«

& innova

e / consultoria+formacion

Calidad, seguridad y proteccion ambiental en restauracion

CONTENIDOS

Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracidn: 60 h Recomendar
Precio: 30.00€ Matricularme

UNIDAD DIDACTICA 1. Calidad en restauracion.

HHEHH

1.1. Calidad basica:

HHEHH

1.1.1. Higiene.

HH#EHH

1.1.2. Actitudes.

#HHEH#H

1.1.3. Productos/servicios estandarizados.

#HEH#H

1.2. Divisidn en restauracién de las Normas de Calidad.

HHEHH

1.2.1. Direccién.

HH#EHH

1.2.2. Aprovisionamiento y almacenaje.
HH#HH

1.2.3. Cocina.

HH#HH

1.2.4. Sala.

HHEHH

1.2.5. Mantenimiento.

#H##H
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1.2.6. Higiene y limpieza.

HHEH#HH

1.3. Normativas.

HHEHH

1.3.1. Norma UNE 167000:2006 para establecimientos de restauracion.
HHEHH

1.3.2. Autoevaluacion de los servicios de restauracion.
HHEHH

1.4. Modelos de Sistemas de Gestion de Calidad.
HHEH#HH

1.4.1. 1SO 9000.

HHEHH

1.4.2.1S0 9001.

HHEHH

1.4.3.1SO 9004.

HHEHH

1.4.4.1S0 19011.

HH#EHH

1.5. Implantacién de sistema de calidad.

HHEH#HH

1.5.1. Decision de implantar un sistema de calidad.
HHEHH

1.5.2. Diagndstico y evaluacién de la situacién actual.
HHEHH

1.5.2.1. Organizacién del equipo de implantacién.
HH#EHH

1.5.2.2. Informacién, formacién y entrenamiento.
HHEH#HH

1.5.2.3. Definicién de elementos, criterios e indicadores de calidad.
HH#HH

1.5.2.4. Elaboracién de un manual de calidad.

#H##H
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1.5.2.5. Auditorias internas y evaluacién de resultados.
HHEH#HH

UNIDAD DIDACTICA 2. Higiene en restauracion.
HHEHH

2.1. Normativas legales generales de higiene alimentaria.
HHEHH

2.2. Protocolo de control de la higiene alimentaria en restauracion.
HHEHH

2.2.1. Recepcidn.

HHEH#HH

2.2.2. Almacenamiento y conservacion.

HHEHH

2.2.3. Manipulacién.

HHEHH

2.2.4. Elaboracién en caliente.

HHEHH

2.2.5. Elaboracién en frio.

HH#EHH

2.2.6. Post-preparado.

HHEH#HH

2.2.7. Ficha control diario de las temperaturas.

HHEHH

2.2.8. Ficha control semanal.

HHEHH

2.2.9. Programa de limpieza.

HH#EHH

2.2.10. Andlisis de peligros y puntos de control critico.
HHEH#HH

UNIDAD DIDACTICA 3. Prevencion de riesgos laborales en restauracién.
HH#HH

3.1. Factores de riesgo:

#H##H
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3.1.1. Espacios de trabajo.

HHEH#HH

3.1.2. Firmes y suelos.

HHEHH

3.1.3. Superficies de transito y pasillos.

HHEHH

3.1.4. Ruidos y vibraciones.

HHEHH

3.1.5. Condiciones termohigrométricas.

HHEH#HH

3.1.6. lluminacién.

HHEHH

3.2. Principios de la actividad preventiva.

HHEHH

3.2.1. Evitar riesgos.

HHEHH

3.2.2. Evaluar los riesgos que no se puedan evitar.
HH#EHH

3.2.3. Adaptar el trabajo a la persona.

HHEH#HH

3.2.4. Tener en cuenta la evolucién de la técnica.
HHEHH

3.2.5. Sustituir lo peligroso por lo que entrafie poco o ningun peligro.
HHEHH

3.2.6. Adoptar medidas que antepongan la proteccion colectiva a la individual
HH#EHH

3.2.7. Dar las debidas instrucciones a los trabajadores.
HHEH#HH

3.2.8. Orden y limpieza.

HH#HH

3.2.9. Vestuario recomendado.

#H##H
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3.2.10. Equipos de proteccion individual.
HHEH#HH

3.2.11. Equipos de trabajo.

HHEHH

3.2.12. Instalaciones.

HHEHH

3.2.13. Maquinaria.

HHEHH

3.2.14. Equipos auxiliares.

HHEH#HH

3.3. Seguridad en la hosteleria.

HHEHH

3.3.1. Consejos generales.

HHEHH

3.3.2. Riesgos, causas y prevencion.
HHEHH

3.3.2.1. Caidas de personas a mismo nivel.
HH#EHH

3.3.2.2. Caidas de personas a distinto nivel.
HHEH#HH

3.3.2.3. Caidas de objetos en manipulacion.
HHEHH

3.3.2.4. Golpes contra objetos inmoviles.
HHEHH

3.3.2.5. Pisadas sobre objetos.

HH#EHH

3.3.2.6. Cortes y amputaciones.

HHEH#HH

3.3.2.7. Atrapamiento.

HH#HH

3.3.2.8. Quemaduras.

#H##H
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3.3.2.9. Contactos eléctricos. Directos. Indirectos.
HH#HH

3.3.2.10. Contactos con sustancias quimicas.
HHEHH

3.3.2.11. Fatiga Fisica.

HHEHH

3.3.2.12. Posturas inadecuadas.

HHEHH

3.3.3. Higiene industrial.

HH#HH

3.3.4. Ruido.

HHEHH

3.3.5. Temperatura.

HHEHH

3.3.6. Exposicién a contaminantes quimicos.
HHEHH

3.3.7. Exposicién a contaminantes bioldgicos.
HH#EHH

3.4. Ergonomia y psicosociologia.

HH#HH

3.4.1. Estrés.

HHEHH

3.4.2. Fatiga mental.

HHEHH

3.4.3. Trabajo a turnos.

HH#EHH

3.4.4. Trabajo nocturno.

#HHEH#H

3.4.5. Acoso laboral.

HH#HH

3.4.6. Situaciones de emergencias.

#H##H
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3.4.7. Consejos generales.

HH#HH

3.4.8. Planes de emergencias y evacuacion.

HHEHH

3.4.9. Incendios.
HHEHH

3.4.10. Explosiones.
HHEHH

3.4.11. Escapes de gas.
HHEH#HH

3.4.12. Inundaciones.

#HHEHH

3.4.13. Robos o atracos.

#HH#H

3.5. Primeros auxilios.

#H#H

UNIDAD DIDACTICA 4. Gestion Medioambiental en restauracién

#H#E#H

4.1. Aspectos medioambientales.

HH#HH

4.1.1. Estudio previo de impacto medioambiental del establecimiento en el entorno.

#HH#H

4.1.2. Analisis del tipo, estado y utilizacién de instalaciones, equipos o elementos que puedan afectar.

#H#H

4.1.3. Productos o materias primas que nos son recomendables.

#HH#H

4.1.4. Seleccidon de basuras para su reciclaje.

HH#HH

4.1.5. Control de consumos de agua, electricidad y combustibles.

#HHEH#HH

4.1.6. Control de las grasas y aceites utilizados.

#H##H
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4.1.7. Utilizacién de materias primas, productos o elementos que puedan afectar al medioambiente.

HH#HH

4.1.8. La Norma ISO 14001 para la implantacién de Sistemas de Gestién Medioambiental y el Reglamento EMAS.

HHEH#HH

4.2. Sistemas de gestién medioambiental.

HEHH

4.2.1. Politica, objetivos y programa medioambientales.
#H#EH#HH

4.2.2. Organizacién y personal.

HHEHH

4.2.2.1. Responsabilidad y autoridad.

HHEH#HH

4.2.2.2. Representante de gestidn.

HHEHH

4.3. Efectos medioambientales.

#H#EHH

4.3.1. Emisiones controladas e incontroladas hacia la atmésfera.
#H#EH#HH

4.3.2. Vertidos controlados e incontrolados en las aguas.
HHHH

4.3.3. Residuos sélidos.

HHEHH

4.3.4. Contaminacion del suelo.

#H#H

4.3.5. Utilizacidon del suelo, el agua, los combustibles y la energia.

H#EHH

4.3.6. Emision de energia térmica, ruidos, olores, polvo.
HHHH

4.3.7. Repercusiones en sectores concretos.

HHEH#HH

4.4. Control operativo.

#H##H
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4.4.1. Instrucciones de trabajo documentadas que definan el modo de llevar a cabo la actividad.
HHHH

4.4.2. Procedimientos relacionados con las actividades de compra.
HHEH#HH

4.4.3. Verificacién y control de las caracteristicas importantes del proceso.
HEHH

4.4.4. Aprobacidon de los procesos y equipos previstos.

#H#EH#HH

4.4.5. Criterios de resultados.

HHEHH

4.5. Registros de documentacién sobre gestion medioambiental.
HHEH#HH

4.5.1. Cotejar la politica, objetivos y el programa.

HHEHH

4.5.2. Documentar las funciones y responsabilidades.

#H#EHH

4.5.3. Describir las interacciones de los elementos del sistema.
#H#EH#HH

4.5.4. Auditoria medioambientales.

HHHH

4.5.5. La conformidad de las actividades de gestién medioambiental.
HHEHH

4.5.6. La eficacia del sistema de gestion.

HEHH

4.6. Incumplimiento y medidas correctivas.

H#EHH

4.6.1. Determinar el motivo.

HHHH

4.6.2. Elaborar un plan de actuacion.

HHEH#HH

4.6.3. Tomar medidas preventivas.

#H##H
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4.6.4. Aplicar controles para garantizar la eficacia de las medidas.

HH#HH

4.6.5. Registrar todo cambio de las acciones correctivas.

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mds oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de compaferos.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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