ANEXO

PROGRAMA CORRESPONDIENTE A LAS PRUEBAS SELECTIVAS
DEL PROCESO EXTRAORDINARIO DE ESTABILIZACION DE EMPLEO
TEMPORAL DEL PERSONAL LABORAL PARA EL ACCESO
A PLAZAS DE LA CATEGORIA PROFESIONAL DE TECNICO DE COCINA
(GRUPO 111, NIVEL 5, AREA B) DE LA COMUNIDAD DE MADRID

Temario general

1. La Constitucién espafiola de 1978: caracteristicas. Los principios constitucionales
y los valores superiores. Derechos y deberes fundamentales. Su garantia y suspension.

2. El Estatuto de Autonomia: estructura y contenido. Las competencias de la Comu-
nidad de Madrid: Potestad legislativa, potestad reglamentaria y funcion ejecutiva.

3. La Asamblea Legislativa: composicidn, funciones y potestades. La Presidencia de
la Comunidad y el Gobierno: funciones y potestades, composicién, designacién y remocion.

4. La Administracién Autondémica: Organizacién y estructura bésica. Las Conseje-
rias, Organismos Auténomos y Entes que integran la misma.

5. Derechos y deberes de los empleados publicos. Cédigo de conducta. Régimen dis-
ciplinario. Régimen de incompatibilidades del personal al servicio de las Administraciones
Publicas.

6. El principio de igualdad entre mujeres y hombres. La tutela contra la discrimina-
cién. El marco normativo para la promocién de la igualdad de género y para la proteccién
integral contra la violencia de género, la LGTBIfobia y la discriminacién por razén de
orientacion e identidad sexual. Especial referencia a la Comunidad de Madrid.

Temario especifico

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

8. Dietoterapia: conceptos bdsicos y elaboracién de ments y dietas. Célculo de can-
tidades de género por persona y mend.

9. 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.

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

11. Conservacién de géneros crudos, semielaborados y elaborados. Métodos de en-
vasado y conservacion. Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de enva-
sado y conservacién. Sistemas y métodos de conservacién y regeneraciéon de productos.

12.  Rotacién y caducidad de articulos. Plan de control de desperdicios.

13.  Ellocal de cocina. Condiciones que debe reunir un local de cocina. Departamen-
tos de cocina. Funciones y misiones de los mismos. Equipamiento. Distribucién del traba-
jo en cocina.

14.  Maquinaria de cocina. Generadores de calor y frio. Pequefia maquinaria. Bateria
se cocina, moldes y herramientas.

15.  Términos culinarios. Métodos de cocinado. Definicién, usos, aplicaciones y pro-
Cesos.

16. Control y recepcion de géneros. Operaciones de almacenamiento. Circuito docu-
mental. Confeccién de fichas de productos. El escandallo. Trazabilidad. Etiquetado.

17. Introduccién a la higiene sanitaria: los peligros fisicos, quimicos y biolgicos en
relacién con los alimentos. Riesgos asociados y medidas preventivas. Nociones bdsicas de
microbiologia alimentaria. Enfermedades de transmision alimentaria.

18. Précticas correctas higiénicas y de manipulacién en restauracion colectiva. Le-
gislacion: Obligaciones y prohibiciones. Almacenamiento de alimentos y su adecuada con-
servacion.

19. Limpieza y desinfeccién de las dreas de manipulacién: disefio de los locales de
Manipulacion. Limpieza y desinfeccion. Conservacion y Limpieza de instrumentos y ele-
mentos de trabajo. Disposicion y almacenamiento de residuos. El control de las plagas.

20. Informacién sobre alérgenos: alergia alimentaria e Intolerancia alimentaria.



21. Plan de Autocontrol y Sistema de APPCC (Anélisis de Peligros y Puntos de Con-
trol Critico).

22. Los condimentos. El azicar, la sal y el vinagre. Hierbas aromadticas y especias.
Condimentos frescos y secos. Hortalizas de condimentacion. Aderezos. Grasas y aceites.

23. Fondos de cocina. Fundamentales y complementarios. Salsas. Grandes y peque-
fias salsas bdsicas. Salsas derivadas. Composicidn, variaciones, elaboracidn, aplicaciones y
conservacion.

24. Hortalizas. Hortalizas de temporada. Limpieza y conservacién. Métodos de co-
cinado. Elaboraciones. Las ensaladas. Setas y hongos.

25. Las legumbres secas y las patatas. Clases, calidad, propiedades, preelaboracion,
aplicaciones, conservacion y cocinado. Potajes, sopas, consomés y cremas. Las guarniciones.

26. Huevos. Composicidn, valor comercial, conservacién y grado de frescura. Mé-
todos de cocinado. Las pastas. El arroz.

27. Pescados y mariscos. Limpieza y conservacion. Identificacién del frescor, pre-
sentacion en el mercado, métodos de captura y temporadas, especies mds importantes, cla-
sificacién. Métodos de cocinado. Corte y racionado del pescado.

28. Las carnes. Generalidades, valoracion comercial. Métodos de cocinado. El vacu-
no mayor, vacuno menor, cerdo y cordero. Despieces y desguaces. Denominacién de las
piezas. Las aves, la caza. Los despojos.

29. Los postres. Simples y elaborados. Elaboraciones de reposteria. Los quesos y
lacteos. Helados. Las frutas. Elaboraciones de pasteleria y panaderia.

30. 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.



