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PARA LA FORMACION EN EL EMPLEO

PROGRAMA FORMATIVO
CURSO 100% BONIFICADO EN LOS SEGUROS SOCIALES DE LA EMPRESA

Prevencion de Riesgos Laborales. Sector Hosteleria

Cifem ) P FONDO

» Modalidad: On-Line
» Duracion: 60 horas (4 semanas)

> Objetivos:
Adquirir los conocimientos basicos en prevenciomidsgos laborales necesarios para su correctzaaidin en el

lugar de trabajo.

> Contenidos:

* Eltrabajo y la salud: los riesgos profesionalextéres de riesgo

» Dafios derivados del trabajo. Accidente de trabagmfgrmedades profesionales. Otras patologiasadkesy
del trabajo

» Marco normativo basico en materia de prevenciomielgos laborales. Derechos y deberes basicostan es
materia

» Riesgos ligados a las condiciones de sequrifhdugar de trabajo. Las herramientas y las méauitha
electricidad. Los incendios. Almacenamiento, malaigidn y transporte. Sefializacion.

» Riesgos ligados al medio ambiente de trablgoexposicidén laboral a agentes quimicos, a agdigiEos y
agentes bioldgicos. El control del riesgo.

» Lacarga de trabajo, la fatiga y la insatisfacdaioral.
» Sistemas elementales de control de riesgos. Protecalectiva e individual.

« Elplan de emergenci#&ctuacion frente a emergencias. El plan de emeigen

« El control de la salud de los trabajadofesvigilancia de la salud de los trabajadoreslenagco de la Ley de
Prevencion de Riesgos laborales. Objetivos y tésnile vigilancia de la salud. Integracién de lag@mas
de vigilancia de la salud en el programa de pradende riesgos laborales.

» Componentes implicados en la prevencién de riekdmsrales:Organismos internacionales y nacionales. El
empresario y su deber de prevencion. El trabajgpdos obligaciones preventivas.

* La gestion de la prevencion de riesgos laboraledaeempresaPolitica de prevencion. Control de las
actuaciones. Organizacion de recursos para lasdaxtes preventivas.

 Documentacion para la gestion de la prevencioreggos.
e Primeros auxilios:Activacidon del sistema de emergencia. Socorrisafmral. Evaluacion primaria de un
accidentado. Principios generales de emergencidsas®

* Riesgos especificos y su prevencidon en el sectonodéeleria:Manipulacion de alimentos. Riesgos que
originan accidentes frecuentes: Riesgos con pasit@secuencias graves y aspectos preventivosgdries
posturales. Exposicidn a contaminantes quimicassd®is debidos a las condiciones de las instalacione

FORMACION CONTINUA
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