PREVENCION DE RIESGOS LABORALES ESPECIFICOS PARA
EL SECTOR HOSTELERIA .

SKU: 43693IN
Horas: 10

OBJETIVOS

Adquisicion y/o actualizacion de conocimientos para trabajar con seguridad en la hosteleria,
concretamente en el campo de la restauracion.

Ademas, formara al alumno para poder ejercer las funciones de Nivel Basico en PRL.

CONTENIDO

UNIDAD 1. El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores de riesgo
Eltrabajoy la salud.
Los riesgos profesionales.

Factores de riesgo.
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UNIDAD 2. Darios derivados del trabajo. Accidente de trabajo y enfermedades profesionales.
Otras patologias derivadas del trabajo

Dafios derivados del trabajo.

Los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales.

UNIDAD 3. Marco normativo basico en materia de Prevencion de Riesgos Laborales.
Derechos y deberes basicos en esta materia

Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales.

La Ley de Prevencion de Riesgos Laborales (LPRL).

Ley 54/2003, reforma del marco normativo de la prevencion de riesgos laborales.
El Reglamento de los Servicios de Prevencion (RSP).

Otras normas especificas derivadas de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

UNIDAD 4. Riesgos ligados a las condiciones de seguridad
Ellugar de trabajo.

Las herramientas y las maquinas.

La electricidad.

Los incendios.

Almacenamiento, manipulacion y transporte.

Sefializacién.

UNIDAD 5. Riesgos ligados al medio ambiente de trabajo
La exposicion laboral a agentes quimicos.
La exposicion laboral a agentes fisicos.

La exposicion laboral a agentes bioldgicos.
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UNIDAD 6. La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccion laboral
La carga de trabajo.

La carga fisica.

La carga mental.

La fatiga.

La insatisfaccion laboral.

UNIDAD 7. Sistemas elementales de control de riesgos. Proteccion colectiva e individual
La prevencion y proteccion de los trabajadores.
La proteccidn colectiva.

La proteccidn individual.

UNIDAD 8. El plan de emergencia
Actuacion frente a emergencias.

El plan de emergencia.

UNIDAD 9. El control de la salud de los trabajadores

La vigilancia de la salud de los trabajadores en el marco de la Ley de Prevencién de Riesgos
laborales.

Objetivos de vigilancia de la salud.
Las técnicas de vigilancia de la salud.

Integracion de los programas de vigilancia de la salud en el programa de prevencién de riesgos
laborales.

UNIDAD 10. Componentes implicados en la Prevencion de Riesgos Laborales
Organismos internacionales.

Organismos nacionales.
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El empresario y su deber de prevencion.

Eltrabajadory sus obligaciones preventivas.

UNIDAD 11. La gestion de la Prevencion de Riesgos Laborales en la empresa
Politica de prevencion.
Control de las actuaciones.

Organizacion de recursos para las actividades preventivas.

UNIDAD 12. Documentacion para la gestion de la prevencion de riesgos
Documentacion necesaria.

Elaboracidon de la documentacion.

UNIDAD 13. Primeros auxilios

¢Qué son los primeros auxilios?
Activacion del sistema de emergencia.
Socorrismo laboral.

Evaluacion primaria de un accidentado.
Principales emergencias médicas.

Técnicas de reanimacién

UNIDAD 14. Riesgos especificos y su prevencion en Hosteleria (Restauracion)
Consideraciones generales y definiciones basicas.

Causas y factores de riesgo.

Riesgos al trabajar en locales dedicados a la restauracion.

Medidas preventivas al trabajar en locales dedicados a la restauracion.
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