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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra

metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cuando y como quera.

<I@-

2. Accesibilidad
[_@ill Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacion
LAl trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompanamiento / Seguimiento docente

Orientacién académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucion impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Méas de 18 aios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. v/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde ,5‘{"{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. Calidad Aenor

v/ Somos Agencia de Colaboracién N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

v Nuestros procesos de ensenanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001

D LACALIDAD AENTAL {IQNET
1509001 150 14001 ° LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

EUROINNOVA
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles. jContacta
con nuesktro equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

.y

D @D visa proyra

mastercard maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 discovir @efecty @)pamae CMR

y muchos mas...

COMFIAMIA
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Master Europeo de Técnico de Laboratorio Alimentario

DURACION
@ MODALIDAD
IACH} ONLINE
8 ACOMPANAMIENTO
g\‘ '_pg PERSONALIZADO
CREDITOS
4 ECTS

Titulacién

Con la realizacién de este Master, el alumnado estard preparado para conocer todos los principios
basicos del laboratorio de analisis clinico, los analisis microbiolégicos en muestras alimentarias, las
técnicas bioquimicas de analisis de los alimentos, la sequridad alimentaria, el control de calidad y
buenas practicas en laboratorios, los programas informaticos para tratamiento de datos y gestiéon en
el laboratorio y la aplicacién de las medidas de seguridad y medio ambiente.

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

aaaaaaaaaaaaaaaaaa Firma del Alumno/a
NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Ver en la web
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Descripcion

La industria de alimentos esta sujeta a normas particularmente estrictas en materia de calidad y
seguridad de los productos. Y con razén: si alimentos contaminados llegaran al mercado, las
consecuencias podrian ser muy serias y no solamente para los consumidores. Este Master ofrece la
formacién necesaria para actuar como técnico en laboratorios alimentarios y poder analizar todo tipo
de alimentos para mejorar la calidad y seguridad alimentaria.

Objetivos

¢ Mostrar el funcionamiento de un laboratorio de andlisis clinicos, su distribucién y los factores
basicos a tener en cuenta.

» Relacionar las bacterias patégenas de los alimentos con el tipo de toxina y las enfermedades
que pueden producir.

¢ Explicar los cambios quimicos producidos por los microorganismos en las alteraciones de los
alimentos, asi como la importancia del uso de la temperatura y aditivos para su conservacion.

¢ Enunciar las bases cientifico

¢ técnicas que soportan el andlisis bioquimico, relacionando el tipo de instrumento con las
propiedades que mide y con los pardmetros que se analizan.

¢ Seleccionar el método y técnica apropiada de acuerdo con la solicitud del analisis y tras la
realizacion de una consulta documental.

¢ Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

¢ Conocer el sistema APPCC y sus fases.

¢ Planificar el trabajo del laboratorio siguiendo los sistemas de calidad establecidos.

« Informary formar al personal a su cargo sobre las materias relacionadas con su actividad.

¢ Gestionar los recursos materiales del laboratorio y controlar las existencias.

¢ Aplicary controlar las actividades del laboratorio siguiendo las normas de seguridad y salud en
el trabajo.

¢ Controlar el cumplimiento de la normativa medioambiental y responder en situaciones de
emergencia.

Para qué te prepara

Este Master esta dirigido a todas aquellas personas que estén interesadas en labrar su futuro
profesional en torno a los laboratorios alimentarios, asi como también a aquellas personas que
quieran actualizar sus conocimientos al respecto o, sencillamente, que estén interesadas por esta
tematica.

A quién va dirigido

Con la realizacion de este Master el alumnado estara preparado para conocer todos los prlnC|p|os

Ver en la web EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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técnicas bioquimicas de analisis de los alimentos, la seguridad alimentaria, el control de calidad y
buenas practicas en laboratorios, los programas informaticos para tratamiento de datos y gestiéon en
el laboratorio y la aplicacion de las medidas de seguridad y medio ambiente.

Salidas laborales

Laboratorios Alimentarios.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. PRINCIPIOS BASICOS DE LABORATORIO
CLiNICO

UNIDAD DIDACTICA 1. EL LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO

Caracteristicas generales del laboratorio de analisis clinicos.

Funciones del personal de laboratorio.

Seguridad y prevencion de riesgos en el laboratorio de andlisis clinicos.
Eliminacién de residuos.

Control de calidad.

AN =

UNIDAD DIDACTICA 2. SECCIONES DEL LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO

Secciéon de toma de muestras.

Seccién de recepcidn y registro de muestras.
Seccién de siembra de muestras.

Seccién de medios de cultivo.

Seccion de almacén de productos y reactivos.
Seccién de bacteriologia.

Seccién de micobacterias.

Seccion de micologia.

Seccion de antibiéticos.

Seccion de inmunologia o serologia.

Otras secciones: virologia y biologia molecular.

~SoeYeNoURWN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIALES, REACTIVOS Y EQUIPOS BASICOS

Materiales de laboratorio.

Instrumentos y aparatos del laboratorio de andlisis clinico.
Material volumétrico.

Equipos automaticos.

Reactivos quimicos y bioldgicos.

AW

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMAS DE HIGIENE EN EL LABORATORIO CLINICO. LIMPIEZA,
DESINFECCION, ESTERILIZACION Y CONSERVACION DEL MATERIAL

Normas bdsicas de higiene en el laboratorio.
Limpieza del material e instrumental clinico.
Desinfeccion del material e instrumental clinico.
Esterilizacion del material e instrumental clinico.
Conservacion y mantenimiento de los equipos.
Normas de orden y mantenimiento en el laboratorio.

ounpkpwNn-=

EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS BASICAS UTILIZADAS EN UN LABORATORIO DE ANALISIS CLINICO

1. Medidas de masay volumen.
2. Preparacion de disoluciones y diluciones. Modo de expresar la concentracion.
3. Filtracién. Centrifugacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. TRATAMIENTO DE MUESTRAS

. Recogida de muestras.

. Identificaciény etiquetado de muestras.

. Transporte de muestras.

. Almacenamiento y conservacién de muestras.

. Normas de calidad y criterios de exclusién de muestras.
. Preparacion de muestras.

AU WN =

UNIDAD DIDACTICA 7. ENSAYOS ANALITICOS BASICOS

Principios elementales de los métodos de andlisis clinicos.
Fotometria de reflexién.

Analitica automatizada.

Aplicaciones.

Expresion y registro de resultados.

Proteccién de datos personales.

ounpkwn-=

UNIDAD DIDACTICA 8. CONSTANTES BIOLOGICAS

1. Interpretacion de sus variaciones.
2. Interferencias de los medicamentos con los parametros biolégicos analizados.

PARTE 2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE
DISTINTOS TPOS DE MUESTRAS EN
ALIMENTACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS ALIMENTARIAS

Microorganismos habituales presentes en los alimentos

Bacterias patdégenas y enfermedades transmisibles en los alimentos
Microorganismos de la descomposicién de los alimentos
Contaminacién de los alimentos

Temperaturay aditivos para la conservacion de alimentos
Alteraciones de los alimentos

Bacterias entéricas indicadoras de contaminacién fecales
Legislacion alimentaria

Normas microbioldgicas

Reglamentacién técnico sanitaria

VN hAWN =

-_—
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UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS AMBIENTALES

1. Contenido microbiano del aire de un espacio confinado y abierto

2. Técnicas para el andlisis microbioldgico del aire

3. Técnicas para el control de los microorganismos del aire: radiaciones UV, agentes quimicos,
fileracion y flujo laminar

4. Legislacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN AGUAS

Calidad sanitaria del agua

Principales microorganismos en aguas superficiales y residuales

Microorganismos coliformes y patégenos en aguas residuales

DBO5y DQO

Microorganismos utilizados como indicadores de contaminacion

Determinacién de aerobios meséfilos, aerobios totales, psicrofilos, enterobacterias, E.coli,
clostridios sulfito reductores, Salmonella, Shigella, Listeria y Legionella

7. Legislacion y reglamentacion técnico sanitaria sobre abastecimiento y control de calidad

ounhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. OTROS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

1. Andlisis aplicados a productos farmacéuticos

2. Microorganismos presentes en sistemas de limpieza, refrigeracion y sistemas de aire
acondicionado

3. Microorganismos en papely cartén

PARTE 3. EXPERTO EN TECNICAS BIOQUIMICAS DE
ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA EN LOS ALIMENTOS

1. Estructura del agua
2. Propiedades del agua
3. Elagua en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS

Aminoacidos

Pépticos

Proteinas

Andlisis de aminoacidos

Propiedades funcionales de las proteinas
Alteracién de las proteinas

aunhkhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS

1. Enzimas: Nomenclaturay clasificacién
2. Cinética quimica

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Andlisis de enzimas

Factores que influyen en la actividad enzimética

Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas
Andlisis de enzimas en los alimentos

Utilizacion de enzimas en la industria alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LiPIDOS

AN =

Clasificacion de lo lipidos
Andlisis de lipidos

Lipidos en los alimentos
Alteraciones de lo lipidos
Quimica del proceso de grasas

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE LOS CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS

—_—

Vv NaUn AWM=

Estructuray propiedades

Monosacaridos derivados

Enlace glocosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
Andlisis de carbohidratos

Papel de los carbohidratos en los alimentos
Monosacaridos

Oligosacaridos

Derivados de los carbohidratos

Polisacaridos

Reacciones de los carbohidratos en los alimentos

UNIDAD DIACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS

A o

Vitaminas

Minerales

Pigmentos

Edulcorantes no caléricos
Levaduras

PARTE 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA, SISTEMA
APPCC Y MANIPULACION EN LA ALIMENTACION

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

PN

Introducciéon

;Qué se entiende por seguridad alimentaria?
La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
;Qué se entiende por trazabilidad?

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DEL RD 865/2003

1.

Disefo, funcionamiento y modelos

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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2. Programa de mantenimiento o tratamiento
3. Toma de muestras
4. Control analitico

UNIDAD DIDACTICA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Conocimientos generales de la quimica del agua

2. Buenas practicas de limpieza y desinfeccién

3. Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o
neutralizantes

4. Registro de productos autorizados

5. Otros tipos de desinfeccion. Métodos fisicos y fisico-quimicos

UNIDAD DIDACTICA 4. 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

Informacién sobre los riesgos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL

Introduccién

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros

Metodologia de trabajo

Formacion del equipo de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control
Elaboracion de planos de instalaciones

Anexo

N A WN =

UNIDAD DIDACTICA 6. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION SALUDABLE

Conceptos basicos

El manipulador en la cadena alimentaria

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 7. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Manipulador de alimentos de mayor riesgo

Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
Requisitos de los manipuladores de alimentos

Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

PN

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 8. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

R

NoubkhwnN=

Introduccion

Recepcion de materias primas

Los métodos de conservacion de los alimentos

Envasado y presentacion de los alimentos

Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad

Trazabilidad

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

. Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

N WD =

Buenas practicas de manipulacion

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 10. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

nhwn =

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacién de los alimentos

Origen de la contaminacién de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

PARTE 5. CONTROL DE CALIDAD Y BUENAS
PRACTICAS EN EL LABORATORIO

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE UN SISTEMA DE CALIDAD EN UN LABORATORIO.

1.

3.
4.
5.

Elaboracion de un procedimiento normalizado de trabajo, de acuerdo con los protocolos de un
estudio determinado

. Garantia de calidad. Procedimientos normalizados de trabajo. Normas y Normalizacién.

Certificacién y Acreditacién.

Técnicas y métodos de evaluacion de trabajos de laboratorio.
Concepto de Proceso y mapas de proceso.

Diagramas de los procesos de trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 2. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EN EL LABORATORIO.

1.

Principios basicos de calidad. Calidad en el laboratorio. Control de la calidad. Calidad total.
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Manuales y sistemas de calidad en el laboratorio (ISO 9000, ISO 17025, BPL,etc.).
2. Manejo de manuales de calidad y reconocer procedimientos normalizados de trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACION DE LAS TECNICAS ESTADISTICAS Y DOCUMENTALES PARA EL
ANALISIS, CONTROL Y CALIDAD DE PRODUCTOS EN EL LABORATORIO.

Técnicas de documentaciéon y comunicacién.
Técnicas de elaboracién de informes
Materiales de referencia.

Calibracion. Conceptos sobre calibraciéon de instrumentos (balanza, pHmetro, absorcion atémica,
pipetas, etc.).

Calibrar equipos y evaluar certificados de calibracién

Control de los equipos de inspeccion, mediciéon y ensayo

Ensayos de significacién. Evaluacién de la recta de regresion: residuales y bandas de confianza.
Realizar ensayos de significacion y construir una recta de regresion.

Graficos de control por variables y atributos. Interpretacién de los graficos de control.

PN =

W N,

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DEL TRABAJO EN FUNCION DE LOS MEDIOS Y RECURSOS
DISPONIBLES, SIGUIENDO CRITERIOS DE CALIDAD, RENTABILIDAD ECONOMICA Y SEGURIDAD.

1. Relaciones humanasy laborales

PARTE 6. PROGRAMAS INFORMATICOS PARA
TRATAMIENTO DE DATOS Y GESTION EN EL
LABORATORIO

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACIONES INFORMATICAS EN EL LABORATORIO.

1. Aspectos materialesy légicos del ordenador.

2. Software de ofimatica: conceptos basicos.

3. Conceptos basicos de gestién documental aplicado al laboratorio quimico: Edicién, revision,
archivo, control de obsoletos, teneduria documental de archivos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EMPLEO DE LOS PROGRAMAS DE GESTION DEL LABORATORIO.

1. Para tratamiento estadistico de datos.

2. Software de gestién documental aplicada al laboratorio.

3. Aplicacién de una base de datos, para la gestion e identificacién de productos quimicos.
4. Software técnico: programas para el control estadistico de procesos.

UNIDAD DIDACTICA 3. ORGANIZACION INFORMATICA DEL LABORATORIO.

1. Gestion e identificacién de productos quimicos: Entradas (reactivos, recursos bibliograficos y
normativos), transformaciones (seguimiento de reactivos y muestras) y salidas ( residuos 'y
gestion de los mismos).

2. Redaccion de informes, archivando la documentacion del andlisis.
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PARTE 7. APLICACION DE LAS MEDIDAS DE
SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE EN EL
LABORATORIO

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE LA ACCION PREVENTIVA.

1.

w

Nouv ke

Identificacién de peligros e identificacion de riesgos asociados. Clasificaciéon de los riesgos:
higiénicos, de seguridad y ergonémicos.

Andlisis de riesgos. Determinacion de la evitabilidad del riesgo.

Evaluacién de riesgos no evitables: Determinacion de la tolerabilidad de los riesgos. Requisitos
legales aplicables.

Planificacion de las acciones de eliminacién de los riesgos evitables.

Planificacion de acciones de reducciéon y control de riesgos.

Planificacion de acciones de proteccién (colectiva e individual).

Plan de emergencias: Identificaciéon de los escenarios de emergencia, organizacién del abordaje
de la emergencia, organizacion de la evacuacion, organizacion de los primeros auxilios.

UNIDAD DIDACTICA 2. REALIZACION DE LA ACCION PREVENTIVA.

1.

Informacién y comunicacién interna de los riesgos asociados a las diferentes actividades del
laboratorio.

Informacién y comunicacion de las medidas de eliminacién, reduccién, control y proteccién de
riesgos.

Formacion del personal en aspectos preventivos fundamentales de las diferentes actividades
del laboratorio. Riesgo quimico: preparacién, manipulacién, transporte, riesgo eléctrico,
Interpretacién de procedimientos e instrucciones de prevencion de riesgos.

Formacion y adiestramiento en el uso y mantenimiento de los Equipos de Proteccion Colectiva
(cabinas de aspiracién) e Individual (mdascaras de polvo, de filtro de carbén activo, etc.).
Formacion y adiestramiento en el Plan de Emergencias del Laboratorio (uso de extintores, uso
de bocas de incendio equipadas, uso de absorbentes quimicos, conocimientos basicos sobre
primeros auxilios).

Consulta y participacion de los trabajadores en las actividades preventivas.

Andlisis e investigacion de incidentes incluyendo accidentes (terminologia de la especificaciéon
Técnica Internacional OHSAS 18001:2007, que acaba de modificar en este sentido el concepto
de accidente).

UNIDAD DIDACTICA 3. CHEQUEO Y VERIFICACION DE LA ACCION PREVENTIVA.

1.

vhwn

Control y seguimiento de los planes de accion establecidos: anélisis de causas de incumplimiento
y replanificacién en su caso.

Auditorias internas y externas de prevencion.

Control de la documentacién y los registros.

Vigilancia de la salud de los trabajadores expuestos a riesgos.

Analisis de los indicadores de incidentes.
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UNIDAD DIDACTICA 4. EVALUACION Y PROPUESTAS DE MEJORA DE LA ACCION PREVENTIVA.

1. Evaluacién de la eficacia y efectividad del sistema de gestién preventivo por la direccién.
2. Propuestas de objetivos de mejora en prevencion.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREVENCION DE RIESGOS AMBIENTALES EN EL LABORATORIO.

1. Residuos de laboratorio.
2. Técnicas de eliminacidon de muestras como residuos.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

Llamadme gratis jMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q +34958050200
formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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