
                                                       
       

O Sebrae Certifica que HUDSON DA SILVA FELIX MACHADO, CPF nº 157.***.***-55, 

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

no dia 29/06/2020, 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: 65673beded656047b5a9a47c
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