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Guia del Curso
Prevencién de Riesgos Laborales en Cafeterias,

Bares y Restaurante

Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Dotar al alumno de la formacién minima necesaria para el desemperfio de las funciones de
nivel basico en CAFETERIAS, BARES Y RESTAURANTES. Esta formacién debe tener una
duracién no inferior a 30 horas, con un contenido y una distribucién horaria conforme al
apartado B del Anexo IV del RD 39/1997 de 39 de enero, por el que se aprueba el Reglamento
de los Servicios de Prevencién, BOE n®17 de 31 de enero de 1997. Funciones de nivel bésico:
« Promover los comportamientos seguros y la correcta utilizacion de los equipos de trabajo y
proteccidn, y fomentar el interés y cooperacién de los trabajadores en una accién preventiva
integrada.

« Promover, en particular, las actuaciones preventivas basicas, tales como el orden, la
limpieza, la senalizacién y el mantenimiento general, y efectuar su seguimiento y control.

« Realizar evaluaciones elementales de riesgos y, en su caso, establecer medidas preventivas
del mismo cardcter compatibles con su grado de formacién.

» Colaborar en la evaluacién y el control de los riesgos generales y especificos de la empresa,
efectuando visitas al efecto, atencién a quejas y sugerencias, registro de datos, y cuantas
funciones andlogas sean necesarias.

« Actuar en caso de emergencia y primeros auxilios gestionando las primeras intervenciones al
efecto.

« Cooperar con los servicios de prevencién.



CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS BASICOS SOBRE SEGURIDAD Y
SALUD

El trabajo y la salud

Los Riesgos Profesionales

Factores de Riesgo Laboral

Incidencia de los factores de riesgo sobre la salud
Dafios derivados del trabajo

Accidentes de trabajo

Enfermedades profesionales

Diferencia entre Accidentes de trabajo y Enfermedad profesional
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Otras patologias derivadas del trabajo

—
o

Marco normativo bdsico en materia de prevencion de riesgos

—
—

. Deberes y obligaciones bésicas en esta materia

—
N

. Politica de Prevencién de Riesgos Laborales

—
w

. Fomento de la toma de conciencia

—
o

Participacion, informacién, consulta y propuestas

—
ul

. El empresario

—
(o)}

. Eltrabajador

UNIDAD DIDACTICA 2. RIESGOS GENERALES Y SU PREVENCION

Caidas de personas a distinto o al mismo nivel
Proyeccion de fragmentos o particulas

Golpes o cortes por objetos y herramientas
Atrapamiento por vuelco de maquina

Golpes atrapamientos por derrumbamiento
Contacto eléctrico

Sobreesfuerzo

Exposicion al polvo o a ruidos
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Dermatitis profesional y riesgos de contaminacién
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Riesgos ligados al medio ambiente del trabajo
Contaminantes quimicos

Toxicologia laboral

Medicién de la exposicién a contaminantes
Correcciéon ambiental

Contaminantes fisicos

Energia mecanica

Energia térmica

Energia electromagnética

Contaminates biolégicos

La carga del trabajo, la fatiga y la insatisfaccién laboral

Sistemas elementales de control de riesgos
Proteccion colectiva

Equipos de Proteccién individual
Proteccién del craneo

Protectores del aparato auditivo
Protectores de la cara y del aparato visual
Protectores de las vias respiratorias
Proteccién de las extremidades y piel
Protectores del tronco y el abdomen
Proteccion total del cuerpo

Control de riesgos derivados de trabajos en altura
Caracteristicas del riesgo de caida de altura
Caracteristicas generales de los dispositivos
Clasificacién y campos de aplicacion

Planes de emergencia y evacuacion
Organizacion del plan de emergencia
Sefializacién

Clases de senalizacién y utilizacién
Senalizacién 6ptica

Seiiales en forma de panel

Senales gestuales

Sefiales luminosas

Senalizacién acustica y otras sefializaciones



44. El control de salud de los trabajadores
45. La vigilancia de la salud de los trabajadores

46. Integracién de los programas de vigilancia de la salud

UNIDAD DIDACTICA 3. RIESGOS ESPECIFICOS EN CAFETERIAS, BARES
Y RESTAURANTES

Instalaciones y receptores eléctricos

Incendios y otras situaciones de emergencia

Condiciones ambientales

Manipulacién manual de cargas

Inseguridad ciudadana

Mobiliario de hosteleria

Almacenamiento y utilizacién de botellas de gas a presién

Instalaciones de gas
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Pasillos y zonas de trabajo

—
©

Puertas y mamparas

—
[

. Condiciones organizativas y relaciones personales

—
N

. Trabajos en posturas incomodas

—
[98)

. Trabajos que comportan movimientos repetitivos

—
N

. Trato con clientes

—
93]

. Trabajos con agua o en humedo

—
(o))

. Utilizacién de instrumentos punzantes y cortantes

—
N

. Preparacién de comidas y bebidas calientes

—
oo

. Méquina de café

—
O

. Servir comidas o bebidas calientes

)
o

Hornos y fogones

N
—

. Trabajos de limpieza

UNIDAD DIDACTICA 4. ELEMENTOS BASICOS DE GESTION DE LA
PREVENCION

1. Intervencion de las administraciones publicas en materia preventiva

2. Organizacién preventiva del trabajo



3. Procedimiento general de la planificacion
4. Documentacién - recogida, elaboracién y archivo

5. Representacién de los trabajadores

UNIDAD DIDACTICA 5. PRIMEROS AUXILIOS

Procedimientos generales

Eslabones de la cadena de socorro

Evaluacién primaria de un accidentado

Normas generales ante una situacion de urgencia
Reanimacién cardiopulmonar

Actitud a seguir ante heridas y hemorragias
Fracturas

Traumatismos craneoencefélicos
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Lesiones en columna

—
o

Quemaduras

—
—

. Lesiones oculares

—
N

. Intoxicaciones, mordeduras, picaduras y lesiones por animales marinos

—
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. Plan de actuacién
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