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INTRODUCCION:

En este libro vamos a desarrollar preguntas tipo test con 4 respuestas alternativas, basadas y desarrolladas
sobre todos los temas solicitados para el Cuerpo de Servicios de Auxiliar Socio-Sanitario y Educativo de la
Administracion de la Generalitat. Escala Auxiliar de cocina, C2-05-02, CONVOCATORIA 167/21, donde se
convocan las 4 plazas por ORDEN 39/2022, de 19 de diciembre, de la Conselleria de Justicia, Interior y
Administracion Publica, por la que se convocan pruebas selectivas de acceso a los cuerpos y escalas del
subgrupo C2, sector administracién general y especial, turno libre general, personas con diversidad funcional y
enfermedad mental, por el sistema de concurso-oposicion, para cubrir las plazas previstas en el anexo Il del
Decreto 69/2022, de 27 de mayo, del Consell.

El temario solicitado es el siguiente:
A. DERECHO CONSTITUCIONAL.

1. La Constitucién Espafiola de 1978: Titulo Preliminar; Titulo Primero, De los Derechos y Deberes
Fundamentales.

B. DERECHO AUTONOMICO.

2. El Estatuto de Autonomia de la Comunitat Valenciana: Titulo Primero, La Comunitat Valenciana; Titulo I, De
los derechos de los valencianos y valencianas; Titulo lll, La Generalitat; Titulo IV, Las competencias.

3. La Ley 5/1983, de 30 de diciembre, del Consell: Titulo Primero, El president de la Generalitat; Titulo Il, Del
Consell: Capitulo I: composicidn; Capitulo Il: las atribuciones; Capitulo IlI: del funcionamiento; Capitulo VI: La
iniciativa legislativa, los Decretos Legislativos y la potestad reglamentaria del Consell; Titulo Ill, Relaciones entre
el Consell y Les Corts.

4. La Ley 5/1983, de 30 de diciembre, del Consell: Titulo II, Del Consell: Capitulo IV: De la Conselleria y de los
consellers, Capitulo V: Estatuto Personal de los Consellers; Titulo IV, De la Administracién Publica de la
Generalitat.

C. DERECHO ADMINISTRATIVO

5. La Ley 40/2015, de 1 de octubre, de régimen juridico del sector publico: Titulo preliminar, Capitulo I:
Disposiciones generales.

6. La Ley 39/2015, de 1 de octubre, del procedimiento administrativo comun de las administraciones publicas:
Titulo preliminar, Disposiciones generales; Titulo I, De los interesados en el procedimiento; Titulo Il, De la
actividad de las administraciones publicas; Titulo Ill, De los actos administrativos.

D. FUNCION PUBLICA.

7.la ley 4/2021, de 16 de abril, de la Funcidn Publica Valenciana: Titulo I: Objeto, principios y ambito de
aplicacion de la Ley; Titulo 1, Personal al servicio de las administraciones publicas; Titulo V, Nacimiento y
extincion de la relacion de servicio; Titulo VI, Derechos, deberes e incompatibilidades del personal empleado
publico.

8. El Decreto 42/2019, de 22 de marzo, del Consell, de regulacién de las condiciones de trabajo del personal
funcionario de la Administracion de la Generalitat.
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9. La Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales: Capitulo I: objeto, ambito de
aplicacion y definiciones; Capitulo Ill: derechos y obligaciones.

E. TEMAS TRANSVERSALES

10. La Ley organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres: Titulo preliminar,
Objeto de la Ley; Titulo I, El principio de igualdad y la tutela contra la discriminacion. La Ley 9/2003, de 2 de abril,
de la Generalitat, para la igualdad de mujeres y hombres. La Ley organica 1/2004, de 28 de diciembre, de
medidas de proteccién integral contra la violencia de género: Titulo preliminar.

PARTE ESPECIAL

1. Condiciones Higiénico-sanitarias. Manipulador de alimentos. Normativa actual vigente al respecto.
Reglamentacion técnico-sanitaria actual de aplicacién en comedores colectivos.

2. La Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales: objeto, &mbito de aplicacion y
definiciones. Derechos y obligaciones en el area de cocina.

3. Maquinaria empleada en la cocina. Utilizacién y mantenimiento. Utensilios para la elaboracidn de comidas.
Términos culinarios de mayor uso.

4. Manipulacién de alimentos. Higiene necesaria para su elaboracidon. Higiene de los locales y utiles de trabajo.
Habitos higiénicos del manipulador. Higiene personal. Limpieza de despensas y cdmaras frigorificas.

5. Conocimiento de la composicion nutritiva de los alimentos. Alimentacidn y nutricidn. Definicion y distintas
formas de clasificacion de los alimentos. Concepto de alimento. La pirdmide de los alimentos. Conceptos basicos
sobre los distintos tipos de dietas.

6. Conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados. Métodos de envasado y conservacién. Fases y
puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.

7. el sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC) en la industria alimentaria. Principios y
Prerrequisitos. Responsabilidades del Operario de Cocina dentro del sistema APPCC, como manipulador de
alimentos.

8. Sopas y pures: ingredientes y preparacion.

9. Huevos: mantenimiento y manipulacién. Tortillas: ingredientes y preparacion.

10. Arroz blanco. Pasta: ingredientes y preparacion. Ensaladas mas habituales.

11. Cocidos y estofados de legumbres, patatas y verduras. Generalidades para su preparacion.

12. Las carnes: mantenimiento y conservacion. Generalidades sobre la elaboracion de platos de carne.

13. Los pescados: mantenimiento y conservacién. Generalidades sobre la elaboracidn de platos de pescado.

14. Manipulacién y conservacion de lacteos y postres.
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A. DERECHO CONSTITUCIONAL.

1. La Constitucion Espanola de 1978: Titulo Preliminar; Titulo Primero, De los Derechos
y Deberes Fundamentales.

TEST ESTRUCTURA Y FECHAS IMPORTANTES DE LA CONSTITUCION:

1. ¢Cudntos articulos componen la Constitucion Espaiiola de 1978?
a) 167
b) 168
c) 169
d) 170

2. ¢éCuantos Titulos forman la Constitucion Espaiiola de 1978?
a) 1 Titulo Preliminar y 10 Titulos

b) 2 Titulos Preliminares y 10 Titulos

c) 2 Titulos Preliminares y 9 Titulos

d) 1 Titulo Preliminar y 9 Titulos

3. ¢La Constitucion Espafiola contiene preambulo?

a) Si, contiene dos, uno completo y una de las disposiciones derogatorias.
b) Si, contiene un preambulo.

c¢) No, no contiene ninglin preambulo.

d) No, el predambulo esta incluido dentro del Titulo Preliminar.

4. Algunos Titulos de la Constitucion espafiola se dividen en:
a) Apartados.

b) Capitulos.

c) Secciones.

d) Articulos.

__________________________________________________________________________________________________|
TEST AUXILIAR DE COCINA GVA C2-05-02 ED. 2023 7



Fﬁﬁmari’s
D. FUNCION PUBLICA.

7. La Ley 4/2021, de 16 de abril, de la Funcion Publica Valenciana: Titulo I: Objeto,
principios y ambito de aplicacion de la Ley; Titulo lll, Personal al servicio de las
administraciones publicas; Titulo V, Nacimiento y extincidn de la relacién de servicio;
Titulo VI, Derechos, deberes e incompatibilidades del personal empleado publico.

TITULO | (ARTICULOS DEL 1 AL 5)

481. El objeto de la Ley de la Funcidn Publica Valenciana es:
a) La informacion sobre la funcidn publica valenciana

b) La ordenacién y regulacion de la funcion publica valenciana
c¢) La administracién y gestion de la funcién publica valenciana

d) Todas son correctas

482. El articulo 2 de la Ley 4/2021 indica que los principios y fundamentos de actuacion que
ordenan la funcion publica valenciana son:
a) Coordinacién entre las administraciones publicas en la regulacion y gestién del empleo publico

b) Igualdad y solidaridad en la seleccién de personal dentro del departamento de recursos humanos
c) Etica profesional en el desempefio del servicio publico

d) Formacioén y cualificacion profesional de todo empleado publico sea cual sea su clasificacion

483. ¢Cual de los siguientes no es uno de los principios o fundamentos de actuacion que ordenan
la Funcién Publica Valenciana, conforme a lo establecido en el articulo 2 de la Ley 4/2021?
a) Servicio a la ciudadania y a los intereses generales

b) Etica profesional en el desempefio del servicio publico
c) Participacién en las condiciones de trabajo
d) Servicio a las administraciones publicas en la regulacion del empleo publico

(Examen Auxiliar de Servicios GVA 2017)

484. Seiiala que respuesta indica un principio del empleado publico: (articulo 2.3)
a) lgualdad y transparencia

b) Eficacia
c) Eficiencia

d) Confidencialidad

__________________________________________________________________________________________________|
TEST AUXILIAR DE COCINA GVA C2-05-02 ED. 2023 121



Fﬁﬁmapi’s

6. Conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados. Métodos de
envasado y conservacion. Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de
envasado y conservacion.

742. Los microorganismos conocidos como gérmenes o microbios son los responsables de:
a) Actuar como fuente de infeccion o peligro.

b) Actuar como fuente de conserva natural del alimento.
c) Son beneficiosos en grandes cantidades en algunas dietas.

d) No tienen ninguna repercusién importante.

743. Respecto a los Patégenos un tipo de microorganismo:
a) Nos sirven para elaborar alimentos.

b) Cambian de color cuando son expuestos a algin cambio.
c) No pueden vivir en los alimentos.

d) Son los mas peligrosos ya que trasmiten enfermedades.

744. Latemperatura de congelacion esta indicada como:
a) De 0 a 5 grados.

b) -302.
c) -18¢.

d) -15¢2.

745. Cual de los siguientes no es un método de conservacion:
a) Enfriando el alimento.

b) Secando el alimento del agua que tenga.
¢) En completa oscuridad.

d) Calentando el alimento.
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A CONTINUACION VAMOS A INCORPORAR EL ULTIMO EXAMEN SOBRE ESTE MISMO TEMARIO:

PRUEBAS SELECTIVAS DE ACCESO AL CUERPO
SERVICIOS AUXILIARES SOCIO-SANITARIOS Y
EDUCATIVOS DE LA ADMINISTRACION DE LA

GENERALITAT, ESCALA AUXILIAR DE COCINA, C2-05-02,
SECTOR ADMINISTRACION ESPECIAL

TURNO LIBRE Y PERSONAS CON DIVERSIDAD
FUNCIONAL

CONVOCATORIA 23/18

EJERCICIO UNICO

TIEMPO DE REALIZACION: 115 MINUTOS
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