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Categorias: PRL, seguridad y medioambiente

OBJETIVOS

Proporcionar a los/las participantes los conocimientos de la seguridad laboral necesarios
para desempefar correctamente sus actividades en el sector alimentario y en el sector de
hosteleria.Conocer las razones y rentabilidad de la prevenciéon para la promocién de la
salud y seguridad laboral.Reconocer la terminologia relacionada con la PRL, SEGURIDAD Y
MEDIOAMBIENTE.Identificar el marco legislativo en el que se desarrolla la PRL, SEGURIDAD
Y MEDIOAMBIENTE en el sector alimentario y la hosteleria.Realizar evaluaciones
elementales de riesgos y establecer medidas preventivas en el entorno laboral.Conocer la
importancia de la utilizacion de los equipos individuales de proteccidon para logar entornos
laborales mds seguros.Adquirir los conocimientos y las buenas practicas necesarias para
una correcta higiene alimentaria.

CONTENIDOS

UD1 Conocimiento de las razones para la PRL, SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE:1.1. Razones
humanasl.2 Razones econdmicasl.3 Razones legalesl.4 Razones de calidadl.5 Razones de
eficaciaUD2 Evaluacién de la Rentabilidad de la Prevencion de los Accidentes Laborales.2.1
Costes de los accidentes para las empresas:2.1.1 Pérdidas directas2.1.2 Pérdidas
indirectas:2.1.2.1. Métodos para calcular las pérdidas indirectas originadas en un accidente
de trabajo2.2 Costes de la Prevencién:2.2.1. Costes de disefi0:2.2.2.1. Sistemas de
seqguridad y control de maquinas e instalaciones,2.2.2.2. Salidas de emergencias.2.2.2.3.
Sistemas de ventilaciéon,2.2.3. Costes de operacion:2.2.3.1. Servicios médicos de
empresa2.2.3.2. Servicio de prevencién2.2.3.3. Botiquin2.2.4. Costes de
planificacién:2.2.4.1 Seguros2.2.4.2 Brigadas contra incendios2.2.4.3. Estudios de
evaluacién2.2.4.4. Inspecciones de seguridadUD3. Identificacion de la terminologia
relacionada con la Seguridad y Salud en el trabajo establecida en la normativa en el ambito
de hosteleria y la industria alimentaria:3.1 Definiciones de los términos utilizados en la
prevencion.3.1.1 Riesgos3.1.2 Accidente3.1.3 Enfermedades profesionalesUD4
Conocimiento de la normativa sobre prevenciéon, seguridad e higiene en el trabajo;4.1
Marco normativo basico en materia de PRL, SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE.4.2 Derecho
comunitario (Reglamentos, Directivas y Decisiones):4.2.1 El acta uUnica de 17 de febrero de
1986.4.2.2 Las directivas Comunitarias.4.2.3 Alcance y fundamentos Juridicos.4.2.4.
Directivas sobre Seguridad y Salud en el trabajo.4.3 Derecho nacional:4.3.1 Ley de PRL,
SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE.4.3.2 Ley de Reforma del Marco Normativo de la PRL,
SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE.4.3.3 Reglamento de Servicios de Prevencion.4.3.4
Reglamentaciones técnicas especificas derivadas de la Ley.4.3.5 Disposiciones de seguridad
en diferentes ambitos.UD5 Analisis de los Derechos y Deberes béasicos en esta materiaUD6
Identificacidon de los riesgos en hosteleria y en la industria alimentaria:6.1 Conocimiento de
los principales riesgos en los lugares de trabajo.6.1.1 El correcto uso de herramientas
manuales.6.1.2 El manejo con seguridad de los equipos de trabajo (microondas, picadoras,
hornos, cuchillos...)6.1.2.1 La prevencién de los riesgos eléctricos.6.1.2.2 Manejo manual de
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utilizadas.6.1.2.6 La prevencidon de explosiones de gas.6.1.2.7 La correcta recepcio
almacenamiento y manipulacion de alimentos e utensilios para evitar choques




olpes.6.1.2.8 Utilizacién correcta de la maquinaria de cocina y sus utensilios para impedir
ggrl g WUras .6.2 El reconocimiento de los factores ergonémicos vy
Si g 5.6 Reumatologlcos por la posicibn de trabajo6.2.2. Trastornos

Fatlga Fisica6.2.4 Carga mental6.3 Descripciéon de riesgos con agentes bioldgicos:6.3.1
Manipulacién de alimentos.6.3.2 Manipulacién de restos en las papeleras o servicios
higiénicos.6.3.3 Mantenimiento y limpieza de filtros de aire acondicionado.UD7
Establecimiento de medidas preventivas en hosteleria y la industria alimentaria:7.1
Evaluacién de los riesgos7.2 Planificacion de la Prevencién.7.3 Organizacién de la
Prevenciéon7.4 Los Servicios de PrevenciénUD8 La Adopcién de medidas preventivas
especificas en el sector alimentario y hostelero:8.1 La definiciéon y clasificacién de EPI.8.2
Las condiciones que deben reunir los EPI.8.3 La categorizacién de los EPI.8.4 Los equipos
aconsejados:8.4.1 Los guantes de seguridad.8.4.2 Las gafas y las pantallas de
sequridad8.4.3 El calzado de seguridad reforzado.8.4.4 La mascarilla.8.4.5 Proteccién
auditiva.8.4.6 OtrosUD9 Aplicacion de buenas practicas higiénicas en hosteleria y la
industria alimentaria.9.1 Conocimiento de la Normativa sobre higiene y seguridad
alimentaria.9.1.1 Internacional9.1.2 Nacional9.2 Ambito de aplicacién. La cadena
alimentaria desde la producciéon hasta el consumo.9.3 Identificacion de los principales
conceptos.9.4 Diferenciacion entre higiene alimentaria y seguridad alimentaria.9.5
Identificacidon de los factores que alteran los alimentos.9.6 Diferenciacién entre intoxicacion,
alergia e intolerancia alimentaria.9.7 Conocimientos sobre la manipulacién de alimentos.9.8
Conocimiento de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.9.9 Higiene personal
asociada a la manipulacién de alimentos.9.10 Métodos de conservacion, almacenamiento y
etiquetado de alimentos.9.11 Diferenciacidn entre caducidad, consumo preferente y
caducidad secundaria.UD10 Guia de préacticas concretas de Higiene en el Sectorl0.1l
Medidas COVID1910.2 Higiene personall0.3 Limpieza y desinfecciénl10.4 Consejos de
prevencién
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