MATERIAS COMUNES

Tema 1.— La Constitucion Espanola de 1978. Principios generales.
Antecedentes, estructura y contenido. Derechos y deberes
fundamentales de los espafioles.

Tema 2.— La Organizacion Territorial del Estado. La Provincia.
Organizacion y competencias provinciales.

Tema 3.— El Procedimiento Administrativo: Concepto. Fases. Iniciacion,
ordenacidn, instruccidon y terminacion.

Tema 4.— El Personal al Servicio de la Administracion Local. Concepto y
Clases. Derechos y deberes.

Tema 5.— Prevencion de Riesgos Laborales: Normativa. Derechos y
Obligaciones.

MATERIAS ESPECIFICAS
BLOQUE II-PARTE ESPECIFICA

Tema 6.— Principios de la alimentacion y nutricion: la digestion, la
rueda de los alimentos.

Tema 7.— Sustancias nutritivas: grasas o lipidos, proteinas, hidratos de
carbono, glucidos, azucares.

Tema 8.— Necesidades de agua y nutricion.

Tema 9.— Conocimiento de la composicion nutritiva de la leche y
derivados.

Tema 10.— Conocimiento de la composicidn nutritiva de carnes,
pescados y huevos.

Tema 11.— Conocimiento de la composicion nutritiva del grupo de
tubérculos, legumbres, frutos secos y arroz integral.

Tema 12.— Gestiéon de Recursos Humanos: determinacion de las
necesidades de personal y asignacion de tareas.

Tema 13.— El trabajo en Equipo: normas y procedimientos. La
comunicacion.

Tema 14.— Formacion para la educacién en practicas y habitos
higiénicos adecuados a la manipulacién de alimentos: RD 202/2000 de
11 de febrero.



Tema 15.— Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Tema 16.— Técnicas para la elaboracion de dietas para personas
mayores sanas.

Tema 17.— Higiene alimentaria y Manipulacion de alimentos: Peligros
fisicos, quimicos y biolégicos en relacién con los alimentos. Riesgos
asociados y medidas preventivas.

Tema 18.— Evolucion de las instalaciones, maquinaria y equipos de
cocina.

Tema 19.— Los «Nuevos Productos de Disefio» y el mercado
agroalimentario: productos deshidratados, ionizados, congelados,
refrigerados y conservas.

Tema 20.— Aprovisionamiento de materias primas. Sistemas de
almacenamiento y criterios de ordenacion. Sistema de autocontrol.

Tema 21.— Gestidn y reciclaje de residuos en la cocina. Sensibilizacion
medioambiental.



