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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 10 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.
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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 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 titulacion 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
EAN: 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; EAN: 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 HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS ARROCES Y HUEVOS AUTOR: MIGUEL ANGEL FERNANDEZ DIAZ ISBN:
9788419609953; EAN: 9000002055542 (versién digital); EDITORIAL CEP

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

ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS; AUTOR: Miguel Angel Ferndndez Diaz
ISBN: 9788419609960; EAN: 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

89 La Gomera

1625 Jarandilla de La Vera
368 Segovia

1217 Ayamonte

1254 Carmona

1594 Molina de Aragén

1595 Molina de Aragén

1072 Santiago de Compostela

1073 Santiago de Compostela

1074 Santiago de Compostela
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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 11 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
Meérito 2: Experiencia acreditada en los ultimos 10 afios en algin 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.

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

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 demds 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 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 Cocina y Restauracion o titulacion oficial equivalente

Grado medio de servicios de restauracion o titulacién 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 titulacidn oficial equivalente

Grado superior Direccion de Servicios de Restauracion o titulacion oficial equivalente
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Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracidn, nivel 1 o titulacién oficial equivalente




Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién,

nivel 2 o titulacién oficial equivalente

Certificado de profesionalidad relacionados con Restauracién,

4. Programa de contenidos y temario

nivel 3 o titulacién 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; EAN:9000002066210 (version digital)
EDITORIAL CEP

Tema 1. Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de produccion 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)

ISBN: 9788411840200 (version digital)

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):

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

EDITORIAL)

Preelaboracidn y conservacion culinarias; Autores: Caro Sanchez-Lafuente, Antonio; Martinez Venteo, Coral; ISBN:9788411840453 (IC EDITORIAL); ISBN:

9788411840460 (version digital)

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

5.2 Centro de Trabajo

228 Gredos

77 El Hierro

272 La Granja

554 Arties

916 Cangas de Onis
1189 Antequera
1365 Lorca
1385 Malaga Golf
1389 Malaga Golf
1488 Nerja
1596 Molina de Aragén
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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 4 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)

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

APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES HIGIENICO- alimentos y bebidas

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

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

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

alimentos y bebidas

DOCUMENTACION DE APOYO (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) EAN: 9000002038972
(version digital)

5. Relacion de puestos que se convocan

5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo
91 La Gomera
1623 Avila
273 La Granja
1570 Nerja




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 24

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
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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 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- alimentos y bebidas

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

AUTOR: Marta Garcia Gonzalez Tema 3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccién y servicio de alimentos y
ISBN:9788419675361; EAN: 9000002066210 (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) EAN: 9000002038972
(version digital)
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5.1. Cédigos de los puestos que se convocan 5.2 Centro de Trabajo

159 Avila
169 Caceres
170 Caceres
197 Ciudad Rodrigo
207 Cuenca
208 Cuenca
229 Gredos
322 Oropesa
711 Olite
919 Cangas de Onis
1039 Pontevedra
1166 Villafranca del Bierzo
1218 Ayamonte
1305 Cérdoba
1306 Cérdoba
1329 Granada
106 La Palma
1019 Limpias
1128 Tui
1597 Molina de Aragén
1598 Molina de Aragén
1599 Molina de Aragoén
1600 Molina de Aragén
1076 Santiago de Compostela




