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Técnico en Prevencion de Riesgos
Laborales en Hosteleria y Restauracion

Duracion: 60 horas
Precio: 0 € *

Modalidad: A distancia

* 100 % bonificable para trabajadores.

Descripcion

Formacién oficial segun la legislacion actual del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales sobre la
prevencion de riesgos y accidentes laborales en la hosteleria y en la restauracién, a nivel
profesional.
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A quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

Objetivos

Aportar al alumno de un modo rapido y sencillo todos los conocimientos basicos de salud laboral y
prevencién de riesgos existentes en el sector de la hosteleria y la restauracién, asi como los posibles
dafios que de ellos se deriven.

Para que te prepara

Preparese como técnico en prevencion de riesgos laborales de acuerdo a la normativa vigente
(Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales). Al finalizar la accion formativa el alumno tendra los
conocimientos basicos de salud laboral y prevencion de riesgos y estara cualificado para
desempefiar las funciones preventivas recogidas en el Art. 35 del R.D. 39/1997, segun el
Reglamento de los Servicios de Prevencion.

Salidas laborales

Recursos Humanos - Personal
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el
mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales, Fundacion Tripartita para la Formacion en el
Empleo y Fondo Social Europeo).

'l | ~1i; Instituto Europeo de Estudios Empresariales ’
i A

—— coma Escuela d ada para la mparticiin
1 Sugpeniar de Fost

wvel nactonal

Centro de Formacioem

&

Superior de POSTGRADD

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION DE POSTGRADO CON NIVEL DE CURSO INESEM
. r r
D. Antonio Sanchez Sanchez
oon DML 01010101 que presta sus sanicics e lo empresa ANTONIO 8 L con © 1F BOO0DDOT ha superado log estudios commegpondimtes de

Técnico Superior en Igualdad de Género

perteneciente al Flan de Fomacida Continua dentro del marco de la Fundac 'ripartits para Ja Formacidn en el emples dirigido a trabajadores de todes los sectores

208

en la com

¥ para que surtan [o2 afectos patnentes niimer de expadients. EFCRI00E-0001.01

1o ALTO

Y para que conste expido b presente TITULACTON an Granads 2 31 da noviernbre de 2003

ElLaprofemora timiar. L Ditreccdom Gesmernl ElLa inwresadot

Masmuel Angel Lipez Pearez Jestiz Mrirenis Hidalgo Antonin Sncher Agales

Fumdacién Tripartita

; e —— - 80 Bl At S e Do e s decnbin clube 4 (ontrentin, 40zt L AR TACHHA D0 ST ca-mmm ek e
ofthle nghd  BFAL DECFIETT 1641507, 4 3148 rombon (1S 1441655997 00 o) m s artableio o 5o 435 e pocty bt e b seugpacnin, - AL D ECFTTE 008, 10 e s oo e 4 v g dbmetic o cobe e Cmaticmtion o Frafheinadiied
LEY DRDANDEA de 50000 19 Wk, de b OIS ot 8 s Fimmmachin Frof v

Forma de subvencion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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Metodologia

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde
aparece un horario de tutorias telefénicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus
consultas, dudas y ejercicios.

Los materiales son de tipo monografico, de sencilla lectura y de caracter eminentemente practico. La
metodologia a seguir se basa en leer el manual teérico, a la vez que se responden las distintas
cuestiones y ejercicios que se incluyen dentro del cuaderno de ejercicios.

Asi mismo podra visualizar los contenidos del CDROM que se incluyen como material
complementario de consulta al curso.

Para su evaluacion, el alumno/a debera hacernos llegar en el sobre de franqueo en destino, dicho
cuaderno de ejercicios. La titulacion sera remitida al alumno/a por correo, una vez se haya
comprobado el nivel de satisfaccién previsto (60% del total de las respuestas).

Materiales didacticos

- Cuaderno de ejercicios
- CDROM 'Prevencién de Riesgos Laborales - Legislacion Vigente'

- Manual tedrico 'Técnico en Prevencién de Riesgos Laborales en Hosteleria y Restauracion'
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Profesorado y servicio de tutorias

Nuestro centro tiene su sede en el "Centro de Empresas Granada", un moderno complejo
empresarial situado en uno de los centros de negocios con mayor proyeccion de Andalucia Oriental .
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,

con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi como
solicitar informacién complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra respuesta
con rapidez.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.
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Plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
de fin.

Si una vez cumplido el plazo no se han cumplido los objetivos minimos exigidos (entrega de
ejercicios y evaluaciones correspondientes), el alumno podra solicitar una prérroga con causa
justificada.

Campus virtual online

Especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de INESEM ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

Club de alumnos

Servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

Revista digital

El alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.
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Programa formativo

MODULO 1. CONCEPTOS BASICOS.

TEMA 1. CONCEPTOS BASICOS EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.
El trabajo.

La salud.

Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud.

La calidad.

TEMA 2. LOS RIESGOS PROFESIONALES.

Factores de riesgo.

Daros derivados del trabajo.

TEMA 3. MARCO NORMATIVO EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.
Derechos y deberes.

Directivas comunitarias basicas.

TEMA 4. RIESGOS GENERALES Y SU PREVENCION.

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Riesgos ligados al medio ambiente.

Planes de emergencia y evacuacion.

El control de la salud de los trabajadores.

La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccién laboral.

TEMA 5. ORGANIZACION DE LA PREVENCION DENTRO DE LA EMPRESA.
Introduccion.

La asuncion de funciones por el propio empresario.

Designacion de encargados de prevencion.

Organos de representacién no especializada: comités de empresa y delegados de personal.
Organos de representacién especializada: delegados de prevencion y comité de seguridad y salud.
Documentacion: recogida, elaboracion y archivo.

TEMA 6. PROTECCION DEL TRABAJADOR.

La proteccion colectiva.

Equipos de proteccion individual (EPI).

TEMA 7. PRIMEROS AUXILIOS.

Normas generales para prestar primeros auxilios.

Procedimientos para prestar primeros auxilios.

Precauciones generales para prestar primeros auxilios.

Heridas graves o complicadas.

ANEXO 1. LEY DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

MODULO 2. MARCO NORMATIVO.

Objetivos.

Introduccion.

Directivas comunitarias basicas.

Directivas sobre seguridad y salud en el trabajo.
Directivas sobre seguridad del producto.
Legislacion basica aplicable en el estado espanol.

MODULO 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN HOSTELERIA
RESTAURACION

MODULO 4. CDROM CON LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DE
PREVENCION.
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