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BOJA num. 201

Sevilla, 11 de octubre 2007

RESOLUCION de 24 de septiembre de 2007, de la
Direccion General de Personal y Desarrollo Profesional
del Servicio Andaluz de Salud, por la que se aprueba y
publica el nuevo programa de materias que habra de
regir las pruebas selectivas para el acceso a la cate-
goria de Personal de Gestion y Servicios de Grupo C:
Cocinero del Servicio Andaluz de Salud.

La constante evolucion de las distintas profesiones del
ambito sanitario, la adaptacion a las nuevas tecnologias, la
implantacion de nuevos procesos en el Servicio Andaluz de
Salud y las nuevas demandas y necesidades, tanto sociales
como del propio sistema sanitario, hacen necesaria la apro-
bacion del nuevo programa que habra de regir las pruebas se-
lectivas para el acceso a la categoria de Personal de Gestién y
Servicios de grupo C: Cocinero del Servicio Andaluz de Salud.

En virtud de lo anterior, y en uso de las atribuciones que
tiene conferidas en el Decreto 136/2001, de 12 de junio (BOJA
num. 80, de 14 de julio), por el que se regulan los sistemas de
seleccion del personal estatutario y de provision de plazas ba-
sicas en los Centros Sanitarios del Servicio Andaluz de Salud,
y en el Decreto 241/2004, de 18 de mayo (BOJA num. 99, de
21 de mayo), de Estructura Organica Basica de la Consejeria
de Salud y del Servicio Andaluz de Salud esta Direccién Gene-
ral de Personal y Desarrollo Profesional.

RESUELVE

Primero. Aprobar y publicar, para general conocimiento,
el nuevo programa de materias que regira las pruebas selec-
tivas para el acceso a la categoria de Personal de Gestion y
Servicios de grupo C: Cocinero del Servicio Andaluz.

Segundo. La presente Resolucion entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta
de Andalucia.

Sevilla, 24 de septiembre de 2007.- EI Director General,
Rafael Burgos Rodriguez.

PROGRAMA PARA EL PERSONAL DE GESTION Y SERVICIOS
DE GRUPO C: COCINEROS

Tema 1. La Constitucion Espafiola: Principios fundamen-
tales. Derechos y Deberes fundamentales. El Derecho a la pro-
teccion de la salud.

Tema 2. El Estatuto de Autonomia: El Parlamento de An-
dalucia. Los Organos de Gobierno de la Junta de Andalucia,
funciones y estructuras. Competencias en materia de salud.

Tema 3. Ley General de Sanidad: Fundamentos, caracte-
risticas, competencias de la Administraciones Publicas. Orga-
nizacion general del sistema Sanitario Publico. La Ley 2/98 de
Salud de Andalucia: Principios generales, derechos y deberes
de los ciudadanos. Ill Plan Andaluz de Salud: Lineas priorita-
rias de actuacion. Il Plan de Calidad: Procesos estratégicos.

Tema 4. Estructura, organizacion y competencias de la
Consejeria de Salud y del Servicio Andaluz de Salud. Niveles
asistenciales: Ordenacién de la Asistencia Primaria y Asisten-
cia Especializada en Andalucia. Continuidad asistencial entre
ambos niveles.

Tema 5. Estatuto Marco de Personal Estatutario de los
Servicios de Salud.(l): Clasificacion del personal. Derechos y
deberes. Adquisicion y pérdida de la condicién de personal es-
tatutario. Provision de plazas, seleccién y promocion interna.
Movilidad del Personal.

Tema 6. Estatuto Marco de Personal Estatutario de los
Servicios de Salud.(ll): Criterios generales de la carrera pro-
fesional. Retribuciones. Jornadas de trabajo, permisos y li-
cencias. Situaciones del Personal Estatutario. Régimen disci-
plinario. Incompatibilidades. Representacion, participacion y
negociacion colectiva.

Tema 7. Ley de Prevencion Riesgos Laborales: Conceptos
basicos. Organizacion de la prevencion de riesgos laborales en
el Servicio Andaluz de Salud: Las Unidades de Prevencién en
los Centros Asistenciales del Servicio Andaluz de Salud. Dere-
chos y obligaciones en materia de seguridad en el trabajo.

Tema 8. Manipulaciéon de alimentos: R.D. 202/2000 de
11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a
los manipuladores de los alimentos.

Tema 9. El Servicio de Hosteleria y Cocina. Relaciones del
Servicio con las Unidades de Dietética y Nutricién, Enfermeria,
Servicios Médicos y Administracion.

Tema 10. El sistema organizativo en el Servicio de Hoste-
leria. Organigrama, funciones, responsabilidades, distribucion
y orden de trabajo diario.

Tema 11. Tecnologia de la cocina. Maquinaria: generador
de calor, gas propano, gas ciudad, electricidad. Otros genera-
dores de calor, de frio y pequefia maquinaria. Herramientas de
cocina: concepto y clases.

Tema 12. Nuevas tecnologias. Maquinaria de alta produc-
tividad, sistema de emplatado. Caracteristicas, medios, venta-
jas e inconvenientes.

Tema 13. Sistemas de coccidén y distribucion centralizado.
Linea caliente: con distribucion en carros de retermalizacion y
bandeja abierta.

Tema 14. Zonas de trabajo. (I). Camaras, almacenes, cir-
cuito limpio-sucio.

Tema 15. Zonas de Trabajo (Il). Preparacion de alimentos.
Produccion, acabado, lavado, residuos.

Tema 16. Recepcién, almacenamiento, conservacion y
manipulacién de alimentos. Reconstitucion de alimentos: reca-
lentamiento, descongelacion. Seguridad alimentaria
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Tema 17. Recepcion alimentos. Tratamiento, conocimiento
y control de las distintas mercancias: alimentos perecederos,
congelados, conservas.

Tema 18. Conservacion de géneros. Conceptos. Métodos
de conservacion. Clases técnicas y equipos asociados al mé-
todo. Normativa higiénico-sanitaria.

Tema 19. Fundamentos de dietética. Principios inmedia-
tos, recomendaciones dietéticas.

Tema 20. Dietas terapéuticas (l). Caracteristicas de las
dietas. Por consistencia: liquida, semiliquida, blanda y turmix.
Por residuos: rica o astringente.

Tema 21. Dietas terapéuticas (Il). Calorias: hipocaléricas
e hipercaléricas. Proteinas.

Tema 22. Dietas terapéuticas (lll). Hiposddica, diabética,
pobre en oxalatos, pobre en purinas, ovalactofarinaceas, de
exploracién, pobres en lipidos y colesterol. Dietas para pan-
creatitis. Dietas post-quirtrgicas: gastrectomia y reseccion
intestinal.

Tema 23. Los alimentos. Concepto y clasificacion. Com-
posicion nutritiva y funcién nutricional.

Tema 24. Criterios de habilidad en la preparacion de ali-
mentos. Confeccion y elaboracién. Cocciones y otras operacio-
nes culinarias. Modalidades alimentarias.

Tema 25. Planificacion de los menus. Caracteristicas de los
menus de hospital. El codigo de dietas. Variedad. Rotacion.

Tema 26. EI menu basal. Caracteristicas. El menu pedia-
trico, preescolar y escolar. La dieta libre. Cocina dietética.

Tema 27. El menu opcional. Caracteristicas, organizacion
y formas de realizacion.

Tema 28. EI menu ecologico. Fundamentos, caracteristi-
cas y propiedades.

Tema 29. Criterio de seleccion de platos. Fichas técnicas
de platos. Estandarizacion de platos. Gramajes.

Tema 30. Materias primas. Clasificacion, caracteristicas
fisicas, cualidades organolépticas.

Tema 31. Técnicas culinarias. Analisis y eleccion segun los
procesos a realizar. Utiles, herramientas y equipos de trabajo.

Tema 32. Bromatologo. Funciones. Control de calidad a lo
largo de la cadena alimentaria. Asesoramiento técnico-sanita-
rio. Legislacion alimentaria de los Servicios de Hosteleria.

Tema 33. El paciente hospitalario. Caracteristicas. Funda-
mentos de su nivel de satisfaccién. Informacion.

Tema 34. La alimentacién como parte de la salud del en-
fermo. Calidad en los productos, viveres, preparacion, condi-
mentacion. Calidad percibida por el usuario.

Tema 35. La calidad alimentaria. Definicion, alimentos
con denominacion de origen. Calidad total: principios basicos
aplicables, funciones y aspectos mas caracteristicos.

Tema 36. El plato testigo. Instrucciones de trabajo. Pro-
ceso de recogida de muestras testigo. Medios necesarios. Em-
platado, conservacion y vigilancia.

Tema 37. Intoxicaciones alimentarias. Clases, causas y
prevencion asociada.

Tema 38. Plan general de limpieza. Desinfeccion, desin-
sectacion, desratizacion. Puntos criticos, evaluacion y riesgos.
Medidas preventivas y correctivas.

Tema 39. Limpieza de locales. Caracteristicas y usos.
Sistemas de limpieza. Productos utilizados. Normas de utiliza-
cion. Maquinarias de uso comun.

Tema 40. Sistemas de Garantia de Calidad. Definicion.
Procedimientos de Aseguramiento de la Calidad (PAC). Proce-
dimientos operativos (PO), Instrucciones de Trabajo (IT)

Tema 41. Programas de control higiénico-sanitario. Guia
de Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) y Plan General de
Higiene (PGH) para evitar toxiinfecciones alimentarias.

Tema 42. Trabajo en equipo. Concepto de equipo. Justifi-
cacion del trabajo en equipo. Consenso, motivacion, incentiva-
cion y aprendizaje. Concepto y tipos de comunicacion.

Tema 43. Proteccion medioambiental. Nociones basicas
sobre contaminacion ambiental. Principales riesgos medioam-
bientales relacionados a las funciones de la categoria.

Tema 44. Prevencién de riesgos laborales especificos de
la categoria. Medidas de proteccion individuales y colectivas.

Tema 45. Plan de emergencia ante riesgo de incendio.
Conceptos basicos, medidas preventivas y actuaciones a reali-
zar. Equipos de primera intervencion, sus funciones. Actuacio-
nes a realizar.



