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Descripcién  Esta materia pretende dotar al alumno de unos conocimientos bésicos en prevencién de riesgos laborales

general que
pueden ser fundamentales para el futuro desarrollo de su actividad laboral en la industria
agroalimentaria. Se introducirdn los conceptos de seguridad y salud en el trabajo, riesgos generales y su
prevencién, asi como los elementos bdsicos de la gestidon de prevencién de riesgos laborales.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

Cddigo

B3 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico.
C23 Capacidad para realizar educacién alimentaria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

D1 Capacidad de analisis, organizacién y planificacion

D7 Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de Formacién
y Aprendizaje

RAL: Conocer y comprender los principios basicos relacionados con la prevencion de riesgos B3 D1

laborales D7

RA2: Aplicar los principios basicos de la prevencion de riesgos laborales a las actividades de la B3 C23 D1

industria alimentaria D7

RA3: Adquisicién de la capacidad de gestién de la prevencién de riesgos laborales en las B3 C23 D1

actividades de la industria alimentaria D7

Contenidos

Tema

1.- Conceptos basicos sobre la seguridad y salud 1.1- Concepto de Salud Laboral

en el trabajo y la prevencidén de los riesgos 1.2- Concepto de Prevencién de Riesgos Laborales

laborales 1.3- Tipos de Dafio

1.4- Peligro y Riesgo
1.5- Legislacién basica y organismos relacionados con la Prevencién de
Riesgos Laborales
2.- Condiciones de seguridad en el trabajo 2.1- Riesgo por incendio
2.2- Riesgo eléctrico
2.3- Riesgos asociados a la maquinaria y herramientas
2.4- Riesgos asociados al lugar de trabajo
2.5- Riesgos asociados a la manipulacién de cargas
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3.- Agentes fisicos de riesgo 3.1- Estrés térmico
3.2- Ruido
3.3- Vibraciones
3.4- Radiaciones

4.- Agentes bioldgicos de riesgo 4.1- Definiciones y clasificacién de los agentes biolégicos de riesgo
4.2- Aspectos principales de la legislacién correspondiente. Deberes del
empresario
4.3- Metodologias de evaluacion del riesgo por agentes bioldgicos

5.- Agentes quimicos de riesgo 5.1- Agentes quimicos peligrosos

5.2- Etiquetado y fichas de seguridad
5.3- Exposicién y metabolismo
6.- Equipos de proteccién individual (EPIs) 6.1- Seleccién del calzado de uso profesional
6.2- Seleccién de la proteccién auditiva
6.3- Seleccién de los cascos de uso profesional
6.4- Seleccién de los guantes de proteccién
6.5- Seleccién de la ropa de proteccién
6.6- Seleccién de la proteccién ocular
6.7- Seleccién de los equipos de proteccién de las vias respiratorias
7.- Ejemplos de prevencién de riesgos en las 7.1- Prevencién de riesgos laborales en bodegas
industrias agroalimentarias 7.2- Prevencién de trastornos musculoesqueléticos para trabajadores del
sector de la conserva de atun
8.- Elementos bdésicos de gestidn de la prevencién8.1- Introduccién. Legislacién y conceptos basicos
de riesgos laborales 8.2- Evaluacién de riesgos
8.3- Planificacién y ejecucién de medidas de prevencién
8.4- Organizacion de la prevencién. Normas legales vigentes
8.5- Organismos publicos relacionados con la seguridad y salud en el

trabajo
9.- Primeiros auxilios 9.1- Primeiros auxilios
Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Leccién magistral 28 56 84
Resolucién de problemas 0 29 29
Estudio de casos 0 29 29
Examen de preguntas objetivas 0 8 8

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Mediante sesiones magistrales de caracter participativo se expondran los fundamentos tedricos y
practicos
de cada uno de los temas de la materia

Resolucién de Los alumnos deberdn resolver cuestiones practicas que impliquen célculo o evaluacién cualitativa

problemas de niveles de riesgo de diferente naturaleza empleando para esto material bibliografico, normativo
y on line existente.

Estudio de casos Los alumnos deberdan resolver cuestiones practicas asociadas a casos o situaciones reales que

pueden darse en las actividades de la industria agroalimentaria. Deberan evaluar la presencia de
riesgos de distintas naturalezas, valorarlos dacordo con la legislacién vigente y las
recomendaciones técnicas, y proponer medidas de prevecidn o proteciéon cuando sea oportuno.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral En las clases magistrales se tendrd en cuenta a formacién adquirida por los alumnos durante los
estudios de cursosprevios

Resolucién de problemas Se atenderd a las dudas del alumnado que se vayan presentando al largo de la resolucién de los
problemas, guiando al alumno en la bisqueda de la solucién a través de sus propias
herramientas.

Estudio de casos Se atenderd a las dudas del alumnado que se vayan presentando al largo de la resolucién de los
casos, guiando al alumno en la bisqueda de la solucién a través de sus propias herramientas.

Evaluacion

Descripcién Calificacién Resultados de Formacién
y Aprendizaje
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Resolucién de problemas Se calificara el grado de resolucién de los problemas o 40 B3 D1
ejercicios planteados
considerando, tanto lo acertado de la respuesta, como el
razonamiento
critico que lleva a la respuesta dada.
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3
Estudio de casos Se calificard el grado de resolucién de los casos planteados 40 B3 C23 D1
considerando, D7
tanto lo acertado de la respuesta, como el razonamiento
critico que lleva a
la respuesta dada.
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3
Examen de preguntas  Se realizara una prueba de cuestiones tedricas y/o practicas, 20 B3 C23 D1
objetivas que D7
permitira evaluar la adquisicién de los conceptos basicos
expuestos a lo
largo de las sesiones magistrales relacionados con la
prevencién de riesgos
laborales, asi como la adquisicién de habilidades dirigidas a la
aplicacién de
los dichos principios generales al caso concreto de las
industrias
alimentarias.
Resultados de aprendizaje: RA1, RA2 y RA3

Otros comentarios sobre la Evaluacion

EVALUACION CONTINUA: La modalidad de evaluacién preferente es la Evaluacién Continua. La evaluacién continua se
basa en la evaluacién ponderada, segun se indica, de todas las actividades propuestas a lo largo de la materia.

EVALUACION GLOBAL: Aquel alumno que desee la Evaluacién Global (el 100% de la calificacién en el examen oficial) debe
comunicdrselo al responsable de materia, por email o a través de la plataforma Moovi, en un plazo no superior a un mes
desde lo comienzo de la docencia de la materia. En este caso el examen tendrad una mayor duracién que el examen
correspondiente a la evaluacidén continua, e incluird preguntas tedricas y preguntas praticas de resolucién de problemas y
€asos.

Convocatoria fin de carrera: El alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente con el
incluso tipo de examen que en la evaluacién global (que valdra el 100% de la nota).

Fechas de examen:

Convocatoria fin de carrera: 25 de septiembre de 2023 a las 10:00 h
12 convocatoria: 4 de junio de 2024 a las 10:00 h
22 convocatoria: 9 de julio de 2024 a las 10:00 h

En el caso de error en la transcripcion de las fechas de examenes, las vélidas son las aprobadas oficialmente y publicadas
en el tablén de anuncios y en la web del Centro.

Los examenes se realizardn en forma presencial salvo que la Universidad de Vigo decida el contrario.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Ministerio de Trabajo y Economia Social, Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST), Gobierno de
Espafia,

Conselleria de Economia, Emprego e Industria, Instituto Galego de Seguridade e Satude Laboral (ISSGA), Xunta de
Galicia,

Bibliografia Complementaria

W. David Yates, Safety Professional's Reference and Study Guide, 22, CRC Press, 2015

Raymond D. Harbison, Marie M. Bourgeois, Giffe T. Johnson, Hamilton and Hardy's Industrial Toxicology, 62, Wiley, 2015

Recomendaciones
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