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OBIJETIVO

En este curso aprendera a reconocer cuales son las practicas correctas de higiene y cuidados de salud por parte del
manipulador de alimentos, para asi evitar posibles contaminaciones.

También estudiara cdmo se deben limpiar de manera correcta las maquinarias de trabajo y cuales son los métodos de
conservacion de alimentos mas utilizados.

Ademas se repasara cuales son algunas de las malas practicas que se realizan a la hora de manipular alimentos.
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