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Inicia UABCS capacitacion en el manejo higiénico
de los alimentos
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Participan estudiantes, cocineros y chefs de
diversas empresas sudcalifornianas.

Diario Humano | La Paz, Baja California Sur. -A través de su
Centro Universitario de Capacitacion y Servicios (UNICAP),
la Universidad Autonoma de Baja California Sur (UABCS) dio
comienzo al curso-taller “Manejo higiénico de los
alimentos”, en el cual participan estudiantes, cocineros y
chefs de diversas empresas sudcalifornianas.

Ademas de ser una capacitacion, dicho curso esta alineado a la NOM-251, Norma Oficial
Mexicana que establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene que deben
observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus materias
primas a fin de evitar su contaminacion a lo largo de su proceso.

Asimismo, al estandar ECO081 del Consejo Nacional de Normalizacidn
y Certificacion de Competencias Laborales, que se refiere a la


https://diariohumano.com.mx/?attachment_id=29027
http://diariohumano.com.mx/
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwirpLqKn8b_AhXDN0QIHZ6GANwQFnoECBoQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.uabcs.mx%2F&usg=AOvVaw3PRtqwnFcBorIwvr191jvY

ank~ln’e
L LIS LN/

adecuada manipulacion de los alimentos, desde que se producen
hasta que se consumen.

De esta manera, las y los participantes, al concluir con
todos los madulos, podran ser apoyados por la misma
UABCS para obtener una certificacion de esta competencia,
misma que cuenta con el aval de la Secretaria de Educacion

Publica.

En total son 18 personas las que cursan el taller, mismo que se estara desarrollando hasta el
20 de julio y que es impartido por la Licenciada en Nutricion, Perla Romero, abarcando 7
moddulos tematicos referentes al manejo higiénico de alimentos, la norma, contaminante,
instalaciones sanitarias, almacenamiento y aplicacion de practicas de higiene en la
preparacion.



