELEROS Y CONFITEROS 

Elaboran diversas clases de pan, pasteles y otros productos a base de harina, así 

como chocolates y dulces elaborados a mano. 

¿En el área de trabajo con polvo de harina se ha instalado un equipo de extracción localizada 

que elimina el contaminante en el foco de generación? 

¿Conoce los métodos seguros de trabajo para la manipulación de elementos calientes? 

¿Las maquinaria esta provista de sistemas de parada de emergencias y se revisa periódicamente 

su funcionamiento? 

 Cortadora 

 Amasadora 

 Batidora 

 Laminadora 

 Elevador basculador 

 En aquellos procesos que generan mayor concentración de polvo de harina adopta 

medidas que eviten su dispersión como el encerramiento del proceso y buenas 

prácticas de manejo. 

 Limpia la harina por aspiración, no lo hagas barriendo 

 Las zonas de transito se mantendrán despejadas, sin materiales y objetos que puedan 

entorpecer el paso  

 Calzado antideslizante (Compatible con sector alimentos) 

 Chaquetas y pantalón para ingreso a cuartos fríos (impermeable, aislante y 

acolchonado) 

 Guantes antitérmicos 


