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1. INTRODUCCIÓN 

 
El sector de frutas y verduras (Fruver) es una actividad clave en la distribución de productos 

alimenticios frescos, representando un eslabón esencial en la cadena de suministro. No obstante, los 

entornos laborales de estos establecimientos presentan múltiples riesgos laborales que pueden 

comprometer la salud de los trabajadores, la calidad de los productos y la eficiencia operativa, los 

cuales, si no son gestionados adecuadamente, pueden derivar en accidentes laborales, enfermedades 

ocupacionales y pérdidas económicas, afectando tanto a los trabajadores como a la sostenibilidad 

operativa de los negocios. 

En el Fruver los trabajadores se ven expuestos a diferentes riesgos como: Riesgo biológico, por 

productos perecederos; Manipulación manual de cargas, elementos cortopunzantes, los cuales 

pueden causar golpes, heridas, lesiones musculoesqueléticas, enfermedades respiratorias por polvo, 

lesiones en miembros superiores por resbalones. Para ello, se analizaron las condiciones actuales, se 

identificaron los peligros inherentes a cada tarea y se estableció que estas tareas fueron debidamente 

calificadas y determinadas con mayor riesgo y las dos tareas que se escogieron fueron:  

1 Limpieza y mantenimiento del Fruver. 

2 Verificación y compra de mercancía. 

El método para llevar a cabo este proyecto está basado en un análisis de observación de 

comportamiento para poder llevar a cabo una lista de chequeo, con el fin de identificar las mejores 

prácticas y herramientas para la gestión de riesgos laborales en el Fruver, considerando factores como 

el diseño ergonómico del espacio, la capacitación del personal y la implementación de protocolos 

específicos, esperando que los resultados incluyan una mejora para tener un entorno saludable y 

sostenible, la mitigación de accidentes de trabajo y enfermedades laborales. 
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2. PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN  

 
 

 
2.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 
 

 
La adopción de medidas de seguridad en las tareas críticas en el sector empresarial, 

es una práctica que no se encuentra debidamente implantada en todas las organizaciones. 

Posibles causas de esta situación son la falta de capacitación a los trabajadores, la falta de 

controles por parte de los responsables, o la negligencia por parte de la misma empresa, que 

considera ocasionalmente estas medidas como una pérdida de tiempo o recursos. Por otra 

parte, algunas empresas cumplen con adquirir y entregar a los empleados sus elementos de 

protección personal, pero son los trabajadores quienes no los emplean debidamente, 

argumentando que éstos son incómodos o innecesarios. Todo lo anterior puede ocasionar 

incidentes o accidentes laborales, que terminan siendo más costosos para las organizaciones 

y las personas. 

 
 
 

2.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

 
 
Por lo anterior, se puede formular la siguiente pregunta: ¿Cuál es el método seguro de trabajo para 

las tareas limpieza y mantenimiento del Fruver y verificación y compra de mercancía en un 

establecimiento comercial?
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3. OBJETIVOS 

 

 
3.1. OBJETIVO GENERAL 

 
Implementar un método de trabajo seguro en el Fruver para las tareas limpieza y mantenimiento del 

Fruver y verificación y compra de mercancía para garantizar la seguridad y salud de los trabajadores 

y preservar la calidad de los productos. 

 

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 

 

 
a. Determinar la criticidad en las tareas de los procesos operativos del Fruver.  

b. Realizar una evaluación de riesgos para identificar peligros asociados a las tareas de limpieza 

y mantenimiento del Fruver y verificación y compra de mercancía en el Fruver. 

c. Desarrollar el levantamiento del análisis del comportamiento en el trabajo para las tareas de 

limpieza y mantenimiento del Fruver y verificación y compra de mercancía en el Fruver. 

d. Definir el método de trabajo seguro para las tareas de limpieza y mantenimiento del Fruver y 

verificación y compra de mercancía en el Fruver. 

e. Construir una lista de chequeo para evaluar que las tareas de limpieza y mantenimiento del 

Fruver y verificación y compra de mercancía en el Fruver sean ejecutadas de la mejor 

manera. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

9 
 

 

 
4. JUSTIFICACIÓN 

 

 
El presente trabajo de grado busca abordar los métodos de trabajo seguro en un Fruver (frutas y 

verduras), una temática de gran relevancia debido a la importancia del sector agroalimentario en la 

economía y en la seguridad laboral de los empleados. En este contexto, los Fruver, como puntos 

esenciales de la cadena de suministro, presentan riesgos laborales asociados a la manipulación de 

productos frescos, riesgos biológicos, ergonómicos, mecánicos, el uso de herramientas y el 

almacenamiento. 

Este trabajo de grado tiene como objetivo principal proponer estrategias que permitan mitigar riesgos, 

proteger la salud de los trabajadores y optimizar procesos operativos, fomentando un entorno laboral 

seguro y eficiente. Además, busca contribuir al cumplimiento de normativas en seguridad y salud en el 

trabajo, fortaleciendo la responsabilidad de los jefes, dueños del Fruver. 
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5. MARCO REFERENCIAL 
 

 

5.1. MARCO TEÓRICO 

 
 
 

Método de trabajo seguro, es un método para identificar los peligros que generan 

riesgos de accidentes o enfermedades potenciales, relacionados con cada etapa de un trabajo 

o tarea y el desarrollo de controles que en alguna forma eliminen o minimicen estos riegos. El 

desarrollo de esta asignatura está fundamentado en herramientas propias de modelos de alto 

desempeño en modelos tales como: 

 
• SAFETY TRAINING OBSERVATION PROGRAM (S.T.O.P.): Programa de 

entrenamiento para la observación de la seguridad. 

• “RISK MANAGEMENT AND PREVETION PROGRAM “(R.M.P.P): Programa para la 

administración de riesgos y la prevención. 

• BEHAVIONAL SCIENCE TEGNOLOGY (B.S.T): Ciencia y tecnología de 

comportamientos 

 
Este soporte de reconocido prestigio le permite al usuario el procesamiento de los datos 

mediante modelos matriciales cuyos principios matemáticos garantizan que sus análisis 

evidencien la mayor confiabilidad esperada. 

 
 

El proceso presenta diferentes etapas, las cuales deben de ser cumplidas en riguroso 

orden con el fin de garantizar la linealidad de la implementación de los resultados, esto significa 

que el resultado de una etapa es sustrato de la siguiente. 
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Las etapas que presentan el proceso son: 
 

• Definición de tareas (criticas) 

• Levantamiento del “análisis del comportamiento en el trabajo “ 

• Behavior Job análisis B.J.A. 

• Descripción del método de trabajo seguro. 

• Definición del procedimiento de trabajo seguro. 

• Suscripción a la lista de chequeo (CHEK LIST). 

• Aplicación de la lista de chequeo. 

• Procesamiento de los datos. 

• Construcción del “grafico de control”. 

• Observación y análisis de los resultados sobre el grafico de control. 

 

5.2. MARCO CONCEPTUAL 

 
 

Implementación de las etapas: 
 
 

ALTA 

MEDIA 

BAJA 

 
BAJO MEDIO ALTO 

 

POTENCIAL DE DAÑO 

3 3 6 9 

2 2 4 6 

1 1 2 3 

 1 2 3 

 

T
A

M
A

Ñ
O
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TAREA A 

EVALUAR 
TAMAÑO 

POTENCIAL 

DE DAÑO 
SIGNIFICANCIA 

¿SE EVALUA LA TAREA? 

SI NO 

 
 

En esta casilla 

 
 

Esta variable 

 
 

Esta variable 

de la 

educación se 

define como 

“la capacidad 

que tiene la 

tarea  que 

estamos 

evaluando 

para hacer 

daño a la 

“seguridad 

“ver la matriz 

anterior en el 

eje x. 

 
 

Es el resultado 

 
 

SI: solo   s: 

 
 

No la 

se   coloca   se de la ecuación de la ecuación cuando i la significancia 

coloca el se define como (TxPD) refleja significancia es menor que 

nombre de la la cantidad de EL GRADO DE es mayor o 3. 

tarea a la cual personas IMPORTANCIA igual que 3.  

le vamos a expuestas a la que para la   

establecer si tarea que seguridad tiene   

amerita o no, estamos el que la tarea   

ser analizada evaluando o sea analizada   

con este ver la matriz por el método o   

método anterior en el no, ver la matriz   

 eje y. anterior en el eje   

  X.   

 
 

 

Levantamiento del análisis del comportamiento en el trabajo. Para agotar esta etapa 

estratégica del método se implementa la matriz “B.J.A” del modelo STOP diseñado por la 

prestigiosa firma DUPONT. Esta matriz pretende recoger de manera “panorámica” los aspectos 

base de análisis del método. Veamos pues como se despliegan de manera descriptiva cada 

una de las variables en esta matriz. 
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NOMBRE DE LA TAREA 

PASOS DE LA TAREA PELIGROS 

ASOCIADOS A CADA 

PASO DE LA TAREA 

ACTOS Y /O 

CONDICIONES SEGURAS 

PARA EJECUTAR CADA 

PASO DE LA TAREA 

 
 

Aquí se consignan en orden los 

 
 

Aquí se consignan los 

 
 

Aquí se consigna los actos 

"pasos" que pueden generar más peligros que se y/o condiciones que al ser 

peligros al ser ejecutados. Estos generarían al ejecutar ejecutadas evitarían los 

pasos no pueden ser más de ocho cada paso de la tarea. peligros de cada paso. 

(8) salvo algunas excepciones en Cada paso debe de ir Cada paso debe de ir 

que pueden ser máximo diez (10) numerado utilizando la numerado utilizando la 

 modalidad arábiga de modalidad arábiga de tres 

 dos cifras (1.1 ,1.2, cifras (1.1.1.,1.1.2., etc.,) 

 etc.,)  

 
 
 

En el ejemplo siguiente, observe muy bien el uso de las numeraciones y la división con 

líneas logrando así una dependencia no solo contextual si no visual entre cada uno de los 

componentes de la matriz. Esto es muy importante para el éxito de las siguientes etapas del 

método. 
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NOMBRE DE LA TAREA: Freír un huevo en cacerola. (en estufa eléctrica) 

 
 

PASOS DE LA TAREA 

CONSECUENCIAS 

NEGATIVAS PARA LA 

SEGURIDAD y la SALUD, 

ASOCIADAS 

A CADA PASO DE LA TAREA 

ACTOS Y / O CONDICIONES 

OBSERVABLES 

PARA EJECUTAR DE MODO 

SEGURO, CADA PASO DE LA 

TAREA 

1. Colocar la cacerola 

sobre la “boquilla de 

la estufa” 

 
1.1. Choque eléctrico 

1.1.1. Colocar la cacerola sobre la 

boquilla antes de abrir el contacto. 

 
2. Verter el aceite en la 

cacerola. 

 
2.1. Quemaduras por 

proyecciones de aceite 

 

2.1.1. Colocar la cacerola con el 

aceite; sobre la boquilla sin abrir 

el contacto. 

 
 
 

 
3. Freír el huevo. 

 
 

3.1. Quemaduras por 

contacto con la cacerola 

caliente. 

3.1.1. Verter el Huevo a baja distancia 

de la superficie del aceite un 

minuto después de haber abierto 

el contacto en MEDIO. 

3.1.2. Colocar la tapa original de la 

cacerola de inmediato se vierta el 

huevo. 

 
4. Bajar la cacerola del 

fuego 

4.1. Quemaduras por 

contacto con la cacerola 

caliente. 

4.1.1. Manipular la cacerola con 

guante “aislante”. 

4.1.2. Colocar la cacerola sobre un 

plato grande de porcelana. 

 

3. Definición del Procedimiento de Trabajo Seguro: 
 

En esta fase, se pretende “LEVANTAR” el Procedimiento Seguro (el paso a paso) para 

desarrollar la Tarea, a partir de la transcripción exacta del contenido de la Columna ACTOS Y / 

O CONDICIONES PARA EJECUTAR DE MODO SEGURO, CADA PASO DE LA TAREA. 
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De acuerdo al ejemplo anterior esta etapa sería ejecutada así: 
 

Tarea: freír un huevo en cacerola en estufa eléctrica. 

Procedimiento de Trabajo Seguro 

 
1.1.1 Colocar la cacerola sobre la boquilla antes de abrir el contacto. 

2.1.1. Colocar la cacerola con el aceite sobre la boquilla sin abrir el contacto. 

3.1.1. Verter el Huevo a baja distancia de la superficie del aceite un minuto después de haber 

abierto el contacto en posición MEDIO. 

3.1.2. Colocar la tapa original de la cacerola de inmediato se vierta el huevo. 

4.1.1. Manipular la cacerola con guante “aislante”. 

4.1.2. Colocar la cacerola sobre un plato grande de porcelana. 

 
 

4. Definición del Método de Trabajo Seguro: 

En esta etapa del Método se pretende DESCRIBIR el cómo se debe desarrollar el 

trabajo de manera segura. Para agotar esta etapa, se transcribe a manera de PROSA el 

contenido de la Columna ACTOS Y / O CONDICIONES PARA EJECUTAR DE MODO 

SEGURO, CADA PASO DE LA TAREA. 

De acuerdo al ejemplo, esta etapa sería ejecutada así: 
 

TAREA: FREIR UN HUEVO EN CACEROLA EN ESTUFA ELECTRICA. 
 

Método de Trabajo Seguro: 
 

“Colocar la cacerola sobre la boquilla antes de abrir el contacto. 
 

Colocar la cacerola con el aceite sobre la boquilla, sin abrir el contacto. 
 

Verter el huevo a baja distancia de la superficie del aceite, un minuto después de haber 

abierto el contacto en MEDIO. Colocar la tapa original de la cacerola de inmediato se vierta el 

huevo. 

Manipular la cacerola con guante aislante. Colocar la cacerola sobre un plato de 

porcelana. 
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5. Construcción de la Lista de Chequeo: (Check List) 

 
 

La Lista de chequeo (Check – List) se construye con aquellos ACTOS Y/O 

CONDICIONES que cumpliéndose bloquearían de manera efectiva la ocurrencia de eventos 

dañinos a la Seguridad y Salud en el trabajo. Es importante anotar, que es muy deseable que 

los Comportamientos a observar no superen el número de diez (10); una Lista de Chequeo con 

más ítems para observar, puede resultar dispendiosa y su control estadístico igualmente 

molesto y oneroso en tiempo. 

Otro aspecto importante es la redacción de cada Ítem. Esta redacción tiene que reflejar 

HECHOS CUMPLIDOS ante los cuales solo existen dos (2) opciones posibles: CONFORME o 

NO CONFORME. 

N° 

ITEM 

DESCRIPCIÓN DE LA CONDICIÓN O ACTO 

SEGURO OBSERVABLES 

CONFORME NO 

CONFORME 

01 El operario vierte el aceite en la cacerola sin colocar 

ésta sobre la boquilla de la estufa. 

  

02 Al colocar la cacerola sobre la boquilla, el contacto 

eléctrico está en APAGADO. 

  

03 El Operario vierte el huevo en la cacerola, después 

de haber “precalentado” el aceite a FUEGO MEDIO 

por espacio de un minuto. 

  

04 El Operario coloca la tapa “original” de la cacerola 
 
después de verter el huevo en ella. 

  

05 El operario manipula la cacerola con su mano 

dominante protegida con el guante “Aislante” y al 

bajarla de la estufa, la coloca sobre un plato grande 

de porcelana. 
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El término CONFORME significa que el Acto o la Condición de Seguridad OBSERVABLES 

debe CUMPLIRSE COMPLETAMENTE, tal como lo describe el ítem; de lo contrario, la situación 

deberá calificase como NO CONFORME (así la condición de seguridad se cumpla parcialmente 

o en su gran mayoría). 

 

1. De acuerdo al ejemplo, esta Etapa se ejecutaría así: 

2. TAREA: FREIR UN HUEVO EN CACEROLA EN ESTUFA ELECTRICA. 

3. Lista de Chequeo (Check – List) 

 
 
 

6. Aplicación de la Lista de Chequeo: 

 
 

Esta etapa tiene como propósito recoger la información suficiente que le permita al 

experto aplicar las herramientas estadísticas correspondientes para construir el GRÁFICO DE 

CONTROL en una etapa posterior. Se recomienda que como mínimo, se realicen un buen 

número de OBSERVACIONES (aplicaciones de la lista de chequeo) a cada una de las personas 

que realiza la tarea que estamos analizando; de tal manera que al final podamos tener no menos 

de 20 listas de chequeo diligenciadas. Esta tarea es recomendable realizarla en un lapso de 

tiempo no mayor a dos (2) meses. Adicionalmente es pertinente avisar el propósito “constructivo” 

de la actividad a quienes van a ser observados, la cual por ningún motivo tiene un propósito 

acusador y que de ninguna manera los resultados determinarán la estabilidad laboral del 

“trabajador observado”. 
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7. Procesamiento de los datos: 

 

7.1.  Establezca el número de veces que se observó la tarea (número de listas de chequeo 

diligenciadas). 

7.2. Establezca el número de ítems que tiene la lista de chequeo. 
 

7.3. Multiplique el número de veces que se observó la tarea por el NÚMERO de ítems que tiene 

la lista de chequeo (N). 

7.4. Establezca del resultado anterior, cuántas veces se marcó CONFORME (C), y cuántas veces 

se marcó NO CONFORME (NC). 

7.5. Teniendo como 100% el resultado obtenido en el punto 7.3., calcule (hasta con dos cifras 

decimales) el PORCENTAJE de observaciones CONFORMES (P). 

7.6. Teniendo como 100% el resultado obtenido en el punto 7.3., calcule (hasta con dos cifras 

decimales) el PORCENTAJE de observaciones NO CONFORMES (Q). 

 
 
 

8. Construcción del Gráfico de Control: 
 

 
Calcule el LÍMITE SUPERIOR (L.S.) del Gráfico de Control aplicando la siguiente fórmula: 
 

 

 

Donde: P = Porcentaje de Comportamientos CONFORMES (Ítem 7.5). 
 

1,96 = Es una constante. (no cambia). 
 

Q = Porcentaje de Comportamientos NO CONFORMES (Ítem 7.6). 

N = Cantidad total de Comportamientos Observados. (Ítem 7.3) 

        
N 
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Calcule el LÍMITE INFERIOR (L.I) 

 

 

 

Donde: P = Porcentaje de Comportamientos CONFORMES (Ítem 7.5). 
 

1,96 = Es una constante. (no cambia). 
 

Q = Porcentaje de Comportamientos NO CONFORMES (Ítem 7.6). 

N = Cantidad total de Comportamientos Observados. (Ítem 7.3) 

 

 

 

• Calcule el PROMEDIO (X) del Gráfico de Control aplicando la siguiente fórmula: 

 

 

 
Donde: L. S. = Límite Superior. Expresado con dos decimales 

 
L. I. = Límite Inferior. Expresado con dos decimales. 

 
2 = Número total de Datos a Calcular. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

      
N  

X = L.S. + L.I. 

2 
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Gráfico de Control: 

 

% 
 

100 % 

90 % 
 

80 % 
 

70 % 
 

60 % 

50 % 

40 % 

30 % 
 

20 % 
 

10 % 

0 

 

T 
Mar. / Abr. 

Zona Epidémica 
 

L.S. = 00,00 % 

Zona Crítica 
 

X = 00,00 % 

Zona de Poco Éxito 
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9. Interpretación del Gráfico de Control: (Ejemplo) 

 
 

Transcurrido el periodo de Tiempo entre los meses de Marzo – Abril, y una vez 

realizadas las Observaciones a la tarea Denominada “FREIR UN HUEVO EN CACEROLA EN 

ESTUFA ELECTRICA” encontramos los siguientes datos: 

 
 

Un Total de Observaciones o Listas de Chequeo Aplicadas (7.1) de 20; un total de Ítems 

por lista (7.2) de 10; Obteniendo así un total de Ítems Observados (7.3) de 200 (N). 

 
 

Una vez analizados dichos Datos se encuentra: Un Número Total (7.4) de Conformes 
 

(C) de 150, con una Representación Porcentual (7.5) equivalente al 75,00 % (P), y un Número 

Total (7.4) de NO Conformes (NC) de 50 con una Representación Porcentual (7.6) equivalente 

al 25,00 % (Q) respectivamente. 

 
 

Una vez realizados los Cálculos para Obtener los Límites correspondientes a las 

Observaciones del Periodo se tienen los siguientes hallazgos: Un Límite Superior (L.S.) del 

00,00 %; Un Límite Inferior (L.I.) del 00,00 %, y un Promedio (X) del 00,00 %. 

 
 

Realizado el Análisis y la Observación de los Resultados en el Gráfico de Control, se 

halla que la Representación Porcentual de NO Conformes (Q) equivalente al 25,00 % se ubica 

en la Zona de ÉXITO. 
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6. ASPECTOS METODOLOGICOS 

 
 

6.1. TIPO DE ESTUDIO DESCRIPTIVO 

 
 
 

La investigación se realizó por el método descriptivo ya que mediante este se describen 

los aspectos básicos de las tareas, lo que permite determinar las condiciones y actos seguros 

que deben ser tomados en cuenta por los colaboradores a la hora de desarrollar los pasos 

propios de las tareas limpieza y mantenimiento del Fruver y verificación y compra de 

mercancía y así minimizar la probabilidad y/o severidad de accidentes de trabajo durante la 

ejecución de sus labores. 

 
 

6.2. MÉTODO DE INVESTIGACIÓN 

 
 
 

En su primera instancia, la investigación se desarrolla mediante la observación, en la 

cual se toman en cuenta los actos, gestos y formas con las que los colaboradores realizan cada 

tarea, se toma nota de cada detalle analizado para determinar cuál sería la forma más segura 

de llevar a cabo cada paso de la tarea. 

 
 

A continuación, se procede con el método deductivo, en donde a partir del análisis de 

comportamiento en el trabajo, para las tareas limpieza y mantenimiento del Fruver y 

verificación y compra de mercancía se identifica sus características, aptitudes y 

comportamientos para realizar un trabajo seguro, de igual manera se analiza las actividades 

antes mencionadas para obtener el análisis de comportamiento en el trabajo. 
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6.3. FUENTES Y TÉCNICAS PARA RECOLECCIÓN DE INFORMACIÓN 
 

La información se obtiene directamente de fuentes primarias utilizando la observación 

como medio por el cual se recopila la información, de manera presencial en el momento en que 

se realizan las de tareas limpieza y mantenimiento del Fruver y verificación y compra de 

mercancía. 

 
 

La fuente secundaria se obtiene por medio de entrevistas con los trabajadores. 

 
 

El trabajo se realiza utilizando la información recopilada basada en el análisis del 

comportamiento en el trabajo y utilizando como guía el MODELO DE SEGURIDAD BASADO EN 

LA OBSERVACION DEL COMPORTAMIENTO – S.B.O.C. 

 
6.4. TRATAMIENTO DE LA INFORMACIÓN  

 
 

Al recopilar la información por medio de las fuentes antes mencionadas se analiza y se 

archiva en formatos, presentando así el procedimiento seguro de trabajo para las tareas de 

limpieza y mantenimiento del Fruver y verificación y compra de mercancía. 

 
 

Por medio de la recopilación directa de cada una de las tareas y mediante la información 

recolectada por medio de charlas con los trabajadores, se establece el análisis de 

comportamiento en el trabajo. 

De esta manera, la observación fue el medio utilizado para determinar el análisis de 

comportamiento en el trabajo para las tareas limpieza y mantenimiento del Fruver y verificación y 

compra de mercancía
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7 ANALISIS DEL COMPORTAMIENTO DE TRABAJO 
 
7.1 ANALISIS DE COMPORTAMIENTO PARA LA TAREA LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE 
FRUVER. 
 

TAREA CRITICA: LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE FRUVER. 

 
PASOS DE 
LA TAREA 

 
CONSECUENCIAS 
NEGATIVAS 

 
ACTOS Y/O CONDICIONES OBSERVABLES 
PARA EJECUTAR DE MODO SEGURO CADA 
PASO DE LA TAREA 
 

 
 

PASOS DE LA TAREA 

CONSECUENCIAS 
NEGATIVAS PARA LA 

SEGURIDAD Y LA SALUD, 
ASOCIADAS A CADA PASO 

DE LA TAREA 

ACTOS Y/O CONDICIONES 
OBSERVABLES PARA 
EJECUTAR DE MODO 

SEGURO, CADA PASO DE LA 
TAREA 

 

 

1. Alistar los implementos de 
aseo (Escoba, Trapero, 

detergente líquido y en polvo) 

1.1 Golpes, heridas y lesiones 
por caídas a nivel durante el 
desplazamiento a reunir los 

implementos de aseo. 

1.1.1 Usar señalización para 
advertir sobre suelos 
resbaladizos o cambios de nivel. 
  

 

1.1.2 Retirar obstáculos del área 
de paso para eliminar posibles 
caídas. 
  

 

1.1.3 Informar cualquier incidente 
al supervisor, para prevenir 
accidentes de caídas a nivel. 
  

 

1.2 Irritación en la piel, alergias 
por contacto directo del 

detergente liquido con la piel. 

1.2.1 Proteger las manos del 
contacto directo con el 
detergente usando guantes. 
  

 

1.2.2 capacitar a los trabajadores 
sobre sustancias químicas. 
  

 

1.2.3 Seguir las indicaciones de 
la etiqueta para diluir 
correctamente el detergente si es 
necesario. 
  

 

1.3 Lesiones musculares, por 
manipulación manual de 

elementos de trabajo. 

1.3.1 levantar los implementos 
de aseo sin realizar sobre 
esfuerzo. 
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1.3.2 Asistir a las capacitaciones 
sobre higiene postural   
  

 

1.3.3 Realizar pausas activas, 
para prevenir lesiones 
musculares. 
  

 

2. barrer debajo de las 
estanterías y pasillos  

2.1 Lesiones osteomusculares 
por posturas prolongadas o 

forzadas.  

2.1.1 Realizar pausas activas 
para prevenir cansancio o 
agotamiento físico. 
  

 

2.1.2 Capacitar a los 
trabajadores sobre técnicas 
seguras sobre higiene postural. 
  

 

2.1.3 Realizar exámenes 
periódicos para detectar a tiempo 
posibles trastornos 
musculoesqueléticos. 
  

 

2.2 Lesiones 
musculoesqueléticas, heridas 
por caídas a nivel durante la 

actividad. 

2.2.1 Verificar que todas las 
áreas como pasillos, zonas de 
tránsito están iluminadas. 
  

 

2.2.2 Capacitar al personal en 
peligro locativo y superficies de 
trabajo. 
  

 

2.2.3 utilizar calzado de 
seguridad con suelas 
antideslizantes. 
  

 

2.3 Enfermedades respiratorias 
por inhalación de polvo durante 

la tarea. 

2.3.1 Usar el respirador para 
prevención contra partículas muy 
pequeñas, como el polvo. 
  

 

2.3.2 Verificar que el área esté 
bien ventilada para reducir la 
acumulación de polvo. 
  

 

2.3.3 Rociar ligeramente agua o 
aplicar productos atrapa polvo 
para reducir el levantamiento de 
polvo excesivo. 
  

 

3. Lavado de canastillas, 
cestas y bandejas, con 

detergente líquido y en polvo. 

3.1 Irritación y/o daño ocular 
por salpicadura de detergente 

líquido y en polvo. 

3.1.1 Verificar que los envases 
estén debidamente tapados al 
transportarlos o almacenarlos. 
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3.1.2 Usar gafas de seguridad 
para prevenir salpicaduras. 
  

 

3.1.3 inspeccionar y verificar que 
todos los envases estén 
etiquetados. 
  

 

3.2 Contusiones, lesiones en 
extremidades como pies, por 

contacto por caída de la 
canastilla. 

3.2.1 Utilizar calzado de 
seguridad. 
  

 

3.2.2 Capacitar a los 
trabajadores para fomentar una 
cultura de seguridad y sean 
conscientes de los riesgos de 
caídas de objetos. 
  

 

3.2.3 Organizar el espacio de 
trabajo para minimizar el riesgo 
de caída de objetos. 
  

 

3.3 Trastorno 
musculoesquelético por 

movimientos repetitivo durante 
la realización de la tarea. 

3.3.1 Implementar pausas 
activas regulares para descansar 
y estirar los músculos. 
  

 

3.3.2 Desarrollar un programa 
que contemple la rotación de la 
tarea a lo largo del día.  
  

 

3.3.3 Organizar el área de 
trabajo para que todos los 
materiales y herramientas estén 
al alcance, minimizando la 
necesidad de movimientos 
repetitivos innecesarios. 
  

 

4. Limpiar con detergente 
líquido, nevera y refrigerador 
donde están los productos 

4.1 intoxicaciones a 
trabajadores que consuman 

alguna fruta con residuos 
químicos (detergente). 

4.1.1 Sustituir el producto 
químico (detergente) por uno 
menos dañino. 
  

 

4.1.2 Utilizar los envases 
originales con etiquetas intactas 
para prevenir confusiones y 
reacciones inesperadas. 
  

 

4.1.3 Capacitar acerca de los 
riesgos y prevención de 
intoxicaciones por contaminación 
de alimentos. 
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4.2 Chok eléctrico por contacto 
directo o indirecto con 

cableado eléctrico de la nevera 
o refrigerador.  

4.2.1 Realizar inspección y 
mantenimiento periódico de los 
sistemas eléctricos. 
  

 

4.2.2 Capacitar a los 
trabajadores sobre los peligros 
eléctricos y cómo actuar ante 
una emergencia. 
  

 

4.2.3 Verificar que el congelador 
y nevera estén desconectado 
antes de realizar mantenimiento 
o limpieza. 
  

 

4.3 Golpes y heridas por 
contacto con la puerta del 

refrigerador durante la 
realización de la tarea. 

4.3.1 Realizar mantenimiento 
regular de la nevera y 
refrigerador. 
  

 

4.3.2 Inspeccionar diariamente la 
nevera y refrigerador para 
identificar y corregir riesgos 
potenciales. 
  

 

4.3.3 Instalar sistemas de 
amortiguación o cierre suave 
para prevenir golpes. 
  

 

5. Limpiar balanzas y mesón 
con detergente líquido y un 

pañuelo húmedo las 
estanterías donde están los 

productos.  

5.1 Lesiones 
musculoesqueléticos por 
posturas prolongadas o 

forzadas al limpiar el área. 

5.1.1 Realizar pausas activas 
para prevenir el cansancio 
muscular. 
  

 

5.1.2 Aplicar técnicas de higiene 
postural, reduciendo 
movimientos bruscos o 
incomodos. 
  

 

5.1.3 Utilizar herramientas de 
mango ajustable que permita 
alcanzar áreas difíciles sin 
necesidad de forzar la postura 
con la que realiza la tarea. 
  

 

5.2 Torceduras, esguinces por 
caídas en superficies 

irregulares y resbalones, 
caídas por piso mojado. 

5.1.1 Colocar señales de 
advertencia en el área donde se 
está limpiando. 
  

 

5.1.2. Usar calzado 
antideslizante para minimizar el 
riesgo a caídas. 
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5.1.3 Mantener los pasillos y 
áreas de trabajo libres de objetos 
y obstrucciones. 
  

 

 5.3 Irritación ocular por 
salpicadura con el detergente. 

5.1.1 limpiar bien el mesón y 
balanzas con abundante agua 
para mitigar residuos de 
detergente. 
  

 

5.1.2 Usar elementos de 
protección personal. 
  

 

5.1.3 Considerar el uso de 
detergentes menos agresivos o 
ecológicos que reduzcan el 
riesgo de irritación. 
  

 

6. Limpiar y desinfectar áreas 
de trabajo y utensilios de 

trabajo. 

6.1 Heridas en miembros 
superiores por contacto directo 
con elementos cortopunzantes. 

6.1.1 sujetar el cuchillo por el 
mango, manteniendo los dedos 
alejados de la parte filosa o 
cortante del cuchillo. 
  

 

6.1.2 Apoyar los cuchillos en una 
superficie estable. 
  

 

6.1.3 Usar guantes anticorte para 
proteger las manos durante el 
uso de los cuchillos. 
  

 

6.2 Enfermedades por 
bacterias, o contaminación 

cruzada por restos de 
alimentos en el área de 

trabajo.  

6.2.1 Realizar la limpieza con 
productos desinfectantes 
adecuados, asegurándose de 
que todas las áreas de trabajo y 
herramientas queden totalmente 
desinfectadas. 
  

 

6.2.2.  Tener las vacunas al día 
para prevenir el tétano. 
  

 

6.2.3 Realizar control de plagas y 
fumigación en todo el local. 
  

 

6.3 Fracturas, heridas por 
caídas o resbalones por 

acumulación de líquidos y 
restos de productos de venta 
(cebollas, bolsas, etc.), en el 

suelo. 

6.3.1 Limpiar y mantener las 
superficies secas ante cualquier 
derrame. 
  

 

6.3.2 Usar calzado antideslizante 
para minimizar el riesgo de 
resbalones en áreas donde se 
manejen líquidos. 
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6.3.3 Instalar aviso de peligro 
piso húmedo cuando se esté 
realizando la limpieza de las 
áreas. 
  

 

7.Realizar limpieza y 
desinfección de la sala de 

ventas del Fruver con 
químicos desinfectantes. 

7.1 Tensiones musculares o 
lesiones en la espalda por 

posturas forzadas. 

7.1.1 Realizar capacitación a los 
trabajadores de higiene postural. 
  

 

7.1.2. Realizar Examen Médico 
Ocupacionales para identificar 
trabajadores con enfermedades 
musculoesqueléticas. 
  

 

7.1.3 colocar extensiones a los 
mangos de escobas, traperos y 
demás elementos de aseo. 
  

 

 
 
 
 
 

7.2 Lesiones graves por caídas 
en superficies mojadas. 

7.2.1 Usar Calzado 
Antideslizante, para reducir el 
riesgo de caídas, al igual que los 
EPP adecuados para la limpieza. 
  

 

7.2.2 Limpiar cualquier derrame 
de inmediato para prevenir 
resbalones. 
  

 

7.1.3. Colocar señales de 
advertencia PISO HÚMEDO para 
alertar a otros sobre el riesgo de 
resbalones. 
  

 

7.3 Lesiones como resequedad 
o dermatitis en las manos o 
piel por contacto prolongado 

con agua y productos de 
limpieza. 

7.3.1 Usar guantes de nitrilo 
resistentes a los químicos. 
  

 

7.3.2 Aplicar una crema 
hidratante en manos antes y 
después de realizar la limpieza. 
   

 

7.3.3 Beber suficiente agua a lo 
largo del día para mantener la 
piel hidratada. 
  

 

8. Desechar la basura en la 
cesta, fuera del Fruver. 

8.1 Enfermedades, infecciones 
por acumulación de basuras 
que pueden atraer insectos, 

roedores. 

8.1.1 Mantener bien tapados los 
recipientes donde se almacena 
los residuos sólidos. 
  

 



 
 

30 
 

8.1.2 Mantener áreas de 
almacenamiento de basura 
limpias y desinfectadas para 
prevenir malos olores y plagas. 
  

 

8.1.3 Capacitar a los 
trabajadores sobre la importancia 
de la gestión adecuada de 
residuos y los riesgos asociados 
a la basura acumulada. 
  

 

8.2 Lesiones en miembros 
superiores por caídas y 

resbalones por acumulación de 
basura o líquidos en el suelo. 

8.2.1 Realizar inspecciones 
diarias para identificar y retirar 
acumulaciones de basura y 
líquidos. 
  

 

8.2.2 Utilizar elementos de 
protección personal como: 
calzado antideslizante, guantes. 
  

 

8.2.3 Solicitar a gerencia la 
compra de contenedores 
suficientes para el 
almacenamiento de residuos. 
  

 

8.3 Lesiones en espalda y 
miembros superiores por 
manipulación de cargas. 

8.3.1 Levantar las cargas que no 
superen los 25 kilogramos. 
  

 

8.3.2 Capacitar a los empleados 
en técnicas adecuadas de 
levantamiento o manipulación de 
cargas. 
  

 

8.3.3 Utilizar ayudas mecánicas 
como carretillas para transportar 
bolsas con residuos pesadas. 
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7.2 ANALISIS DE COMPORTAMIENTO PARA LA TAREA VERIFICACIÓN Y COMPRA DE MERCANCIA. 

 
 

 
TAREA CRITICA: VERIFICACIÓN Y COMPRA DE MERCANCIA. 
 

 
 
PASOS DE 
LA TAREA 

 
 
CONSECUENCIAS 
NEGATIVAS 

 
ACTOS Y/O CONDICIONES OBSERVABLES 
PARA EJECUTAR DE MODO SEGURO CADA 
PASO DE LA TAREA 
 

 

 

 

PASOS DE LA TAREA 

CONSECUENCIAS NEGATIVAS 
PARA LA SEGURIDAD Y LA 

SALUD, ASOCIADAS A CADA 
PASO DE LA TAREA 

ACTOS Y/O CONDICIONES 
OBSERVABLES PARA 
EJECUTAR DE MODO 

SEGURO, CADA PASO DE 
LA TAREA  

 

 

1. Tener a mano una lista de 
pedidos, balanza y 

herramientas de corte para 
inspección. 

1.1 Golpes en partes superiores 
del cuerpo por caídas a nivel 

mientras reúne implementos que 
va a usar para revisión de 

productos. 

 
1.1.1Designar áreas 
específicas para almacenar 
implementos y asegurarse de 
que estén siempre ordenadas. 
  

 

1.1.2 Mantener el suelo limpio 
y libre de obstáculos, como 
cajas, utensilios o productos 
derramados. 
  

 

1.1.3 Capacitar a los 
trabajadores sobre cómo 
recoger implementos de 
manera segura, manteniendo 
siempre el enfoque en el 
camino. 
  

 

1.2 Heridas, cortes por el mal uso 
de herramientas de corte. 

2.1.1 Capacitar al personal 
sobre el uso seguro de 
herramientas de corte. 
  

 

1.2.2 Inspeccionar las 
balanzas y herramientas de 
corte para asegurarse que se 
encuentren en condiciones 
óptimas. 
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1.2.3 Usar guantes anticorte 
para prevenir contacto directo 
con herramientas de corte. 
  

 

1.3 Enfermedades por bacterias, 
contaminación cruzada en 
herramientas de corte que 

afecten la salud de los 
trabajadores. 

1.3.1Capacitación del 
personal sobre desinfección 
de balanzas y prevención de 
contaminación cruzada. 
  

 

1.3.2 Designar balanzas y 
herramientas de corte para 
diferentes tipos de productos. 
  

 

1.3.3 Usar elementos de 
protección personal como 
guantes anticorte. 
  

 

2. bajar los productos del 
camión. 

2.1 Lesiones musculares, 
lesiones en la espalda por 

posturas inadecuadas.  

2.1.1 Capacitar al personal en 
higiene postural. 
  

 

2.1.2 Realizar pausas activas 
o descansos cortos para 
prevenir lesiones musculares. 
  

 

2.1.3 Usar carretillas, para 
mover cargas pesadas. 
  

 

2.2 Lesiones, fracturas por 
caídas o resbalones en 
superficies húmedas. 

2.2.1 Capacitar al personal 
sobre orden y aseo. 
  

 

2.2.2 Colocar señalización de 
"piso mojado" para prevenir 
caídas. 
  

 

2.2.3 Uso adecuado de 
calzando antideslizante, para 
prevenir resbalones y caídas. 
  

 

2.3 contusiones, lesiones en pies 
por caída de canastillas. 

2.3.1 usar calzado con 
puntera de seguridad o 
materiales resistentes a 
impactos. 
  

 

2.3.2 Verificar que las áreas 
de trabajo estén libres de 
obstáculos y desorden. 
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2.3.3 Realizar inspecciones 
periódicas de las canastillas 
para detectar daños o 
desgaste. 
  

3. Comparar los productos 
entregados con tu lista de 

compras. (Verifica 
cantidades y tipos) 

3.1 Lesiones en espalda cuello, 
miembros superiores por 

posturas forzadas. 

3.1.1 Realizar capacitaciones 
de higiene postural. 
  

 

3.1.2 Realizar pausas activas 
cortas. 
  

 

3.1.3 Colocar los productos en 
mesas que estén a una altura 
que permita revisar sin tener 
que agacharse ni estirarse 
excesivamente. 
  

 

3.2 Irritación en la piel, alergias 
por contacto con productos 

durante la verificación de la lista. 

3.2.1 Realizar chequeos 
regulares de salud para 
detectar cualquier alergia. 
  

 

3.2.2 Proveer equipo de 
protección personal, como 
guantes para prevenir 
contacto directo con los 
productos. 
  

 

3.2.3 Mantener un registro de 
cualquier incidente 
relacionado con productos no 
solicitados. 
  

 

3.3 Golpes, caídas al mismo nivel 
por líquidos derramados, frutas o 

verduras en el suelo 

3.3.1 Usar calzado 
antideslizante para minimizar 
el riesgo de resbalones. 
  

 

3.3.2 Limpiar lugares que 
tenga derrames para 
minimizar caídas. 
  

 

3.3.3 Recoger cualquier fruta 
o verdura que caiga al suelo 
para minimizar el riesgo de 
caídas. 
  

 

4. Revisión de los productos 
del Fruver  

4.1 Enfermedades, infecciones 
cutáneas o gastrointestinales por 
contacto con las frutas y verduras 

4.1.1 Capacitar al personal 
sobre higiene y seguridad 
alimentaria. 
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4.1.2 Higiene personal; lavar 
bien las manos antes de 
manipular cualquier producto. 
  

 

4.1.3 Usar guantes y 
mascarillas para la 
manipulación de las frutas y 
verduras. 
  

 

 
 
 
 

4.2 lesiones en manos por 
contacto con fragmentos 

metálicos o piedras que pueden 
estar presentes en    los 

productos. 

4.2.1 realizar una inspección 
visual para detectar cualquier 
elemento ajeno. 
  

 

4.2.2 Colocar los productos en 
bandejas o contenedores 
limpios y adecuados para 
prevenir el contacto directo 
con superficies sucias. 
  

 

4.2.3 Usar elementos de 
protección personal como 
guantes para prevenir 
contacto directo con 
elementos que causen 
heridas. 
  

 

4.3 Trastorno 
musculoesquelético por posturas 

prolongadas. 

4.3.1 Incorporar pausas cortas 
para estiramientos y 
movimientos. 
  

 

4.3.2 Trabajar sobre 
superficies firmes y niveladas 
para prevenir resbalones o 
caídas. 
  

 

4.3.3 Alternar tareas que 
impliquen diferentes posturas 
para prevenir la sobrecarga en 
un solo grupo muscular. 
  

 

5. Verificar que los productos 
refrigerados estén a la 
temperatura adecuada 

durante la entrega. 

5.1 Quemaduras por exposición 
prolongada al manipular 
productos congelados 

5.1.1 Usar herramientas o 
dispositivos, como pinzas, 
ganchos, para prevenir el 
contacto directo y prolongado 
con productos congelados, 
minimizando el riesgo de 
quemaduras por frío. 
  

 

5.1.2 Utilizar guantes 
térmicos. 
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5.1.3 Reducir el tiempo de 
exposición de los 
colaboradores al frio. 
  

 

5.2 Lesiones en miembros 
superiores por manipulación 

manual de cargas 

5.2.1 Realizar capacitaciones 
sobre higiene postural. 
  

 

5.2.2 Realizar pausas activas 
antes y durante la realización 
de la tarea. 
  

 

5.2.3 Levantar cargas que no 
superen los 25 kg, según lo 
estipulado en la normativa. 
  

 

5.3 Lesiones en miembros 
superiores por caídas y 

resbalones por líquidos como 
agua en el suelo 

5.3.1 Usar calzado 
antideslizante para minimizar 
el riesgo. 
  

 

5.3.2 Utilizar alfombras 
antideslizantes. 
  

 

5.3.3.  Colocar señales de 
advertencia "PISO HÚMEDO" 
para alertar a otros sobre el 
riesgo de resbalones. 
  

 

6. Verificar que los productos 
estén correctamente 
etiquetados con la 

información de origen y fecha 
de caducidad. 

6.1 Lesiones musculares por 
manipulación manual de cargas  

6.1.1 Realizar capacitaciones 
sobre higiene postural al 
personal. 
  

 

6.1.2 Utilizar carretillas de 
apoyo para manipular cargas 
pesadas. 
  

 

61.3 Realizar pausas activas, 
para prevenir lesiones 
musculares. 
  

 

6.2 lesiones 
musculoesqueléticas, miembros 
superiores por adoptar posturas 

mantenidas, repetitivas; por 
agacharse y levantar productos 

para leer las etiquetas. 

6.2.1 Usar mesas a altura 
para no realizar flexión o 
extensión excesiva. 
  

 

6.2.2 Realizar pausas activas 
cortas. 
  

 

6.2.3 Realizar exámenes 
médicos ocupacionales para 
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identificar cualquier signo de 
dolor o lesión en los 
trabajadores.  
  

6.3 Contusiones, lesiones en 
extremidades como pies, por 

contacto por caída de la 
canastilla. 

6.3.1 Usar EPP como calzado 
y guantes.  
  

 

 
 
6.3.2 Capacitar a los 
trabajadores sobre posturas y 
manejo adecuado de 
canastillas. 
  

 

 6.3.3 Verificar que las 
canastillas no estén 
sobrecargadas para facilitar su 
manejo. 
  

 

 
 
 

7. Separar cualquier 
producto que no cumpla con 

los estándares de calidad 
para que no se mezcle con 

los aceptados. 

 
 
 

7.1 enfermedades, infecciones 
por contacto directo con 
productos en mal estado 

7.1.1 Usar elementos de 
protección personal (Guantes, 
calzado antideslizante) 
  

 

7.1.2 Realizar capacitaciones 
regulares sobre las prácticas 
de higiene y uso de EPP. 
  

 

7.1.3 Implementar políticas de 
higiene personal para los 
colaboradores que manipulan 
productos. 
  

 

7.2 Dolor, lesión en miembros 
superiores por movimientos 

repetitivos. 

7.2.1 Realizar estiramientos 
ligeros para aliviar la tensión 
acumulada. 
  

 

7.2.2 Mantener una buena 
postura sin estar encorvado. 
  

 

7.2.3 Realizar movimientos 
suaves y controlados 
procurando no realizar giros 
bruscos, o tirones que causen 
alguna lesión. 
  

 

7.3 caídas a nivel por contacto 
con canastillas mal ubicadas 

7.3.1 Usar mesas o 
superficies para separar 
productos no deseados 
minimizando la necesidad de 
usar canastillas en el suelo. 
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7.3.2 Ubicar las canastillas en 
fila para que no estén 
esparcidas por el suelo. 
  

 

7.3.3 Realizar la separación 
de productos no deseados 
lejos del pasillo. 
  

 

8. Almacenar las frutas y 
verduras en condiciones 
óptimas según su tipo. 

8.1 caídas, resbalones golpes en 
miembros superiores por pisos 

mojados en áreas de 
refrigeración. 

8.1.1 Realizar inspecciones 
periódicas de las áreas de 
almacenamiento para detectar 
riesgo, como superficies 
resbaladizas, y tomar medidas 
correctivas. 
  

 

8.1.2 Establecer un sistema 
en el que los empleados 
puedan reportar peligros o 
áreas inseguras de manera 
inmediata. 

 

8.1.3 Establecer un programa 
de limpieza regular para 
mantener los suelos secos y 
libres de cualquier sustancia 
que pueda provocar 
resbalones. 
  

 

8.2 lesiones musculares o 
articulares, como dolor de 

espalda o 
lesiones en los hombros por 

manipular canastillas pesadas de 
frutas y verduras. 

8.2.1 Capacitar sobre higiene 
postural; doblar las rodillas, no 
la espalda, al levantar 
canastillas pesadas. Mantener 
la espalda recta y utilizar la 
fuerza de las piernas para 
levantar. 
  

 

8.2.2 prevenir cargar 
canastillas que pesen más de 
lo recomendado (20-25 kg) 
para minimizar el esfuerzo. 
  

 

8.2.3 Usar guantes de trabajo 
antideslizantes para mejorar el 
agarre y así impedir que las 
canastillas se deslicen. 
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8.3 Infecciones enfermedades 
por acumular productos en mal 
estado generando malos olores 

que pueden atraer plagas, 
crecimiento de hongos, bacterias. 

8.3.1 Implementar un 
programa de control de plagas 
que incluya inspecciones 
regulares y acciones 
preventivas. 
  

 

8.3.2 Implementar un sistema 
eficiente de gestión de 
residuos, asegurándose de 
que los basureros estén 
cubiertos y vaciados 
regularmente. 
  

 

8.3.3 Verificar que los 
refrigeradores, congeladores 
funcionen correctamente, no 
tengan acumulaciones de 
residuos ni generen humedad 
excesiva para mitigar el 
crecimiento de hongos, moho 
y bacterias. 
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8 PROCEDIMIENTO DE TRABAJO SEGURO 

 
 

8.1 PROCESAMIENTO DE TRABAJO SEGURO PARA LA TAREA LIMPIEZA Y 
MANTENIMIENTO DE FRUVER 

 
1.1.1 Usar señalización para advertir sobre suelos resbaladizos o cambios de nivel. 

1.1.2 Retirar obstáculos del área de paso para eliminar posibles caídas. 

1.1.3 Informar cualquier incidente al supervisor, para prevenir accidentes de caídas a nivel. 

1.2.1 Proteger las manos del contacto directo con el detergente usando guantes. 

1.2.2 capacitar a los trabajadores sobre sustancias químicas. 

1.2.3 Seguir las indicaciones de la etiqueta para diluir correctamente el detergente si es necesario. 

1.3.1 levantar los implementos de aseo sin realizar sobre esfuerzo. 

1.3.2 Asistir a las capacitaciones sobre higiene postural. 

1.3.3 Realizar pausas activas, para prevenir lesiones musculares. 

2.1.1 Realizar pausas activas para prevenir cansancio o agotamiento físico. 

2.1.2 Capacitar a los trabajadores sobre técnicas seguras sobre higiene postural. 

2.1.3 Realizar exámenes periódicos para detectar a tiempo posibles trastornos musculoesqueléticos. 

2.2.1 Verificar que todas las áreas como pasillos, zonas de tránsito estén iluminadas. 

2.2.2 Capacitar al personal en peligro locativo y superficies de trabajo. 

2.2.3 utilizar calzado de seguridad con suelas antideslizantes. 

2.3.1 Usar el respirador para prevención contra partículas muy pequeñas, como el polvo. 

2.3.2 Verificar que el área esté bien ventilada para reducir la acumulación de polvo. 

2.3.3 Rociar ligeramente agua o aplicar productos atrapa polvo para reducir el levantamiento de polvo 

excesivo  

3.1.1 Verificar que los envases estén debidamente tapados al transportarlos o almacenarlos. 

3.1.2 Usar gafas de seguridad para prevenir salpicaduras. 

3.1.3 Inspeccionar y verificar que todos los envases estén etiquetados. 

3.2.1 Utilizar calzado de seguridad. 

3.2.2 Capacitar a los trabajadores para fomentar una cultura de seguridad y sean conscientes de los 

riesgos de caídas de objetos. 

3.2.3 Organizar el espacio de trabajo para minimizar el riesgo de caídas de objetos. 

3.3.1 Implementar pausas activas regulares para descansar y estirar los músculos. 

3.3.2 Desarrollar un programa que contemple la rotación de la tarea a lo largo del día. 
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3.3.3 Organizar el área de trabajo para que todos los materiales y herramientas estén al alcance, 

minimizando la necesidad de movimientos repetitivos innecesarios. 

4.1.1 Sustituir el producto químico (detergente) por uno menos dañino. 

4.1.2 Utilizar los envases originales con etiquetas intactas para prevenir confusiones y reacciones 

inesperadas.  

4.1.3 Capacitar acerca de los riesgos y prevención de intoxicaciones por contaminación de alimentos. 

4.2.1 Realizar inspección y mantenimiento periódico de los sistemas eléctricos. 

4.2.2 Capacitar a los trabajadores sobre los peligros eléctricos y cómo actuar ante una emergencia. 

4.2.3 Verificar que el congelador y nevera este desconectado antes de realizar mantenimiento o 

limpieza. 

4.3.1 Realizar mantenimiento regular de la nevera y refrigerador. 

4.3.2 Inspeccionar diariamente la nevera y refrigerador para identificar y corregir riesgos potenciales. 

4.3.3 Instalar sistemas de amortiguación o cierre suave para prevenir golpes. 

5.1.1 Realizar pausas activas para prevenir el cansancio muscular. 

5.1.2 Aplicar técnicas de higiene postural, reduciendo movimientos bruscos o incomodos. 

5.1.3 Utilizar herramientas de mango ajustable que permita alcanzar áreas difíciles sin necesidad de 

forzar la postura con la que realiza la tarea. 

5.2.1 Colocar señales de advertencia en el área donde se está limpiando. 

5.2.2. Usar calzado antideslizante para minimizar el riesgo a caídas. 

5.2.3 Mantener los pasillos y áreas de trabajo libres de objetos y obstrucciones. 

5.3.1 limpiar bien el mesón y balanzas con abundante agua para mitigar residuos de detergente. 

5.3.2 Usar elementos de protección personal. 

5.3.3 Considerar el uso de detergentes menos agresivos o ecológicos que reduzcan el riesgo de 

irritación. 

6.1.1 sujetar el cuchillo por el mango, manteniendo los dedos alejados de la parte filosa o cortante 

del cuchillo. 

6.1.2 Apoyar los cuchillos en una superficie estable. 

6.1.3 Usar guantes anticorte para proteger las manos durante el uso de los cuchillos. 

6.2.1 Realizar la limpieza con productos desinfectantes adecuados, 

6.2.2.  Tener las vacunas al día para prevenir el tétano. 

6.2.3 Realizar control de plagas y fumigación en todo el local. 

6.3.1 Limpiar y mantener las superficies secas ante cualquier derrame. 
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6.3.2 Usar calzado antideslizante para minimizar el riesgo de resbalones en áreas donde se manejen 

líquidos. 

6.3.3 Instalar aviso de peligro piso húmedo cuando se esté realizando la limpieza de las áreas. 

7.1.1 Realizar capacitación a los trabajadores de higiene postural. 

7.1.2. Realizar Examen Médico Ocupacionales para identificar trabajadores con enfermedades 

musculoesqueléticas. 

7.1.3 colocar extensiones a los mangos de escobas, traperos y demás elementos de aseo. 

7.2.1 Usar Calzado Antideslizante, para reducir el riesgo de caídas, al igual que los EPP adecuados 

para la limpieza. 

7.2.2 Limpiar cualquier derrame de inmediato para prevenir resbalones. 

7.2.3. Colocar señales de advertencia PISO HÚMEDO para alertar a otros sobre el riesgo de 

resbalones. 

7.3.1 Usar guantes de nitrilo resistentes a los químicos. 

7.3.2 Aplicar una crema hidratante en manos antes y después de realizar la limpieza.  

7.3.3 Beber suficiente agua a lo largo del día para mantener la piel hidratada. 

8.1.1 Mantener bien tapados los recipientes donde se almacena los residuos sólidos. 

8.1.2 Mantener áreas de almacenamiento de basura limpias y desinfectadas para prevenir malos 

olores y plagas. 

8.1.3 Capacitar a los trabajadores sobre la importancia de la gestión adecuada de residuos y los 

riesgos asociados a la basura acumulada. 

8.2.1 Realizar inspecciones diarias para identificar y retirar acumulaciones de basura y líquidos. 

8.2.2 Utilizar elementos de protección personal como: calzado antideslizante, guantes. 

8.2.3 Solicitar a gerencia la compra de contenedores suficientes para el almacenamiento de residuos. 

8.3.1 Levantar las cargas que no superen los 25 kilogramos. 

8.3.2 Capacitar a los empleados en técnicas adecuadas de levantamiento o manipulación de cargas. 

8.3.3 Utilizar ayudas mecánicas como carretillas para transportar bolsas con residuos pesadas. 
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8.2 PROCESAMIENTO DE TRABAJO SEGURO PARA LA TAREA VERIFICACIÓN Y 
COMPRA DE MERCANCIA. 

 
1.1.1 Designar áreas específicas para almacenar implementos y asegurarse de que estén siempre 

ordenadas. 

1.1.2 Mantener el suelo limpio y libre de obstáculos, como cajas, utensilios o productos derramados. 

1.1.3 Capacitar a los trabajadores sobre cómo recoger implementos de manera segura, manteniendo 

siempre el enfoque en el camino. 

1.2.1 Capacitar al personal sobre el uso seguro de herramientas de corte. 

1.2.2 Inspeccionar las balanzas y herramientas de corte para asegurarse que se encuentren en 

condiciones óptimas. 

1.2.3 Usar guantes anticorte para prevenir contacto directo con herramientas de corte. 

1.3.1Capacitación del personal sobre desinfección de balanzas y prevención de contaminación 

cruzada 

1.3.2 Designar balanzas y herramientas de corte para diferentes tipos de productos. 

1.3.3 Usar elementos de protección personal como guantes anticorte. 

2.1.1 Capacitar al personal en higiene postural. 

2.1.2 Realizar pausas activas o descansos cortos para prevenir lesiones musculares. 

2.1.3 Usar carretillas, para mover cargas pesadas. 

2.2.1 Capacitar al personal sobre orden y aseo. 

2.2.2 Colocar señalización de "piso mojado" para prevenir caídas. 

2.2.3 Uso adecuado de calzando antideslizante, para prevenir resbalones y caídas. 

2.3.1 usar calzado con puntera de seguridad o materiales resistentes a impactos. 

2.3.2 Verificar que las áreas de trabajo estén libres de obstáculos y desorden. 

2.3.3 Realizar inspecciones periódicas de las canastillas para detectar daños o desgaste. 

3.1.1 Realizar capacitaciones de higiene postural. 

3.1.2 Realizar pausas activas cortas. 

3.1.3 Colocar los productos en mesas que estén a una altura que permita revisar sin tener que 

agacharse ni estirarse excesivamente. 

3.2.1 Realizar chequeos regulares de salud para detectar cualquier alergia. 

3.2.2 Proveer equipo de protección personal, como guantes para prevenir contacto directo con los 

productos. 

3.2.3 Mantener un registro de cualquier incidente relacionado con productos no solicitados. 

3.3.1 Usar calzado antideslizante para minimizar el riesgo de resbalones. 
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3.3.2 Limpiar lugares que tenga derrames para minimizar caídas. 

3.3.3 Recoger cualquier fruta o verdura que caiga al suelo para minimizar el riesgo de caídas. 

4.1.1 Capacitar al personal sobre higiene y seguridad alimentaria. 

4.1.2 Higiene personal; lavar bien las manos antes de manipular cualquier producto. 

4.1.3 Usar guantes y mascarillas para la manipulación de las frutas y verduras. 

4.2.1 realizar una inspección visual para detectar cualquier elemento ajeno. 

4.2.2 Colocar los productos en bandejas o contenedores limpios y adecuados para prevenir el 

contacto directo con superficies sucias. 

4.2.3 Usar elementos de protección personal como guantes para prevenir contacto directo con 

elementos que causen heridas. 

4.3.1 Incorporar pausas cortas para estiramientos y movimientos. 

4.3.2 Trabajar sobre superficies firmes y niveladas para prevenir resbalones o caídas. 

4.3.3 Alternar tareas que impliquen diferentes posturas para prevenir la sobrecarga en un solo grupo 

muscular. 

5.1.1 Usar herramientas o dispositivos, como pinzas, ganchos, para prevenir el contacto directo y 

prolongado con productos congelados, minimizando el riesgo de quemaduras por frío. 

5.1.2 Utilizar guantes térmicos. 

5.1.3 Reducir el tiempo de exposición de los colaboradores al frio. 

5.2.1 Realizar capacitaciones sobre higiene postural. 

5.2.2 Realizar pausas activas antes y durante la realización de la tarea. 

5.2.3 Levantar cargas que no superen los 25 kg, según lo estipulado en la normativa. 

5.3.1 Usar calzado antideslizante para minimizar el riesgo. 

5.3.2 Utilizar alfombras antideslizantes. 

5.3.3.  Colocar señales de advertencia "PISO HÚMEDO" para alertar a otros sobre el riesgo de 

resbalones. 

6.1.1 Realizar capacitaciones sobre higiene postural al personal. 

6.1.2 Utilizar carretillas de apoyo para manipular cargas pesadas. 

61.3 Realizar pausas activas, para prevenir lesiones musculares. 

6.2.1 Usar mesas a altura para no realizar flexión o extensión excesiva. 

6.2.2 Realizar pausas activas cortas. 

6.2.3 Realizar exámenes médicos ocupacionales para identificar cualquier signo de dolor o lesión en 

los trabajadores. 

6.3.1 Usar EPP como calzado y guantes. 



 
 

44 
 

6.3.2 Capacitar a los trabajadores sobre posturas y manejo adecuado de canastillas. 

6.3.3 Verificar que las canastillas no están sobrecargadas para facilitar su manejo. 

7.1.1 Usar elementos de protección personal (Guantes, calzado antideslizante). 

7.1.2 Realizar capacitaciones regulares sobre las prácticas de higiene y uso de EPP. 

7.1.3 Implementar políticas de higiene personal para los colaboradores que manipulan productos. 

7.2.1 Realizar estiramientos ligeros para aliviar la tensión acumulada. 

7.2.2 Mantener una buena postura sin estar encorvado. 

7.2.3 Realizar movimientos suaves y controlados procurando no realizar giros bruscos, o tirones que 

causen alguna lesión. 

7.3.1 Usar mesas o superficies para separar productos no deseados minimizando la necesidad de 

usar canastillas en el suelo. 

7.3.2 Ubicar las canastillas en fila para que no estén esparcidas por el suelo. 

7.3.3 Realizar la separación de productos no deseados lejos del pasillo. 

8.1.1 Realizar inspecciones periódicas de las áreas de almacenamiento para detectar riesgo, como 

superficies resbaladizas, y tomar medidas correctivas. 

8.1.2 Establecer un sistema en el que los empleados puedan reportar peligros o áreas inseguras de 

manera inmediata. 

8.1.3 Establecer un programa de limpieza regular para mantener los suelos secos y libres de cualquier 

sustancia que pueda provocar resbalones. 

8.2.1 Capacitar sobre higiene postural; doblar las rodillas, no la espalda, al levantar canastillas 

pesadas. Mantener la espalda recta y utilizar la fuerza de las piernas para levantar. 

8.2.2 prevenir cargar canastillas que pesen más de lo recomendado (20-25 kg) para minimizar el 

esfuerzo. 

8.2.3 Usar guantes de trabajo antideslizantes para mejorar el agarre y así impedir que las canastillas 

se deslicen. 

8.3.1 Implementar un programa de control de plagas que incluya inspecciones regulares y acciones 

preventivas. 

8.3.2 Implementar un sistema eficiente de gestión de residuos, asegurándose de que los basureros 

estén cubiertos y vaciados regularmente. 

8.3.3 Verificar que los refrigeradores, congeladores funcionen correctamente, no tengan 

acumulaciones de residuos ni generen humedad excesiva para mitigar el crecimiento de hongos, 

moho y bacterias. 
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9 METODO DE TRABAJO SEGURO 

 
 

9.1 METODO DE TRABAJO SEGURO PARA LA TAREA LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE 
FRUVER  
 
 

AL ALISTAR LOS IMPLEMENTOS DE ASEO (ESCOBA, TRAPERO, DETERGENTE LÍQUIDO 

Y EN POLVO, TARRO DE AGUA): Usar señalización para advertir sobre suelos resbaladizos o 

cambios de nivel, retirar obstáculos del área de paso para eliminar posibles caídas, informar cualquier 

incidente al supervisor para prevenir accidentes de caídas a nivel, proteger las manos del contacto 

directo con el detergente usando guantes, capacitar a los trabajadores sobre sustancias químicas, 

seguir las indicaciones de la etiqueta para diluir correctamente el detergente si es necesario, levantar 

los implementos de aseo sin realizar sobre esfuerzo, asistir a las capacitaciones sobre higiene 

postural, y realizar pausas activas, para prevenir lesiones musculares. 

 

AL BARRER DEBAJO DE LAS ESTANTERÍAS Y PASILLOS: Realizar pausas activas para 

prevenir cansancio o agotamiento físico, capacitar a los trabajadores sobre técnicas seguras sobre 

higiene postural, realizar exámenes periódicos para detectar a tiempo posibles trastornos 

musculoesqueléticos, verificar que todas las áreas como pasillos, zonas de tránsito estén iluminadas, 

capacitar al personal en peligro locativo y superficies de trabajo, utilizar calzado de seguridad con 

suelas antideslizantes, usar el respirador para prevención contra partículas muy pequeñas, como el 

polvo, verificar que el área esté bien ventilada para reducir la acumulación de polvo y rociar 

ligeramente agua o aplicar productos atrapa polvo para reducir el levantamiento de polvo excesivo. 

 

AL LAVADO DE CANASTILLAS, CESTAS Y BANDEJAS CON DETERGENTE LÍQUIDO Y EN 

POLVO: Verificar que los envases estén debidamente tapados al transportarlos o almacenarlos, usar 

gafas de seguridad para prevenir salpicaduras, inspeccionar y verificar que todos los envases estén 

etiquetados, utilizar calzado de seguridad, capacitar a los trabajadores para fomentar una cultura de 

seguridad y sean conscientes de los riesgos de caídas de objeto, organizar el espacio de trabajo para 

minimizar el riesgo de caídas de objetos, implementar pausas activas regulares para descansar y 

estirar los músculos, desarrollar un programa que contemple la rotación de la tarea a lo largo del día 

y organizar el área de trabajo para que todos los materiales y herramientas estén al alcance, 

minimizando la necesidad de movimientos repetitivos innecesarios. 
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AL LIMPIAR CON DETERGENTE LIQUIDO, NEVERA Y REFRIGERADOR DONDE ESTAN 

LOS PRODUCTOS: Sustituir el producto químico (detergente) por uno menos dañino, utilizar los  

envases originales con etiquetas intactas para prevenir confusiones y reacciones inesperadas, 

capacitar acerca de los riesgos y prevención de intoxicaciones por contaminación de alimentos, 

realizar inspección y mantenimiento periódico de los sistemas eléctricos, capacitar a los trabajadores 

sobre los peligros eléctricos y cómo actuar ante una emergencia, verificar que el congelador y nevera 

este desconectado antes de realizar mantenimiento o limpieza, realizar mantenimiento regular de la 

nevera y refrigerador, inspeccionar diariamente la nevera y refrigerador para identificar y corregir 

riesgos potenciales e instalar sistemas de amortiguación o cierre suave para prevenir golpes. 

 
AL LIMPIAR BALANZAS Y MESÓN CON DETERGENTE LÍQUIDO Y UN PAÑUELO HÚMEDO 

LAS ESTANTERIAS DONDE ESTÁN LOS PRODUCTOS: Realizar pausas activas para prevenir el 

cansancio muscular, aplicar técnicas de higiene postural, reduciendo movimientos bruscos o 

incomodos, utilizar herramientas de mango ajustable que permita alcanzar áreas difíciles sin necesidad 

de forzar la postura con la que realiza la tarea, colocar señales de advertencia en el área donde se 

está limpiando, usar calzado antideslizante para minimizar el riesgo a caídas, mantener los pasillos y 

áreas de trabajo libres de objetos y obstrucciones, limpiar bien el mesón y balanzas con abundante 

agua para mitigar residuos de detergente, usar elementos de protección personal y considerar el uso 

de detergentes menos agresivos o ecológicos que reduzcan el riesgo de irritación. 

 

AL LIMPIAR Y DESINFECTAR ÁREAS DE TRABAJO Y UTENSILIOS DE TRABAJO: sujetar el 

cuchillo por el mango, manteniendo los dedos alejados de la parte filosa o cortante del cuchillo, apoyar 

los cuchillos en una superficie estable, usar guantes anticorte para proteger las manos durante el uso 

de los cuchillos, realizar la limpieza con productos desinfectantes adecuados, tener las vacunas al día 

para prevenir el tétano, realizar control de plagas y fumigación en todo el local, limpiar y mantener las 

superficies secas ante cualquier derrame, usar calzado antideslizante para minimizar el riesgo de 

resbalones en áreas donde se manejen líquidos e instalar aviso de peligro piso húmedo cuando se 

esté realizando la limpieza de las áreas. 
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AL REALIZAR LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE LA SALA DE VENTAS DE FRUVER CON 

QUÍMICOS DESINFECTANTES: Realizar capacitación a los trabajadores de higiene postural, realizar 

Examen Médico Ocupacionales para identificar trabajadores con enfermedades musculoesqueléticas, 

colocar extensiones a los mangos de escobas, traperos y demás elementos de aseo, usar calzado 

Antideslizante, para reducir el riesgo de caídas, al igual que los EPP adecuados para la limpieza, 

limpiar cualquier derrame de inmediato para prevenir resbalones, colocar señales de advertencia PISO 

HÚMEDO para alertar a otros sobre el riesgo de resbalones, usar guantes de nitrilo resistentes a los 

químicos, aplicar una crema hidratante en manos antes y después de realizar la limpieza, y beber 

suficiente agua a lo largo del día para mantener la piel hidratada. 

 

AL DESECHAR LA BASURA EN LA CESTA FUERA DEL FRUVER: Mantener bien tapados los 

recipientes donde se almacena los residuos sólidos, mantener áreas de almacenamiento de basura 

limpias y desinfectadas para prevenir malos olores y plagas, capacitar a los trabajadores sobre la 

importancia de la gestión adecuada de residuos y los riesgos asociados a la basura acumulada, realizar 

inspecciones diarias para identificar y retirar acumulaciones de basura y líquidos, utilizar elementos de 

protección personal como: calzado antideslizante, guantes, solicitar a gerencia la compra de 

contenedores suficientes para el almacenamiento de residuos, levantar las cargas que no superen los 

25 kilogramos, capacitar a los empleados en técnicas adecuadas de levantamiento o manipulación de 

cargas y utilizar ayudas mecánicas como carretillas para transportar bolsas con residuos pesadas. 
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9.2 METODO DE TRABAJO SEGURO PARA LA TAREA VERIFICACIÓN Y COMPRA DE 

MERCANCÍA. 
 

AL TENER A MANO UNA LISTA DE PEDIDOS, BALANZA Y HERRAMIENTAS DE CORTE 

PARA INSPECCIONAR: Designar áreas específicas para almacenar implementos y asegurarse de 

que estén siempre ordenadas, mantener el suelo limpio y libre de obstáculos, como cajas, utensilios o 

productos derramados, capacitar a los trabajadores sobre cómo recoger implementos de manera 

segura, manteniendo siempre el enfoque en el camino, capacitar al personal sobre el uso seguro de 

herramientas de corte, inspeccionar las balanzas y herramientas de corte para asegurarse que se 

encuentren en condiciones óptimas, usar guantes anticorte para prevenir contacto directo con 

herramientas de corte, capacitación del personal sobre desinfección de balanzas y prevención de 

contaminación cruzada, designar balanzas y herramientas de corte para diferentes tipos de productos 

y usar elementos de protección personal como guantes anticorte. 

 
 

AL BAJAR LOS PRODUCTOS DEL CAMIÓN: Capacitar al personal en higiene postural, realizar 

pausas activas o descansos cortos para prevenir lesiones musculares, usar carretillas, para mover 

cargas pesadas, capacitar al personal sobre orden y aseo, colocar señalización de "piso mojado" para 

prevenir caídas, uso adecuado de calzando antideslizante, para prevenir resbalones y caídas, usar 

calzado con puntera de seguridad o materiales resistentes a impactos, verificar que las áreas de trabajo 

estén libres de obstáculos y desorden y realizar inspecciones periódicas de las canastillas para 

detectar daños o desgaste. 

 

 
AL COMPARAR LOS PRODUCTOS ENTREGADOS CON TU LISTA DE COMPRAS (VERIFICAR 

CANTIDADES Y TIPO): Realizar capacitaciones de higiene postural, realizar pausas activas cortas, 

colocar los productos en mesas que estén a una altura que permita revisar sin tener que agacharse ni 

estirarse excesivamente, realizar chequeos regulares de salud para detectar cualquier alergia, proveer 

equipo de protección personal, como guantes para prevenir contacto directo con los productos, 

mantener un registro de cualquier incidente relacionado con productos no solicitados, usar calzado 

antideslizante para minimizar el riesgo de resbalones, limpiar lugares que tenga derrames para 

minimizar caídas y recoger cualquier fruta o verdura que caiga al suelo para minimizar el riesgo de 

caídas. 
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AL REVISIÓN DE LOS PRODUCTOS DEL FRUVER: Capacitar al personal sobre higiene y 

seguridad alimentaria, higiene personal; lavar bien las manos antes de manipular cualquier producto, 

usar guantes y mascarillas para la manipulación de las frutas y verduras, realizar una inspección visual 

para detectar cualquier elemento ajeno, colocar los productos en bandejas o contenedores limpios y 

adecuados para prevenir el contacto directo con superficies sucias, usar elementos de protección 

personal como guantes para prevenir contacto directo con elementos que causen heridas, incorporar 

pausas cortas para estiramientos y movimientos, trabajar sobre superficies firmes y niveladas para 

prevenir resbalones o caídas y alternar tareas que impliquen diferentes posturas para prevenir la 

sobrecarga en un solo grupo muscular. 

 

 
AL VERIFICAR QUE LOS PRODUCTOS REFRIGERADOS ESTÉN A LA TEMPERATURA 

ADECUADA DURANTE LA ENTREGA: Usar herramientas o dispositivos, como pinzas, ganchos, para 

prevenir el contacto directo y prolongado con productos congelados, minimizando el riesgo de 

quemaduras por frío, utilizar guantes térmicos, reducir el tiempo de exposición de los colaboradores al 

frio, realizar capacitaciones sobre higiene postural, realizar pausas activas antes y durante la 

realización de la tarea, levantar cargas que no superen los 25 kg, según lo estipulado en la normativa, 

usar calzado antideslizante para minimizar el riesgo, utilizar alfombras antideslizantes y colocar 

señales de advertencia "PISO HÚMEDO" para alertar a otros sobre el riesgo de resbalones. 

 

AL VERIFICAR QUE LOS PRODUCTOS ESTÉN CORRECTAMENTE ETIQUETADOS CON LA 

INFORMACIÓN DE ORIGEN Y FECHA DE CADUCIDAD: Realizar capacitaciones sobre higiene 

postural al personal, utilizar carretillas de apoyo para manipular cargas pesadas, realizar pausas 

activas, para prevenir lesiones musculares, usar mesas a altura para no realizar flexión o extensión 

excesiva, realizar pausas activas cortas, realizar exámenes médicos ocupacionales para identificar 

cualquier signo de dolor o lesión en los trabajadores, usar EPP como calzado y guantes, capacitar a 

los trabajadores sobre posturas y manejo adecuado de canastillas y verificar que las canastillas no 

están sobrecargadas para facilitar su manejo. 
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    AL SEPARAR CUALQUIER PRODUCTO QUE NO CUMPLA CON LOS ESTÁNDARES DE 

CALIDAD PARA QUE NO SE MEZCLE CON LOS ACEPTADOS: Usar elementos de protección 

personal (Guantes, calzado antideslizante), realizar capacitaciones regulares sobre las prácticas de 

higiene y uso de EPP, implementar políticas de higiene personal para los colaboradores que manipulan 

productos, realizar estiramientos ligeros para aliviar la tensión acumulada, mantener una buena 

postura sin estar encorvado, realizar movimientos suaves y controlados procurando no realizar giros 

bruscos, o tirones que causen alguna lesión, usar mesas o superficies para separar productos no 

deseados minimizando la necesidad de usar canastillas en el suelo, ubicar las canastillas en fila para 

que no estén esparcidas por el suelo y realizar la separación de productos no deseados lejos del 

pasillo. 

 
 

AL ALMACENAR LAS FRUTAS Y VERDURAS EN ÓPTIMAS SEGÚN SU TIPO: Realizar 

inspecciones periódicas de las áreas de almacenamiento para detectar riesgo, como superficies 

resbaladizas, y tomar medidas correctivas, establecer un sistema en el que los empleados puedan 

reportar peligros o áreas inseguras de manera inmediata, establecer un programa de limpieza regular 

para mantener los suelos secos y libres de cualquier sustancia que pueda provocar resbalones, 

capacitar sobre higiene postural; doblar las rodillas, no la espalda, al levantar canastillas pesadas, 

Mantener la espalda recta y utilizar la fuerza de las piernas para levantar, prevenir cargar canastillas 

que pesen más de lo recomendado (20-25 kg) para minimizar el esfuerzo, usar guantes de trabajo 

antideslizantes para mejorar el agarre y así impedir que las canastillas se deslicen, implementar un 

programa de control de plagas que incluya inspecciones regulares y acciones preventivas, implementar 

un sistema eficiente de gestión de residuos, asegurándose de que los basureros estén cubiertos y 

vaciados regularmente, y verificar que los refrigeradores, congeladores funcionen correctamente, no 

tengan acumulaciones de residuos ni generen humedad excesiva para mitigar el crecimiento de 

hongos, moho y bacterias. 
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10 LISTA DE CHEQUEO 

 
 
 

10.1. LISTA DE CHEQUEO PARA: LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE FRUVER 
 
 

 
LISTA DE CHEQUEO PARA LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE FRUVER 

ESTANDAR CUMPLE NO CUMPLE 

Los implementos de aseo están organizados y hay 

señalización sobre condiciones locativas. 

  

El colaborador emplea los elementos de protección personal 

requeridos en la tarea (Guantes, calzado antideslizante, gafas 

de seguridad, respirador o mascarilla). 

  

El colaborador asume posturas corporales higiénicas y realiza 

pausa activa en el momento indicado. 

  

El colaborador verifica que los envases estén debidamente 

tapados y etiquetados al transportarlos de un lugar a otro. 

  

Los pasillos y áreas de trabajo están libres de objetos y 

obstrucciones. 

  

El colaborador sujeta el cuchillo por el mango manteniendo los 

dedos alejados de la parte filosa o cortante del cuchillo.  

  

Los magos de los implementos de aseo (escobas, trapero, 

recogedor) poseen extensiones graduables. 

  

El área de almacenamiento de basura se encuentra limpia y 

desinfectada.  
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10.2 LISTA DE CHEQUEO PARA: VERIFICACIÓN Y COMPRA DE MERCANCÍA 

 
LISTA DE CHEQUEO PARA VERIFICACIÓN Y COMPRA DE MERCANCÍA  

ESTANDAR CUMPLE NO CUMPLE 

El suelo está limpio y libre de obstáculos (cajas, utensilios o 

productos derramados). 

  

El colaborador realiza inspecciones periódicas de las canastillas 

 para detectar daños o desgaste. 

  

El colaborador limpia lugares que tenga derrames, recoge 

cualquier fruta o verdura que caiga al suelo,  

  

El colaborador trabaja sobre superficies firmes y niveladas y 

lava bien las manos antes de manipular cualquier producto. 

  

El colaborador utiliza herramientas o dispositivos, como 

pinzas, ganchos para productos congelados, y utiliza 

señalización de advertencia "piso mojado" 

  

El colaborador realiza pausas activas en el momento indicado 

y emplea elementos de protección personal requeridos para la 

tarea (calzado antideslizante, guantes, mascarilla) 

  

El colaborador asume posturas corporales higiénicas y, ubica 

las canastillas en fila para que no estén esparcidas por el 

suelo. 

  

El colaborador carga canastillas que pesen (20-25 kg) y 

verifica que verificar que los refrigeradores, congeladores 

funcionen correctamente. 
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11 CONCLUSIÓN 
 

En conclusión, basándonos en el método de observación podemos identificar que en el Fruver los 
riesgos laborales asociados a las actividades propias de este entorno, como riesgos biológicos, por 
productos en mal estado o plagas; biomecánico, por movimientos repetitivos, manipulación manual de 
cargas, posturas, prolongadas, forzadas; químico, por detergentes líquidos y en polvo; mecánico 
elementos cortopunzantes; locativo, condiciones de orden y aseo, superficies de trabajo con desnivel, 
y eléctrico, por conectores en mal estado. Al emplear herramientas como el análisis del 
comportamiento en el trabajo y las listas de chequeo, se espera reducir la probabilidad de accidentes 
y enfermedades laborales, y también se espera mejorar la eficiencia operativa y el bienestar de los 
trabajadores. 
La adopción de protocolos claros para la manipulación de cargas, el uso de equipo de protección 
personal (EPP), implementación de control de plagas, implementación de pausas activas, y la 
capacitación en ergonomía son fundamentales para garantizar un entorno laboral seguro y saludable. 
Así mismo, la promoción de prácticas de higiene y orden contribuirán a la preservación de la calidad 
de los productos ofrecidos a los clientes. 
 
Este proyecto evidencia que la seguridad laboral es una inversión clave en la sostenibilidad de los 
negocios, ya que fomenta la productividad, reduce costos asociados a incidentes y mejora la 
percepción del cliente sobre la calidad del servicio. Los resultados obtenidos pueden servir como 
referencia para replicar este enfoque en otros establecimientos comerciales similares, adaptándolo a 
sus necesidades y condiciones particulares. 
 


