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AP — Personal de Limpieza y Cocina — 96 plazas
XUNTA — CONSELLERIA DE FACENDA

Personal Funcionario — Acceso libre y Promocion interna (Administracion General)

OEP 2026: Decreto 35/2026, de 27 de abril, DOG nim. 85, de 8 de mayo de 2026
CONVOCATORIA: Pendiente

Sistema selectivo: Oposiciéon

Titulacion: No se exige.
PROCESO SELECTIVO (segun la ultima convocatoria)

12 Ejercicio

La fecha de realizacion de este ejercicio no tendrad lugar antes de los 6 meses posteriores a la fecha de publicacion
de la convocatoria en el DOG.

(Obligatorio y eliminatorio)
Tiempo: Maximo 120 minutos

Consistira en contestar por escrito un cuestionario de ochenta (80) preguntas tipo test, de las cuales veinte
(20) corresponderan a la parte general y sesenta (60) a la parte especifica, mas cinco (5) de reserva, de las
cuales dos (2) corresponderan aparte general del programa y tres (3) aparte especifica, y que sustituiran a
las preguntas anuladas de cada parte por su orden.

Las preguntas tendran cuatro (4) respuestas alternativas propuestas por el tribunal, de las cuales sélo una de
ellas sera la correcta.

Cada respuesta incorrecta descontara un cuarto de una pregunta correcta. Las preguntas no contestadas no
penalizan ni reciben puntuacidn. Las preguntas adicionales de reserva seran valoradas sélo en caso de que
se anule alguna de las preguntas del ejercicio.

Se calificara de 0 a 100 puntos. Minimo 50 puntos para la superacién del mismo.

Las personas aspirantes del turno de promocion interna estardn exentas de contestar a las preguntas de la parte
general del programa, por lo que responderdn unicamente a las sesenta (60) preguntas de la parte especifica y a las
correspondientes preguntas de reserva.

En el turno de promocion interna, superardn este ejercicio las personas aspirantes que obtengan un minimo del 40%
de respuestas correctas, una vez aplicados los descuentos correspondientes.

En el turno de acceso libre, superardn este ejercicio las personas aspirantes que obtengan las mejores puntuaciones
hasta completar el nimero mdximo de personas aspirantes, determinado por el resultado de multiplicar por cuatro (4)
el numero de plazas convocadas por este turno, siempre que alcancen un minimo del 40% de respuestas correctas, una
vez aplicados los descuentos correspondientes

A Corufia R/ Marqués de Amboage, 12 (881 914 290) Carballo R/ Corcubion, 5 Baixo (627 166 900)
Santiago R/ Curros Enriquez, 13 (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)
Ourense: R/ Sdenz Diez, 8. (988 040 281) Pontevedra: R/ Pondal, 72 (691 118 580)
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22 Ejercicio”
(Obligatorio y eliminatorio)
Tiempo: Maximo 60 minutos

Constara de dos pruebas:

- Primera prueba: consistird en la traduccién de un texto del castellano para lo gallego elegido por
sorteo de entre dos textos propuestos por el tribunal.

- Segunda prueba: consistird en la traduccién de un texto del gallego para el castellano, elegido por
sorteo de entre dos textos propuestos por el tribunal.

Este ejercicio se valorara cdmo apto o no apto.

* Estardn exentos los aspirantes que acrediten poseer en el dia de la finalizacion del plazo de presentacion de
instancias el CELGA 2 o equivalente

La acreditacion deberd tramitarse antes de que finalice el plazo de presentacion de solicitudes, a través de la
aplicacion FIDES.

La Direccion General de Empleo Publico y Administracion de Personal publicard, junto con la lista provisional de
personas admitidas y excluidas, la relacion de las personas aspirantes exentas de realizar la prueba de acreditacion
del conocimiento del idioma gallego.

El tribunal fijard la fecha de realizacion de esta prueba de acreditacion en la misma resolucion por la que se convoca
a las personas aspirantes para la realizacion del primer ejercicio.
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TEMARIO: 14 temas (segun la Gltima convocatoria)

Parte general

La Constitucidon espanola de 1978: titulo preliminar, I, Il, y capitulo | del titulo Il1.
Ley organica 1/1981, de 6 de abril, del Estatuto de autonomia de Galicia: titulos preliminar, | y
Il. Competencias: exclusivas, desarrollo legislativo y ejecucion.

3. Ley39/2015, de 1 de octubre, del procedimiento administrativo comun de las administraciones
publicas: titulos preliminar, I, 1l y llI.

4. Ley 1/2016, de 18 de enero, de transparencia y buen gobierno: titulo preliminar, titulo I:
capitulos I, I, IV, V, y titulo Il: secciones 1, 2 y 3 del capitulo I.

5. Ley 2/2015, de 29 de abril, del empleo publico de Galicia: titulos I, 11, IV, V.

6. Ley 7/2023, de 30 de noviembre, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres de Galicia:
titulos preliminar, I, Il (capitulos I, I1'y XI), VIl 'y VIII.

7. Real decreto legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el texto refundido
de la Ley general de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusién social: titulo
preliminar; capitulo V, seccién 12, y capitulo VIII del titulo | y titulo Il.

Parte especifica

1. La lavanderia. Procesos y tratamientos que se aplicardn en todo tipo de textil en un centro
residencial desde su recepcién hasta su entrega totalmente limpia teniendo en cuenta su
origen, uso, tipo de tejido, ropa de color o blanca. Tratamiento del planchado segun las
diferentes piezas de ropa y tejidos, tanto a mano como a maquina. Blanqueo e higienizado de
la ropa. Eliminaciéon de manchas en los tejidos: identificacion, tratamientos y procedimientos
de limpieza segun el tipo de mancha y de tejido. La costura: identificacion y composicidn de los
tejidos, reparacion basica de la ropa y lenceria.

2. Limpieza de habitaciones y cuartos de bafo en diferentes centros e instituciones. Factores que
hay que tener en cuenta en su limpieza y ventilacién. Tipos de utensilios, materiales, productos
de limpieza y maquinaria utilizados segun las caracteristicas y naturaleza de las superficies que
se van a limpiar. Procedimientos basicos de limpieza de muebles, suelos, paredes, puertas,
ventanas, espejos, sanitarios y demds elementos de los cuartos de baio.

3. Limpieza de zonas comunes en centros e instituciones. Factores que hay que tener en cuenta
en la limpieza de pasillos, vestibulos, escaleras, salas de estar, comedores, aulas, talleres,
laboratorios, despachos y demds espacios de uso comun. Tipos de utensilios, materiales,
productos de limpieza y maquinaria utilizados segun las caracteristicas y naturaleza de las
superficies que se van a limpiar. Procedimientos basicos de limpieza de suelos, paredes, techos,
puertas, ventanas, muebles, cristales y otros elementos de las zonas comunes. Organizacién de
las tareas de limpieza, sefializacién de las zonas humedas.

4. Preelaboracién, elaboracion y condimentacién de menus sencillos. Identificacién de las
materias primas y de las principales técnicas culinarias. Identificacion de las dietas terapéuticas
y de sus caracteristicas basicas. Identificacion de los grupos de alérgenos alimentarios y
diferencias entre alergias e intolerancias alimentarias. Preparacidn, presentacién y distribucion
de los alimentos en platos o bandejas mediante lineas de distribucion en caliente y en frio.
Preparacion y presentacion de los alimentos en platos para su colocacion en bandejas
isotérmicas y distribucién diferida. Funciones de auxilio al jefe y a los oficiales de cocina en la
elaboracion de mends mas complejos.
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5. Limpieza del departamento de cocina y zonas auxiliares en centros e instituciones. Factores que
hay que tener en cuenta en la limpieza de las superficies tales como paredes, ventanas, puertas,
techos y suelos. Tipos de utensilios, materiales, productos de limpieza y maquinaria utilizados
segln las caracteristicas y la naturaleza de las superficies que se van a limpiar. Procedimientos
y tratamientos de limpieza y mantenimiento higiénico de todo tipo de bateria de cocina, utillaje,
maquinaria generadora de frio, generadora de calor y neutra y demads equipos y elementos
propios de la cocina. Medidas de higiene y seguridad alimentaria en las operaciones de limpieza.

6. El comedor. Tipos de comedor segun la tipologia de los usuarios y comensales. Identificacion y
clasificacion de la lenceria y del mobiliario de comedor. Identificacidn y clasificacion de la vajilla,
cuberteria, cristaleria, menaje, pequefio menaje, utensilios y maquinaria propios del comedor.
Tipos y fases del servicio de comedor: preservicio, servicio y postservicio. Identificacion y tipos
de desayunos y comidas. Tipos de montaje de las mesas.

7. Funciones del personal de la agrupacién profesional de la especialidad personal de limpieza y
cocina. Medidas sanitarias de orden general, seguridad e higiene en el trabajo. Marco normativo
general en materia de prevencion de riesgos laborales. La Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de
prevencion de riesgos laborales: capitulos | y lll. La prevencién de riesgos laborales en el manejo
de materiales y traslado de cargas. Posturas corporales: la prevencién de lesiones en el ejercicio
de las funciones. Aspectos basicos de la evacuacién de edificios: los planes de actuacidén ante
emergencias.

El programa que regird las pruebas selectivas es el que figura como anexo | de esta resolucion. Se tendrdn en
cuenta las normas de derecho positivo relacionadas con el contenido del programa que, con fecha limite de la fecha
de finalizacion de presentacion de solicitudes, cuenten con publicacion oficial en el boletin o diario correspondiente,
aunque su entrada en vigor esté diferida a un momento posterior.



