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Prl, seguridad y medioambiente en sector de hosteleria

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 25 horas

Categorias: PRL, seguridad y medioambiente

OBJETIVOS

Con este contenido de curso profesional el alumno aprendera, por un lado, los conceptos
basicos en materia de PRL, SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE, y por otro, los riesgos
especificos en el sector hosteleria en lo referente a seguridad, higiene y manipulacién
manual de cargas, asi como los principales protocolos de actuacién y las directrices de
buenas practicas frente a la exposicién del SARS-COV-2 en el sector hosteleria.

CONTENIDOS

Unidad 1. PRL, SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE: conceptos basicos.
1.El trabajo y la salud: los riesgos profesionales.

2.Danos derivados del trabajo.

3.Marco normativo.

4.Causas de los accidentes.

Unidad 2. Factores de Riesgo.

1.Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

2.Riesgos ligaos al medio ambiente de trabajo.

3.La carga de trabajo, fatiga e insatisfaccion laboral.

4.Control de la salud.

5.Medidas de emergencia y planes de autoproteccién.

Unidad 3. Primeros Auxilios

1.Protocolo PAS

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

4 .Heridas.

5.Accidentes de tréfico.

Unidad 4. Gestidn de la PRL, SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE.
1.0rganizaciéon de la prevencion.

2.Investigacién de accidentes.

3.Estadistica.

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

2.Caidas a distinto nivel.
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2.1Escaleras de mano.

3.Desplome de objetos.

4 .Cortes.

5.Contactos térmicos. Quemaduras.

6.Contactos eléctricos.

7.Explosién.

Unidad 6. Riesgos de higiene asociados a la actividad de hosteleria.
1.La exposicidén a sustancias quimicas peligrosas.

2.La informacidn sobre sustancias quimicas peligrosas.
3.Mezclas de productos.

4.El trasvase de productos quimicos peligrosos.

Unidad 7. Manipulacién manual de cargas

1.La manipulacién manual de cargas.

1.1 Cémo realizar una manipulacién de cargas manual correcta.
2.EL uso de medios mecanicos de transporte de carga.

Unidad 8. Actuacién ante emergencias.

1.Introduccién

2.Los planes de emergencia y evacuacién de los centros de trabajo.
2.1Los equipos de emergencia,

2.2Niveles de emergencia.

3.Prevencion del riesgo de incendio.

4.Consignas de actuacién en caso de incendio.

5.Consignas de actuacion para la evacuacién.

6.Medidas de prevencidn relacionadas con las emergencias.
Unidad 9. Prevencién de COVID-19.

1.Prevencién de la infecciéon por Coronavirus.

2.Acciones y medidas preventivas de aplicacién general.
2.1Medidas de proteccién que deben adoptars.

3.Medidas especificas en el sector de hosteleria.
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