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OBJETIVO

Conocer la normativa de prevención de riesgos laborales en cuanto a organización de la prevención, facultades y competencias, 
obligaciones y responsabilidades.   Adquirir la capacidad necesaria para desarrollar el trabajo de forma más segura, estableciendo 
unas normas básicas de seguridad y buscando de forma activa la mejora de aspectos como las deficiencias ergonómico-posturales, 
evitar la polución en el ambiente, etc.   Adquirir conocimientos acerca de medidas preventivas que se deben llevar a cabo en el 
trabajo de la construcción.   Conocer los conceptos básicos sobre primeros auxilios.   Adquirir los conocimientos y la capacidad 
necesaria para actuar ante situaciones de emergencia como paradas cardiorrespiratoria, heridas y hemorragias, traumatismos, etc.
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