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ANEXO Il FICHA DE PUE DE COCINA PARADORES
1. Puesto Ofertado
1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos: 1.4. Nivel
Departamento de Cocina Segundo/a jefe/a de cocina 1 Nivel 2
2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales
Realizar de manera cualificada las funciones de planificacién, organizacién y control de todas las tareas propias del departamento de cocina y reposteria. Colaborary
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
Aepa Puntos
Descripcion q
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
3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)
N Puntos
Descripcién L.
Maximos
Experiencia en Paradores
Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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. 20
Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos
Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto al
solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. Este mérito es aplicable tanto al 12
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.
Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato, 0,15
puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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
Experiencia fuera de Paradores
Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a 2
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.
3.2.2 Méritos Formacién Académica (Maximo 4 puntos)
Titulaciones oficiales Pf"?tos
Maximos
Titulo Profesional Bésico en Cocina y Restauracion o titulacidn oficial equivalente 1
Grado medio de servicios de restauracién o titulacién oficial equivalente 3
Grado medio de cocina y gastronomiao titulacién oficial equivalente 3
Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente 4
Grado superior Direccion de Cocina o titulacion oficial equivalente a
Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente 4
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacién oficial equivalente 1
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 2 o titulacién oficial equivalente 3
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 3 o titulacién oficial equivalente a




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

| _|Tema 1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos
SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA 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
ISBN: 9000002055610 (version digital) EDITORIAL CEP. Tema 5. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria

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

Tema 1: La planificacion del departamento de produccion culinaria
Tema 2: Gestidn y control presupuestario en las unidades de produccion culinaria
ADMINISTRACION EN COCINA, Tema 3: Evaluzi.ciér?lde costes, produc'ti\{idad y analisis econ.z?mico en las unidades de produccidn culinaria
AUTOR: Francisca Martinez Redondo Tema 4: Organ{zlaC|on en los establec.lr"nlent(?s de resjt'aurauon . 3 o

o Tema 5: Seleccion de personal y funcion de integracion en las unidades de produccion culinaria.
ISBN: 9788417086589; ISBN: 9788411033084 (version digital) IC P . . . L L

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

EDITORIAL Tema 7: Asesoramiento gastrondmico y atencion al cliente
Tema 8: aplicaciones informaticas especificas para la administracion de unidades de produccion culinaria
Tema 9: Gestidn de la calidad en unidades de produccion culinaria

DOCUMENTACION DE APOYO (20% 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 conservacidn de los alimentos para el consumo y distribuciéon comercial; AUTOR: Artacho Navarro, Miguel Angel, ISBN: 9788417086343; ISBN: 9788411033091
(version digital) IC EDITORIAL

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

Supervisidn de las operaciones preliminares y técnicas de manipulacion; AUTOR: Gonzalez Ruiz, Macarena, ISBN: 9788417086572; ISBN: 9788411033060 (version digital) IC
EDITORIAL

Supervisién en el desarrollo de las preparaciones culinarias hasta su finalizacién; Merofio Fuentes, AUTOR: Maria del Carmen ISBN: 9788417086022; ISBN: 9788411032988
(version digital) IC EDITORIAL

5. Relacion de puestos que se convocan

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
1443 Mérida




B

ANEXO Il FICHA DE PUESTO: COCINERO/A PARADORES

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos: 1.4. Nivel

Departamento de Cocina Cocinero/a 36 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 idéneas. 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 planificacién de menus y
cartas. Colaborar en la gestidn 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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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 20
Paradores. Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto
distinto al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de
contrato, 0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores 2
como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén 2
vinculadas a Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacidn con contratos en la misma categoria, se valorard con 0,1
puntos hasta un maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacién Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos
Titulo Profesional Bésico en Cocina y Restauracion o titulacidn oficial equivalente 2
Grado medio de servicios de restauracion o titulacién oficial equivalente 4
Grado medio de cocina y gastronomia o titulacién oficial equivalente 4

Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente 4




Grado superior Direccion de Cocina o titulacién oficial equivalente q
Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente 4
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacién oficial equivalente 2
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 2 o titulacién oficial equivalente 4
Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 3 o titulacién oficial equivalente 4

4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

Tema 1. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA Tema 2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria

AUTOR: Miguel Angel Ferndndez 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
ISBN: 9000002055610 (version digital) EDITORIAL CEP. Tema 5. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria

Tema 6. Gestion 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 el ialicstautaconldiic iy

APROVISIONAMIENTO: Tema 4. Las ofertas gastronémicas.
’ Tema 5. Nutricién y dietética.

AUTOR: Paula Rodriguez Méndez ema S

o Tema 6. Gestion y control de calidad en restauracion.
ISBN:9788419609793; ISBN: 9000002055504 (version digital) Tema 7. Aprovisionamiento externo de géneros.

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

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PASTAS ARROCES Y HUEVOS AUTOR: MIGUEL ANGEL FERNANDEZ DIAZ ISBN: 9788419609953; ISBN
9000002055542 (versién digital); EDITORIAL CEP

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

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

5. Relacion de puestos que se convocan

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
87 La Gomera
88 La Gomera
119 Las Cafadas del Teide
121 Las Cafiadas del Teide
168 Caceres
178 Chinchon
179 Chinchoén
196 Ciudad Rodrigo
256 Jarandilla de La Vera
379 Siglienza
433 Tordesillas
490 Aiguablava
555 Arties
556 Arties
585 Bielsa
586 Bielsa
643 Javea
644 Javea
645 Javea
687 Lleida
688 Lleida




689 Lleida

690 Lleida

709 Olite

726 Santo Domingo de la Calzada
819 Vielha

854 Baiona

855 Baiona

856 Baiona

857 Baiona

1018 Limpias

1048 Puebla de Sanabria
1109 Santo Estevo

1137 Verin

1422 Mazagdn

1521 Ubeda
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ANEXO Il FICHA DE PUESTO: AYUDANTE/A DE COCINA PARADORES

1. Denominacion del puesto ofertado

1.3 N2 de puestos

1.4. Nivel
convocados:

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria

Ayudante/a de
Cocina

Departamento de Cocina 77 Nivel 4

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las elaboraciones de cocina bajo supervision. 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 supervision 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, 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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Mérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los Ultimos 10 afios. 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

L. . . - 20
contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20
puntos
Mérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un
puesto distinto al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. Este 12

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.

Mérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de
contrato, 0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de 2
Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores

Experiencia fuera de Paradores

Mérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan 2
estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacidn con contratos en la misma
categoria, se valorard con 0,1 puntos hasta un maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos

Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion o titulacion oficial equivalente

Grado medio de servicios de restauracion o titulacidn oficial equivalente

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 Restauracién o titulacion oficial equivalente

E- T T N - N -

Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracidn, nivel 1 o titulacién oficial equivalente




Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 2 o titulacidn oficial equivalente

4. Programa de contenidos y temario

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

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION

AUTOR: Marta Garcia Gonzélez

ISBN:9788419675361; ISBN: 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 produccion y servicio de alimentos y
bebidas

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

REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y ELEMENTALES DE
COCINA Y ASISTIR EN LA ELABORACION CULINARIA

AUTOR: Antonio Caro Sanchez-Lafuente;

ISBN: 9788411840194 (IC EDITORIAL)

Tema 1. Realizacion de elaboraciones culinarias basicas y sencillas de multiples aplicaciones. Clasificacion,
definicidn y aplicaciones

Tema 2. Realizacidn de elaboraciones elementales de cocina, Definicion, clasificacion y tipos

Tema 3. Participacion en la mejora de la calidad, Aseguramiento de la calidad

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

EDITORIAL)

Aprovisionamiento de materias primas en cocina AUTOR: Antonio Caro Sanchez-Lafuente ISBN:9788411840217; ISBN:9788417343699 (version digital) (IC

Preelaboracion y conservacion culinarias ISBN:9788417086800 (IC EDITORIAL)

5. Relaciéon de puestos que se convocan

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
63 Cruz de Tejeda
64 Cruz de Tejeda
104 La Palma
105 La Palma
131 Alcald de Henares
145 Almagro
167 Caceres
177 Chinchoén
195 Ciudad Rodrigo
227 Gredos
253 Jarandilla de La Vera
254 Jarandilla de La Vera
271 La Granja
307 Manzanares
308 Manzanares
319 Oropesa
320 Oropesa
364 Segovia
365 Segovia
366 Segovia
413 Toledo
449 Trujillo
467 Zamora
468 Zamora
524 Alarcén
536 Albacete
569 Benicarld
570 Benicarld
591 Calahorra
608 Cardona
609 Cardona
639 Javea
640 Javea
641 Javea
725 Santo Domingo de la Calzada
762 Teruel (reserva de puesto discapacidad)
763 Teruel
783 Tortosa




801 Vic-Sau

802 Vic-Sau

816 Vielha

817 Vielha

818 Vielha

892 Benavente

894 Benavente

910 Cambados

914 Cangas de Onis

925 Cervera de Pisuerga
926 Cervera de Pisuerga
942 Corias

1017 Limpias

1032 Monforte de Lemos
1037 Pontevedra

1038 Pontevedra

1046 Puebla de Sanabria
1055 Ribadeo

1056 Ribadeo

1153 Vilalba

1154 Vilalba

1229 Cadiz (reserva de puesto discapacidad)
1230 Cadiz

1231 Cadiz

1251 Carmona

1296 Cérdoba (reserva de puesto discapacidad)
1297 Cérdoba

1298 Cérdoba

1373 Malaga Gibralfaro
1386 Malaga Golf

1387 Malaga Golf

1538 Mérida

1441 Mérida

1455 Mojécar

1458 Mojécar

1486 Nerja

1487 Nerja

1520 Ubeda

1530 Zafra
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ANEXO Il FICHA DE PUESTO: AUXILIAR DE COCINA PARADORES

1. Denominacion del puesto ofertado

1.3 N2 de puestos

1.4. Nivel
convocados

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria

Departamento de Cocina Auxiliar de Cocina 1 Nivel 5

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar sin cualificacion 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 formacién especifica y que trabaja bajo supervision. Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demds elementos de cocina.
Preparar e higienizar los alimentos. Transportar pedidos y otros materiales, propios de su area. Realizar trabajos auxiliares en la elaboracién 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

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcién Puntos Maximos
Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los Ultimos 10 afios. 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

L . . " 20
contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacién con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20
puntos
Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo drea funcional del puesto al que se opta, pero en un
puesto distinto al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 12

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.

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de
contrato, 0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de 2
Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado en el sector privado y en el sector publico estatal, incluido
el personal procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y demds entidades de derecho publico
de dmbito estatal (Estan excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que 2
hayan estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma
categoria, se valorard con 0,1 puntos hasta un maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Méximos
Titulo Profesional Bésico en Cocina y Restauracion o titulacidn oficial equivalente 4
Graduado en ESO o equivalente 4

Certificados de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacion oficial equivalente 4




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION

AUTOR: Marta Garcia Gonzélez

ISBN:9788419675361; ISBN: 9000002066210 (versidn 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 produccién y servicio de
alimentos y bebidas

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

(version digital)

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan

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

5. Relacion de puestos que se convocan

5.2 Centro de Trabajo

960

Costa da Morte




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: FREGADOR/A

1. Denominacion del puesto ofertado

1.3 N2 de puestos
convocados

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria

P2
PARADORES

1.4. Nivel

Departamento de Cocina Fregador/a 39

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar sin cualificacion 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 formacién especifica y que trabaja bajo supervision. 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.

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 5

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los Ultimos 10 afios. 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 misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20
puntos

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un
puesto distinto al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos.
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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de
contrato, 0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que
hayan estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma
categoria, se valorard con 0,1 puntos hasta un maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

Titulo Profesional Bésico en Cocina y Restauracion o titulacidn oficial equivalente 4
Graduado en ESO o equivalente 4
Certificados de profesionalidad relacionados con Restauracién, nivel 1 o titulacion oficial equivalente 4




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% 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- ellmaTesy ek
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; ISBN: 9000002066210 (versién digital) [bebidas
EDITORIAL CEP Tema 4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccion y servicio de
alimentos y bebidas
DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):
Técnicas y procedimientos de limpieza con utilizacion de maquinaria, AUTOR: Carlos Martell Pino; ISBN: 9788419432391 (EDITORIAL CEP) ISBN: 9000002038972
(version digital)
Relaclo gde pue DS qque se COo D
5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
90 La Gomera
108 La Palma
122 Las Cafiadas del Teide
147 Almagro
160 Avila
275 La Granja (reserva de puesto discapacidad)
346 Salamanca
347 Salamanca
525 Alarcén
526 Alarcén
587 Bielsa
593 Calahorra
610 Cardona
673 La Seu d'Urgell
710 Olite
785 Tortosa
805 Vic-Sau
821 Vielha
822 Vielha
823 Vielha
858 Baiona
859 Baiona
945 Corias (reserva de puesto discapacidad)
1033 Monforte de Lemos (reserva de puesto discapacidad)
1049 Puebla de Sanabria
1057 Ribadeo
1077 Santiago de Compostela
1125 Tui
1126 Tui
1138 Verin
1167 Villafranca del Bierzo
1233 Cadiz
1268 Cazorla
1392 Malaga Golf (reserva de puesto discapacidad)
1393 Malaga Golf
1394 Malaga Golf
1437 Melilla
1442 Mérida (reserva de puesto discapacidad)
1513 Ronda




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: SEGUNDO/A JEFE/A DE COMEDOR

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos:

P2
PARADORES

1.4. Nivel

Departamento de Comedor Segundo/a Jefe/a de Comedor 1

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar de manera cualificada funciones de direccidn, planificacidn y control del restaurante-bar-cafeteria. Colaborar y sustituir al jefe/a de restaurante en las tareas
propias del mismo.

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 2

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, nivel e idioma exigible, inglés nivel B1 APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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 misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

Titulo Profesional Bésico en Cocina y Restauracion o titulacidn oficial equivalente

Grado medio de servicios de restaurante y bar o titulacién oficial equivalente

Grado medio de servicios de restauracion o titulacidn oficial equivalente

Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente

Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente

Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 1, o titulacion oficial equivalente

Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 2, o titulacion oficial equivalente

Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 3, o titulacion oficial equivalente

S W= d W w (=




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION Tema 1: Materias primas culinarias

Autor: Miguel Angel Fernandez Diaz Tema 2: Productos y materiales

ISBN: 9788417026837; ISBN: 9788491983163 (version digital) [Tema 3: Procesos de gestién de aprovisionamiento, recepcién, almacenamiento, distribucién y control de consumos e
IC EDITORIAL inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en restauracién

DISENIO DE PROCESOS DE SERVICIO EN RESTAURACION; Autor: Tema 1: Planificacidn de los procesos de mise en place, servicio y cierre en restauracion
. . . Tema 2: Relaciones con otros departamentos y recursos humanos
Maria Galvan Alcantara

o Tema 3: Elaboraciones de cartas y fichas técnicas de platos
ISBN: 9788417026431; ISBN: 9788491983156 (version digital) . A L ’
Tema 4: Organizacion de servicios especiales
IC EDITORIAL

Tema 5: planificacidn del protocolo en los eventos

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO- Tema 1. Aplicacidn de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccidn y servicio de alimentos y

SANITARIAS EN RESTAURACION: :‘Ebida; Comolimiento de e hiviene alimontar SIS

AUTOR: Marta Garcia Gonzélez ISBN:9788419675361; ISBN: | oo -+ -umPimiento de fas normas de higiene aimentaria y manipuiacion de aimentos - .
DR Tema 3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion y servicio de alimentos y bebidas

9000002066210 (version digital) EDITORIAL CEP Tema 4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de produccion y servicio de alimentos y

bebidas

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Gestion y control en restauracion; Autor: Juan Duefias Nogueras; ISBN: 9788416758753; ISBN: 9788491983149 (version digital) IC EDITORIAL

Servicio de vinos, Autor: Gustavo Adolfo Garrote Martinez ISBN:9788419749185, ISBN: 9000002077490 (versién digital) EDITORIAL CEP

Servicio y atencidn al cliente en Restaurante; Jesus Maria del Rio Posada; ISBN: 9788419455383; ISBN: 9000002040500 (version digital) EDITORIAL CEP

Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante; Autor, Jesis Maria del Rio Posada; ISBN: 9788419455376; ISBN: 9000002040494 (version digital)
EDITORIAL CEP

Bebidas, José Ignacio Ulrich Redondo ISBN:9788419749147; ISBN: 9000002077452 (version digital) EDITORIAL CEP
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5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
871 Baiona
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ANEXO Il FICHA DE PUESTO: CAMARERO/A PARADORES

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos: 1.4. Nivel

Departamento de Comedor Camarero/a 33 Nivel 3

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Ejecutar de manera cualificada, auténoma y responsable, el servicio y venta de alimentos y bebidas. Preparar las dreas de trabajo para el servicio. Realizar la atencién
directa al cliente para el consumo de bebidas o comidas. Elaborar para consumo viandas sencillas. Transportar Utiles y enseres necesarios para el servicio. Controlary
revisar mercancias y objetos de uso de la seccién. Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes. Realizar trabajos a la vista del cliente tales como flambear,
cortar, trinchar, desespinar, etcétera. Colaborar con el jefe de comedor en la preparacion y desarrollo de acontecimientos especiales. Podra coordinar y supervisar los
cometidos propios de la actividad de su area. Informar y aconsejar al cliente sobre la composicién y confeccion de los distintos productos a su disposicion. Podrd atender
reclamaciones de clientes. Facturacion y cobro al cliente

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, niveles e idiomas exigidos: ingles A2 APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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. 20
Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al 2
aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a 2
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos
Titulo Profesional Bésico en Cocina y Restauracion o titulacidn oficial equivalente 2
Grado medio de servicios de restaurante y bar o titulacidn oficial equivalente 4
Grado medio de servicios de restauracion o titulacién oficial equivalente 4

Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente 4




Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente 4

Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 1, o titulacion oficial equivalente 2
Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 2 o titulacidn oficial equivalente 4
Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 3, o titulacion oficial equivalente 4

4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

SERVICIOS ESPECIALES EN RESTAURACION Tema 1. Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion
AUTOR: Jesus Maria del Rio Posada Tema 2. Servicios especiales en restauracién

ISBN: 9788419455420; ISBN:9000002040548 (version digital) |Tema 3. Otros eventos en restauracion

EDITORIAL CEP Tema 4. Decoracion y montaje de expositores

SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE Tema 1. Servicio del restaurante

AUTOR: Jesus Maria del Rio Posada Tema 2. Atencion al cliente en restauracion

ISBN: 9788419455383; ISBN: 9000002040500 (versi6n digital) |Tema 3. La comunicacion en restauracién

EDITORIAL CEP Tema 4. La venta en restauracion

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO- Tema 1. Aplicacidn de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccidn y servicio de alimentos y

SANITARIAS EN RESTAURACION: bebidas

AUTOR: Marta Garcia Gonzalez Tema 2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos

ISBN:9788419675361; ISBN: 9000002066210 (version digital) [Tema 3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccién y servicio de alimentos y 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 (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Servicio de vinos, Autor: Gustavo Adolfo Garrote Martinez ISBN:9788419749185, ISBN: 9000002077490 (versién digital) EDITORIAL CEP

Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el restaurante; Autor: Jesus Maria del Rio Posada; ISBN: 9788419455376; ISBN: 9000002040494 (versidn digital)
EDITORIAL CEP

Elaboracién y acabado de platos a la vista del cliente; Autor: Juan Navarro Barrios ISBN: 9788419455413; ISBN: 9000002040531 (version digital) EDITORIAL CEP

Bebidas, Autor: José Ignacio Ulrich Redondo ISBN:9788419749147; ISBN: 9000002077452 (version digital) EDITORIAL CEP
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5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo

96 La Gomera

123 Las Cafiadas del Teide
124 Las Cafiadas del Teide
172 Caceres

291 Lerma

292 Lerma

293 Lerma

350 Salamanca

402 Soria

424 Toledo

425 Toledo

438 Tordesillas

561 Arties

562 Arties

616 Cardona

629 El Saler

695 Lleida

696 Lleida

786 Tortosa

787 Tortosa

788 Tortosa

789 Tortosa

868 Baiona

1040 Pontevedra (reserva de puesto discapacidad)

1052 Puebla de Sanabria




1113

Santo Estevo

1141 Verin

1192 Antequera
1222 Ayamonte
1223 Ayamonte
1402 Midlaga Golf
1403 Malaga Golf
1446 Mérida
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ANEXO Il FICHA DE PUESTO: AYUDANTE/A DE CAMARERO/A DE COMEDOR Y BAR PARADORES

1. Denominacion del puesto ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos convocados: 1.4. Nivel

Departamento de Comedor Ayudante/a de camarero/a de comedor y bar 121 Nivel 4

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Participar con alguna autonomia y responsabilidad en el servicio y venta de alimentos y bebidas. Realizar labores auxiliares. Conservar adecuadamente su zona y utensilios
de trabajo. Preparar dreas de trabajo para el servicio. Colaborar en el servicio al cliente. Preparar el montaje del servicio, mesa, tableros para banquetes o convenciones,
sillas, aparadores o cualquier otro mobiliario o enseres de uso comun en salones, restaurantes, cafeterias o bares.Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacién.
Colaborar en la facturacion y cobro al cliente.

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, niveles e idiomas exigidos: ingles A1 APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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. 20
Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo drea funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al 2
aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a 2
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos

Titulo Profesional Bésico en Cocina y Restauracion o titulacidn oficial equivalente

Grado medio de servicios de restaurante y bar o titulacién oficial equivalente

Grado medio de servicios de restauracion o titulacién oficial equivalente

Grado superior de restauracion o titulacion oficial equivalente

Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente

Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 1, o titulacion oficial equivalente
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Certificados de profesionalidad relacionados con los Servicios de Restaurante, nivel 2 o nivel 3, o titulacién oficial equivalente




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

SERVICIO BASICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS Y TAREAS DE
POSTSERVICIO EN EL RESTAURANTE

AUTOR: Marta Garcia Gonzalez

ISBN:9788419675330; ISBN: 9000002066180 (version digital)
EDITORIAL CEP

Tema 1. Servicio de alimentos y bebidas y atencion al cliente en restauracion
Tema 2. Realizacion de tareas posteriores al servicio en el area de consumo de alimentos y bebidas
Tema 3. Participacion en la mejora de la calidad

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS EN RESTAURACION

AUTOR: Marta Garcia Gonzalez

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

Tema 1. Aplicacion 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 produccién y servicio de alimentos y
bebidas

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

EDITORIAL CEP

Uso de la dotacidn basica del restaurante y asistencia en el preservicio; Autor: Marta Garcia Gonzalez, ISBN:9788419675323; ISBN: 9000002066166 (version digital)

5. Relacion de puestos que se convocan
5.1. Codigos de los puestos que se convocan

Preparacion y servicio de bebidas y comidas rapidas en el bar; Autor: Maria Sastre Méndez, ISBN: 9788419675354: ISBN:9000002066203 (version digital) EDITORIAL CEP

5.2 Centro de Trabajo

65 Cruz de Tejeda

66 Cruz de Tejeda

67 Cruz de Tejeda

94 La Gomera

95 La Gomera

109 La Palma (reserva de puesto discapacidad)
110 La Palma

137 Alcala de Henares
149 Almagro

171 Caceres

209 Cuenca

210 Cuenca

211 Cuenca

259 Jarandilla de La Vera
277 La Granja

278 La Granja

289 Lerma

290 Lerma

310 Manzanares

336 Plasencia

337 Plasencia

338 Plasencia

348 Salamanca

349 Salamanca

380 Siglienza (reserva de puesto discapacidad)
381 Siglienza

397 Soria

400 Soria

416 Toledo (reserva de puesto discapacidad)
422 Toledo

434 Tordesillas

456 Trujillo

472 Zamora

476 Zamora

477 Zamora

527 Alarcon

528 Alarcén

547 Alcafiiz

548 Alcaiiiz

572 Benicarlo

574 Benicarlo




576 Benicarlo (reserva de puesto discapacidad)
613 Cardona (reserva de puesto discapacidad)
614 Cardona

615 Cardona

647 Javea

652 Javea (reserva de puesto discapacidad)
653 Javea

654 Javea

655 Javea

674 La Seu d'Urgell (reserva de puesto discapacidad)
691 Lleida

693 Lleida

694 Lleida

712 Olite

713 Olite

714 Olite

715 Olite

716 Olite

744 Sos del Rey Catodlico
747 Sos del Rey Catdlico
766 Teruel

842 Argémaniz

843 Argémaniz

844 Argémaniz

864 Baiona

865 Baiona

866 Baiona

921 Cangas de Onis

930 Cervera de Pisuerga
931 Cervera de Pisuerga
932 Cervera de Pisuerga
933 Cervera de Pisuerga
934 Cervera de Pisuerga
947 Corias

964 Costa da Morte

965 Costa da Morte

988 Fuente Dé

989 Fuente Dé

990 Fuente Dé

1021 Limpias

1022 Limpias

1023 Limpias

1024 Limpias

1025 Limpias

1035 Monforte de Lemos
1036 Monforte de Lemos
1050 Puebla de Sanabria
1060 Ribadeo

1102 Santillana del Mar
1103 Santillana del Mar
1129 Tui

1130 Tui

1131 Tui

1155 Vilalba

1156 Vilalba

1220 Ayamonte (reserva de puesto discapacidad)
1221 Ayamonte

1257 Carmona

1288 Ceuta

1309 Cérdoba

1368 Lorca

1369 Lorca

1374 Midlaga Gibralfaro
1375 Malaga Gibralfaro
1376 Midlaga Gibralfaro
1395 Malaga Golf

1396 Milaga Golf

1397 Malaga Golf

1462 Mojacar

1463 Mojacar (reserva de puesto discapacidad)
1464 Mojacar




1465 Mojacar

1494 Nerja (reserva de puesto discapacidad)
1495 Nerja

1496 Nerja

1497 Nerja

1498 Nerja

1499 Nerja

1500 Nerja

1501 Nerja




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: CAMARERO/A DE PISOS

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos:

P2
PARADORES

1.4. Nivel

Departamento de Pisos Camarero/a de Pisos 56

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar de manera cualificada la limpieza y arreglo de las habitaciones y pasillos, asi como del orden de los objetos de los clientes. Limpiar y ordenar las habitaciones,
bafios y pasillos entre las habitaciones de clientes. Controlar el material, productos de los clientes y comunicar a sus responsables las anomalias en las instalaciones y los
objetos perdidos. Realizar la atencién directa al cliente en las funciones propias de su area. Realizar las labores propias de lenceria y lavanderia

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 4

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los Ultimos 10 afios. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido

Por cada mes completo de prestacién con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores.

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

Titulo Profesional Bésico en Alojamiento y Lavanderia 4
Grado superior en Gestidn de Alojamientos Turisticos o titulacion oficial equivalente 4
Certificados de profesionalidad relacionados con operaciones basicas de pisos, nivel 1 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestidn de pisos en alojamientos turisticos, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 4




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)
LIMPIEZA'Y PUESTA A PUNTO DE PISOS Y ZONAS COMUNES EN Tema 1. Mobiliario y decoracién en empresas de actividades de alojamiento
ALOJAMIENTOS Tema 2. Limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y dreas comunes en alojamientos
Autor: Herminia Sdnchez Alfonso Tema 3. Aplicacion de la normativa en los procesos de preparacién y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y
ISBN: 9788419675996 (IC EDITORIAL) dreas comunes
ISBN: 9000002119053 (version digital)
ATENCION AL CLIENTE EN LA LIMPIEZA DE PISOS EN
ALOJAMIENTOS Tema 1. atencion al cliente en las operaciones de limpieza de pisos en alojamientos
Autor: Herminia Sanchez Alfonso Tema 2. montaje de salones para eventos en alojamientos
ISBN:9788419749673 (EDITORIAL CEP) Tema 3. aplicacién de normas de protocolo basico
ISBN: 9000002119060 (version digital)
DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):
Manual. Lavado de ropa en alojamientos Autor: Maria Belén Martinez Taboada ISBN:9788419749680 ISBN:9000002119077 (version digital) (EDITORIAL CEP)
Aprovisionamiento y organizacion del office en alojamientos Autor: Herminia Sanchez Alfonso ISBN:9788419675989 ISBN: 9000002119046 (versidn digital) (EDITORIAL CEP)
Manual. Planchado y arreglo de ropa en alojamientos Autor: Maria Belén Martinez Taboada ISBN:9788419749697 ISBN: 9000002119091 (version digital) (EDITORIAL CEP)
Relaclo gde pue DS qque se COo D
5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo

99 La Gomera

126 Las Cafiadas del Teide

128 Las Cafiadas del Teide

164 Avila

190 Chinchon

191 Chinchén

392 Siglienza

393 Siglienza

409 Soria

410 Soria

411 Soria

482 Zamora

483 Zamora

484 Zamora

661 Javea

680 La Seu d'Urgell (reserva de puesto discapacidad)

792 Tortosa

793 Tortosa

833 Vielha

834 Vielha

835 Vielha

875 Baiona (reserva de puesto discapacidad)

876 Baiona

877 Baiona

878 Baiona

879 Baiona

880 Baiona

881 Baiona

882 Baiona

883 Baiona

884 Baiona

937 Cervera de Pisuerga

1013 Hondarribia

1066 Ribadeo

1067 Ribadeo

1068 Ribadeo

1122 Santo Estevo (reserva de puesto discapacidad)

1147 Verin

1161 Vilalba

1164 Vilalba

1195 Antequera

1196 Antequera




1225 Ayamonte
1226 Ayamonte
1291 Ceuta

1292 Ceuta

1342 Granada
1343 Granada
1344 Granada
1381 Midlaga Gibralfaro
1408 Malaga Golf
1409 Midlaga Golf
1450 Mérida
1451 Mérida
1475 Mojacar
1503 Nerja




B

ANEXO Il FICHA DE PUESTO: LIMPIADOR/A PARADORES

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos: 1.4. Nivel

Departamento de Pisos Limpiador/a 2 Nivel 5

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Encargarse de manera no cualificada de las tareas auxiliares de limpieza y arreglo de pisos y areas publicas. Preparar, transportar y recoger los materiales y productos
necesarios para la limpieza y mantenimiento de habitaciones y dreas publicas e internas. Preparar las salas para reuniones, convenciones, etcétera. Limpiar las dreas y
realizar labores auxiliares.

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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. 20
Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo drea funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al 2
aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a 2
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos
Titulo Profesional Bésico en Alojamiento y Lavanderia 4
Graduado en ESO o equivalente 4
Certificados de profesionalidad relacionados con operaciones bdsicas de pisos, nivel 1 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Grado superior en Gestidn de Alojamientos Turisticos o titulacion oficial equivalente 4

Certificados de profesionalidad relacionados con la gestion de pisos en alojamientos turisticos, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 4




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

LIMPIEZA Y PUESTA A PUNTO DE PISOS Y ZONAS COMUNES EN
ALOJAMIENTOS

Autor: Herminia Sanchez Alfonso

ISBN: 9788419675996 (EDITORIAL CEP)

ISBN: 9000002119053 (version digital)

Tema 1. Mobiliario y decoracidn en empresas de actividades de alojamiento

Tema 2. Limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y dreas comunes en alojamientos

Tema 3. Aplicacién de la normativa en los procesos de preparacion y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y
dreas comunes

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Lavado de ropa en alojamientos Autor: Maria Belén Martinez Taboada ISBN:9788468196091 (EDITORIAL CEP)

5. Relacion de puestos que se convocan

5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
73 Cruz de Tejeda
510 Aiguablava




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional

1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos:

aelne
PARADORES

1.6. Nivel

Departamento de Mantenimiento Encargado/a de Mantenimiento 1

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar de manera cualificada la direccidn, control y seguimiento de las tareas auxiliares de las instalaciones. Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo. Dirigir y
planificar el conjunto de actividades de su drea. Instruir a los trabajadores de su area. Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones,
modificaciones y mantenimiento de las instalaciones. Proponer a la direccion las mejoras e innovaciones de equipos e instalaciones

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 2

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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 misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo drea funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacién Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

Titulo Profesional Basico en Mantenimiento de Viviendas o titulacién oficial equivalente 1
Grado medio, Técnico en Instalaciones Frigorificas y de Climatizacion o titulacidn oficial equivalente 3
Grado medio, Técnico en Instalaciones de Produccién de Calor o titulacién oficial equivalente 3
Grado medio, Técnico en Mantenimiento Electromecanico o titulacién oficial equivalente 3
Grado superior en Desarrollo de Proyectos de Instalaciones Térmicas y de Fluidos o titulacion oficial equivalente 4
Grado superior en Mantenimiento de Instalaciones Térmicas y de Fluidos o titulacion oficial equivalente 4




Grado superior en Mecatrdnica Industrial o titulacién oficial equivalente 4
Grado superior en Mantenimiento electrénico o titulacion oficial equivalente 4
Ingenieria Eléctrica, Industrial, Naval o titulacion oficial equivalente (licenciatura, grado, diplomatura) 4
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 1 o titulaciones oficiales equivalentes 1
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 2 o titulaciones oficiales equivalentes 3
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 4

4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

Tema 1: Instalaciones de electrificacion en edificios comerciales, oficinas, industrias
Tema 2: Instalaciones de locales con riesgo de incendio y explosién

MONTAJE Y MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES ELECTRICAS |Tema 3: Instalacién de locales de caracteristicas especiales
Tema 4: Medidas y verificaciones en instalaciones eléctricas

DE INTERIOR
o, Tema 5: Montaje de instalaciones eléctricas de interior en edificios comerciales, oficinas, industrias y con fines
Autor: Calle Millan, Irene ISBN:9788483649541 .
especiales
IC EDITORIAL Tema 6: Reparacion de instalaciones eléctricas de interior en edificios comerciales, oficinas, industrias y con fines
especiales

Tema 7: Calculo en las instalaciones eléctricas de bt en edificios comerciales, oficinas, industrias y con fines especiales

MANTENIMIENTO Y MEJORA DE LAS INSTALACIONES EN LOS  |7ema 1: Organizacion del mantenimiento eficiente de las instalaciones energéticas en edificios
EDIFICIOS Tema 2: Planificacion, programacion y registro del mantenimiento

Autor: Gonzélez Jiménez, Juan; Gonzalez Pérez, Joaquin;Garcia{Tema 3: Gestién del mantenimiento de instalaciones asistido por ordenador

Mérquez Robledillo, Victor; Tema 4: Informes de mejora de eficiencia energética

ISBN: 9788415994664 ISBN: 9788417343217 (version digital), |Tema 5: Prevencion de riesgos y seguridad
IC EDITORIAL tema 6: Normativa y recomendaciones sobre el uso eficiente de la energia en edificios

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Proceso y preparacion de equipos y medios en trabajos de albafiileria Autor: Juan José Trujillo Cebrian, ISBN, 9788411038836; ISBN, 9788491987772 (version digital) IC
Editorial

Mantenimiento y reparacion de instalaciones de telefonia y comunicacion Autor: Rosado Fuentes, Javier; ISBN: 9788415648994; ISBN, 9788416207343 (version digital) IC
Editorial

Seguridad en el montaje y mantenimiento de redes y distribucidn de agua, Autor: Yaque Sidnchez, Adrian del Salvador; ISBN: 9788415648833, ISBN: 9788417086367
(version digital) IC Editorial

2ild 0 Ue g E 0 0 E e 0 0
5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
900 Benavente




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: OFICIAL/A DE MANTENIMIENTO

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos:

P2
PARADORES

1.4. Nivel

Departamento de Mantenimiento Oficial/a de Mantenimiento 19

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad suficiente los trabajos especificos de profesiones de mantenimiento o auxiliares a la actividad
de hosteleria. Llevar a cabo las pruebas necesarias para garantizar el funcionamiento seguro y eficaz de las instalaciones. Instalar y mantener los dispositivos especificos de
proteccidn de personas y bienes. Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias. Colaborar con los servicios externos de instalacién y

mantenimiento si fuera preciso.

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 3

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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 misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo drea funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacién Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

Titulo Profesional Basico en Mantenimiento de Viviendas o titulacién oficial equivalente 2
Grado medio, Técnico en Instalaciones Frigorificas y de Climatizacion o titulacidn oficial equivalente 4
Grado medio, Técnico en Instalaciones de Produccién de Calor o titulacién oficial equivalente 4
Grado medio, Técnico en Mantenimiento Electromecanico o titulacién oficial equivalente 4
Grado superior en Desarrollo de Proyectos de Instalaciones Térmicas y de Fluidos o titulacion oficial equivalente 4




Grado superior en Mantenimiento de Instalaciones Térmicas y de Fluidos o titulacion oficial equivalente 4
Grado superior en Mecatrdnica Industrial o titulacién oficial equivalente 4
Grado superior en Mantenimiento electrénico o titulacion oficial equivalente 4
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 1 o titulaciones oficiales equivalentes 2
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 2 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Ingenieria Eléctrica, Industrial, Naval o titulacidn oficial equivalente (licenciatura, grado, diplomatura) 4

4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

PROCESO Y PREPARACION DE EQUIPOS Y MEDIOS EN
TRABAJOS DE ALBANILERIA

AUTOR: Juan José Trujillo Cebrian, ISBN, 9788411038836;
ISBN, 9788491987772 (version digital) IC Editorial

Tema 1: Trabajos elementales en las obras de albafiileria
Tema 2: Empleo de dtiles, herramientas y pequefia maquinaria
Tema 3: Prevencion de riesgos laborales en trabajos de albafiileria, técnicas y equipos

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Montaje y reparacion de automatismos eléctricos; Autor: Antonio Rodriguez Hernandez
ISBN: 9788411037402; ISBN: 9788415670490 (version digital), Editorial Innovacién y Cualificacién S.L.

Mantenimiento preventivo de redes de distribucion de agua y saneamiento; Autor: Ruiz Rivera, Rafael, ISBN: 978841564840; ISBN: 9788417086404 (version digital),
Editorial Innovacion y Cualificacién S.L.
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5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo

218 Cuenca
331 Oropesa
352 Salamanca
372 Segovia
499 Aiguablava
579 Benicarlo
632 El Saler
720 Olite
832 Vielha
873 Baiona
874 Baiona
974 Costa da Morte
1193 Antequera
1238 Cadiz
1260 Carmona
1261 Carmona
1377 Malaga Gibralfaro
1468 Mojacar
1516 Ronda




P
ANEXO Il FICHA DE PUESTO: AUXILIAR DE MANTENIMIENTO PARADORES
1. Denominacion del puesto ofertado
1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos convocados 1.4. Nivel
Departamento de Mantenimiento Auxiliar de Mantenimiento 13 Nivel 4

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales
Auxiliar de manera no cualificada en las labores sencillas de mantenimiento de las instalaciones y zonas de recreo del establecimiento. Realizar las
funciones auxiliares que se le encomienden bajo la supervision del encargado de su area. Realizar las funciones de reparto de comidas o bebidas u otros
productos a domicilio. Realizar funciones incluidas en la categoria de especialista de mantenimiento y servicios auxiliares sin poseer la titulacion o
cualificacion requerida.
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: 60 "

untos
30 puntos p
Prueba de idiomas, no exigible APTO/NO APTO
3.2 Fase de Concurso, 40 puntos
3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)
Descripcion Puntos Maximos
Experiencia en Paradores
Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los Ultimos 10 afios. 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 20
empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores. Por cada mes completo de prestacion con contratos de la misma
categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos
Mérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta,
pero en un puesto distinto al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta 12
un maximo 12 puntos. 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.
Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes
completo de contrato, 0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido 2
persona trabajadora de Paradores como al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal
contratadas por Paradores
Experiencia fuera de Paradores
Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado en el sector privado y en el sector publico
estatal, incluido el personal procedente de sociedades mercantiles estatales, fundaciones del sector publico estatal y deméas
entidades de derecho publico de ambito estatal (Estan excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén 2
contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a Paradores por un contrato de servicios).
Por cada mes completo de prestacidn con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un maximo de 2
puntos.
3.2.2 Méritos Formacién Académica (Maximo 4 puntos)
Titulaciones oficiales Puntos Maximos
Titulo Profesional Basico en Mantenimiento de Viviendas o titulacidn oficial equivalente 4
Grado medio, Técnico en Instalaciones Frigorificas y de Climatizacién o titulacion oficial equivalente 4
Grado medio, Técnico en Instalaciones de Produccién de Calor o titulacién oficial equivalente 4
Grado medio, Técnico en Mantenimiento Electromecanico o titulacién oficial equivalente 4
Grado superior en Desarrollo de Proyectos de Instalaciones Térmicas y de Fluidos o titulacion oficial equivalente 4




Grado superior en Mantenimiento de Instalaciones Térmicas y de Fluidoso o titulacion oficial equivalente 4

Grado superior en Mecatrdnica Industrial o titulacién oficial equivalente 4

Grado superior en Mantenimiento electrénico o titulacién oficial equivalente 4

Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 1 o titulaciones oficiales

4. Programa de contenidos y temario

. 4
equivalentes
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 2 o titulaciones oficiales a
equivalentes
Certificados de profesionalidad relacionados con el mantenimiento de edificios e instalaciones, nivel 3 o titulaciones oficiales a
equivalentes
Ingenieria Eléctrica, Industrial, Naval o titulacion oficial equivalente (licenciatura, grado, diplomatura) 4

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

LABORES AUXILIARES DE OBRA

Autores: Marquez Pérez, Isabel Maria; Cortabarra Gordillo,
José Luis

ISBN: 9788411034494; ISBN: 9788415994794 (version
digital) IC EDITORIAL

Tema 1: Acondicionamiento de tajos

Tema 2: Abastecimiento de tajos y acopios

Tema 3: Operaciones de ayuda a oficios

Tema 4: Operaciones de excavacién con medios manuales de pozos y zanjas
Tema 5: Seguridad basica en obras de construcciéon

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

(version digital), Editorial Innovacién y Cualificacién S.L

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan

Mantenimiento preventivo de redes de distribucién de agua y saneamiento; Autor: Ruiz Rivera, Rafael, ISBN: 978841564840; ISBN: 9788417086404

5. Relacién de puestos que se convocan

5.2 Centro de Trabajo

79 El Hierro
140 Alcald de Henares
163 Avila (reserva de puesto discapacidad)
280 La Granja
384 Siglienza
385 Siglienza
631 El Saler
698 Lleida
845 Argdmaniz
949 Corias
972 Costa da Morte
1142 Verin
1370 Lorca
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ANEXO Il FICHA DE PUESTO: RECEPCIONISTA PARADORES

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos: 1.4. Nivel

Departamento de Recepcidn Recepcionista 9 Nivel 3

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Realizar de manera cualificada, con iniciativa y responsabilidad la recepcién de los clientes y todas las tareas relacionadas con ello. Ejecutar las labores de atencién al
cliente en la recepcion. Realizar las gestiones relacionadas con la ocupacién y venta de las habitaciones. Custodiar los objetos de valor y el dinero depositados. Realizar
labores propias de la facturacién y cobro, asi como el cambio de moneda extranjera. Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios
correspondientes.

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, niveles exigidos: ingles B1; francés o aleman A2. APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los tltimos 10 afios. 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. 20
Por cada mes completo de prestacidn con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. Este mérito es aplicable tanto al aspirante que es o ha sido persona trabajadora de Paradores como al 2
aspirante que es o ha sido persona trabajadora de empresas de trabajo temporal contratadas por Paradores

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a 2
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales Puntos Maximos
Grado superior Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas o titulacion oficial equivalente 3
Grado superior Técnico Superior en Gestidn de Alojamientos Turisticos o titulacion oficial equivalente 3
Grado superior Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos o titulacion oficial equivalente 3
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestidn de alojamientos turisticos, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 3

Grado en Turismo o titulacién oficial equivalente (licenciatura, diplomatura) 4




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

GESTION DE RESERVAS DE HABITACIONES Y OTROS SERVICIOS |Tema 1: tratamiento y andlisis de reservas

DE ALOJAMIENTOS Tema 2: procedimientos de reserva

Autor: Marta Fernandez Sotoca Tema 3: utilizacién de programas informéticos especificos de reservas
ISBN: 9788491985129 (IC EDITORIAL) Tema 4: emision de informes o listados. la rooming list

ISBN: 9788411030724 formato digital (IC EDITORIAL) tema 5: legislacion sobre reservas. la figura del overbooking

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Comunicacién y atencion al cliente en hosteleria y turismo Autor: Raul Villanueva Lépez ISBN: 9788491985457 (IC EDITORIAL) ISBN: 9788416207916 (version digital)

Gestion de Protocolo Autor: Raul Villanueva Lopez ISBN: 9788491985518 ISBN: 9788416207947 version digital (IC EDITORIAL)
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5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo

702 Lleida
703 Lleida
704 Lleida
940 Cervera de Pisuerga
1152 Verin
1277 Cazorla
1347 Granada
1454 Mérida
1537 Zafra




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: AYUDANTE/A DE RECEPCION

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos:

P2
PARADORES

1.4. Nivel

Departamento de Recepcidn Ayudante/a de Recepcién 60

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Participar con alguna autonomia y responsabilidad en las tareas de recepcién ayudando al jefe/a de recepcién y recepcionistas. Colaborar en las tareas propias del
recepcionista. Realizar la atencidn al publico en las tareas auxiliares de recepcién. Ejecutar labores sencillas de la recepcién. En las empresas donde las tareas inherentes a
este departamento sean asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del servicio en recepcidn bajo la supervision y directrices emanadas directamente
del mismo o persona en quien éste delegue. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 4

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, niveles e idiomas exigidos: ingles B1; francés o aleman A2. APTO/NO APTO

3.2 Fase de Concurso, 40 puntos

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los ultimos 10 afios. 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 prestacién con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo area funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.
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Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

Grado superior Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas o titulacion oficial equivalente

Grado superior Técnico Superior en Gestidn de Alojamientos Turisticos o titulacion oficial equivalente

Grado superior Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos o titulacion oficial equivalente

Certificados de profesionalidad relacionados con la gestidn de alojamientos turisticos, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes

Grado en Turismo o titulacién oficial equivalente (licenciatura, diplomatura)
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4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA

COMUNICACION Y ATENCION AL CLIENTE EN HOSTELERIA Y
TURISMO Autor: Raul Villanueva Lépez

ISBN: 9788491985457 (IC EDITORIAL)

ISBN: 9788416207916 (version digital)

Bloque 1 la comunicacidn aplicada la hosteleria y turismo

Tema 1. La comunicacién 6ptima en la atencion al cliente

Tema 2. Técnicas de comunicacion y demandas mas habituales

Tema 3. Resolucion de problemas de comunicacion

Tema 4. Analisis de caracteristicas de la comunicacion telefénica y telematica

Bloque 2 atencidn al cliente en hosteleria y turismo

Tema 1. Clasificacion de clientes

Tema 2. La atencidn personalizada

Tema 3. El tratamiento de situaciones dificiles
Tema 4. La proteccion de consumidores y usuarios

RECEPCION Y RESERVAS

Autor: M2 Estela Rodriguez del Rio

ISBN: 9788428340854 (EDICIONES PARANINFO)
ISBN: 9788413666945 (versidn digital)

1. Organizacion de las empresas de alojamiento
1.1. Organizacién departamental
1.4. Mobiliario y equipamientos

2. El Departamento de Reservas
2.1. Fuentes de reservas
2.2. Tipos de habitaciones y regimenes
2.6. Proceso de tomas de reservas

3. El Departamento de Mostrador en los establecimientos de alojamiento turistico

4. Control y realizacién de operaciones relativas a la salida del cliente
4.1. Check out del cliente y cobro de facturas
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5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo

74 Cruz de Tejeda
75 Cruz de Tejeda
76 Cruz de Tejeda
85 El Hierro
103 La Gomera
143 Alcald de Henares
144 Alcala de Henares
157 Almagro
193 Chinchon
251 Guadalupe
268 Jarandilla de La Vera
269 Jarandilla de La Vera
281 La Granja
282 La Granja
304 Lerma
305 Lerma
317 Manzanares
334 Oropesa
335 Oropesa
412 Soria
464 Trujillo
485 Zamora
531 Alarcén
532 Alarcén
582 Benicarlo
606 Calahorra
623 Cardona
665 Javea
666 Javea
667 Javea
682 La Seu d'Urgell
683 La Seu d'Urgell
699 Lleida
700 Lleida
722 Olite
723 Olite
756 Sos del Rey Catdlico
757 Sos del Rey Catoélico




758 Sos del Rey Catodlico

759 Sos del Rey Catdlico

796 Tortosa

838 Vielha

839 Vielha

840 Vielha

841 Vielha

852 Argdmaniz

890 Baiona

891 Baiona

939 Cervera de Pisuerga

950 Corias

951 Corias (turno noche)

997 Fuente Dé

1030 Limpias

1045 Pontevedra (turno noche)
1053 Puebla de Sanabria (turno noche)
1070 Ribadeo

1372 Lorca

1417 Malaga Golf (reserva de puesto discapacidad)
1418 Malaga Golf

1480 Mojacar




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: OFICIAL/A DE PRIMERA ADMINISTRATIVO

1. Puesto Ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos:

P2
PARADORES

1.4. Nivel

Departamento de Administracion Oficial/a de Primera Administrativo 7

2. Descripcion del Puesto Ofertado:

Realizar de manera cualificada, auténoma y responsable las tareas administrativas, archivo y contabilidad correspondiente a su seccidn. Elaborar documentos de
contabilidad. Efectuar el registro, control y archivo de correspondencia y facturacién. Realizar la gestién de la contabilidad de la empresa. Cobrar facturas y efectuar pagos
a proveedores. Efectuar las operaciones de cambio de moneda extranjera.

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 3

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los dltimos 10 afios. 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 misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo drea funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.
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Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacion Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

diplomatura)

Titulo Profesional Bésico en Servicios Administrativos o titulacidn oficial equivalente 2
Grado medio FP, Técnico en Gestidon Administrativa 4
Grado superior FP en Administracién y Finanzas 4
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestién administrativa, nivel 2 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestién administrativa y contable, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Grado en Administracidn y Direccién de Empresas, Economia, Finanzas y Contabilidad, Direccidn Financiera o titulacion oficial equivalente (licenciatura, a




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

GESTION DE ARCHIVOS Tema 1. gestion de archivos, publicos y privados

Autor: Patricia Garcia Céspedes
ISBN:9788419852090 (EDITORIAL CEP)

ISBN: 9000002122862 (EDITORIAL CEP) version digital Tema 3. gestion basica de informacion en sistemas gestores de bases de datos

Tema 2. optimizacion basica de un sistema de archivo electrénico

GESTION ADMINISTRATIVA DEL PROCESO COMERCIAL Autor: Tema 1. tramitacién administrativa del procedimiento de operaciones de compraventa convencional
Cristina de Alba Galvan
ISBN:9788419852304 (EDITORIAL CEP) Tema 2. aplicacién de la normativa mercantil y fiscal vigente en las operaciones de compraventa

ISBN: 9000002125108 (EDITORIAL CEP) version digital
Tema 3. gestién de stocks e inventarios

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Manual Ofimatica. Autor: VV.AA. ISBN:9788419675033 (EDITORIAL CEP) ISBN: 9000002057249 versién digital

Gestion auxiliar de personal Autor: Soraya Bartolomé Pérez ISBN:9788419852113 ISBN:9000002122886 version digital (EDITORIAL CEP)

Gestion operativa de tesoreria Autor: Francisco Javier Gdmez Sdez ISBN: 9788419852106 ISBN:9000002122879 version digital (EDITORIAL CEP)
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5.1. Codigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo

130 Alcald de Henares
270 La Granja
443 Trujillo
853 Baiona
1054 Ribadeo
1099 Santillana del Mar
1108 Santo Estevo




ANEXO Il FICHA DE PUESTO: AUXILIAR DE OFICINA Y ALMACEN

1. Denominacion del puesto ofertado

1.1 Area Funcional 1.2 Categoria 1.3 N2 de puestos convocados:

P2
PARADORES

1.4. Nivel

Departamento de Administracién Auxiliar de Oficina y Almacén 1

2. Descripcion del Puesto Ofertado: funciones principales

Cencargarse con alguna autonomia y responsabilidad de actividades administrativas. Realizar labores de mecanografia, informaticas y archivo de documentos de su area.
Ayudar en la tramitacion y registro de correspondencia. Colaborar en las anotaciones contables. Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacién.

3.1 Fase de Oposicion, 60 puntos

3. Fases del Proceso (maximo 100 puntos)

Nivel 4

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

3.2.1 Méritos Experiencia Profesional (Maximo 36 puntos)

Descripcion

Puntos Maximos

Experiencia en Paradores

Meérito 1: Experiencia acreditada en el puesto de trabajo convocado en los Ultimos 10 afios. 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 prestacién con contratos de la misma categoria, 0,5 puntos, hasta un maximo 20 puntos

20

Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algun puesto del mismo drea funcional del puesto al que se opta, pero en un puesto distinto
al solicitado. Por cada mes completo de cada contrato de la categoria aportada, 0,25 puntos, hasta un maximo 12 puntos. 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.

12

Meérito 3: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en cualquier puesto desempefiado dentro de Paradores. Por cada mes completo de contrato,
0,15 puntos, hasta un maximo 2 puntos. 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

Experiencia fuera de Paradores

Meérito 4: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en el puesto convocado 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 (Estan
excluidos de este mérito las personas que hayan sido o estén contratadas por empresas de trabajo temporal que hayan estado o estén vinculadas a
Paradores por un contrato de servicios). Por cada mes completo de prestacion con contratos en la misma categoria, se valorara con 0,1 puntos hasta un
maximo de 2 puntos.

3.2.2 Méritos Formacién Académica (Maximo 4 puntos)

Titulaciones oficiales

Puntos Maximos

diplomatura)

Titulo Profesional Bésico en Servicios Administrativos o titulacidn oficial equivalente 4
Grado medio FP, Técnico en Gestion Administrativa 4
Grado superior FP en Administracién y Finanzas 4
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestién administrativa, nivel 2 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Certificados de profesionalidad relacionados con la gestién administrativa y contable, nivel 3 o titulaciones oficiales equivalentes 4
Grado en Administracidn y Direccién de Empresas, Economia, Finanzas y Contabilidad, Direccidn Financiera o titulacion oficial equivalente (licenciatura, a




4. Programa de contenidos y temario

DOCUMENTACION DE REFERENCIA (80% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA)

Bloque II. Gestidn auxiliar de la correspondencia y paqueteria en la empresa

TECNICAS ADMINISTRATIVAS BASICAS DE OFICINA Tema 1. Tratamiento de la correspondencia y paqueteria interna y externa
Autor: Maria José Guirao Cuesta
ISBN: 9788468155050 (EDITORIAL CEP) Bloque Ill. Gestién auxiliar de documentacién econémico-administrativa y comercial

ISBN: 9788468164496 version digital (EDITORIAL CEP)
Tema 1. Gestion auxiliar de documentacion administrativa basica
Tema 3. Gestion y control basico de existencias

DOCUMENTACION DE APOYO (20% DEL TOTAL DE PREGUNTAS DE LA PRUEBA):

Preparacion de pedidos Autor: Alvaro Torres Rojas ISBN: 9788491987154 ISBN: 9788491989622 version digital (IC EDITORIAL)

Gestidn auxiliar de documentacién econémico-administrativa y comercial Autor: Alicia Jiménez Garcia ISBN:9788491988403 ISBN: 9788411032162 version digital
(EDITORIAL CEP)

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
923 Cervera de Pisuerga




