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CONVOCATORIA PARA LA CONSTITUCION, MEDIANTE OPOSICION, DE UNA RELACION DE
ASPIRANTES AL DESEMPENO DEL PUESTO DE COCINERO (ASIMILADO AL NIVEL/GRUPO
C), PARA LA CONTRATACION TEMPORAL EN ORDEN A LA COBERTURA DE LAS
NECESIDADES QUE SE PRODUZCAN EN EL M.I. AYUNTAMIENTO DE TUDELA.

PUBLICACION

Con fecha 30 de junio de 2017, el Alcalde del M.l. Ayuntamiento de Tudela dicté resolucion
numero 1117/2017, por la aprobd la convocatoria y bases para la constitucion de una lista para la
contratacion de Cocinero. En el Anexo Il de dichas bases vienen reflejados los temas sobre los que

versara la prueba de test.
Los libros de texto que contienen las materias del temario que figuran en dicho Anexo Il resultan

ser los siguientes:

1- COCINEROS DE LA COMUNIDAD FORAL DE NAVARRA. TEMARIO PARTE ESPECIFICA.
VOLUMEN I

Tema 1.-Zonas de trabajo. Camaras, almacenes, circuito limpio-sucio. Preparacién de alimentos. Produccién, acabado,
lavado y residuos.

Tema 2.-Recepcion, almacenamiento, conservacién y manipulacion de alimentos. Reconstitucion de alimentos:
recalentamiento, descongelacion. Seguridad alimentaria,

Tema 3.-Recepcién de alimentos. Tratamiento, conocimiento y control de las distintas mercancias: alimentos
perecederos, congelados y conservas.

Tema 4.-Conservacion de géneros. Conceptos. Métodos de conservacion. Clases técnicas y equipos ascciados al
método. Normativa higiénico-sanitaria.

Tema 5.-Los alimentos. Concepto y clasificacién. Composicién nutritiva y funcién nutricional,

Tema 6.-Criterios de habilidad en la preparacion de alimentos. Confeccidn y elaboracién. Cocciones y otras operaciones
culinarias. Modalidades alimentarias.

Tema 7.-Planificacién de los menus. El codigo de dietas. Variedad. Rotacion.

Temas 8.-El menu basal. Caracteristicas. El menu pediatrico y preescolar. Dietas especiales.

Tema 9.-Criterio de seleccion de platos. Fichas técnicas de platos. Estandarizacion de platos. Gramajes.
Tema 10.-Materias primas. Clasificacién, caracteristicas fisicas, cualidades organolépticas.

Tema 11.-Control de calidad a lo largo de la cadena alimentaria. Asesoramiento técnico-sanitario.

Tema 12.-Intoxicaciones alimentarias. Clases, causas y prevencion asociada.

2- COCINEROS DE LA COMUNIDAD FORAL DE NAVARRA. TEMARIO PARTE ESPECIFICA,
VOLUMEN Il

Tema 13.-Plan general de limpieza. Desinfeccion, desinsectacion, desratizacién. Puntos criticos, evaluacion y riesgos.
Medidas preventivas y correctivas.

En Tudela a 14/de julio de 2017
El Secretario del Tribupal de Seleccién.
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