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OBJETIVO GENERAL

1. ADQUIRIR MEDIANTE EL ESTUDIO Y ANALISIS
LAS NORMAS BASICAS DE HIGIENE

OBJETIVOS ESPECIFICOS

2. ADOPTAR HABITOS SALUDABLES QUE
REPERCUTAN POSITIVAMENTE EN EL AMBIENTE
LABORAL Y CONDICIONES DE TRABAJO

3. ASUMIR LOS CONCEPTOS Y DIRECTRICES
NECESARIOS PARA LA APLICACION CORRECTA DE
LAS TECNICAS DE HIGIENE

4. COMPRENDER COMO PREVENIR Y DISMINUIR
LAS ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR LOS
ALIMENTOS
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