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Este manual formativo se ha realizado con la finalidad de poder mejorar la
cualificacién y profesionalidad de los interesados, desarrollando y capacitando al
personal para que éste pueda desempeiiar funciones de manipulacién de alimentos,
y con lo cual debera ser responsable con dicha informacién, puesto que de él
dependera la salud de muchos consumidores. Ademas de ser consciente de la
importancia que esto tiene, ya que ademas de manipuladores de alimentos, todos
somos consumidores.
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