Curso bonificado por Fundacion Tripartita y Seguridad Social. No supone ningtin coste para empresa ni trabajador
Duracién: 60 horas | Modalidad: online

TEMA 1. FUNDAMENTO DE AL SEGURIDAD ALIMENTARIA
Introduccién

¢Qué se entiende por seguridad alimentaria?

La cadena alimentaria: "del campo a la mesa"

¢Qué se entiende por trazabilidad?

TEMA 2. IMPORTANCIA SANITARIA DE LA LEGIONELOSIS
Introduccién

Biologia y ecologia del agente causal

Cadena epidemioldgica de la enfermedad

Sistemas de vigilancia epidemiolégica

Instalaciones de riesgo

TEMA 3. MARCO NORMATIVO ESPECIFICO DE LA LEGIONELA

Real Decreto 865/2003, de 4 de julio, por el que se establecen los criterios higiénico-sanitarios para la prevencion y
control de la legionelosis

Orden SCO 317/2003, de 7 de febrero

Anexos. Real Decreto 865/2003

TEMA 4. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DEL R.D. 865/2003
Disefio, funcionamiento y modelos

Programa de mantenimiento o tratamiento

Toma de muestras

Control analitico

TEMA 5. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Conocimientos generales de la quimica del agua

Buenas practicas de limpieza y desinfeccion

Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o neutralizantes
Registro de productos autorizados

Otros tipos de desinfeccion. Métodos fisicos y fisico-quimicos

TEMA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL
Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacidn sobre los riesgos

TEMA 7. PRACTICAS

Introduccion

Visitas a instalaciones

Toma de muestras y medicidn in situ



Interpretacién de la etiqueta de productos quimicos

Preparacién de disoluciones de productos a distintas concentraciones
Cumplimiento de la hoja de registros de mantenimiento

Anexos

Si quieres informacion o inscribirte,
pincha aqui y déjanos tus datos
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