Prevencion COVID-19. Bares, restaurantes y ocio

Nnocturno
Modalidad:

e-learning con una duracion 28 horas

Objetivos:

El objetivo principal es dar a conocer cudles son las medidas de prevencién COVID-19 para los bares,
restaurantes y ocio nocturno siguiendo las normativas vigentes y guias oficiales con e fin de garantizar
laseguridad y salud alos trabajadoresy clientes.

- Se ofrece informacion esclarecedora sobre 1o que es el coronavirus, la enfermedad COVID-19, como
Se contagiay cOmo evitar su propagacion, los conceptos elementales que tienen que ver con |os riesgos
laborales, los riesgos bioldgicos, laprevencion y lasalud en €l trabgjo.

- Se explican las medidas que se han tomado a lo largo de la desescalada, la normativa que se ha
aplicado en cada fase, y cuales son los organismos oficiales que coordinan la prevencion.

- Se detdlan los protocolos COVID-19 para los servicios de restauracion y ocio nocturno como la
cocina, restauracion y limpieza, pormenorizando las medidas para prevenir 10s riesgos biol6gicos, entre
los que destaca la preparacion de planes de incorporacion a trabajo, plantes de limpieza, organizacién
del personal por turnos, acciones de entrada y salida a trabgjo, la correcta actuacion en caso de un
trabgador infectado de COVID-19.

- Seindican las medidas de higiene personal para prevenir COVID-19, € correcto lavado de manos y
como ponersey quitarse los EPIs.

- Se informa de las infracciones y sanciones por incumplimiento de la Ley de Prevencion de Riesgos
Bioldgicos.

Contenidos:

TEMA 1COVID 19

- Definicion y origen
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- Enfermedad, pandemiay propagacion

- Contagio y poblacién de riesgo
- indiceRO Yy cargaviral

- Incubacion y cuarentena

- Tratamiento y cuidados

- Alimentacion preventiva

- Preguntas frecuentes y bulos

TEMA 2 NORMATIVA APLICABLE
- Prevencion laboral
- Legidacion y ambito de aplicacion

- Organismosy fuentes de informacion

TEMA 3 DESESCALADA Y NUEVA NORMALIDAD
- Plan de Transicion a una Nueva Normalidad
- ProtocolosFase 1,2y 3

- LaNueva Normalidad

TEMA 4 GESTION DE RIESGOS

- Riesgos biol 6gicos SARS-CoV-2

e
FOESCO

FORMACION ESTATAL CONTINUA

.y

Telf.: 910 323 794
cursos@foesco.com




B L

o f Oﬂ“ac'én a tu alcance.

- Evaluacién y gestion de riesgos

- Gestion y medidas de prevencion
- Normas para empleadosy clientes
- Reconocimiento médico

- Trabajador con posible infeccion

- Infracciones y sanciones

TEMA 5LIMPIEZA Y PREVENCION COVID-19
- Recomendaciones generales COVID-19

0 Recomendaciones delaOMS

0 Precauciones COVID-19

0 Medidas higiénico-sanitarias

- Protocolos de limpieza

o Limpieza, desinfeccion y descontaminacion
o0 Plan de limpieza COVID-19 ocio nocturno
o Plan de limpieza COVID-19 restauracion

o Plan de mantenimiento preventivo

- Equipo de Proteccion Individual (EPI)

o Definicion y normativa

o Guantes
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jor formacion a tu alcance.

0 Ropa de proteccion

o0 Mascarillas

TEMA 6 GESTION DE SERVICIOS
- Gestion de servicios en ocio nocturno
o Taquillas, acceso y admision

0 Servicio de terrazas

0 Servicio de bebiday barra

0 Servicio de guardarropa

0 Reservados y celebraciones

0 Servicio de aparcacoches

0 Aseos

0 Espectaculos y animacion

- Gestion de servicios en bares y restaurantes
0 Requisitos generales

0 Recepcion de materias primas

0 Almacenamiento de materias primas
o Cocina

0 Reparto adomicilio

0 Comida parallevar
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0 Servicio en barra
0 Servicioen sdla

0 Servicio en terraza
0 Servicio buffet

o Eventos

0 Aseos

- Personal de mantenimiento

INFORMACION ADICIONAL
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