Montoria para o Curso Técnico em Hospedagem

Cronograma:

A primeira etapa sera por meio de prova escrita;

Os dez (10) alunos de melhor rendimento na prova escrita, irdo para a segunda
etapa ou etapa da entrevista;

A segunda etapa, ocorrera remotamente e sera realizada no dia e horario ainda
a serem divulgados, na sala virtual da professora Fernanda Travassos de Castro.
(https://conferenciaweb.rnp.br/webconf/fernanda-travassos-de-castro-2),
orientadora da monitoria.

Critérios para a classificacdo dos candidatos, serdo as seguintes:

Poderao participar alunos que ja cursaram o 4° modulo do curso Técnico em
Hospedagem, tendo sido aprovados no mesmo;

Alunos que tenham disponiveis 12 horas semanais, exclusivamente, para o
exercicio da monitoria;

Interesse para o exercicio da funcéo, que também, requer auxiliar os professores
e alunos durante as aulas praticas de Alimentos e Bebidas (avaliado na
entrevista);

Sera classificado o candidato que apresentar melhor rendimento nas duas
referidas etapas.
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