ANEXO

PROGRAMA DE LA OPOSICI()N CORRESPONDIENTE A LAS PRUEBAS
SELECTIVAS DE PROMOCION INTERNA ESPECIFICA PARA EL ACCESO
A LA CATEGORIA PROFESIONAL DE TECNICO DE COCINA
(GRUPO IIIL, NIVEL 5, AREA B)

1. Alimentos: nutricién y dietética. Clases de alimentos y nutrientes. Hidratos de car-
bono, grasas, proteinas, vitaminas, minerales. Necesidades nutricionales en las personas se-
glin su edad.

2. Manipulacién de alimentos (I): normas sobre manipulacién de alimentos y buenas
practicas de manipulacién. Concepto de andlisis de peligros. Alergias e intolerancias. Con-
taminaciones cruzadas.

3. Manipulacién de alimentos (II): higiene necesaria en su elaboracién. Higiene en
los locales y ttiles de trabajo. Hdbitos higiénicos del manipulador: higiene personal. Lim-
pieza de despensas y camaras frigorificas.

4. Prevencién de Riesgos Laborales y Salud Laboral en el desarrollo de las funcio-
nes propias de la categoria. Especial referencia a: manejo de productos peligrosos, retirada
y traslado de residuos biosanitarios y citotéxicos, quimicos y téxicos. Higiene postural.
Riesgos de caidas.

5. El principio de igualdad entre mujeres y hombres. La tutela contra la discrimina-
cion. El marco normativo para la promocién de la igualdad de género y para la proteccion
integral contra la violencia de género, la LGTBI-fobia y la discriminacién por razén de
orientacion e identidad sexual. Especial referencia a la Comunidad de Madrid.
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