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OBJETIVO

- Proporcionar una formacion especializada a aquellas personas que, con experiencia o sin ella, quieran adquirir los conocimientos 
teorico-practicos esenciales para ejercer una profesion con gran demanda de futuro, o bien, perfeccionar en su tarea diaria y 
promocionarse laboralmente.  
- Mejorar el grado de profesionalizacion de los trabajadores a traves de la formacion especifica en las tecnicas de electrocardiografia.  
- Formar al trabajador en los ultimos avances en electrocardiogramas de forma que se favorezca el reciclaje continuo de 
conocimientos de los profesionales del sector.  
- Instruir a los alumnos en la tecnica del electrocardiograma, proporcionandoles las descripciones necesarias para la comprension de 
la misma.  
- Mostrar a los participantes los ejemplos de registros de ecg reales segun aparecen en la practica cotidiana, descritos en el manual 
del curso.  
- Introducir a los trabajadores en los principios basicos de la interpretacion de las distintas ondas.  
- Analizar e identificar las patologias basicas reflejadas en cada uno de los electros.
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