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BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Comerciantes de los Centros de Abasto de la CDMX

Conocer los requisitos minimos de buenas prdcticas de higiene en la
manipulacion de alimentos a fin de evitar su contaminacion a lo largo del
proceso de recepcidn, preparaciéon y consumo.

2 horas

El horario se establecerd de acuerdo a las necesidades de cada canal de
abasto.

Las fechas se establecerdn de acuerdo a las necesidades de cada canal
de abasto.

La proporcionada por el canal de abasto.

Agencia de Proteccién Sanitaria

Gratuito

Para solicitar el taller es necesario contar con al menos 20 locatarios
interesados, y se pedird via telefénica al Tel. 5682-2096 exts. 150 y 324.

Subdireccién de Capacitacién y Promocion. Av. Cuauhtémoc No. 899, Ter. Piso, Col.
Narvarte Poniente, Del. Benito Judrez, C.P. 03020.Tel. 5682-2096 exts. 150 y 324.
Correo electrénico: elizabeth.montesdeoca@sedecodf.gob.mx.

Nota: Se otorgard constancia a las personas que acrediten el curso, la cual es requisito para tramites en
Ventanilla Unica Delegacional y para la Licencia Sanitaria.

Este programa es de cardcter publico, no es patrocinado ni promovido por partido politico alguno y sus recursos provienen de los
impuestos que pagan todos los contribuyentes. Estd prohibido el uso de este programa con fines politicos, electorales, de lucro y
otros distintos a los establecidos. Quien haga uso indebido de los recursos de este programa en la Ciudad de México, serd
sancionado de acuerdo con la ley aplicable y ante la autoridad competente.
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