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JCCM Cocinero/a

Descripcién del Perfil

El cocinero/a tiene como cometido la elaboraciéon y condimentacion de los servicios, con sujecién a las

instrucciones facilitadas por el Jefe de Cocina, en el caso que lo hubiese. Entre sus funciones podemos

encontrar:

Tendra a su cargo las provisiones para el consumo de las distintas partidas, comprobando el peso de
las mercancias a su llegada. Su misién es la de proponer al Jefe de Cocina o persona responsable, la
reposicion de los articulos que se hayan consumido o la adquisicion de los que crea necesarios.

Hara los despieces de las carnes o pescados con el mayor cuidado, tratando de conseguir el mejor
rendimiento.

Colaborara en el mantenimiento en perfectas condiciones de limpieza y funcionamiento de la
magquinaria propia del departamento, tal como: placas fuegos, hornos, freidoras, extractores, filtros,
cortadoras, etc.

Deberd estar en posesion del carnet de Manipulador de Alimentos, asi como cumplir todos los
requisitos higiénico-sanitarios que establezcan las disposiciones vigentes.

Descripcién de la Oposicién

Caracteristicas

Oposicion: Cocinero/a

Organismo: Junta de Comunidades de Castilla La Mancha

Tipo de Personal: Personal Laboral Grupo I

Plazas: 19 plazas

Sistema de Seleccién: Concurso-Oposicion.

éQué estudios debes tener?: Técnico Superior en Direccién de Cocina y Técnico Superior en Direccion
de Servicios de Restauracion

Estado: Préoxima convocatoria

1.1.1 Sistema de Seleccion

El sistema de seleccién serd el de concurso-oposicion, consistente en la celebracion sucesiva de los sistemas

de oposicidn y concurso.

La valoracion del proceso selectivo se efectuard sobre una puntuacion maxima de 100 puntos, distribuidos de

forma que la valoracién del total de los méritos en la fase de concurso constituye el 25% de la puntuacion total

del proceso selectivo, suponiendo, por tanto, la fase de oposicién el 75% de dicha puntuacion.

Fase de Oposicion

Prueba Teorica

Consistird en contestar, en un tiempo maximo de 120 minutos, un cuestionario de preguntas sobre materias

del programa con cuatro respuestas alternativas de las que sélo una de ellas sera correcta. El cuestionario
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constara de 80 preguntas evaluables mds 5 de reserva las cuales sustituiran por su orden correlativamente a
aquellas preguntas que, en su caso, sean objeto de anulacién. Las preguntas versaran sobre la totalidad del
programa de la correspondiente categoria de Cocinero/a.

La prueba tedrica tendra caracter eliminatorio y se calificara: de 0 a 40 puntos, siendo necesario para superarla
obtener una puntuacidon minima de 20 puntos. Las contestaciones errédneas se penalizaran con arreglo a la

siguiente férmula: N2 de aciertos — (N2 de errores/4), obteniendo asi el nimero de respuestas netas acertadas.

Prueba prdctica
Consistira en la realizacidon de una prueba situacional relacionada con las funciones propias de Cocinero/a, a
determinar por el Tribunal calificador y en el tiempo que el mismo establezca sin que en ningln caso pueda
ser superior a sesenta minutos. El Tribunal valorard, entre otros aspectos, la destreza en la ejecucién de las
tareas planteadas. La prueba tendra caracter eliminatorio y se calificard de 0 a 35 puntos, siendo necesario

para superarla obtener una puntuaciéon minima de 17,5 puntos

La calificacion de la fase de oposicién vendrd determinada por la suma de la puntuacidon obtenida en las
pruebas obligatorias que la componen, siendo necesario para superarla haber obtenido en cada una de ellas

al menos la calificacion minima exigida.

Fase de concurso
1.En esta fase, que no tendra caracter eliminatorio, se valoraran:

e Los servicios prestados como personal laboral, en la administracién de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha, en puestos de trabajo adscritos a la categoria profesional en la que se ha solicitado
participar.

e Los servicios prestados como personal funcionario y estatutario en la administracién de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha, siempre que sean del mismo nivel de titulacion y su
cuerpo/escala o categoria profesional tengan asignadas funciones similares a la categoria profesional
en la que se ha solicitado participar.

e Los servicios prestados como personal laboral en otras administraciones publicas, siempre que sean
del mismo nivel de titulacién y su categoria profesional tenga asignadas funciones similares a la
Categoria Profesional en la que se ha solicitado participar.

e Los servicios prestados como personal funcionario y estatutario en otras administraciones publicas,
siempre que sean del mismo nivel de titulacidon y su cuerpo/escala o categoria profesional tengan
asignadas funciones similares a la categoria profesional en la que se ha solicitado participar.

e Los servicios prestados como personal laboral, funcionario o estatutario en cualquier administracion
publica en cuerpos, escalas o categorias que no tengan asignadas funciones similares a la categoria
profesional en la que se ha solicitado participar.

2. Los servicios prestados conforme a lo dispuesto en esta base se valoraran de la siguiente manera:
-0,0068 puntos por dia de servicios efectivos prestados en la misma categoria profesional en la administracion

de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha o en cualquier administracidn publica, hasta un maximo de
25 puntos.
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- 0,0034 puntos por dia de servicios efectivos prestados en distinta categoria profesional en la administraciéon
de la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha o en cualquier administracidon publica, hasta un maximo de
12,5 puntos.

3. Puntuacidn final del proceso selectivo. Vendra determinada por la suma de puntuaciones obtenidas en las
pruebas obligatorias de la fase de oposicién y de la fase de concurso.

1.1.2 Requisitos

a) Tener la nacionalidad espafiola o de un Estado miembro de la Unidén Europea. También podran participar
sus conyuges, siempre que no estén separados/as de derecho, asi como sus descendientes y los de sus
conyuges, siempre que no estén separados/as de derecho, menores de veintiin afios o mayores de dicha edad
gue vivan a sus expensas. Igualmente, se extenderd a las personas incluidas en el ambito de aplicacion de los
Tratados Internacionales celebrados por la Unidon Europea y ratificados por Espana, en los que sea de
aplicacion la libre circulacién de trabajadores y trabajadoras.

b) Tener cumplidos dieciséis afios de edad y no exceder de la edad maxima de jubilacion forzosa.

c) Estar en posesion de la titulacion académica o equivalente que, en su caso, se especifique en el anexo |
(Técnico Superior en Direccion de Cocina y Técnico Superior en Direccidn de Servicios de Restauracion) para
la correspondiente categoria profesional, expedidas todas ellas por centros oficiales reconocidos, o estar en
condiciones de obtenerlas en la fecha en que termine el plazo de presentacién de solicitudes. En el caso de
titulaciones obtenidas en el extranjero debera acreditarse su homologacién por el Ministerio de Educacién y
Formacion Profesional o cualquier otro érgano de la administracién competente para ello. Este requisito no
sera de aplicacidn a las personas aspirantes que hubieran obtenido el reconocimiento de su cualificacion
profesional, en el dmbito de las profesiones reguladas, al amparo de las disposiciones de Derecho Comunitario.
A efectos de equivalencias con los titulos de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria y de Bachiller o
Técnico, deberd estarse a lo dispuesto en la Orden del Ministerio de Educacién 1603/2009, de 10 de junio
(BOE n¢ 146, de 17 de junio) por la que se establecen las equivalencias con los titulos de Graduado en
Educacion Secundaria Obligatoria y de Bachiller regulados en la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacién

d) Reunir los requisitos especificos que figuran en el anexo | para la correspondiente categoria.
e) Poseer la capacidad funcional para el desempefio de las tareas.

f) No haber sido separada mediante expediente disciplinario del servicio de cualquiera de las Administraciones
Publicas o de los érganos constitucionales o estatutarios de las Comunidades Auténomas, no hallarse en
inhabilitacion absoluta, ni hallarse en inhabilitacidon para el ejercicio de las funciones propias de la categoria
profesional objeto de la convocatoria mediante sentencia firme o por haber sido despedido disciplinariamente
de conformidad con lo previsto en el articulo 96.1 del Texto Refundido de la Ley del Estatuto Basico del
Empleado Publico aprobado mediante el Real Decreto Legislativo 5/2015, de 30 de octubre. En el caso de ser
nacional de otro Estado, no hallarse inhabilitada en situacién equivalente ni haber sido sometido/a la sancion
disciplinaria o equivalente que impida, en su Estado, en los mismos términos el acceso al empleo publico.

g) No estar incursa en el Registro Central de Delincuentes Sexuales para las personas interesadas que
participen a las categorias que impliquen contacto habitual con menores en los centros o puestos de trabajo
de acuerdo con la Resolucion de 13/09/2016 de la Direccién General de la Funcion Publica, para la aplicacion
del articulo 13.5 de la Ley Organica 1/1996, de 15 de enero de Proteccidn Juridica del Menor.
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Estos requisitos deberdn poseerse el dia de finalizacion del plazo de presentacién de solicitudes y mantenerse
hasta el momento de la toma de posesidon como personal laboral fijo.

Mas informacion
El temario de Cocina se compone de 21 temas.

Segun consta en la Resolucion de 11/02/2019 toda la informacion relativa a la presentacion de solicitudes,
requisitos de las personas participantes en el proceso selectivo, normas generales, tribunales, calendario y
desarrollo del concurso-oposicidn estard disponible en:

e Portal de empleo publico: http://empleopublico.castillalamancha.es

e Tabldn de anuncios de sede electrdnica: www.jccm.es (apartado publicaciones).

e Pararecabar informacional también a través de: teléfono 012 (si es desde una localidad) y 925274552
(para todo el territorio espafiol) o a través del correo electrénico (oposiciones.ear@jccm.es).

Docentes

Teresa Asensio Villar

Funcionaria de carrera. Diplomada en Empresas y Actividades Turisticas, Técnico Superior en Direccién de
Cocinay Técnico Superior en Realizacidn de Audiovisuales y Espectaculos. Profesora de Formacién Profesional
de la especialidad de Cocina y Pasteleria de la Junta de Comunidades de Castilla La Mancha. Experiencia
profesional como docente durante catorce afos para la Junta de Comunidades de Castilla La Mancha y la
Comunidad de Madrid.

Antonio Montes Oviedo
Diplomado en Magisterio por la Universidad de Castilla la Mancha, Técnico Superior en Direccién de Cocinay

diversos cursos de especializacion tanto de didactica-pedagogia como de cocina y pasteleria. Docente de
Cocina y Pasteleria en la Junta de Comunidades De Castilla la Mancha desde hace 5 afios.

Begofia Batanero Bachiller

Funcionaria de carrera. Diplomada en Empresas y Actividades Turisticas. Profesora de secundaria en la
especialidad de Hosteleria y Turismo. Experiencia profesional como docente, veintiséis afios en la Junta de
Comunidades de Castilla la Mancha. He desarrollado diversos proyectos educativos relacionados con la
gastronomia (Proyecto de truficultura con empresa local), el turismo (guias de turismo) y el medioambiente,
(I Congreso cientifico escolar Glackma).

Pilar Farelo

Licenciada en Derecho, Graduada en Educacion Social, Master del Profesorado en Educacidon Secundaria
Obligatoria, Bachillerato y Formacién Profesional e Idiomas. Master en Igualdad de Género. Formacion
Agentes de lgualdad. Méaster en Prevencion de Riesgos Laborales. Actualmente Orientadora Laboral en
cursos de Formacién PLUS (JCCM), y Grado Superior de Formacién Profesional. Docente en cursos
monograficos del Area Integrada SESCAM de Talavera de la Reina y diferentes Instituciones Publicas.
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Metodologia

Para lograr los mejores resultados, seguimos una planificacion estructurada y rigurosa que asegure
continuidad en el estudio del alumno y afianzamiento de los contenidos. Se trabajard con una metodologia
activa y participativa que facilite la interaccion, fomente la responsabilidad sobre el aprendizaje, asegure la
motivacién, favorezca la modificacidn o adquisicion de nuevas actitudes, posibilite el desarrollo de habilidades
y potencie la evaluacién como un proceso de retroalimentacién continua.

A principios de cada mes, el alumno recibird el temario impreso correspondiente a esa mensualidad en su
domicilio. A su vez, durante toda la preparacién y hasta fecha de examen estara disponible el aula virtual,
donde encontrardn las diapositivas de todos los temas, autoevaluaciones extensas de cada tema, asi como el
material complementario y los simulacros de examen para afianzar los contenidos estudiados hasta el
momento. También disponen de tutorias a través de la plataforma para que los alumnos puedan mantener
contacto directo con todos los docentes.

Modalidad Online

Incluye videos explicativos de todos los contenidos de los temas, para asegurar un proceso completo de
estudio. ¢Qué incluye?

- Acceso al aula virtual ilimitado.

- Temario elaborado personalmente por nuestros docentes que se enviard impreso a tu domicilio
siempre a principios de cada mes.

- Seincluyen multitud de simulacros, que podras realizar a través de la plataforma.

- Multitud de autoevaluaciones de cada tema para realizar un repaso constante y eficaz.

- Clases explicativas y dinamicas.

- Tutoria personalizada semanal.

- Diapositivas con los apartados mas relevantes de cada uno de los temas.

- Asesoramiento continuo sobre; las estrategias a seguir en las distintas pruebas, el desarrollo de las
mismas, etc.

- Material Complementario que cada mes el docente entregara como complemento al temario y apoyo
a los contenidos.

- Asesoramiento psicolégico para llevar una buena organizacién y metodologia de estudio

Calendario

La formacién completa tendrd una duracién de 8 meses. Podras encontrar el calendario con la distribuciéon de
los temas en el aula virtual.
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Temario

Tema 1.- Concepto de cocina. Condiciones fisico-ambientales que debe reunir el local de cocina. Programa de
autocontrol. Control de aguas, limpieza y desinfecciéon, mantenimiento, control de proveedores y trazabilidad.

Temas 2.- Normas de higiene para la elaboracidn, distribucién y comercio de comidas preparadas. Requisitos
de las instalaciones. Concepto de comedor colectivo. Concepto y utilidad de comidas-testigo.

Tema 3.- Tecnologia de la cocina. Maquinaria: generadores de calor, (gas propano, gas ciudad, electricidad),
otros generadores de calor, generadores de frio y pequefia maquinaria. Herramientas de cocina: concepto y
clases. Prevencidn de riesgos

Tema 4.- Terminologia culinaria: concepto y términos (abrillantar, acaramelar, adobar, aromatizar, brasear,
cocer al vapor, empanar, etc.).

Tema 5.- Concepto de conservacion de géneros. Formas de conservacién: medios fisicos, quimicos y bioldgicos.

Tema 6.- Clasificacion de las técnicas de cocinado. Procedimiento por via humeda. Coccién y frituras.
Procedimientos por via seca: asados.

Tema 7.- Concepto de fondo. Fondos basicos y complementarios: concepto y tipos; Conservacién de fondos.

Tema 8.- Verduras y hortalizas: concepto, clasificacién y técnicas de cocinado. Arroz y patatas: concepto,
caracteristicas, cualidades y técnicas de cocinado. Legumbres: concepto, propiedades, pre elaboracién y
cocinado.

Tema 9.- Grasas y Aceites: conceptos, tipos y conservacion. Pastas: concepto, tipos, clasificacién segin su
forma, y conservacidn. Lacteos: concepto, composicidn, conservacion, aplicacidon en cocina y derivados.

Tema 10.- Huevos: composicidn, valoracion y conservacién. Aplicaciones generales. Métodos basicos de
cocinado.

Tema 11.- Condimentos: concepto. Origen vegetal: especias y hierbas aromaticas. Origen mineral: sal.
Condimentos varios: aguardientes, licores, vinagres, azucar y otros.

Tema 12.- Pescados: concepto, clasificacién, grado de frescor, propiedades nutritivas y métodos basicos de
cocinado.

Tema 13.- Carnes: concepto, calidad, rendimiento, clasificacion segun las propiedades nutritivas, y métodos
basicos de cocinado.

Tema 14.- Confeccidén de menus. Elementos basicos para una alimentacion equilibrada. Menus saludables.
Tema 15.- Inventario y control de existencias: manual y/o informatico.

Tema 16.- Recepcion, almacenamiento, tratamiento, conocimiento y control de las distintas mercancias:
alimentos (perecederos, congelados, conservas,..); limpieza (utillaje y productos); material de oficina, lenceria
y menaje, y otros (talleres,A).

Tema 17.- Rotacion y caducidad de articulos. Plan de control de desperdicios.

Tema 18.- Normas sobre manipulacién de alimentos. Buenas Practicas de Manipulacién. Concepto de analisis
de peligros. Alergias e intolerancias. Contaminaciones cruzadas.

Tema 19.- Normas sobre conservacion de alimentos.

Tema 20.- Conocimiento del "escandallo" (consumo por persona). Distribucién racional de cantidades.
Consumos diarios.
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Tema 21.- La igualdad efectiva de mujeres y hombres en el dmbito de las Administraciones Publicas. Politicas
publicas de igualdad

Importe
Matricula: 50€
Mensualidad: 75€ modalidad Online

Descuento: 12% para la afiliacion de STAS-CLM Intersindical. jSolicita tu cupdn antes de matricularte!
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