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Trabasid

TIPO DE PERSONAL:

BASES ESPECIFICAS:

AYUNTAMI

PLAZAS: INSTANCIAS:

BOAM nim. 8.993

Funcionario 11/10/21

Pendiente

Pendiente.

[REQUISITOS:

«Deberan estar en posesion del titulo de Graduado/a en Educacion Secundaria Obligatoria, o el Titulo Profesional Basic
Restauracion, expedido con arreglo a la legislacion vigente.

= MODALIDAD CURSO ONLINE:

«Programacion en ciclos de 4 semanas: periodo en
el que se imparten 4/8 temas (en funcion de
extension y dificultad de los temas).

«Temario: envios periddicos cada 4 semanas del
material correspondiente a cada ciclo. Formato
papel a través de mensajeria. Ademas material
adicional en la plataforma.

«Clases por videoconferencia en directo: una sesion
de 3 horas a la semana en las que nuestros
profesores expertos y titulados desarrollaran 1/2
temas . Dudas al profesor en simultaneo o por
email.

sl MODALIDAD CURSO PRESENCIAL:

«Programacion en ciclos de 4 semanas.

*Material en formato papel: entrega de 6/8 temas por
ciclo.

eProfesores cualificados.
eTest de repaso

«Informacion de todas las convocatorias que se
produzcan. Aforo limitado.

md GRUPOS

eLunes 17:00 a 21:00 - Centro: C/Maqueda, 30 Madrid

= GRUPOS:
«Sabados: 10:00 a 13:00

s PRECIO:

eMatricula 200 euros

«Ciclo 4 clases 110 euros

«Envio material no incluido en el precio. Coste 10 euros /
envio para la Peninsula Ibérica. Otros territorios consultar.

maa PRECIO:

eMatricula 200 euros
«Ciclo 4 clases 120 euros

ENSENANZA NO REGLADA: Las ensefianzas impartidas por este centro no conducen a la obtencién de un titulo con valide

Informate: & 609 0
direccion®trab
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«Conocimientos informaticos a nivel de usuario.

«Disponer de una cuenta de correo electronico. + Disponer de una buena conexion a Internet.

«Dispositivos: Ordenador sobremesa, portatil, Smartphone o tablet.

«Tarjeta de sonido, microfono y altavoces. »
«Paquete informatico MS-Office o similar y lector de ficheros en formato pdf. ‘

REQUISITOS TECNICOS CURSO ONLINE

RESERVA DE PLAZA

+TRANSFERENCIA BANCARIA:

Para reservar tu plaza sera necesario realizar el pago de la matricula del curso y enviar el justificante de pa¢

con tu teléfono de contacto a: formacion@trabasse.es o direccion®@trabasse.es No olvides indicar el horaric

/ nombre del alumno. BANCO SANTANDER - ES13 0049 2795 8925 1458 8987
“+EN NUESTROS CENTROS: CON CITA PREVIA

C/San Bernardo, 35, Metro: Noviciado. - Telf: 91 074 45 00

C/ Maqueda 30, Metro: Campamento / Empalme. - Telf: 91 070 68 89

INFORMACION PARA EL ALUMNADO:
«Las partes tienen derecho a exigir la formalizacion de un contrato».
Las ensenanzas impartidas por este centro no conducen a la obtencién de un titulo con validez oficial~.
*Los folletos o documentos informativos sobre los cursos impartidos, precios y modalidades de pago, asi como los modelos
de contratos utilizados por el centro, en su caso, estdn a disposicion del publico en nuestros centros».
*El texto completo del Decreto que regula el derecho a la informacion y los derechos econédmicos de los alumnos se
encuentra a disposicion del publico en nuestros centros» Descargalo AQUI
*Existen hojas de reclamaciones a disposicion del usuario que las solicite».

Informate: @ 609 009 933 - direccion®@trakb
A Y AW S A

ENSENANZA NO REGLADA: Las ensefianzas impartidas por este centro no conducen a la obtencién de



mailto:formacion@trabasse.es
mailto:direccion@trabasse.es
http://www.madrid.org/wleg_pub/secure/normativas/contenidoNormativa.jsf?opcion=VerHtml&nmnorma=2558&cdestado=P
mailto:direccion@trabasse.es
mailto:direccion@trabasse.es
mailto:direccion@trabasse.es
mailto:direccion@trabasse.es

C'i*??ﬁ"&?s@ AYUNTAMIEN

EJERCICIOS:

EL SISTEMA SELECTIVO sera el de OPOSICION y constara de los siguientes ejercicios:

Primer ejercicio: Consistira en contestar un cuestionario de 70 preguntas que versaran sobre el contenido del progra
Anexo a estas bases.

Las primeras 10 preguntas del cuestionario corresponderan al grupo | del programa que figura como Anexo a estas bases.
realizacion de este ejercicio sera de setenta minutos.

Los cuestionarios estaran compuestos por preguntas con tres respuestas alternativas, siendo una de ellas la correcta.

Segundo ejercicio: Consistira en la realizacion, durante el tiempo de 90 minutos,
de una prueba practica de caracter manual.

La prueba consistira en la ejecucion de una elaboracion culinaria sencilla con una materia principal a determinar por el 6rga
seleccion, debera contener todos los procesos previos a la elaboracion (Mise en place) y los procesos propios del cocinado.
Se valoraran las destrezas, conocimiento y capacidades del/de la opositor/a en relacion con todos los aspectos relacionados ¢
funciones propias de un/a cocinero/a: normas de manipulador de alimentos, organizacion de los procesos de cocinado

PROGRAMA:

GRUPO |

La Constitucion Espanola de 1978: Estructura y contenido. Los Derechos y deberes fundamentales.
Reglamento Orgénico del Gobierno y de la Administracion del Ayuntamiento de Madrid: las Areas de Gobierno y su estructura interna.
superiores de las Areas de Gobierno; Organos Centrales directivos. Nimero y denominacion de las actuales Areas de Gobierno. Los Distr
Organizacion y estructura administrativa.

El personal al servicio de la Administracion Publica segln el texto refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado Publico,
el Real Decreto Legislativo 5/2015, de 30 de octubre: clases. Adquisicion y pérdida de la condicion de funcionario. Situaciones
administrativas. Derechos de los empleados pUblicos. Derecho a la carrera profesional y a la promocion interna. La evaluacion d
desempeiio. Derechos retributivos. Derechos a la jornada de trabajo, permisos y vacaciones. Régimen disciplinario.

Ley 31/1995, de 8 de noviembre de Prevencion de Riesgos Laborales: Delegados de prevencion. Comités de seguridad y salu
referencia a la prevencion de riesgos laborales del Acuerdo Convenio en vigor sobre condiciones de trabajo comunes al pe
laboral del Ayuntamiento de Madrid y de sus Organismos Autonomos. Representacion de los empleados publicos.

Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres: objeto y ambito de la ley. El
tutela contra la discriminacion. El Plan de Igualdad entre mujeres y hombres del Ayuntamiento de Madrid y sus Org
ambito municipal; principios rectores; estructura del Plan de Igualdad. Inféormate: B 609 009 9

ENSENANZA NO REGLADA: Las ensefianzas impartidas por este centro no M Mnm{ un‘tTtﬂlb/
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PROGRAMA:

GRUPO II.- Temas Especificos
1.- Organizacién del trabajo en cocina: cocina, el office y el comedor: concepto, descripcion, funciones y misiones de estos.
maquinaria basica de cada uno: descripcion, funciones y mantenimiento de uso.

2.- Herramientas, bateria y utensilios de uso mas comun. Descripcion, caracteristicas y funciones.

3.- La Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales: Prevencion de riesgos y accidentes laborales asoci
cocina: local, instalaciones, equipos y maquinaria basica, especial referencia a los generadores de calor y frio, utensilios, herra
4.- Condiciones que deben reunir los locales, las instalaciones y el utillaje de acuerdo con la reglamentacion higiénico-sanitaria.
la manipulacion de géneros y productos culinarios (pre-elaboracién, cocinado y conservacion) de acuerdo con la Ordenanza de Pr
Salubridad Publica en la Ciudad de Madrid, LIBRO I, II, IlI, VII.

5.- Riesgos e intoxicaciones alimentarias: identificacion. Causas mas comunes y prevencion. Sistemas y métodos de limpieza.

6.- Términos culinarios de mayor uso en cocina. Técnicas de cocina: conceptos generales. Procesos de ejecucion de las técnicas bas
7.- Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones: definicion, aplicaciones y elaboracion. Fondos de cocina basicos y complementa
Gelatinas saladas y dulces. Naturales y elaboradas. Aplicaciones y presentacion.

8.- Salsas basicas y derivadas: tomate, besamel, vinagreta, mayonesa y salsa verde: composicion, variaciones, elaboracion y conserva
9.- Los huevos: calidad, grado de frescura, conservacion. Métodos basicos de cocinado.

10.- Técnicas basicas de despiece de aves, de carnes vacuna, ovina y porcina. Elaboracion, aplicaciones y conservacion.
11.- Pescados y mariscos: clases, racionamiento, elaboracion, aplicaciones y conservacion.

12.- Hortalizas y frutas: clases. Métodos basicos de cocinado, aplicaciones y conservacion.

13.- Legumbres: sus clases. Patatas, arroz y pastas. Elaboracion, aplicaciones y conservacion.

14.- Guarniciones culinarias: clases y aplicaciones, elaboracion. Condimentos secos y frescos, especias, hierbas aromaticas. Clases,
conservacion.

15.- Postres: clasificacion y descripcion. Técnicas basicas de elaboracion de postres y reposteria.

16.- Regeneracion de materias primas y elaboraciones culinarias. Definicion. Procedimientos. Control de resultados.

17.- Conservacion de géneros y elaboraciones culinarias. Sistemas y métodos. Equipos asociados a cada sistema o método. Técnicas de ej

Mas informacion: pincha AQUI

Informate: & 609 009 933 - direccion®@traba
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