El Departamento de Salud Ambiental requiere una Certificacion en Manejo Seguro de Alimentos para la
otorgacion de la licencia sanitaria necesaria para poder operar un negocio de servicio de alimentos. La
aprobacién del examen ofrecido durante el curso, provee una certificacion, la cual es valida en Puerto
Rico por un periodo de 5 afos. La(s) persona(s) a cargo en los establecimientos que preparan y sirven
alimentos, deben poseer esta certificacion.
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