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OBJETIVO

1. OBJETIVOS DEL APRENDIZAJE
El presente curso tiene por objetivo capacitar al alumno a asistir a un accidentado o víctima aplicando unas prácticas de 
reanimación cardiopulmonar, hasta que lleguen los servicios médicos especializados.

Al finalizar el alumno será capaz de:

• Comprender el concepto y los objetivos de las medidas básicas a llevar a cabo durante la primera atención a la persona que sufre 
una parada cardiorrespiratoria.
• Evaluar correctamente la situación de emergencia, identificando los principales signos de alarma, y actuar adecuadamente para 
controlar y prevenir riesgos. 
• Aplicar correctamente las técnicas de reanimación básicas en adultos.
• Aplicar correctamente las técnicas de reanimación básicas en niños.
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