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Prevencidon de Riesgos Laborales en Sector de Hosteleria

E

Area: SEGURIDAD Y PRL

Duracién: 25h
Metodologia: online

Objetivos

1. Reconocer la relacién entre trabajo y salud.

2. Reconocer la regulacion legal existente a nivel internacional y nacional.

3. Reconocer las cusas por las que puede ocurrir un accidente de trabajo.

4. Reconocer los riesgos generales ligados al trabajo.

5. Saber aplicar las medidas preventivas adecuadas a cada riesgo.

6. Reconocer los sintomas y aplicar la técnica de primeros auxilios adecuada.

7. Conocer los modelos de organizacion y estadisticas basicas.

8. Realizar las investigaciones de los accidentes para evitar que se vuelvan a producir.

9. Reconocer los riesgos ligados a las condiciones de seguridad y saber aplicar las medidas preventivas adecuadas.
10. Reconocer los riesgos ligados a las condiciones higiénicas y saber aplicar las medidas preventivas adecuadas.
11. Reconocer los riesgos asociados a la manipulacién manual de cargas en el oficio, y saber aplicar las medidas de proteccién adecuadas.

12. Conocer y saber aplicar los protocolos de actuacién en caso de emergencia

Contenidos y estructura del curso

Unidad 1. Prevencién de Riesgos Laborales: conceptos basicos.
1.1. El trabajo y la salud: los riesgos profesionales.

1.2. Dafios derivados del trabajo.

1.3. Marco normativo.

1.4. Causas de los accidentes.

Unidad 2. Factores de Riesgo.

2.1. Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

2.2. Riesgos ligados al medio ambiente de trabajo.

2.3. La carga de trabajo, fatiga e insatisfaccién laboral.
2.4. Control de la salud.

2.5. Medidas de emergencia y planes de autoproteccion.

Unidad 3. Primeros Auxilios.

3.1. Protocolo PAS.

3.2. Reanimacién Cardio Pulmonar (RCP) basica + Desfibrilador Externo Automatico (DEA).
3.3. Maniobra de Heimlich.



3.4. Heridas.
3.5. Accidentes de tréfico.

Unidad 4. Gestién de la Prevencién de Riesgos Laborales.
4.1. Organizacion de la prevencion.

4.2. Investigacién de accidentes.

4.3. Estadistica.

Unidad 5. Riesgos de seguridad asociados a la actividad de hosteleria.
5.1. Caidas al mismo nivel.

5.2. Caidas a distinto nivel.

5.2.1. Escaleras de mano.

5.3. Desplome de objetos.

5.4. Cortes.

5.5. Contactos térmicos. Quemaduras.

5.6. Contactos eléctricos.

5.7. Explosion.

Unidad 6. Riesgos de higiene asociados a la actividad de hosteleria.
6.1. La exposicién a sustancias quimicas peligrosas.

6.2. La informacion sobre sustancias quimicas peligrosas.

6.3. Mezclas de productos.

6.4. El trasvase de productos quimicos peligrosos.

Unidad 7. Manipulacién manual de cargas.

7.1. La manipulacion manual de cargas.

7.1.1. Cémo realizar una manipulacién de cargas manual correcta.
7.2. El uso de medios mecanicos de transporte de carga.

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacion e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagdgico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas temadticas de nuestro catdlogo.

Perfil persona formadora

Esta accion formativa serd impartida por un/a experto/a en el darea homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagégica.

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, aytidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!

Blog de Criteria


https://blog.criteria.es/
https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

