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OBJETIVO

Conocer los conceptos básicos relacionados con la prevención de riesgos laborales, así como el principal marco normativo de 
referencia, de manera que los trabajadores de las oficinas de farmacia sean conscientes de los derechos y obligaciones que tienen 
dentro de la prevención de los riesgos laborales, y así, a su vez, mejorar su profesionalidad.  Conocer las herramientas necesarias 
para determinar los riesgos a los que están sometidos, así como las principales medidas preventivas a adoptar para minimizar sus 
efectos.  Adquirir la capacidad necesaria para actuar en casos de emergencia, tanto frente a situaciones de incendio, como ante la 
necesidad de efectuar primeros auxilios.
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