PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN COMERCIO

REF: K126
HORAS: 12 horas

MODULO DE RIESGOS LABORALES Y MEDIDAS PREVENTIVAS ESPECIFICAS DEL SECTOR COMERCIO,
COMPLEMENTARIO AL CURSO: PREVENCION DE RIESGOS LABORALES NIVEL BASICO

OBJETIVOS

e Conocer de manera practica los principales riesgos laborales y medidas preventivas en las
operaciones basicas del sector comercio.

e Profundizar en los riesgos laborales de la actividad profesional del sector comercio: lugares de
trabajo, equipos de trabajo, almacenamiento y transporte de cargas, higiene postural, carga
manual, riesgo bioldgico, riesgo quimico, riesgo eléctrico, ambiente térmico, etc.

e Describir la forma de utilizar de manera segura los equipos de trabajo, adoptando una serie de
medidas generales antes de comenzar el trabajo, durante éste y al finalizar todo el proceso.

e Conocer las normas bdsicas de manipulacion de alimentos, incidiendo en la importancia desde
el punto de vista higiénico-sanitario que tiene manipular correctamente los alimentos e
incrementar el sentido de responsabilidad en el manipulador.

e Revisar los principales riesgos y medidas preventivas en puestos de trabajo especificos del
sector comercio: cajero/a, dependiente/a, trabajos de pasteleria, panaderia, carniceria, etc.
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5.3.

El personal que manipula alimentos: higiene, habitos y vigilancia de su salud.

RIESGO TERMICO
6.1. Ambiente térmico.
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Exposicion al calor.

Exposicién al frio.

6.3.1. Medidas preventivas generales.

6.3.2. Cadmaras frigorificas.

6.3.3. Actuacion en caso de hipotermia o congelacion.
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Personal de almacén.

7.1.1. Medidas preventivas generales.
7.1.2. Transpaleta manual.

7.1.3. Carretilla elevadora.

Personal de caja registradora.
Dependiente/a.

Reponedor/a.

Personal de fruteria.

Personal de pescaderia y congelados.
Personal de carniceria y charcuteria.
Personal de panaderia y pasteleria.



