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OBJETIVO

Conocer lo dispuesto en la ley de prevención de riesgos laborales en cuanto a organización de la prevención, facultades y 
competencias, obligaciones y responsabilidades.  Conocer los sistemas elementales de control de riesgos que deben utilizarse 
tanto en la prevención integrada como en una protección colectiva o individual.   Adquirir los conocimientos necesarios para 
actuar correctamente en caso de emergencia, analizando los distintos aspectos de un plan de emergencia: medios humanos y 
técnicos, equipos, actuaciones, etc., y aplicaciones de los primeros auxilios en caso de necesidad.   Adquirir la capacidad para 
implantar o mejorar un sistema de gestión de la seguridad en la empresa mediante el conocimiento de herramientas, 
modalidades y organismos implicados en la gestión de la prevención. Conocer los conceptos básicos sobre primeros auxilios.
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