
                                                       
       

O Sebrae Certifica que THIAGO YOITI MIYASAKI YONEKURA, CPF nº 070.***.***-77, 

completou com sucesso o Curso BOAS PRÁTICAS NOS SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO, 

no dia 09/03/2020, com duração de 40 horas.

    
              

       
                    

Verifique a autenticidade do certificado no link abaixo ou leia o Qr Code:

https://certificados.sebrae.com.br

Código de autenticação: 6566443de60683519fa537a6
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