PREVENCION EN HOSTELERIA (HOS006)

MODALIDAD

Teleformacion

Hs. DURACION

60

UNIDADES

TEMAS

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

« Otras patologias derivadas del trabajo

e Marco normativo basico en materia de prevencion de
riesgos

* Deberes y obligaciones bdsicas en esta materia

¢ Politica de Prevencidn de Riesgos Laborales

* Fomento de la toma de conciencia

* Participacion, informacidn, consulta y propuestas
e El empresario

* El trabajador

Riesgos generales y su prevencion

* Caidas de personas a distinto o al mismo nivel
* Proyeccién 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

* Dermatitis profesional y riesgos de contaminacion
* Riesgos ligados al medio ambiente del trabajo
¢ Contaminantes quimicos

* Toxicologia laboral

* Medicién de la exposicion a contaminantes

* Correccién ambiental

¢ Contaminantes fisicos

* Energia mecanica

* Energia térmica

* Energia electromagnética

* Contaminantes bioldgicos

* La carga del trabajo, la fatiga y la insatisfaccién laboral
* Sistemas elementales de control de riesgos

* Proteccidn colectiva

¢ Equipos de Proteccién individual

* Proteccion 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

* Proteccién total del cuerpo

 Control de riesgos derivados de trabajos en altura

* Caracteristicas del riesgo de caida de altura
* Caracteristicas generales de los dispositivos
e Clasificacion y campos de aplicacién

* Planes de emergencia y evacuacion

* Organizacion del plan de emergencia

* Sefializacion

e Clases de sefializacién y utilizaciéon

* Sefializacion 6ptica

* Sefiales en forma de papel

* Sefiales gestuales

* Sefiales luminosas

* Sefializacidn acustica y otras sefializaciones
* El control de salud de los trabajadores

* La vigilancia de la salud de los trabajadores
* Integracion de los programas de vigilancia de la salud

Riesgos especificos en Hosteleria

¢ Fuentes y causas de riesgo de sobreesfuerzos

* Prevencién del riesgo de sobreesfuerzos

* Precauciones para prevenir el riesgo de sobreesfuerzos
¢ Fuentes y causas de exposicidon a temperaturas no
adecuadas

¢ Prevencion de exposicion a temperaturas no adecuadas
* Fuentes y causas de riesgo de estrés laboral

* Prevencidn del riesgo de estrés laboral

* Fuentes y causas de riesgo de caida de persona al
mismo nivel

* Prevenc. del riesgo de caida de persona al mismo nivel

* Fuentes y causas de riesgo de cortes y contusiones

* Prevencién del riesgo de cortes y contusiones

* Fuentes y causas de riesgo eléctrico

* Prevencién del riesgo eléctrico

* Fuentes y causas de quemaduras

* Prevencion del riesgo de quemaduras

* Fuentes y causas de riesgo de exposicidn a sustancias
quimicas

* Prevencidn del riesgo de exposicion a sustancias
quimicas

* Fuentes y causas de riesgo de exposicidn a
contaminantes bioldgicos

* Prevencidn del riesgo de exposicion a contaminantes
bioldgicos

* Fuentes y causas de riesgo de exposicion a radiaciones
* Prevencidn del riesgo de exposicion a radiaciones

* Fuentes y causas de riesgo de incendio y explosion

* Prevencién del riesgo de incendio y explosion

* Fuentes y causas de riesgo de atraco

* Prevencién del riesgo de atraco

* Cuestionario: Riesgos especificos en hosteleria

Elementos basicos de gestion de la
prevencion

¢ Intervencién de las administraciones publicas en
materia preventiva
» Organizacién preventiva del trabajo

¢ Procedimiento general de la planificacion
* Documentacion - recogida, elaboracién y archivo

* Representacion de los trabajadores

Primeros auxilios

* Procedimientos generales

* Eslabones de la cadena de socorro

e Evaluacién primaria de un accidentado

* Normas generales ante una situacién de urgencia
¢ Reanimacion cardiopulmonar

e Actitud a seguir ante heridas y hemorragias
* Fracturas

* Traumatismos craneoencefélicos

* Lesiones en columna

e Quemaduras

* Lesiones oculares

¢ Intoxicaciones, mordeduras, picaduras y lesiones por
animales marinos

¢ Plan de actuacion

* Cuestionario: Cuestionario final




