TEMARIO ESPECIFICO GRUPQ V

TEMA 1. EL PERSONAL DE LIMPIEZA AL SERVICIO DE LA JUNTA DE EXTREMADURA:
DERECHOS Y OBLIGACIONES. EL. PERSONAL DE LIMPIEZA COMO SERVIDOR DE LOS
USUARIOS DE LOS CENTROS.

TEMA 2. ORGANIZACION DEL ESPACIO Y DEL TIEMPO. CONCEPTOS GENERALES
SOBRE SISTEMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION. PRINCIPALES PRODUCTOS DE
LIMPIEZA. IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
COMPOSICION E INFORMACION SOBRE LAS PROPIEDADES DE SUS COMPONENTES.
DOSIFICACION. SIGNIFICADO DE LOS SIMBOLOS UTILIZADOS EN LAS ETIQUETAS
DE LOS PRODUCTOS. IDENTIFICACION DE PELIGROS. UTENSILIOS Y MAQUINARIA
DE LIMPIEZA. LIMPIEZA INTEGRAL DE LOS CENTROS DE TRABAJO: SUELO, TECHOS,
PAREDES, CRISTALES, ESCALERAS, MATERIALES DECORATIVOS Y SANITARIOS.

TEMA 3. LIMPIEZA DE OFICINAS Y DESPACHOS: MOBILIARIO, EQUIPOS
INFORMATICOS, FOTOCOPIADORAS. OTROS ASPECTOS DE LIMPIEZA: CUIDADO Y
MANTENIMIENTO DE PLANTAS, FLORES Y ELEMENTOS DECORATIVOS. ASPECTOS
ECOLOGICOS EN LA LIMPIEZA: PRODUCTOS, BASURAS, ETC.

TEMA 4. LIMPIEZA DE HABITACIONES: MUEBLES, ELEMENTOS DECORATIVOS Y
CUARTOS DE BANOS.

TEMA 5. PREPARACION, MONTAJE, SERVICIO Y RECOGIDA DEL COMEDOR.
MOBILIARIO, MENAJE Y LENCERIA UTILIZADOS EN EL MISMO. LA LIMPIEZA DE

COCINA Y COMEDORES: MAQUINARIA, ACCESORIOS Y MENAJE DE COCINA Y
COMEDOR. CUIDADO Y LIMPIEZA DE DESPENSAS Y CAMARAS FRIGORIFICAS.

TEMA 6. LAVADO, PLANCHADO Y CONSERVACION DE ROPAS Y TEJIDOS,
MAQUINARIA Y ACCESORIOS. CARACTERISTICAS Y TRATAMIENTO DE LOS TEJIDOS
EN LAS FASES DE LAVADO, PLANCHA Y ALMACENAMIENTO. PRODUCTOS
EMPLEADOS Y MEDIDAS DE SEGURIDAD EN LAVANDERIA.

TEMA 7. MANIPULACION DE ALIMENTOS: PRINCIPALES RIESGOS, ENFERMEDADES
DE ORIGEN ALIMENTARIO Y MEDIDAS PARA SU PREVENCION. PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE EN LA MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS: SUPERFICIES
LOCALES, MAQUINARIAS Y EQUIPOS. NORMAS DE HIGIENE PERSONAL. ASPECTOS
ECOLOGICOS EN LA LIMPIEZA: PRODUCTOS, PROBLEMAS AMBIENTALES, RECICLAJE

Y BASURAS (PROTECCION, MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION).

TEMA 8. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS. CONTAMINACION Y CONDICIONES QUE
FAVORECEN EL DESARROLLO DE LOS GERMENES. RECOMENDACIONES PARA EVITAR

EL DESARROLLO DE GERMENES.

TEMA 9. CONCEPTOS BASICOS EN LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES:
CLASIFICACION Y PREVENCION DE LOS RIESGOS. MEDIDAS PREVENTIVAS CON LOS
PRODUCTOS DE LIMPIEZA EN SU USO Y ALMACENAMIENTO DE CARA AL
TRABAJADOR Y AL USUARIO. MEDIDAS DE SEGURIDAD MAS IMPORTANTES.
MEDIDAS PREVENTIVAS Y PAUTAS DE ACTUACION ANTE UNA EMERGENCIA.
PREVENCION DE INCENDIOS. PLANES DE EMERGENCIA Y EVACUACION.




