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Webgrafia

* http://www.cenaprece.salud.gob.mx/programas/interior/emergencia

s/descargas/pdf/practicas higiene sanidad alimentos sinlogo.pdf

* https://manipulador-de-alimentos.com/carnet-curso-sistema-de-
autocontrol-appcc-y-
normativa/#:~:text=El%20sistema%20de%20autocontrol%20APPCC,s
e%20especifica%20qu%C3%A9%20debemos%20hacer.
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