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ANEXO Il FICHA DE CATEGORIA PROFESIONAL: SEGUNDO/A JEFE/A DE COCINA PARADORES
1. Puesto Ofertado
B . ; ) 1.3 N2 de puestos/destinos .
1.1 Area Funcional 1.2 Categoria profesional - / 1.4. Nivel
convocados:
Departamento de Cocina Segundo/a jefe/a de cocina 6 Nivel 2
2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales
Realizar de manera cualificada las funciones de planificacién, organizacion y control de todas las tareas propias del departamento de cocina y reposteria. Colaborar y
sustituir al Jefe/a de Cocina en las tareas propias del mismo.
3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)
3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos
Gy Puntos
Descripcidn L.
Maximos
Prueba tedrico-practica tipo test, 60 preguntas, de una hora y media de duracién, puntuacién minima para superar la prueba: 30 puntos 60 puntos
Prueba de idiomas, no exigible. APTO/NO APTO
3.2 Fase de Concurso, 40 puntos
Para superar la fase de concurso de méritos, y continuar en el proceso selectivo, es necesario obtener un minimo de 6 puntos en esta fase
3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 34 puntos)
Gy Puntos
Descripcion L.
Maximos
Experiencia en Paradores
Mérito 1: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional a la que se opta. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha
sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por 34
Paradores. Por cada mes completo de prestacién con contratos de la misma categoria, 0,567 puntos, hasta un maximo de 34 puntos.
Mérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente superior a la que se opta y dentro de la misma area
funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona 27
trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la categoria aportada
0,45 puntos, hasta un maximo de 27 puntos.
Mérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente inferior a la que se opta y dentro de la misma area
funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona 20
trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la categoria aportada,
0,40 puntos, hasta un maximo de 24 puntos.
Experiencia fuera de Paradores
Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en el puesto al que se opta en el sector privado y en el sector publico estatal, incluido el personal
procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y demas entidades de derecho publico de ambito estatal. Por
cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,50 puntos hasta un maximo de 30 puntos. Estdn excluidos de 30
este mérito las personas candidatas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios al haber sido consideradas en los méritos 1, 2y 3.
3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 6 puntos)
Titulaciones oficiales PE.ertos
Maximos
Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion o titulacion oficial equivalente 1
Grado medio de servicios de restauracion o titulacion oficial equivalente 4
Grado medio de cocina y gastronomiao titulacion oficial equivalente 4
Grado superior de restauracion o titulacién oficial equivalente 6
Grado superior Direccion de Cocina o titulacién oficial equivalente 6
Grado superior Direccion de Servicios de Restauracidn o titulacion oficial equivalente 6
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacion oficial equivalente 1
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 2 o titulacidn oficial equivalente 4
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 3 o titulacidn oficial equivalente 6




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (70% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN Tema 1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
HOSTELERIA Tema 2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria

) . 3 , Tema 3. Incidencia ambiental de la actividad en hosteleria
AUTOR: Miguel Angel Fernandez Diaz L . . - q
Tema 4. Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria
ISBN:9788419455840 o Tema 5. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria
EAN: 9000002055610 (version digital) EDITORIAL CEP. Tema 6. Gestion del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria

Tema 1: La planificacion del departamento de produccién culinaria

Tema 2: Gestion y control presupuestario en las unidades de produccidn culinaria

ADMINISTRACION EN COCINA, Tema 3: Evaluacion de costes, productividad y analisis econémico en las unidades de produccion culinaria
Tema 4: Organizacion en los establecimientos de restauracion

Tema 5: Seleccion de personal y funcién de integracidn en las unidades de produccidn culinaria.

Tema 6: Direccion de equipos de trabajo en unidades de produccién culinaria

Tema 7: Asesoramiento gastrondmico y atencion al cliente

Tema 8: aplicaciones informaticas especificas para la administracion de unidades de produccion culinaria
Tema 9: Gestion de la calidad en unidades de produccién culinaria

AUTOR: Francisca Martinez Redondo
ISBN: 9788417086589; ISBN: 9788411033084 (version digital) IC
EDITORIAL

DOCUMENTACION DE APOYO (30% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Control de elaboraciones culinarias basicas y complejas; AUTOR: Andoni Orac ISBN: 9788417026929; ISBN: 9788411033039 (version digital) IC EDITORIAL

Desarrollo y supervision del aprovisionamiento de géneros y mise en place; AUTOR: Ruiz Mufioz, Andrés ISBN:9788417086435; ISBN: 9788411033046 (version digital)
IC EDITORIAL

Control de la conservacién de los alimentos para el consumo y distribucion comercial; AUTOR: Artacho Navarro, Miguel Angel, ISBN: 9788417086343;
ISBN: 9788411033091 (version digital) IC EDITORIAL

Organizacion de procesos de cocina, AUTOR: Macarena Gonzélez Ruiz, ISBN: 9788417086886; ISBN: 9788411033015 (version digital) IC EDITORIAL

Supervision de las operaciones preliminares y técnicas de manipulacién; AUTOR: Gonzélez Ruiz, Macarena, ISBN: 9788417086572; ISBN: 9788411033060 (version digital)
IC EDITORIAL

Supervision en el desarrollo de las preparaciones culinarias hasta su finalizacion; Merofio Fuentes, AUTOR: Maria del Carmen ISBN: 9788417086022; ISBN:
9788411032988 (version digital) IC EDITORIAL
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5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
001 Aiguablava
1256 Carmona
1283 Ceuta
258 Jarandilla de La Vera
288 Lerma
824 Vielha
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ANEXO Il FICHA DE CATEGORIA PROFESIONAL: COCINER PARADORES

1. Puesto Ofertado

1.3 N2 de puestos/destinos

1.4. Nivel
convocados:

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria profesional

Departamento de Cocina Cocinero/a 54 Nivel 3

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, la preparacion, aderezo y presentacion de platos utilizando las técnicas mas idoneas. Colaborar en los pedidos y
conservacion de materias primas y productos de uso en la cocina. Preparar, cocinar y presentar los productos de uso culinario. Colaborar en el montaje, servicio y
desmontaje de bufetes. Revisar y controlar el material de uso en la cocina, comunicando cualquier incidencia al respecto. Colaborar en la planificacion de mendus y cartas.
Colaborar en la gestion de costes e inventarios, asi como en las compras. Controlar y cuidar de la conservacion y aprovechamiento de los productos puestos a su
disposicion.

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

Descripcion Puntos Maximos
Prueba tedrico-practica tipo test, 60 preguntas, de una hora y media de duracién, puntuacién minima para superar la prueba: 30 puntos 60 puntos
Prueba de idiomas, no exigible. APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

Para superar la fase de concurso de méritos, y continuar en el proceso selectivo, es necesario obtener un minimo de 4 puntos en esta fase

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 34 puntos)

Descripcién Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional a la que se opta. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es
o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas 34
por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con contratos de la misma categoria, 0,567 puntos, hasta un maximo de 34 puntos.

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente superior a la que se opta y dentro de la misma
area funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido

. . L 27
persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con contratos de la
categoria aportada, 0,45 puntos, hasta un maximo de 27 puntos.
Mérito 3: Experiencia acreditada en los Ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente inferior a la que se opta y dentro de la misma area
funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona 24

trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con contratos de la categoria
aportada, 0,40 puntos, hasta un maximo de 24 puntos.

Experiencia fuera de Paradores

Mérito 4: Experiencia acreditada en los Ultimos 5 afios en el puesto al que se opta en el sector privado y en el sector publico estatal, incluido el
personal procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y demas entidades de derecho publico de ambito
estatal. Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,50 puntos hasta un maximo de 30 puntos. Estan 30
excluidos de este mérito las personas candidatas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén
vinculadas a Paradores por un contrato de servicios al haber sido consideradas en los méritos 1, 2 y 3.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 6 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos

Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion o titulacién oficial equivalente 2

Grado medio de servicios de restauracion o titulacién oficial equivalente 6




Grado medio de cocina y gastronomia o titulacién oficial equivalente 6
Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente 6
Grado superior Direccion de Cocina o titulacién oficial equivalente 6
Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente 6
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracion, nivel 1 o titulacion oficial equivalente 2
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracion, nivel 2 o titulacion oficial equivalente 6
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracion, nivel 3 o titulacion oficial equivalente 6

4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (70% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

Tema 1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

SEGUR'DAD, HIGIENE Y PROTECC'ON AMBIENTAL EN HOSTELERI'A Tema 2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria

AUTOR: Miguel Angel Fernandez Diaz Tema 3. Incidencia ambiental de la actividad en hosteleria

ISBN:9788419455840 Tema 4. Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos de hosteleria
EAN: 9000002055610 (version digital) EDITORIAL CEP. Tema 5. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria

Tema 6. Gestidn del agua y de la energia en establecimientos de hosteleria

Tema 1. Las empresas de restauracion.
Tema 2. El departamento de cocina.

OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE Tema 3. La restauracién diferida.
APROVISIONAMIENTO: Tema 4. Las ofertas gastrondmicas.
AUTOR: Paula Rodriguez Méndez Tema 5. Nutricin y dietética.

L Tema 6. Gestidn y control de calidad en restauracién.
ISBN:9788419609793; EAN: 9000002055504 (version digital) T 7o Ao RE TS e 6o RS
EDITORIAL CEP

Tema 8. Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios.
Tema 9. Recepcion y almacenamiento de provisiones.
Tema 10. Control de consumos y costes.

DOCUMENTACION DE APOYO (30% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS ARROCES Y HUEVOS AUTOR: MIGUEL ANGEL FERNANDEZ DIAZ ISBN:
9788419609953; EAN: 9000002055542 (version digital); EDITORIAL CEP

ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES, CAZA
AUTOR: Miguel Angel Fernandez Diaz ISBN:9788419609977; EAN: 9000002055566 (version digital) EDITORIAL CEP

ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS; AUTOR: Miguel Angel Fernandez Diaz
ISBN: 9788419609960; EAN: 9000002055559 (versién digital) EDITORIAL CEP

5. Relacidn de puestos que se convocan

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
491 Aiguablava
004 Albacete
1679 Alcafiiz
146 Almagro
556 Arties
1216 Ayamonte
1634 Benavente
585 Bielsa
592 Calahorra
1644 Calahorra




1710 Calahorra
917 Cangas de Onis
918 Cangas de Onis
005 Cardona
1252 Carmona
1253 Carmona
927 Cervera de Pisuerga
928 Cervera de Pisuerga
1279 Ceuta
1280 Ceuta
1723 Chinchén
956 Costa da Morte
957 Costa da Morte
1733 Cruz de Tejeda
1738 Cuenca
1743 El Hierro
2111 El Saler
977 Ferrol
1753 Ferrol

986 Fuente Dé
1754 Fuente Dé
1327 Granada
1350 Jaén

1771 La Granja
1772 La Granja
671 La Seu d'Urgell
672 La Seu d'Urgell
1788 Lleida
1366 Lorca
1390 Malaga Golf
1626 Olite
1806 Pontevedra
727 Santo Domingo de la Calzada
367 Segovia
1837 Siglienza
1841 Soria

015 Sos del Rey Catdlico
784 Tortosa
450 Trujillo
1860 Trujillo
1123 Tui

803 Vic-Sau
804 Vic-Sau
1873 Zafra
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ANEXO Il FICHA DE CATEGORIA PROFESIONAL: AYUDANTE/A DE COCINA PARADORES

1. Denominacion del puesto ofertado

1.3 N2 de puestos/destinos

1.4. Nivel
convocados:

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria profesional

Ayudante/a de
Cocina

Departamento de Cocina 28 Nivel 4

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las elaboraciones de cocina bajo supervisién. Realizar las preparaciones basicas, asi como cualquier otra
relacionada con las elaboraciones culinarias que le sean encomendadas. Preparar platos para los que haya recibido oportuno adiestramiento. En las empresas
donde las tareas inherentes a este departamento sean asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en elaboraciones de cocina
bajo la supervisidn y directrices emanadas directamente del mismo o persona en quién éste delegue. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

Descripcion Puntos Maximos
Prueba tedrico-practica tipo test, 60 preguntas, de una hora y media de duracién, puntuacion minima para superar la prueba: 30 puntos 60 puntos
Prueba de idiomas, no exigible. APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

Para superar la fase de concurso de méritos, y continuar en el proceso selectivo, es necesario obtener un minimo de 2 puntos en esta fase

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 34 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Mérito 1: Experiencia acreditada en los Ultimos 5 afios en la categoria profesional a la que se opta. Este mérito es aplicable tanto al aspirante
que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal
contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con contratos de la misma categoria, 0,567 puntos, hasta un maximo de 34
puntos.

34

Mérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente superior a la que se opta y dentro de la
misma darea funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es 27
o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con

contratos de la categoria aportada, 0,45 puntos, hasta un maximo de 27 puntos.

Mérito 3: Experiencia acreditada en los Ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente inferior a la que se opta y dentro de la
misma darea funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es 2
o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con

contratos de la categoria aportada, 0,40 puntos, hasta un maximo de 24 puntos.

Experiencia fuera de Paradores

Mérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en el puesto al que se opta en el sector privado y en el sector publico estatal, incluido el
personal procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y demas entidades de derecho publico de
ambito estatal. Por cada mes completo de prestacidn con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,50 puntos hasta un maximo de 30 30
puntos. Estan excluidos de este mérito las personas candidatas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que
hayan estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios al haber sido consideradas en los méritos 1, 2y 3.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 6 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos

Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion o titulacion oficial equivalente 6

Grado medio de servicios de restauracion o titulacion oficial equivalente 6




Grado medio de cocina y gastronomia o titulacion oficial equivalente

Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente

Grado superior Direccion de Cocina o titulacién oficial equivalente

Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente

Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacion oficial equivalente

Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracidn, nivel 2 o titulacion oficial equivalente

ol |

Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 3 o titulacion oficial equivalente

4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (70% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

Tema 1. Aplicacidon de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccién y servicio de

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO- alimentos y bebidas

SANITARIAS EN RESTAURACION Tema 2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

AUTOR: Marta Garcia Gonzalez Tema 3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccién y servicio de alimentos y
ISBN:9788419675361; EAN:9000002066210 (version digital) bebidas

EDITORIAL CEP Tema 4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccién y servicio de

alimentos y bebidas

REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y ELEMENTALES DE
COCINA Y ASISTIR EN LA ELABORACION CULINARIA Tema 1. Realizacion de elaboraciones culinarias basicas y sencillas de multiples aplicaciones. Clasificacion,

definicion y aplicaciones
Tema 2. Realizacion de elaboraciones elementales de cocina, Definicidn, clasificacion y tipos
Tema 3. Participacion en la mejora de la calidad, Aseguramiento de la calidad

AUTOR: Antonio Caro Sanchez-Lafuente;
ISBN: 9788411840194 (IC EDITORIAL)
ISBN: 9788411840200 (version digital)

DOCUMENTACION DE APOYO (30% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Aprovisionamiento de materias primas en cocina, AUTOR: Antonio Caro Sanchez-Lafuente ISBN:9788411840217; ISBN:9788411840224 (version digital) (IC
EDITORIAL)

Preelaboracion y conservacion culinarias; Autores: Caro Sanchez-Lafuente, Antonio; Martinez Venteo, Coral; ISBN:9788411840453 (IC EDITORIAL); ISBN:
9788411840460 (version digital)
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5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
488 Aiguablava (reserva de puesto discapacidad)
489 Aiguablava
534 Albacete
535 Albacete
1539 Alcala de Henares
1204 Arcos de la Frontera
1690 Argdémaniz
893 Benavente
583 Bielsa
584 Bielsa
1714 Cangas de Onis
607 Cardona
941 Corias
954 Costa da Morte
955 Costa da Morte
669 La Seu d'Urgell
117 Las Cafiadas del Teide
118 Las Cafiadas del Teide
1420 Mazagon
1456 Mojacar




1457 Mojacar

705 Olite

706 Olite

707 Olite

1820 Santillana Gil Blas (reserva de puesto discapacidad)
364 Segovia

740 Sos del Rey Catdlico

432

Tordesillas
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ANEXO Il FICHA DE CATEGORIA PROFESIONAL: AYUDANTE/A DE ECONOMATO PARADORES

1. Puesto Ofertado

1.3 N2 de
1.1 Area Funcional 1.2 Categoria profesional puestos/destinos 1.4. Nivel
convocados:
Departamento de Recepcion Ayudante/a de Economato 1 Nivel 4

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

realizar de manera cualificada, auténoma y responsable, la compra y gestion de mercancias y materiales. Colaborar en la fijacion de las necesidades de
mercancias y material de acuerdo con las demandas de las diferentes areas del establecimiento. Colaborar con el encargado en el registro de proveedores y
mercancias. Recibir las mercancias y material pedidos y controlar las fechas de caducidad de los productos, la calidad y cantidad, asi como las facturas.
Vigilar y controlar las existencias de mercancias y material. Encargarse del almacenamiento, manipulacién y ordenacién de los materiales y productos.
Realizar las tareas derivadas del perfil de su ocupacion.

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

3.1 Fase de Oposicidn, 60 puntos

Descripcion Puntos Maximos
Prueba tedrico-practica tipo test, 60 preguntas, de una hora y media de duracién, puntuacién minima para superar la prueba: 30 puntos 60 puntos
Prueba de idiomas, no exigible APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

Para superar la fase de concurso de méritos, y continuar en el proceso selectivo, es necesario obtener un minimo de 2 puntos en esta fase

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 34 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Mérito 1: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional a la que se opta. Este mérito es aplicable tanto al
aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de 34
trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,567 puntos,

hasta un maximo de 34 puntos.

Mérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente superior a la que se opta y dentro de
la misma area funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante 27
que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de

prestacidn con contratos de la categoria aportada, 0,45 puntos, hasta un maximo de 27 puntos.

Mérito 3: Experiencia acreditada en los uUltimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente inferior a la que se opta y dentro de
la misma drea funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante
que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de
prestacidn con contratos de la categoria aportada, 0,40 puntos, hasta un maximo de 24 puntos.

24

Experiencia fuera de Paradores

Mérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en el puesto al que se opta en el sector privado y en el sector publico estatal,
incluido el personal procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y demas entidades de
derecho publico de ambito estatal. Por cada mes completo de prestacién con contratos en la misma categoria, se valorard con 0,50
puntos hasta un maximo de 30 puntos. Estan excluidos de este mérito las personas candidatas que hayan sido o estén contratadas por
empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios al haber sido consideradas
en los méritos 1, 2y 3.

30

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 6 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos




Titulo de Bachiller o equivalente 4
Titulo Profesional Basico en Servicios Administrativos o titulacion oficial equivalente 4
Grado medio FP, Técnico en Gestiéon Administrativa 6
Grado superior FP en Administracidn y Finanzas 6
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestion administrativa, nivel 2 o titulaciones oficiales equivalentes 6
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestion administrativa y contable, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 6
Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente 6
Grado superior Direccion de Cocina o titulacion oficial equivalente 6
Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacidn oficial equivalente 6

4. Programa de contenidos y temario

Capitulo 1. El AImacén

Capitulo 2. Almacenaje

Capitulo 3. Operaciones de los almacenes

Capitulo 4. Gestidn del almacén

Capitulo 5. Gestiones administrativas y documentacion
Capitulo 6. Contrato de suministros

Capitulo 7. Prevencién de riesgos laborales

AUXILIAR DE ALMACEN
V.A. Editorial MAD, ISBN:9788414275245

Bloque 1, Sistemas y métodos de conservacion
Operaciones y fases necesarias.
Sistemas.
Equipos asociados.
Limpieza de equipos de conservacion.
Bloque 2: Normas de control en la correcta conservacion de los géneros
Anglisis de Peligros y Puntos de Control Critico.

CONTROL DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS PARA EL : ) o, , ) ,
Operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de géneros y productos

CONSUMO Y DISTRIBUCION COMERCIAL; AUTOR: Artacho culinarios.

Navarro, Miguel Angel, ISBN: 9788417086343; Ejecucion de controles de calidad.

ISBN: 9788411033091 (version digital) IC EDITORIAL Bloque 3, AlImacenamiento y conservacién de los géneros seglin consumo
Tipos de almacenamiento segun la materia prima o alimento.

Recepcién y control de mercancias.

Acondicionamiento previo al almacenaje.

Etiquetado de los alimentos: fecha y nombre.

Normas higiénico-sanitaria. Limpieza de instalaciones.

5. Relacién de puestos que se convocan

5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
1232 Cadiz




P

ANEXO Il FICHA DE CATEGORIA PROFESIONAL: FREGADOR/A PARADORES

1. Denominacidn del puesto ofertado

1.3 N2 de puestos/destinos

1.4. Nivel
convocados:

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria profesional

Departamento de Cocina Fregador/a 9 Nivel 5

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar sin cualificacién las tareas de limpieza de utiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, asi como de las dependencias de cocina para lo cual no
requiere una formacion especifica y que trabaja bajo supervisién. Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demds elementos de cocina.
Encargarse de las labores de limpieza del menaje, del comedor y la cocina.

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

3.1 Fase de Oposicidn, 60 puntos

Descripcion Puntos Maximos
Prueba tedrico-practica tipo test, 60 preguntas, de una hora y media de duracién, puntuaciéon minima para superar la prueba: 30 puntos 60 puntos
Prueba de idiomas, no exigible. APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

Para superar la fase de concurso de méritos, y continuar en el proceso selectivo, no es necesario obtener un minimo de puntos en esta fase

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 34 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Mérito 1: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional a la que se opta. Este mérito es aplicable tanto al aspirante
que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal
contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con contratos de la misma categoria, 0,567 puntos, hasta un maximo de 34
puntos.

34

Mérito 2: Experiencia acreditada en los Ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente superior a la que se opta y dentro de la
misma drea funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que
es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con
contratos de la categoria aportada, 0,45 puntos, hasta un maximo de 27 puntos.

27

Meérito 3: Experiencia acreditada en los Ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente inferior a la que se opta y dentro de la
misma darea funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que
es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con
contratos de la categoria aportada, 0,40 puntos, hasta un maximo de 24 puntos.

24

Experiencia fuera de Paradores

Mérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en el puesto al que se opta en el sector privado y en el sector publico estatal, incluido
el personal procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y demas entidades de derecho publico de
ambito estatal. Por cada mes completo de prestacidn con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,50 puntos hasta un maximo de 30
30 puntos. Estan excluidos de este mérito las personas candidatas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal
que hayan estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios al haber sido consideradas en los méritos 1, 2 y 3.

3.2.2 Méritos Formacién Académica (Maximo 6 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos
Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion o titulacion oficial equivalente 6
Graduado en ESO o equivalente 6

Certificados de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacion oficial equivalente 6




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (70% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION

AUTOR: Marta Garcia Gonzélez

ISBN:9788419675361; EAN: 9000002066210 (version digital)
EDITORIAL CEP

Tema 1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccién y servicio de
alimentos y bebidas

Tema 2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

Tema 3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccidn y servicio de alimentos y
bebidas

Tema 4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccion y servicio de
alimentos y bebidas

DOCUMENTACION DE APOYO (30% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

(version digital)

Técnicas y procedimientos de limpieza con utilizaciéon de maquinaria, AUTOR: Carlos Martell Pino; ISBN: 9788419432391 (EDITORIAL CEP) EAN: 9000002038972

5. Relacion de puestos que se convocan

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
492 Aiguablava
1282 Ceuta
944 Corias
958 Costa da Morte
959 Costa da Morte
626 El Saler
107 La Palma
741 Sos del Rey Catdlico

820

Vielha
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ANEXO Il FICHA DE CATEGORIA PROFESIONAL: AUXILIAR DE COCINA PARADORES

1. Denominacion del puesto ofertado

1.3 N2 de puestos/destinos

1.4. Nivel
convocados:

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria profesional

Departamento de Cocina Auxiliar de Cocina 35 Nivel 5

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar sin cualificacién las tareas de limpieza de utiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, asi como de las dependencias de cocina para lo cual no
requiere una formacidn especifica y que trabaja bajo supervisidn. Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demas elementos de cocina. Preparar
e higienizar los alimentos. Transportar pedidos y otros materiales, propios de su area. Realizar trabajos auxiliares en la elaboracidn de productos. Encargarse de
las labores de limpieza del menaje, del comedor y la cocina.

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

Descripcién Puntos Maximos
Prueba tedrico-practica tipo test, 60 preguntas, de una hora y media de duracién, puntuaciéon minima para superar la prueba: 30 puntos 60 puntos
Prueba de idiomas, no exigible. APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

Para superar la fase de concurso de méritos, y continuar en el proceso selectivo, no es necesario obtener un minimo de puntos en esta fase

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 34 puntos)

Descripcion Puntos Maximos
Experiencia en Paradores

Mérito 1: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional a la que se opta. Este mérito es aplicable tanto al aspirante

que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal 31
contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con contratos de la misma categoria, 0,567 puntos, hasta un maximo de 34

puntos.

Mérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente superior a la que se opta y dentro de la

misma drea funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es 27
o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con

contratos de la categoria aportada, 0,45 puntos, hasta un maximo de 27 puntos.

Mérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en la categoria profesional inmediatamente inferior a la que se opta y dentro de la

misma darea funcional. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es 2
o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con

contratos de la categoria aportada, 0,40 puntos, hasta un maximo de 24 puntos.

Experiencia fuera de Paradores

Mérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 5 afios en el puesto al que se opta en el sector privado y en el sector publico estatal, incluido

el personal procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y demas entidades de derecho publico de

ambito estatal. Por cada mes completo de prestacidn con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,50 puntos hasta un maximo de 30
30 puntos. Estan excluidos de este mérito las personas candidatas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que

hayan estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios al haber sido consideradas en los méritos 1, 2y 3.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 6 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos
Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion o titulacién oficial equivalente 6
Graduado en ESO o equivalente 6
Certificados de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacidn oficial equivalente 6




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (70% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)
| | Tema 1. Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccidn y servicio de
APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO- alimentos y bebidas
SANITARIAS EN RESTAURACION Tema 2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
AUTOR: Marta Garcia Gonzalez Tema 3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccidn y servicio de alimentos y
ISBN:9788419675361; EAN: 9000002066210 (version digital)  |bebidas
EDITORIAL CEP Tema 4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccién y servicio de
alimentos y bebidas
DOCUMENTACION DE APOYO (30% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):
Técnicas y procedimientos de limpieza con utilizacion de maquinaria, AUTOR: Carlos Martell Pino; ISBN: 9788419432391 (EDITORIAL CEP) EAN: 9000002038972
(version digital)
Relacion de puestos que se co DC3
5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
1671 Albacete
148 Almagro
1206 Arcos de la Frontera
1691 Arties
1694 Avila
1705 Caceres
920 Cangas de Onis
611 Cardona
1255 Carmona
924 Cervera de Pisuerga
180 Chinchén
1724 Chinchén
1302 Cérdoba
1303 Cérdoba
1304 Cérdoba
961 Costa da Morte (reserva de puesto discapacidad)
998 Gijon
236 Guadalupe
2120 Guadalupe
1776 Ledn
286 Lerma
287 Lerma
1490 Nerja
1491 Nerja
1542 Puebla de Sanabria
1058 Ribadeo
1828 Santo Estevo
1829 Santo Estevo
1838 Siglienza
414 Toledo
1846 Toledo
1853 Tordesillas (reserva de puesto discapacidad)




452 Trujillo
470 Zamora
471 Zamora




