La mejor formacion a tu alcance.
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Prevencion COVID 19 en industrias carnicas y

mataderos
Modalidad:

e-learning con una duracion 28 horas

Objetivos:

El principal objetivo esinformar en qué consiste COVID-19y aclarar |as preguntas frecuentes.

- Se dan a conocer los derechos y obligaciones de la industria carnica en prevencion laboral y en qué
consisten los riesgos biol 6gicos.

- Se detalan los protocolos de prevencion COVID-19 en € sector carnico, haciendo hincapié en las
medidas de limpieza y desinfeccion, la higiene personal, el correcto lavado de manosy el manejo de los
EPIs.

- Seinforma como realizar una correcta informacién y formacion alos trabajadores.

- Se indica cdmo actuar si un trabagjador sospecha que esta contagiado de COVID-19 y qué tipo de
infracciones y sanciones existen por incumplimiento de la Ley de Prevencién de Riesgos Biol dgicos.

Contenidos:

TEMA 1 INTRODUCCION

- COVID-19

- Derechosy deberes de las empresas carnicas
- Legislaciéon y ambito de aplicacion

TEMA 2 PREVENCION COVID 19 EN LA INDUSTRIA CARNICA
- Protocolos COVID-19 en industria carnica

0 Medidas generdesy laOMS

0 Medidas especificas
- Limpieza COVID-19

o Pautas generales
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o Protocolo de limpieza COVID-19
0 Gestion de residuos
- Control de higiene personal
o Higiene personal en industria carnica
0 Higiene de manos
- Equipo de Proteccion Individual (EPI)
- Reconocimiento médico

TEMA 3 GESTION DE LOS RIESGOS
- Evaluacion de riesgos

- Trabajador con posible infeccion

- Gestion de la prevencién

- Infracciones y sanciones
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