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" PLAZAS

(BOCyL 09/04/2019)
Clases tardes y noches




SERVICIO DE SALUD DE
CASTILLA Y LEON (SACyL)

Convocadas 208 plazas para

OPERARIO DE SERVICIOS

(BOCyL 09/04/2019)

CARACTERISTICAS DE LA OPOSICION:

13.- REQUISITOS:
-Ser espafol, conyuge o de algun pais de la Union Europea.
-Edad: 16 afios 6 mas.
-Titulo: Certificado de Escolaridad.

2°.- PRUEBAS DE LA OPOSICION

A) FASE DE OPOSICION: UN SOLO EJERCICIO:

Un Unico e ejercicio que consistira en contestar un cuestionario, de 70
preguntas relacionadas con el programa, con cuatro respuestas alternativas, de las
gue solo una de ellas sera la correcta, mas el 10% de preguntas de reserva para
posibles anulaciones.

El tiempo total para la realizacion de este ejercicio sera de 90 minutos,
incluido el correspondiente a las preguntas de reserva. El ejercicio se calificara de 0
a 150 puntos.

El minimo namero de respuestas necesario para superar la fase de oposicion,
sera al menos, el 60 % de la media de las 10 puntuaciones mas altas.

En ningun caso podran superar la oposicion mas del 250% de las plazas
convocadas.

EXAMEN: dia 20 de octubre de 20109.




B) FASE DE CONCURSO:

Sera necesario superar la fase de Oposicidn. Se valoraran los méritos
aportados debidamente acreditados.

32.-PROGRAMA:

Tema 1.— Estructura de la Consejeria de Sanidad. Reglamento de la Gerencia
Regional de Salud de Castilla y Ledn. Estructura orgénica de los servicios centrales
y periféricos de la Gerencia Regional de Salud. La Atencién especializada: Centros y
servicios dependientes de la misma. Los organos directivos, la estructura y
organizacion de los hospitales.

Tema 2.— Ley 2/2007, de 7 de marzo, del Estatuto Juridico del personal estatutario
del servicio de Salud de Castilla y Ledn: Clasificacion del personal estatutario.
Provision de plazas, seleccion y promocion interna temporal.

Tema 3.— La Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales:
conceptos basicos EPIS tipos y utilizacion de los mismos. Interpretaciéon de
etiquetado: (frases H y P) y pictogramas en productos de limpieza. Sefializacion de
advertencia de en general. Riesgos asociados a la manipulacion de productos de
limpieza y maquinaria propia de la cocina. Medidas preventivas a adoptar por el
personal de las areas de cocina, almacén, limpieza y lavanderia. Actuacion en caso
de accidente e incendio. Residuos: Clasificacion (tipologia, tipo de contenedor y
método de manipulacién) y tratamiento, (reciclado, eliminacion...).

Tema 4.— Alimentacion. Los alimentos. La dieta hospitalaria. Dieta basal y dieta
terapéutica. Tipos de dietas terapeuticas: de textura y consistencia modificada, de
restriccion de nutrientes y especiales. Alergias e Intolerancias alimentarias recogida
en el Reglamento 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor: diferencia entre alergia e intolerancia alimentaria. Tipos de alérgenos,
presencia de los mismos en los diferentes tipos de alimentos.

Tema 5.— Alimentacion. Reglamento técnico sanitario de comedores colectivos.
Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC). Infecciones y
toxiinfecciones alimentarias: transmision, eliminacion y prevencién de las mismas.

Tema 6.— Alimentacion. La cocina hospitalaria centralizada. Organizacion de cocina:
preparacion, emplatado y distribucion El concepto de marcha adelante.

Tema 7.— Alimentacion. Tipos de cocinas para colectividades: linea caliente, mixta,
fria. Tecnologia de cocina: Maquinaria de cocina. Herramientas de cocina: concepto
clases y utilidades. Técnicas de tratamiento y preparacion inicial de los alimentos:
identificacion del alimento y su aptitud o no para el consumo humano (tipos de
pescado, carne, verduras, frutas...) lavado, cortes (denominacion de las diferentes
piezas de aprovechamiento para cada tipo de alimento y producto), descongelacion.
Técnicas de manipulacion y conservacion de alimentos.

Tema 8.— Lenceria. El servicio de lavanderia y plancha: areas organizativas. Zona
de sucio: recepcion, pesado y carga de lavadoras. Sistema de preclasificacion de



sucio en las unidades. Barrera sanitaria. Zona limpia: clasificacion, secado,
planchado, empaquetado y distribucion.

Tema 9.— Lenceria. Maquinaria de lavanderia y plancha. Sistemas de lavado:
lavadoras y taneles de lavado. Secadoras. Sistemas de secado y plancha:
calandras, plegadoras, tuneles de secado. Centrales de planchado. Plegadoras y
apiladoras.

Tema 10.— Lenceria. La ropa hospitalaria: ropa de linea y de forma. Caracteristicas
de los textiles y tipos de fibra.

Tema 11.— Lenceria. Técnicas de lavado, reaccion a la accion de acidos, lejias,
oxidantes, temperatura y accion mecanica. (aplicacion del circulo de Sinner en el
proceso de lavado) Los detergentes Tipos de detergentes: y productos para el
lavado de la ropa: (Componentes de los mismos y accion que realizan.
Precauciones, indicaciones de uso segun el tipo, y caracteristicas de los mismos asi
como del tipo suciedad a eliminar) Técnicas y precauciones de lavado. Técnicas y
precauciones de planchado, temperaturas adecuadas. Nociones de etiqguetado de
ropa.

Tema 12.— Limpieza. La limpieza hospitalaria. Division de las zonas de limpieza por
tipos de riesgo. Zonas de Alto Riesgo. Zonas de Medio Riesgo. Zonas de Bajo
Riesgo.

Tema 13.— Limpieza. Técnicas de limpieza: circulo de «Sinner». Limpieza de suelos:
tipos de pavimentos y sus formas de limpieza. Acristalados y encerados. Limpieza
de mobiliario. Limpieza de sanitarios. Limpieza de cristales. Productos de limpieza:
(Precauciones, indicaciones de uso segun el tipo, y caracteristicas de los mismos asi
como del tipo suciedad a eliminar).

Tema 14.— Limpieza. Técnicas de limpieza hospitalaria. Técnica del doble cubo.
Sistema de fregado rasante.

NOTA: LAS BOLSAS DE EMPLEO SE CONSTITUIRAN TENIENDO EN
CUENTA EL PROCESO SELECTIVO.
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