
CURSO DE
HIGIENE ALIMENTARIA

APPCC

DURACIÓN
6 horas

DESTINATARIOS
Personas involucradas en la 
manipulación de alimentos de los 
distintos eslabones de la cadena 
alimentaria

OBJETIVOS DEL CURSO
Entendimiento de la identidad de los 
participantes y las circunstancias de 
los procesos que operan sobre los 
alimentos, desde su fase de producción 
hasta el consumidor final, de acuerdo 
con las normas que se establecen en el 
campo de la seguridad alimentaria.
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