PRL Hosteleria

Objetivo:

ens

; 'a aboral hostelera.
Los tipos de S d6 la actividad™herramientas manuales y de
cocinaAa maquinariaindustrial.dé cocina, las quemaduras, descargas eléctricas,
amaras y productos quimico yde limpieza, etc.. F 4 %
Conceptos fundamentales sobre-higiene alimentaria y la prevencion de -
intoxicaciones.

La correctaamanipulacion de los alimentos yas desperdicios.
Los riesgos de incendio y las normativas de evacuacion.
Como actuar frente a los tipos de accidentes mas comunes en
de la actividad.

Atender a un cliente accidentado.

-l — Temagio:.\_
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