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 HORAS: 56 

 MODALIDAD: ON-LINE 

 

OBJETIVO GENERAL DE LA ACTIVIDAD 

CONTENIDOS 

 

MÓDULO 1.- PREVENCIÓN DE RIESGOS COMUNES 

1.1.- PREVENCIÓN DE RIESGOS COMUNES 

-PREVENCIÓN DE RIESGOS COMUNES 

MÓDULO 2.- PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES 

2.1.- CONCEPTOS BÁSICOS DE SEGURIDAD Y SALUD 

-CONCEPTOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 

2.2.- RIESGOS GENERALES Y SU PREVENCIÓN 

-RIESGOS LIGADOS A CONDICIONES DE SEGURIDAD (I) 

-RIESGOS LIGADOS A CONDICIONES DE SEGURIDAD (II) 

-RIESGOS LIGADOS AL MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO 

-CARGA DE TRABAJO, LA FATIGA Y LA INSATISFACCIÓN 

-SISTEMAS DE CONTROL DE RIESGOS, PROTECCIÓN 

-PLANES DE EMERGENCIA Y EVACUACIÓN 

-EL CONTROL DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES 

2.3.- GESTIÓN DE LA PREVENCIÓN DE RIESGOS 
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PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES EN 

RESTAURACIÓN 

Prevención de riesgos comunes: 

Trata de definir qué es la prevención de riesgos laborales, cómo detectarlos y clasificarlos 

con la finalidad de reducirlos y eliminarlos. Muestra qué marca la legislación sobre el 

trabajador y la prevención de riesgos y nos describe cómo actuar ante situaciones 

extremas. 

 

Prevención de riesgos laborales: 

El objetivo es capacitar al alumno para desarrollar las funciones de nivel básico de 

prevención de riesgos generales. Para ello se tratarán aspectos tan variados como la 

normativa que afecta a la materia, las medidas preventivas a tener en cuenta en los 

distintos ámbitos de trabajo, la documentación a utilizar, primeros auxilios, .... 

 

Prevención de riesgos laborales en bares y restaurantes: 

Muestra cómo actuar ante los distintos riesgos que se encuentran en las cocinas de bares 

y restaurantes. Describe diversos riesgos comunes que se deben prevenir y, en el caso de 

que ocurran, saber actuar. 

 

bonificable 

420,00€ 



[Seleccionar fecha] 
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-ORGANISMOS PÚBLICOS RELACIONADOS 

-GESTIÓN, ORGANIZACIÓN Y DOCUMENTACIÓN 

-EVALUACIÓN INICIAL DE RIESGOS 

2.4.- PRIMEROS AUXILIOS 

-PRIMEROS AUXILIOS 

O MÓDULO 3.- PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES EN BARES Y 

RESTAURANTES 

3.1.- PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES EN BARES Y 

RESTAURANTES 

-PREVENCIÓN RIESGOS LABORALES EN BARES Y RESTAURANTES. 


