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OBJETIVO

Este curso tiene como objetivo garantizar la formación necesaria para que el alumno aprenda las principales funciones de un 
auxiliar de geriatría, así como los cuidados necesarios para atender a personas con dependencia. 
Al final el curso, el alumno será capaz de:

 Conocer la organización de los centros sanitarios, según el tipo de centro y las necesidades de cada uno de ellos. 
 Identificar las funciones del auxiliar de geriatría y ponerlas en práctica en el quehacer de su trabajo diario. 
 Conocer el servicio de atención al paciente y las principales funciones del auxiliar de geriatría en este ámbito. 
 Gestionar una actitud positiva en los cuidados al anciano.
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