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OBJETIVO

El presente curso tiene por objetivo dotar a los trabajadores de las nociones básicas imprescindibles para la gestión de la 
prevención en su centro de trabajo.

Al finalizar el alumno será capaz de:

• Identificar los requisitos legales que desde el punto de vista de la prevención de riesgos laborales le son de aplicación en su 
entorno laboral.
• Responder de forma efectiva frente a las diferentes situaciones de emergencia que puedan acontecer en los lugares de 
trabajo.
• Comprender el sistema de señalización implantado y, de esta forma, identificar y prevenir correctamente los riesgos 
existentes en su lugar de trabajo.
• Almacenar adecuadamente todas aquellas sustancias y productos químicos que comporten un riesgo contra la salud 
mediante el correcto etiquetado y envasado de los mismos.
• Identificar los equipos de protección individuales necesarios y el papel de éstos en el sistema de prevención de la 
organización.
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