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OBJETIVO

- Conocer la etiologia, diagnostico y tratamiento de las patologias pediatricas mas frecuentes que se pueden dar en una unidad 
de Urgencias Pediatricas.
- Reconocer la importancia de realizar un tratamiento de calidad mejorando la atencion al paciente.
- Planificar un plan de cuidados adecuado atendiendo a cada situacion.
- Describir e identificar una adecuada asistencia siguiendo el protocolo ante los distintos casos que pueden presentarse en una 
unidad de Urgencias Pediatricas.
- Analizar el proceso de actuacion y los cuidados destinados a un paciente pediatrico que entra en contacto con los servicios 
sanitarios por causa de accidente, tales como caida, asfixia por inmersion, etchellip
- Examinar el protocolo de actuacion ante un nintildeo con una intoxicacion y los cuidados de Enfermeria dependiendo de cada 
caso.
- Detallar los indicadores que detectan maltrato infantil, asi como describir el protocolo de actuacion ante dicha situacion.
- Valorar el estado general del paciente ante una urgencia psiquiatrica y describir el proceso de actuacion para cada caso.
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