ACADEMI A

=INTEGRAL=-

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS

LA FQHMACION ES LA CLAVE
DEL EXITO




Guia del Curso
SEADO2 Prevencién de Riesgos Laborales y

Ergonomia en Hosteleria

Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Con este curso SEADO2 Prevencién de Riesgos Laborales y Ergonomia en Hostelerfa
estudiards una especialidad formativa de la Familia Profesional de la Seguridad y Medio
Ambiente. Este curso SEADO2 Prevencion de Riesgos Laborales y Ergonomia en Hosteleria te
permitird saber como desarrollar tu empleo en hosteleria cumpliendo con la normativa de

prevencién de riesgos laborales.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. RIESGOS PROFESIONALES EN HOSTELERIA,
LEY DE PREVENCION Y SEGURIDAD EN EL LUGAR DE TRABAJO

. Adquisicién de conocimientos de los riesgos profesionales en hostelerfa.
. Comprension y andlisis de los conceptos generales de prevencién

. -Ley de prevencion de riesgos laborales

. |dentificacién de factores de seguridad en el lugar de trabajo

. - El espacio de trabajo

. -Manipulacién de cargas
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. - Riesgos eléctricos



8. - Maquinaria y herramientas
9. -Incendios
10. Identificacion de los riesgos profesionales generales en hosteleria.
11. Conocimiento de los conceptos generales de prevencién contemplados en la Ley de
prevencion de riesgos laborales.
12. Comprensién de la importancia de la seguridad en su lugar de trabajo.
13. Aplicacién los conocimientos adquiridos sobre prevencion de riesgos laborales en
hostelerfa.
14. Aplicacién correcta de las técnicas seguridad en su lugar de trabajo.
15. Manipulacién correcta de cargas previniendo accidentes laborales y/o enfermedades
laborales.
16. Prevencidn de los riesgos eléctricos.
17. Utilizacién adecuada de la maquinaria y herramientas de su puesto de trabajo evitando
accidentes.

18. Actuacién de acuerdo a la normativa de prevencién de incendios

UNIDAD DIDACTICA 2. RIESGOS ESPECIFICOS DEL SECTOR Y
MEDIDAS PREVENTIVAS APLICADAS AL SECTOR

1. Relacién y reconocimiento de riesgos especificos del sector
2. - Caidasy golpes

3. - Riesgos ergonémicos

4. - Lesiones con objetos cortantes

5. - Cambios de temperatura

6. - Contaminacion quimica y biolégica

7. - Sobreesfuerzo

8. - Quemaduras

9. - Descargas eléctricas

10. - Ruidos

11. - Organizacién del trabajo y estrés

12. Aplicacién de medidas de prevencion aplicadas al sector de hosteleria
13. - Relacionadas con la seguridad en el lugar de trabajo

14. - Relacionadas con la ergonomia y la psicologia

15. - Relacionadas con los factores ambientales



16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

- Relacionadas con la vigilancia de la salud.

Adquisicion de conocimientos de los riesgos especificos del sector

|dentificacién y aplicacion de las medidas preventivas para evitar los riesgos especificos
del sector

|dentificacidn y aplicacion de las medidas preventivas en el sector de hostelerfa.
Aplicacién diaria en el puesto de trabajo las técnicas y medidas de prevencién evitando
caidas, golpes, posturas y movimientos corporales inadecuados, lesiones de cualquier
indole, quemaduras y congelaciones.

Empleo de medidas preventivas adecuadas para evitar lesiones acusticas,
contaminaciones quimicas y bioldgicas y riesgos eléctricos.

Gestién de situaciones de estrés y posibles enfermedades laborales derivadas de
sobrecargas de trabajo.

|dentificacién y toma de decisiones adecuadas ante la presentacién de riesgos en el

lugar de aplicando el protocolo de emergencia establecido.
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