ANEXO XXVI
AUXILIAR DE COCINA

26.1. — Numero de plazas y caracteristicas:

Numero: 8.

Grupo: Agrupacién profesional.

1 plaza OEP 2017 (1.891).

Procedimiento: Plazas personal indefinido por sentencia.
Sistema selectivo: Concurso-oposicidn.

Turno: General.

3 plazas OEP 2018 (2.8.1/2.8.4/ 2.8.8).
Procedimiento: Estabilizacion.

Sistema selectivo: Concurso-oposicion.
Turno: General.

4 plazas OEP 2019 {2.8.6/ 2.8.12/ 2.8.15/2.8.16).

Sistemna selectivo: Oposicion.

Turno: General.

26.2. - Ejercicios de la fase de oposicién: Los ejercicios serén dos, ambos de
caracter obligatorio v eliminatorio:

- Primer ejercicio: Consistird en contestar por escrito, durante un tiempo méximo de
sesenta minutos, un cuestionario de 40 preguntas, cada una de las cuales constard de
varias respuesias alternativas, de las que sdlo una se considerara valida.

- Segundo ejercicio: Consistira en contestar por escrito un cuestionario de 40
preguntas de caracter practico, relativas a materias especificas, cada una de las cuales
constara de varias respuestas alternativas, de las que sélo una se considerara vélida, o en
la resolucién de un supuesto practico, relativo a las materias especificas y relacionado con
las funciones habituales de la plaza convocada, que sera propuesto por el tribunal
inmediatamente antes del comienzo del ejercicio, y resuelto en el tiempo vy forma que el
mismo determine.

26.3. — Programa de temas:
GRUPO §. — MATERIAS COMUNES.

Tema 1. La Constitucién Espafiola de 1978. Principios y estructura. Derechos vy
deberes fundamentales. La organizacién territorial del Estado. La provincia.

Tema 2. Personal al servicio de las Administraciones Publicas. Clases. Derechos y
deberes. Principio de igualdad en el empleo piblico.

Grupro Il — MATERIAS ESPECIFICAS.

Tema 3. Ellocal de cocina. Condiciones que debs reunir. Departamentos de cocina;
Funciones y misiones. Equipamiento. Distribucidn del trabajo en cocina.
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Tema 4. Magquinaria de cocina. Generadores de calor y de frio. Pequefia maquinaria.
Baterfa de cocina, moldes y herramientas.

Tema 5. Condiciones higiénico-sanitarias. Manipulacion de alimentos. Alrmacenamiento
de alimentos: Sistemas y criterios de ordenacion. Adecuada conservacion de los alimentos:
Conservacién de géneros crudos, semielaborados y elaborados. Métodos de envasado y
conservacion.

Terna 8. Conocimiento de la composicién nutritiva de los alimentos. Alimentacién
y nutricién. Concepto y clasificacion de los alimentos. La pirdmide de los alimentos.
Conceptos basicos sobre los distintos tipos de dietas.

Tema 7. Términos culinarios. Técnicas béasicas de cocinado: Dascripeidn, anélisis,
clasificacion y aplicaciones. Fondos de cocina basicos y complementarios. Salsas bésicas
y derivadas. Preparacion de pescados y carnes.

Tema 8. Mantenimiento y limpieza de cocina. Suelos y paredes. Mobiliario e
instalaciones. Maquinaria y elementos auxiliares. Menaje, vajillas y enseres. Limpieza de
despensas y camaras frigorificas.

Tema 9. Gestidn y reciclaje de residuos en la cocina. Sensibilizacién medicambiental.

Tema 10. Prevencién de riesgos laborales y accidentes en la cocina. Peligros fisicos,
guimicos y biologicos en relacién con los alimentos y medidas preventivas. Actuacién en
caso de accidente.
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