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OBJETIVO

Este curso tiene por objetivo conocer en qué consiste un Plan de Emergencias y Evacuación, y su importancia para una empresa en 
su Plan de Prevención de Riesgos Laborales. Además, se capacitará a la persona para elaborar un protocolo de actuación y 
respuestas eficientes ante las posibles situaciones de emergencia que puedan sucederse en el lugar de trabajo.

Objetivos específicos:
• Comprender los conceptos y terminología asociados a los planes y a las situaciones de emergencia.
• Conocer las medidas y herramientas de prevención. Organizar los medios humanos y materiales disponibles para prevenir los 
riesgos previamente identificados y evaluados.
• Evaluar los riesgos a los que tanto los trabajadores de la propia empresa como las personas ajenas a la misma, puedan verse 
afectados.
• Diseñar y realizar la implantación del Plan de Emergencia en sí, incluyendo en él la organización de la respuesta ante situaciones 
de emergencia, las medidas de protección e intervención a adoptar, así como los procedimientos y secuencia de actuación ante 
tales emergencias.
• Ejecutar de forma eficiente el Plan de Emergencia elaborado e informar convenientemente a todo el personal afectado (tanto 
propio como externo a la empresa).
• Actuar convenientemente en caso de emergencia y primeros auxilios gestionando las intervenciones al efecto.
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