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HECANSA

e Gt RUEBA PRACTICA COORDINADOR/A DE INNOVACION GASTRONOMICA:

Esta prueba consistira en la redaccion de un proyecto de actuacion en HECANSA en el ambito de
las competencias propias del puesto.

El proyecto debera tener una extension maxima de 15 paginas, en letra formato Arial tamafio 11.

Este proyecto tendra una puntuacion maxima de quince (15) puntos que se desglosa como sigue:

Presentacion estructurada de los contenidos (introduccion, anélisis, desarrollo y
conclusion). Hasta 2 puntos.

Adecuada descripcion del sistema o metodologia del trabajo propuesto. Hasta 2 puntos.

Claridad en la exposicion, adecuada redaccion y gramatica utilizando, si fuera el caso,
lenguaje técnico propio del puesto a desempefiar. Hasta 3 puntos.

Originalidad e innovacion en las propuestas formuladas. Hasta 4 puntos.

Grado de adecuacion a los fines y objetivos de HECANSA. Hasta 4 puntos.

El plazo de presentacion del proyecto sera de siete (7) dias naturales a contar desde la publicacién
del listado con los resultados de las pruebas de conocimientos e idiomas, y se remitira por correo
electronico a la direccion seleccion@hecansa.com.

La persona aspirante, tras la exposicion de su proyecto, podra responder a las preguntas que le
plantee la Comision de Valoracion en la fase de entrevista personal.

Temas a tratar (elegir uno):

Propuestas para la integracion de la innovacion gastronémica en la formacion de Hoteles
Escuela de Canarias, S.A.
Propuesta para el desarrollo de actuaciones de innovacién gastronémica con productos
de proximidad-kilémetro 0.
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