Anexo XXXVI
Cocinero/a
Temario comun

Tema 1.- La Constitucion Espariola: Titulo I. De los Derechos y Deberes Fundamentales. La
proteccion de la salud en la Constituciéon. El Estatuto de Autonomia de Castilla-La Mancha:
Instituciones de la Comunidad Autdnoma de Castilla-La Mancha; Competencias de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha.

Tema 2.- Ley General de Sanidad: Organizacién general del Sistema Sanitario Publico; Los
Servicios de Salud de las Comunidades Auténomas y Las Areas de Salud. Ley de Ordenacion
Sanitaria de Castilla-La Mancha: Disposiciones generales; Plan de Salud de Castilla-La Mancha,
Competencias de las Administraciones Publicas: El Servicio de Salud de Castilla-La Mancha:
funciones, organizacion y estructura.

Tema 3.- Estatuto Marco del personal estatutario de los servicios de salud: Normas Generales.
Derechos y Deberes. Adquisicion y pérdida de la condicidon de personal estatutario fijo.
Retribuciones. Jornada de trabajo, permisos y licencias. Situaciones administrativas del personal
estatutario. Régimen disciplinario. Incompatibilidades.

Tema 4.-. La Ley de Prevencidon de Riesgos Laborales: Derechos y obligaciones; Consulta y
participacion de los trabajadores. Plan Perseo: procedimiento de actuacidn ante una situacion de
violencia en el centro de trabajo. Resoluciéon de 26/10/2016, para la aplicacion del articulo 13.5
de la Ley Organica de Proteccién Juridica del Menor a los profesionales pertenecientes al
Servicio de Salud de Castilla-La Mancha.

Tema 5.- Ley sobre derechos y deberes en materia de salud de Castilla-La Mancha. La igualdad
efectiva entre hombres y mujeres. Politicas de igualdad. Medidas de proteccioén integral contra la
violencia de género.

Temario especifico

Tema 6.- Manipulacion de alimentos. Requisitos de los manipuladores de alimentos. Formacion
continuada de los manipuladores. Control y supervisidon de la autoridad competente. Examenes
médicos. Acreditacion de la formacion. Régimen sancionador. Riesgos derivados de la
manipulacién: alteraciones de los alimentos y contaminacién. Enfermedades originadas por
alimentos contaminados. Técnicas de manipulacion y conservacion.

Tema 7.- El servicio de hosteleria y cocina. Relaciones del servicio con las unidades de dietética
y nutricion, bromatologia, enfermeria, servicios médicos y administracion.

Tema 8.- El sistema organizativo en el servicio de hosteleria. Organigrama, funciones,
responsabilidades, distribucién y 6rdenes de trabajo.

Tema 9.- Tecnologia de la cocina. Tipos de maquinaria. Generadores de calor y frio. Pequefia
magquinaria. Herramientas de cocina: concepto y clases.

Tema 10.- Nuevas tecnologias. Maquinaria de alta productividad. Sistema de emplatado.
Caracteristicas, ventajas e inconvenientes.

Tema 11.- Sistemas de coccion y distribucion centralizado. Tipos: linea caliente, linea mixta y
linea fria.

Tema 12.- Zonas de trabajo (I). Camaras, almacenes, circuito limpio- sucio.

Tema 13.- Zonas de trabajo (ll). Preparacién de alimentos. Produccién, acabado, lavado y
residuos.

Tema 14.- Recepcidn, almacenamiento, conservacion y manipulacion.

Tema 15.- Recepcién de alimentos. Tratamiento, conocimiento y control de las distintas
mercancias: alimentos perecederos, alimentos no perecederos, congelados y conservas.

Tema 16.- Conservacion de géneros. Conceptos. Métodos, técnicas y equipos de conservacion.
Seguridad alimentaria y normativa higiénico-sanitaria.

Tema 17.- Fundamentos de dietética. Principios inmediatos. Recomendaciones dietéticas.



Tema 18.- Dietas terapéuticas (l). Caracteristicas de las dietas. Por su consistencia. Liquida,
semiliquida, blanda y triturada. Por residuos: rica en fibras o astringentes.

Tema 19.- Dietas terapéuticas (Il). Por calorias: hipocaldricas e hipercaldricas.

Tema 20.- Dietas terapéuticas (lll). Diabéticas, hiposddicas, pobre en oxalatos, pobre en purinas,
ovalacteofarinaceas, de exploraciéon, pobre en lipidos y colesterol, parapancreatitis, post-
quirargicas.

Tema 21.- Los alimentos. Concepto y clasificacién. Composicion nutritiva y funcién nutricional.

Tema 22.- Criterios de habilidad en la preparacion de alimentos. Confeccion y elaboracion.
Técnicas de cocinados y otras operaciones culinarias. Modalidades alimentarias.

Tema 23.- Planificaciéon de los menus. Caracteristica del menu hospitalario. Cédigo de dietas.
Variedad. Rotacion.

Tema 24.- El menu basal y el menu pediatrico, caracteristicas.
Tema 25.- El menu opcional. Caracteristicas, organizacion y formas de realizacion.
Tema 26.- Menu ecoldgico y cocina dietética. Fundamentos, caracteristicas y propiedades.

Tema 27.- Criterio de seleccion de platos. Fichas técnicas de platos. Estandarizaciéon de platos.
Gramajes.

Tema 28.- Materias primas. Clasificacion, caracteristicas fisicas, cualidades organolépticas.

Tema 29.- Técnicas culinarias. Andlisis y eleccién segun los procesos a realizar. Utiles,
herramientas y equipos de trabajo.

Tema 30.- Alimentos y menus de temporada. Alimentos con denominacién de origen.

Tema 31.- El paciente hospitalario. Caracteristicas. Fundamentos de su nivel de satisfaccion.
Informacién. Calidad percibida por el usuario.

Tema 32.- La alimentacién como parte de la salud del enfermo. Calidad en los productos, viveres,
preparacion y condimentacion.

Tema 33.- La calidad alimentaria. Definicion. Calidad total: principios basicos aplicables,
funciones y aspectos mas caracteristicos. Profesionales implicados en la gestion de la calidad a
lo largo de la cadena alimentaria: asesoramiento técnico sanitario.

Tema 34.- El plato testigo. Instrucciones de trabajo. Proceso de recogida de muestras testigo.
Medios necesarios. Emplatado, conservacion y vigilancia.

Tema 35.- Intoxicaciones alimentarias. Clases, causas y prevencion asociada.

Tema 36.- Plan general de limpieza. Desinfeccidn, desinsectacion, desratizacion. Puntos criticos,
evaluacion y riesgos. Medidas preventivas y correctivas. Limpieza de locales. Caracteristicas y
usos. Sistemas de limpieza. Productos utilizados. Normas de utilizacién. Maquinarias de uso
comun.

Tema 37.- Sistemas de garantia de calidad. Definicion. Procedimientos de aseguramiento de la
calidad (pac). Procedimientos operativos (po), instrucciones de trabajo (it).

Tema 38.- Programas de control higiénico-sanitario. Guia de buenas practicas de manipulacién
(bpm). Plan general de higiene (pgh).

Tema 39.- Proteccion medioambiental. Nociones basicas sobre contaminacion ambiental.
Principales riesgos medioambientales relacionados a las funciones de la categoria. Reciclaje.

Tema 40.- Prevencion de riesgos laborales especificos de la categoria. Medidas y equipos de
proteccion individuales y colectivos. Plan de emergencia ante riesgo de incendio. Conceptos
basicos, medidas preventivas y actuaciones a realizar. Equipo de primera intervenciéon. Sus
funciones: actuaciones a realizar.



