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FORMACIÓN TEÓRICA 

 “Prevención de riesgos laborales básico en cafeterías, bares y 

restaurantes - COVID 19” 

 

Objetivos del curso 

Dotar al alumno de la formación mínima necesaria para el desempeño de las funciones de nivel 

básico en CAFETERÍAS, BARES Y RESTAURANTES. Esta formación debe tener un contenido y 

una distribución horaria conforme al apartado B del Anexo IV del RD 39/1997 de 39 de enero, por 

el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevención, BOE nº17 de 31 de enero de 

1997. Funciones de nivel básico: • Promover los comportamientos seguros y la correcta utilización 

de los equipos de trabajo y protección, y fomentar el interés y cooperación de los trabajadores en 

una acción preventiva integrada. • Promover, en particular, las actuaciones preventivas básicas, 

tales como el orden, la limpieza, la señalización y el mantenimiento general, y efectuar su 

seguimiento y control. • Realizar evaluaciones elementales de riesgos y, en su caso, establecer 

medidas preventivas del mismo carácter compatibles con su grado de formación. • Colaborar en la 

evaluación y el control de los riesgos generales y específicos de la empresa, efectuando visitas al 

efecto, atención a quejas y sugerencias, registro de datos, y cuantas funciones análogas sean 

necesarias. 

Duración y modalidad  

 
Teleformación 60 horas  
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