Certificado

O Sebrae Certifica que CAROLINE PANTOJA COELHO, CPF n® 004.%** ***-02,
completou com sucesso o Curso BOAS PRATICAS NOS SERVICOS DE ALIMENTAQ[\O,
no periodo de 21/10/2020 a 23/10/2020, com duracao de 40 horas.

Verifique a autenticidade do certificado no link abaixo ou leia 0 Qr Code:
https://certificados.sebrae.com.br

Codigo de autenticacio: 6567a83d852eab515bc8c188
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