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Prevencién de Riesgos Laborales Sector Hosteleria

Modalidad: Distancia
Duracion: 76 horas

Objetivos:
Adquirir los conocimientosbasicos en prevenciénde riesgos laborales necesarios para su correcta aplicaciénen el

lugar de trabajo.

Contenidos:

e Eltrabajoy la salud: los riesgos profesionales. Factores de riesgo

e Danosderivados del trabajo. Accidente de trabajo y enfermedades profesionales. Otras patologiasderivadas
del trabajo

e Marco normativo bésico en materia de prevencionde riesgos laborales. Derechosy deberes basicos en esta
materia

e Riesqos ligados a las condiciones de sequridad: El lugar de trabajo. Las herramientas y las maquinas. La
electricidad. Los incendios. Almacenamiento,manipulaciény transporte. Sefializacion.

e Riesgos ligadosal medio ambiente de trabajo: La exposicidnlaboral a agentes quimicos, a agentes fisicos y
agentesbioldgicos.El control del riesgo.

e lLacargade trabajo, la fatigay la insatisfaccionlaboral.
e Sistemaselementalesde control de riesgos. Proteccion colectivae individual.

e Elplande emergencia: Actuaciénfrente a emergencias.El plan de emergencia.

e Elcontrolde la salud de los trabajadores: La vigilanciade la salud de los trabajadores en el marco de la Ley de
Prevencion de Riesgos laborales. Objetivosy técnicas de vigilanciade la salud. Integraciénde los programas
de vigilanciade la salud en el programade prevencidnde riesgos laborales.

e Componentesimplicadosen la prevencién de riesgos laborales: Organismosinternacionalesy nacionales. El
empresarioy su deber de prevencion.El trabajadory sus obligacionespreventivas.

e La gestién de la prevencion de riesgos laborales en la empresa: Politica de prevencién. Control de las
actuaciones.Organizacidonde recursos para las actividadespreventivas.

e Documentacién para la gestionde la prevencionde riesgos.
e  Primeros auxilios: Activacion del sistema de emergencia. Socorrismo laboral. Evaluacién primaria de un
accidentado.Principiosgeneralesde emergenciasmédicas.

e Riesgos especificos y su prevencidon en el sector de hosteleria: Manipulacion de alimentos. Riesgos que
originan accidentes frecuentes: Riesgos con posibles consecuencias graves y aspectos preventivos. Riesgos
posturales. Exposicidna contaminantesquimicos. Riesgosdebidosa las condicionesde las instalaciones.
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