CENTRO GALEGO DE ESTUDOS

informate

® formacién para o emprego

OEP 2018: Decreto 161/2018, de 13 de diciembre. DOG nuim. 239, de 7 de diciembre de 2018. =

OEP 2019: Decreto 30/2019, de 14 de marzo, DOG num. 62, de 29 de marzo de 2019 =

OEP 2020: Decreto 220/2020, de 3 de diciembre, DOG nim. 255, de 21 de diciembre de 2020 =
CONVOCATORIA 2019: Resolucién de 13 de diciembre de 2019, DOG Num. 245, 26 de diciembre de 2019 =
CONVOCATORIA 2020: Resolucién de 22 de diciembre de 2020, DOG Num. 256, 22 de diciembre de 2020 =

SISTEMA SELECTIVO: Concurso-oposicién.

TITULACION: Certificado de escolaridad o equivalente.
PROCESO SELECTIVO:

Fase de oposicion (Maximo 60 puntos)

4 )

Primera parte: Cuestionario de 50 preguntas tipo test, mas 5 preguntas

de reserva, sobre el contenido de la parte especifica del programa.

‘| o E' il Segunda parte: 50 preguntas tipo test, mas 5 preguntas de reserva, de
jercicio ) :

: . o . supuestos practicos sobre los temas de la parte especifica del programa.
(Obligatorio y eliminatorio)

(Se realizan en una misma Calificacion: de 0 a 50 puntos.

sesion) Para superar este ejercicio debera alcanzarse una puntuacion del 50% del

Tiempo: 150 minutos valor del mismo
Respuestas erréneas: penalizan con 1/4 del valor asignado a una

contestacion correcta.

\§ J
4 )
. T Cuestionario de 10 preguntas tipo test, mas 2 preguntas de reserva, sobre
2° EjerC|C|o el contenido de la parte comun del programa.
(Obligatorio y no Calificacién: de 0 a 5 puntos.

eliminatorio)
Tiempo: 15 minutos

Respuestas erréneas: penalizan con 1/4 del valor asignado a una
contestacion correcta.

\_ J

A Corufia Avda. do Exército, 2 (881 914 290) Carballo R/ Corcubién, 5 Baixo.(627 166 900)
Santiago R/ Gomez Ulla, 14 (881 972 421) Ferrol R/ Cuntis, 50 (881 952 637)
Lugo Pza. Conde de Fontao, 4 (982 253 357) Monforte de Lemos R/ Ourense, 121, Baixo (982 048 032)
Vigo: R/ Gregorio Espino, 50.(Praza das Palmeiras) (986 118 270)
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4 )
Cuestionario de 10 preguntas tipo test, mas 2 preguntas de reserva,

mediante el que se evidencie el conocimiento de la lengua gallega.

3° Ejercicio

Se calificara de 0 a 5 puntos.
(Obligatorio y no

o . Respuestas erréneas: penalizan con 1/4 del valor asignado a una
eliminatorio)

. : contestacién correcta.
Tiempo: 15 minutos * Estardn exentos los aspirantes que acrediten poseer el CELGA 2 o
equivalente.

J

Fase de concurso

1.- FORMACION (20%): méaximo 8 puntos
2.- EXPERIENCIA (70%): maximo 28 puntos
3.- OTRAS ACTIVIDADES (10%): maximo 4 puntos

TEMARIO: 18 femas

TEMARIO COMUN

1. La Constitucion Espafiola: Principios fundamentales, derechos y deberes fundamentales de los espafioles.
La proteccion de la salud en la constitucion.

2. Estatuto de Autonomia de Galicia: estructura y contenido. El Parlamento. La Xunta y su Presidente. La
Administracién Publica gallega.

3. La Ley General de Sanidad: fundamentos y caracteristicas. Competencias de las Administraciones Publicas
en relacién con la salud. Derechos y deber de los usuarios del sistema sanitario publico.

4. La Ley de salud de Galicia: El sistema publico de salud de Galicia. Competencias sanitarias de las

administraciones publicas de Galicia. El Servicio Gallego de Salud. Su estructura organizativa:
Disposiciones que la regulan.

5. El Estatuto Marco del personal estatutario de los servicios de salud: Clasificacion del personal estatutario.
Derechos y deber. Retribuciones. Jornada de trabajo. Situaciones del personal estatutario. Régimen
disciplinario. Incompatibilidades. Representacidn, participacion y negociacién colectiva.

6. El personal estatutario del Servicio Gallego de Salud: Régimen de provision y seleccion de plazas.

7. Normativa vigente sobre proteccion de datos personales y garantia de los derechos digitales:
disposiciones generales; principios de protecciéon de datos; derechos de las personas. La Ley gallega
3/2001, del 28 de mayo, reguladora del consentimiento informado y de la historia clinica de los pacientes.

8. La Ley 31/1995, del 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales: Capitulos I, II, Il y V. Principales
riesgos y medidas de prevencion en las IISS. Ley Orgénica 1/2004, del 28 de diciembre, de medidas de
proteccion integral contra la violencia de género. Ley 11/2007, del 27 de julio, gallega para la prevencién
y el tratamiento integral de la violencia de género. Legislacion sobre igualdad de mujeres y hombres: su
aplicacién en los distintos ambitos de la funcién publica.



1. La cocina hospitalaria: concepto. Condiciones estructurales basicas de los locales y las instalaciones.
Zonas de sucio y de limpio. La cadena alimentaria, principio de marcha adelante, circuitos de trabajo.
Distribucién funcional de las cocinas hospitalarias.

2. Maquinaria, herramientas y menaje en las cocinas de colectividades, descripcion, uso y limpieza. Nuevas
tecnologias en la produccion y distribucion de comidas en colectividades.

3. La contaminacién de los alimentos. Peligros de transmisién alimentaria, origenes. Prevencién,
tratamientos y eliminacion de ellos. La contaminacidon cruzada. Sistemas de conservacion de los
alimentos.

4. Normativa basica en las cocinas de colectividades. Sistemas de analisis de peligros y puntos de control
criticos. Definiciones, concepto basico de implantacién de desarrollo.

5. Control de materias primas y productos preparados. El almacenamiento: almacenamiento de productos
perecederos y no perecederos. Almacenamiento de productos congelados. Practicas correctas de
higiene.

6. El acondicionamiento de las materias primas: carnes, pescados, hortalizas, frutas. Limpieza, cortes y
preelaboracion. La descongelacion. Actividades de limpio y sucio. Términos basicos de cocina. Practicas
correctas de higiene.

7. El emplatado: tipos, dotacidn para su realizacion. Normas higiénicas. La distribucion de las comidas en
planta: sistemas empleados. La cosecha de bandejas.

8. La limpieza y desinfeccidn: bandejas, cubiertos y vajilla, superficies de cocina, maquinaria y menaje de
cocina. Productos de limpieza y maquinarias utilizados. Practicas correctas de higiene.

9. Los alimentos: carnes, aves, pescados, productos lacteos, hortalizas, huevos, legumbres secas, frutas,
cereales, grasas, postres de cocina. Caracteristicas mas importantes. Conceptos basicos de nutricion,
dietas terapéuticas mas utilizadas en un centro hospitalario.

10. Prevencion de riesgos laborales especificos de la categoria. Risco de incendio: conceptos basicos, medidas
preventivas y actuaciones a realizar.

NOTA: Los textos legales serdn los vigentes a la fecha de publicacion en el Diario Oficial de Galicia de la
resolucion de la Direccion General de Recursos Humanos del Servicio Gallego de Salud por la que si procede al
nombramiento de los tribunales de calificacion.



