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CURSO DE NIVEL BÁSICO EN

PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES

OBJETIVOS Y BENEFICIOS

· Proporcionar una capacitación (acreditada por un Servicio de Prevención Ajeno) para poder ejercer las funciones de nivel básico en la gestión preventiva en las empresas.

· Dotar de herramientas a las pequeñas empresas del sector de hostelería para desarrollar las posibilidades de autogestión en PRL que legalmente se permiten. 
· Capacitar al empresario para que, según los supuestos permitidos en la normativa, autogestione de forma correcta la prevención de riesgos laborales en su empresa (a excepción de la vigilancia de la salud), sin necesidad de dedicar recursos económicos externos.
A QUIÉN VA DIRIGIDO

· Todas aquellas personas que actúan, en el sector de la hostelería, como trabajadores designados, delegados de prevención, recursos preventivos o empresarios que pretendan asumir personalmente la prevención de riesgos laborales.

· También pueden participar todas aquellas personas que quieran formarse en esta materia por otros intereses profesionales.

CONTENIDO DEL PROGRAMA

· Conceptos básicos sobre seguridad y salud en el trabajo:

· El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores de riesgo.

· Daños derivados del trabajo. Los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales. Otras patologías derivadas del trabajo.

· Marco normativo básico en materia de prevención de riesgos laborales. Derechos y deberes básicos en esta materia.

· Riesgos generales y su prevención.

· Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

· Riesgos ligados al medio ambiente de trabajo.

· La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfacción laboral.

· Sistemas elementales de control de riesgos. Protección colectiva e individual.

· Planes de emergencia y evacuación.

· El control de la salud de los trabajadores.

· Riesgos específicos y su prevención en el sector hostelería.

· Elementos básicos de gestión de la prevención de riesgos.

· Organismos públicos relacionados con la seguridad y salud en el trabajo.

· Organización del trabajo preventivo: “rutinas” básicas.

· Documentación: recogida, elaboración y archivo.

· Primeros Auxilios.

INFORMACIÓN GENERAL

DURACIÓN: 30 horas

MODALIDAD: Semipresencial (10 horas presenciales y 20 horas distancia on-line)
Las horas presenciales se distribuirán en 2 sesiones en horario de 9:00h a 14:00h.
LUGAR: Aula de la delegación de LA VIÑA en C/ Francisco Silvela 112, Madrid.

PRECIO: 
En caso de gestionar el curso como formación bonificada: 240€/alumno 
En caso de no solicitar la bonificación: 180€/alumno 

(Número mínimo de alumnos: 10)
INFORMACION Y SOLICITUDES: por correo electrónico: manta@hosteleriamadrid.com
CERTIFICACIÓN:
· Certificación inicial-provisional de aptitud: a la finalización de la acción formativa. 

· DIPLOMA OFICIAL DE CAPACITACIÓN acreditado por un Servicio de Prevención Ajeno.

REQUISITOS DEL PARTICIPANTE:

· Disponer de un PC o Portátil con conexión a Internet.
· Sistema operativo Windows.
· Disponer de una cuenta de correo electrónico.
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