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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Gestion de Operaciones de Servicio en Restauracioén + Titulaciéon
Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

= [ B B

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Gestion de Operaciones de Servicio en Restauracién con
1500 horas expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional -
Titulacién de Curso en Seguridad en el Trabajo con 125 horasy 5 ECTS expedida por UTAMED -
Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acred iones formativas
esente titulo

expide fru
5 NOMBRE DEL ALU

le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

con una duracion de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de Educa Business School.
¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX
Con una calificacion KXKXKXXXXXXXXXX.
¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (afio),

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

En la actualidad, se hace imprescindible en el mundo de la restauracién saber dirigir y gestionar las
actividades propias de un restaurante o unidad de produccién y servicio de alimentos y bebidas, definir
y supervisar sus procesos y optimizar los recursos materiales y humanos disponibles para conseguir la
maxima rentabilidad de la unidad, ofreciendo la mejor calidad de servicio y atencién al cliente, si fuera
preciso, en inglés. En este Master en Gestién de Operaciones de Servicio en Restauracion, se pretende
aportar al alumnado los conocimientos necesarios para definir y planificar procesos de servicio en
restauracion.

Objetivos

Los objetivos a alcanzar por los alumnos del Master Servicio Restauracién son los siguientes

- Analizar todo tipo de servicios y eventos especiales en restauraciéon que resulten adecuados para
departamentos de servicio de alimentos y bebidas.

- Analizar procedimientos de servicio de banquetes en el establecimiento de restauracién, identificando los
recursos necesarios y el presupuesto derivado.

- Analizar las normas de protocolo utilizadas en diferentes tipos de eventos que se desarrollan en
establecimientos de restauracion.

- Producir mensajes orales sencillos en inglés en situaciones habituales de la actividad de restauracidn, con el
objeto de mejorar la prestacion del servicio y materializar las ventas.

- Producir o cumplimentar en inglés documentos escritos breves y sencillos, necesarios para la comercializacion
de la oferta y la gestion de las actividades de restauracion.

- Comunicarse oralmente con uno o varios clientes en inglés, manteniendo conversaciones sencillas, para mejorar
el servicio ofrecido.

- Conocer el proceso de elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente.

- Poner en marcha el proceso de montaje de locales y expositores para géneros y elaboraciones culinarias en el
marco de cualquier tipo de servicio gastronémico y evento especial en restauracion
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- Conocer el proceso de elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente.

- Poner en marcha el proceso de montaje de locales y expositores para géneros y elaboraciones culinarias en el
marco de cualquier tipo de servicio gastronémico y evento especial en restauracion

- Reconocer las normas bdsicas de indumentaria, redacciéon de documentos y decoracién de acuerdo con los
diferentes tipos de actos y eventos.

- Organizar el protocolo de actos y eventos de acuerdo con las normas bdsicas de protocolo.

Para qué te prepara

Este Master Servicio Restauracién estd dirigido a todas aquellas personas interesadas de forma
particular o laboral en el mundo de la direccién en restauracién. Mas concretamente para personas
interesadas con el disefio de procesos de servicio en restauracion.

A quién va dirigido

Este Mdster Servicio Restauracién te prepara para adquirir unos conocimientos especificos dentro del
area de la restauracion. Desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse
profesionalmente en el sector. Sera capaz de llevar a cabo la Gestion de Operaciones de Servicio en
Restauracion.

Salidas laborales

Cursando este master Servicio Restauracién seras capaz de llevar a cabo proyectos de Hosteleria y Restauracion.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. DISENO DE PROCESQS DE SERVICIO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE, SERVICIO Y CIERRE EN
RESTAURACION

—_—

Vo NLAWN =

Eleccion de proveedores

Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno:
Organizacién de mobiliario y equipos:

Disefio de la comanda:

Servicio en el comedor:

Uso de los soportes informaticos

Facturaciény sistemas de cobro

Aplicacién de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes
Analisis previo de la factura

Disefio y andlisis de un plan de mantenimiento y adecuacion de instalaciones, equipos y materias
primas para un posterior servicio

UNIDAD DIDACTICA 2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS HUMANOS

kN =

Relacién interdepartamental y sistema de comunicacién interna
Estimacién de necesidades de recursos humanos y materiales
Estudio de productividad del departamento

Confeccién de horarios y turnos de trabajo

La programacién del trabajo:

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

1.

w

Las cocinas territoriales de Espana y el mundo: clasificacién y descripcién de elaboraciones
significativas

. La elaboracién de cartas:
. Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente:
. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo

y cocinados, normativa de manipulacién de alimentos y tiempos

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES

1.
2.
3.

Los servicios de eventos en funcién de los medios:
La organizacion de un acto o evento:
Aplicacion del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS

1.
2.

Las normas de protocolo en funcién del tipo de evento:
Los invitados:
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PARTE 2. SUPERVISION Y DESARROLLO DE PROCESOS DE SERVICIO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. SUPERVISION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE,
SERVICIO Y POSTSERVICIO EN EL BARY RESTAURANTE

1.
2.
3.

4.

Control de las Instalaciones

Revisiéon de la maquinaria, equipos, mobiliario y menaje

Andlisis y desarrollo del montaje de mesas para todo tipo de servicios. Instrucciones para el
personal

Distribucién y coordinacién del personal de restaurante-bar para los diferentes procesos (Mise
en Place, servicio y postservicio)

. Mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un

posterior servicio

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION

VWoOoNL A WN =

La atenciény el servicio:

La importancia de nuestra apariencia personal

Importancia de la percepcién del cliente

Finalidad de la calidad de servicio

La fidelizacién del cliente

Perfiles psicolégicos de los clientes:

Objeciones durante el proceso de atencién

Reclamacionesy resoluciones

Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafay la Unién Europea

UNIDAD DIDACTICA 3. REVISION DE LA VENTA'Y FACTURACION DE SERVICIOS EN RESTAURACION

nhwn =

La confeccion de la Factura y medios de apoyo

Apertura, consulta y cierre de caja

El diario de produccioén:

El arqueo y liquidacién de caja

Control administrativo de los procesos de facturacién cobro

UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y DESARROLLO EN EL ACABADO DE PLATOS A LA VISTA DEL
CLIENTE

PN

Utilizacion de equipos y utensilios: normas basicas

Operaciones para el pelado, desespinado y trinchado ante el comensal
Preparacion, decoracion y presentacion de platos ante el comensal

Politica de ahorro de costes: regeneracién, conservacién y envasado de géneros

UNIDAD DIDACTICA 5. SUPERVISION DEL MONTAJE DE LOCALES Y BUFFETS

1.

w

Tendencias o variaciones que existen en la restauracién de ambientes y decoracién, aplicados al
local y los expositores

. Pautas de decoraciéon y ambientacion en el comedor: Estilo del profesional de la salay de la

empresa

. Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion
. Aspectos a tener en cuenta durante el servicio y desarrollo de los siguientes eventos:
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Disposicion y coordinacion del personal ante un servicio o evento

PARTE 3. GESTION DE DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DEL DEPARTAMENTO DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1.

vhwnN

La planificacién del departamento de alimentos y bebidas en el proceso de planificacion
empresarial hotelera

El plan empresarial en restauracién:

Definicion del proceso de planificacién de la actividad: apertura del establecimiento

La planificacién de los departamentos de bar, restaurante y banquetes

Elaboracion y revision periédica de los planes del departamento en funcién de la aplicacion de
los sistemas de control caracteristicos de estas areas

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1.

w

Interpretacién de las diferentes normativas sobre autorizacién y clasificacion de
establecimientos de restauracion

. Tipologia y clasificacion de los establecimientos de restauracién:
. Naturalezay propésito de la organizacién y relacién con otras funciones gerenciales
. Patrones basicos de departamentalizacion tradicional en las areas de restauracién: ventajas e

inconvenientes

. Estructurasy relaciones departamentales y externas caracteristicas de los distintos tipos de

establecimientos de restauracion

. Diferenciacion de los objetivos de cada departamento del drea o establecimiento de

restauraciéon y distribucién de funciones

. Circuitos, tipos de informacién y documentos internos y externos que se generan en el marco de

tales estructurasy relaciones interdepartamentales

UNIDAD DIDACTICA 3. SELECCION DE PERSONAL Y LA FUNCION DE INTEGRACION DE PERSONAL EN
LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1.

w

Principales métodos para la definicién de puestos correspondientes a trabajadores
semicualificados y cualificados

. Principales métodos para la seleccion de trabajadores semicualificados y cualificados
. Relacién con la Funcién de organizacion del establecimiento y la seleccién de personal
. Manuales de procedimientos y operaciones en los departamentos de servicio de alimentos y

bebidas: analisis, comparaciéon y redaccion

. Programas de formacién para personal dependiente de los departamentos de servicio de

alimentos y bebidas: analisis, comparacién y propuestas razonadas

. Técnicas de comunicacién y de motivacién adaptadas a la integraciéon de personal: identificacion

y aplicaciones

UNIDAD DIDACTICA 4. DIRECCION DE EQUIPOS DE TRABAJO EN LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1.
2.
3.

La comunicacion en las organizaciones de trabajo: procesosy aplicaciones
Negociacién en el entorno laboral: procesosy aplicaciones
Solucién de problemas y toma de decisiones
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4.
5.
6.
7.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Sistemas de direccién y tipos de mando/liderazgo: justificacion y aplicaciones
Andlisis de herramientas para la toma de decisiones. Simulaciones

Direccién y dinamizaciéon de equipos y reuniones de trabajo

La motivacion en el entorno laboral

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE LA CALIDAD EN LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

ounhkhwn-=

o~

10.
11.

12.

13.

14.
15.

Evolucién histoérica de la calidad

El concepto de calidad en la produccién y en los servicios

La gestion de la calidad total

Peculiaridades en la produccién y servicios culinarios

Sistemas y normas de calidad

El sistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espanola ICTE: peculiaridades en el
subsector de restauracion

Otros sistemas de calidad

La acreditacion de la calidad

. Implementacién de un sistema de calidad en los departamentos de servicio de alimentos 'y

bebidas: factores clave; proyecto, programas y cronograma

Especificaciones y estandares de calidad, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo
Gestién de la calidad en restauracién. La gestion por procesos. Indicadores y otros
procedimientos para el control de la calidad

La mejora continuay los planes de mejora. Los grupos de mejora. Las herramientas basicas para
la mejora de la calidad

La evaluacion de la satisfaccion del cliente. Cuestionarios de satisfacciéon y otras herramientas.
Procedimientos para el tratamiento de las quejas y sugerencias

Gestién documental del sistema de calidad

Evaluacién del sistema de calidad. Auto-evaluaciones y auditorias. Procesos de certificacién

PARTE 4. INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y DOCUMENTAL EN INGLES

nhwn =

Interpretaciény traduccién de mends, cartas y recetas

Elaboracion de listas distribucion de comensales en un evento o servicio especial de restauracion
Confeccién de horarios del establecimiento

Informacién basica sobre eventos en restauracién, como fecha, lugar y precio

Atencion de demandas de informacién sobre la oferta gastronémica, bebidas y precios de las
mismas

Redaccién de documentos y comunicaciones sencillas para la gestién y promocién del
establecimiento

. Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicaciones y horarios

Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de
restauraciény de aplicacién informatica

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN INGLES EN EL SERVICIO DE RESTAURACION

1.
2.

Terminologia especifica en las relaciones con los clientes
Presentacion personal (dar informaciéon de uno mismo)

<. EDUCA

business school



oo N

EDUCA BUSINESS SCHOOL

. Usosy estructuras habituales en la atencién al cliente o consumidor: saludos, presentaciones,

formulas de cortesia, despedida

. Tratamiento de reclamaciones o quejas de los clientes o consumidores: situaciones habituales en

las reclamaciones y quejas de clientes

Simulaciéon de situaciones de atencion al cliente en el restaurante y resolucion de reclamaciones
con fluidez y naturalidad

Asesoramiento sobre bebidas y armonia con los platos

Informacion de sistemas de facturaciéony cobro. Las cuentas

Atencion de solicitudes de informacion, reservas y pedidos

Atencién de demandas de informacién variada sobre el entorno

UNIDAD DIDACTICA 3. EXPRESION ORAL Y ESCRITA DE LA TERMINOLOGIA ESPECIFICA DEL

RESTAURANTE
1. Manejo de la terminologia de las principales bebidas en inglés
2. Uso y manejo de las expresiones mas frecuentes en restauracion
3. Conocimiento y utilizacién de las principales bebidas en inglés
4. Elaboracion de listados y didlogos sobre los principales pescados, mariscos y carnes en inglés
5. Conocimiento y utilizacién de las principales verduras, legumbres y frutas en inglés
6. Elaboracion de listados y didlogos en inglés de las especias y frutos secos principales
7. Elaboracion de listados y didlogos en inglés con los elementos del menaje y utensilios de

©

restauraciéon
Interpretacién de las medidas y pesos en inglés

. Elaboracion y uso en didlogos en inglés de los profesionales que integran la ramay sus

departamentos

PARTE 5. NORMAS DE PROTOCOLO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PROTOCOLO Y TRATAMIENTOS DE PERSONAS

ounpwN-=

El concepto de protocolo

Normativas de cardcter nacional, internacional y autonémico en restauracién
El tratamiento de las personas

Normativa vigente de himnos, banderas y escudos

Ordenacion y uso de banderas en actos organizados en salones

Ordenacién y uso de banderas en fachadas de edificios o tras presidencias

UNIDAD DIDACTICA 2. PROTOCOLO BASICO Y NORMAS DE COMPORTAMIENTO EN RESTAURACION

N A WN =

La importancia de la indumentaria para cada acto
Confecciény uso de tarjetas de visita e invitaciones
Normas de cortesia: presentacionesy saludos

El uso de las flores en los diferentes actos

Formas de mesay organizacion de presidencias
Metodologia habitual de ubicacién de comensales
Reglas basicas de una comida

Planos de mesa y meseros

UNIDAD DIDACTICA 3. PROTOCOLO EN LA ORGANIZACION DE EVENTOS
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Aperitivos, cécteles y recepciones

Discursos y brindis

Banquetes Colocacién de mesas y organizacion de presidencias
Ruedas de prensa, comunicados de prensay tour de table
Negociaciones

Firmas de acuerdos

Convenciones

Confeccién de cartas y menus

Encoche y desencoche de personalidades

WoNUL A WN =

PARTE 6. SEGURIDAD EN EL TRABAJO
UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y DEFINICION DE SEGURIDAD: TECNICAS DE SEGURIDAD

1. Concepto y Definicién de Seguridad: Técnicas de Seguridad
2. Clasificacion de las Técnicas de Seguridad
3. Los Riesgos Profesionales

UNIDAD DIDACTICA 2. ACCIDENTES DE TRABAJO

1. Definiciones de Accidente de Trabajo
2. El Origen de los Accidentes de Trabajo
3. Modelos de Notificacién de Accidentes de Trabajo

UNIDAD DIDACTICA 3. INVESTIGACION DE ACCIDENTES COMO TECNICA PREVENTIVA

1. Accidentes que se Deben Investigar

2. Método General de Investigacion de Accidentes de Trabajo
3. Tipos de Investigacién de Accidentes Laborales

4. La Entrevista Personal como Método de Investigacion

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS Y EVALUACION GENERAL DE ACCIDENTE

La Evaluacion de Riesgos

Evaluacion y Control de los Riesgos

Proceso General de Evaluacion de Riesgos

Método de Evaluacion de Riesgos W.T. Fine

Contenidos minimos de los procedimientos e instrucciones operativas

nmhwn =

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMA Y SENALIZACION EN SEGURIDAD

1. Las Normas de Seguridad
2. Senalizacién de Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 6. PROTECCION COLECTIVA E INDIVIDUAL

1. La Proteccion Colectiva
2. La Proteccién Individual. Equipos de Proteccién Individual (EPIs)

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS ESTADISTICO DE ACCIDENTES
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indice de Incidencia

indice de Frecuencia

indice de Gravedad
Duracién Media de las bajas
Causas de accidente
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UNIDAD DIDACTICA 8. PLANES DE EMERGENCIA Y AUTOPROTECCION

Planes de Emergencia y Autoproteccién

Actividades con Reglamentacién Sectorial Especifica
Actividades sin Reglamentacion Sectorial Especifica
Plan de Autoproteccién

Medidas de Emergencia

AN =

UNIDAD DIDACTICA 9. ANALISIS, EVALUACION Y CONTROL DE RIESGOS ESPECIFICOS

1. ldentificacion de riesgos

2. Analisis de la probabilidad e impacto
3. Evaluacién de riesgos

4. Tipos de Evaluaciones

UNIDAD DIDACTICA 10. RESIDUOS TOXICOS Y PELIGROSOS

1. Introduccién: Medio Ambiente y Empresa
2. Residuos Toxicos y Peligrosos
3. Gestién de los Residuos

UNIDAD DIDACTICA 11. INSPECCIONES DE SEGURIDAD E INVESTIGACION DE ACCIDENTES

1. Inspecciones de Seguridad
2. Investigacién de accidentes

UNIDAD DIDACTICA 12. MEDIDAS PREVENTIVAS DE ELIMINACION Y REDUCCION DE RIESGOS

Evitar los riesgos

Evaluar los riesgos que no se puedan evitar
Combatir los riesgos en su origen

Adaptar el puesto a la persona

Tener en cuenta la técnica

Sustituir el peligro

Planificar la prevencién

NoubkhwnNn=
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