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Por medio de la presente me permito saludarle y presentarle la propuesta de Cursos a
impartir, gentilmente solicitado por usted, de Manejo Higiénico de Alimentos basado en el
ECOO081, le adjunto temario:

Para todo el personal : meseros y cocineros.
CURSO: MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTO
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El curso tiene una duracion de 20Hrs a impartir en una semana de lunes
aviernes de 09:00 am a 13:00 pm, 4 horas diarias.

INVERSION

Curso de 15 hrs = $20,000.00 mas iva ($3,200.00) = $ 23,200.00
(Veinti Tres Mil Doscientos pesos 00/100M/N:)
Solicitando el 50% ($11,600.00) para logistica del curso, y el resto al terminar.
Se otorgard un descuento adicional, por pertenecer a la Asociacion, del 10% quedando
en:
$18,000.00 mads iva (2,800.00) total= $20,880.00
(VEINTE MIL OCHOCIENTOS OCHENTA PESOS 00/100 M.N)
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1.- Cursos operativos :15 hrs de Curso durante el cual se impartirdn 3 horas diarias para una

semana, 20% son teoria y 80% practico dindmicas grupales en cinco sesiones vespertino de

18:00 a 21:00 pm.

2.- Requeriremos de instalaciones, ya que todas las dindmicas se realizan en el salon del
curso. (de preferencia con alguno de los participantes).6 solicitar instalaciones de los

participantes para las practicas de campo.

INCLUYE
» Manual por participante (maximo 20)
» Dinamicas grupales
» Video
» Practicas alineadas al curso de capacitacion

» Diploma con valor curricular
Agradeciendo la atencion a la presente y en espera de sus comentarios, para agendar fechas,

v dime, por favor cuantos participantes seran, quedo como su mas atento servidor.

ATENTAMENTE

MDH: JOSE EDUARDO NIETO LARA
DIRECTOR GENERAL
CIATUR, S.C.

MATRIZ (GENERAL BUREAU) IGNACIO ZARAGOZA 35, COL. GUADALUPE VICTORIA METEPEC, PUEBLA C/P: 74360. TEL:
244 103-43-88 [ 244 -444-09-99. E-mail: captursc@yahoo.com y ciatursc@hotmail.com
Pag. Web: www.ciatursc.swi.mx



