
  

 
 

 

BUENAS PRÁCTICAS DE HIGIENE EN COMERCIOS 

DE ALIMENTACIÓN 

➢ DURACIÓN: 30 horas 

➢ OBJETIVOS: 

Enseñar las prácticas correctas de higiene a todo el personal que forma parte de una empresa 
alimentaria. Ayudar a las empresas a cumplir con sus obligaciones. Concienciar a empresarios y 
a trabajadores de la importancia de la cultura de la seguridad alimentaria en este sector 
específico. 
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