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OBJETIVO

- DOTAR A LOS PARTICIPANTES DE LOS CONOCIMIENTOS NECESARIOS QUE LES PERMITA DESARROLLAR COMPETENCIAS Y 
CUALIFICACIONES BASICAS DE TRABAJO, CON EL FIN DE MEJORAR SU PROFESIONALIDAD Y PROPORCIONARLE UNA MAYOR 
ESTABILIDAD EN EL MERCADO LABORAL.   - MOSTRAR A LOS ALUMNOS LAS FUNCIONES BASICAS DEL HIGIENISTA EN LA 
ODONTOPEDIATRIA. - APRENDER LOS CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA COMPRENDER LA COMPLEJIDAD DE UN PROBLEMA 
ODONTOLOGICO EN PEDIATRIA.   - CONOCER LOS MEDIOS AUXILIARES DE DIAGNOSTICO Y LOS DIFERENTES ANALISIS EXISTENTES.   
- APRENDER A ELABORAR UN PLAN DE TRATAMIENTO ADECUADO PARA RESOLVER LOS ASPECTOS MAS IMPORTANTES DE 
DIFERENTES CASOS MALOCLUSIVOS.   - CONOCER LA DENTICION PEDIATRICA.  
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