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OBJETIVO

- FAMILIARIZARSE CON EL CONCEPTO Y LA ESTRUCTURA DE LOS SISTEMAS SANITARIOS, PARA COMPRENDER MEJOR LA 
IMPORTANCIA DEL TRABAJO ADMINISTRATIVO QUE SE DESARROLLA EN DICHOS ENTORNOS.   
- SABER APLICAR LOS PRINCIPIOS Y METODOS DE LA CONTABILIDAD GENERAL A LA GESTION ADMINISTRATIVA DE LOS CENTROS DE 
SALUD.  
- APRENDER A QUE SE REFIEREN CONCEPTOS COMO DOCUMENTACION SANITARIA, HISTORIA CLINICA, ADMISION O ALMACEN 
SANITARIO, Y COMO SE LLEVA A CABO SU GESTION.   
- CONOCER DE QUE FORMA PUEDEN AYUDAR LAS ACTUALES HERRAMIENTAS INFORMATICAS AL CORRECTO DESARROLLO DE LAS 
TAREAS DE ADMINISTRACION EN LOS SERVICIOS SANITARIOS. 
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