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OBJETIVO

El presente curso tiene por objetivo capacitar a los trabajadores de comercios a reconocer e identificar los riesgos más frecuentes a 
los que se encuentran expuestos, las medidas preventivas a llevar cabo y las pautas de auxilio a seguir en caso de accidente.

Al finalizar el alumno será capaz de:

• Identificar la legislación aplicable en materia de prevención de riesgos laborales y de primeros auxilios.
• Establecer los riesgos generales a los que el trabajador de un comercio se puede ver expuesto así como las medidas preventivas a 
adoptar.
• Saber actuar en caso de necesidad de primeros auxilios gestionando las primeras intervenciones al efecto.
• Identificar los riesgos específicos de un comercio en función del puesto de trabajo así como adoptar las medidas preventivas 
correspondientes e implantar los equipos de protección necesarios.
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