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DIPUTACION

Diputacion Provincial de Valencia
Gestion de Recursos Humanos y Organizacion

2026/09651 Anuncio de la Diputacion Provincial de Valencia sobre la aprobacion de
las bases de la convocatoria de la oposicion libre para la provision de
una plaza de profesor/a de practicas taller de cocina, incluidas en la
oferta de empleo publico del afio 2023. Convocatoria 51/23.

ANUNCIO

Por Decreto numero 9256, de fecha 24 de julio de 2026, la Presidencia de
esta Corporacion ha dispuesto convocar concurso oposicion turno libre para la
seleccion de 1 plaza de Profesor/a de practicas de taller de cocina (Profesorado
especialista en sectores singulares de Formacion Profesional), de conformidad con
las siguientes bases

VER ANEXO

Valeéncia, 24 de julio de 2026.—El presidente, Vicente José Momp6 Aledo.
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BASES
Base primera. Objeto de la convocatoria

Es objeto de la presente convocatoria la cobertura como personal funcionario de carrera, por el sistema
de concurso oposicidn por turno libre de una plaza de Profesor/a de practicas (profesorado especialista
en sectores singulares de formacién profesional) de la familia de hosteleria/pasteleria, vacante en la
plantilla de esta corporacion provincial correspondiente a la Oferta de Empleo Publico para 2023 (BOP
ndm. 247 del 27-12-2023), encuadrada en la escala de Administracién Especial, Subescala Servicios
Especiales, clase Cometidos Especiales, rama Educacion, denominaciéon Profesor/a de Practicas de
taller de cocina, subgrupo C1, dotada con las retribuciones legalmente establecidas y correspondiente
a su subgrupo de clasificacion segun lo establecido en el articulo 76 del Real Decreto Legislativo 5/2015,
de 30 de octubre, por el que se aprueba el texto refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado
Publico (TRLEBEP).

De conformidad con la letra f) del apartado 2 del articulo 61 de la Ley 4/2021, de 16 de abril, de la
Funcion Publica Valenciana, la distribuciéon porcentual de los sexos en los subgrupos objeto de la
presente convocatoria, en la fecha de publicacién de la correspondiente oferta, es conforme al detalle
que a continuacién se relaciona:

DENOMINACION PLAZA SUBGRUPO | NUMERO PLAZAS HOMBRES MUJERES
% %
PROFESOR/A PRACTICAS c1 1 33,33 66,67
TALLER COCINA

Se permitira adicionar las plazas que sean objeto de inclusién en las correspondientes ofertas de
empleo publico antes de la finalizacién del proceso selectivo.

Base segunda. Normativa de aplicacion

La realizacién de las pruebas selectivas se sujetara, en todo lo que no prevén expresamente las
presentes bases al:

- Real Decreto Legislativo 5/2015, de 30 de octubre, por el que se aprueba el TRLEBEP.
- Ley 4/2021, de 16 de abril, de la Funcién Publica Valenciana.
- Ley 7/1985, de 2 de abril, reguladora de las Bases de Régimen Local.

- Real Decreto legislativo 781/1986, de 18 de abril por el que se aprueba el Texto Refundido de las
disposiciones legales vigentes en materia de Régimen Local.
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- Real Decreto 896/1991, de 7 de junio por el que se establecen las reglas basicas y los programas
minimos a que debe ajustarse el procedimiento de seleccion de funcionarios de la Administracion Local.

- Decreto 3/2017, de 13 de enero, del Consell, por el que se aprueba el Reglamento de seleccién,
provisién de puestos de trabajo y movilidad del personal de la funcién publica valenciana.

- Circular 1/2017 del Decreto 3/2017, de 13 de enero, del Consell, por el que se aprueba el Reglamento
de seleccion, provision de puestos de trabajo y movilidad del personal de la funcién publica valenciana.

Con caracter supletorio y exclusivamente en lo referido a la configuracién de las pruebas sera de
aplicacién lo dispuesto para las pruebas de acceso del profesorado en la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacién y por el Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el que se aprueba el
Reglamento de ingreso, accesos y adquisicién de nuevas especialidades en los cuerpos docentes.

Base tercera. Requisitos para tomar parte en las pruebas selectivas de esta convocatoria

a) Tener la nacionalidad espafiola o nacional de otro Estado, siempre que se cumpla con los
requisitos establecidos en el articulo 62 de la Ley 4/2021, de 16 abril, de la Funcién Publica
Valenciana.

b) Poseer la capacidad funcional para el desempefio de las tareas.

¢) Tener cumplidos dieciséis afios y no exceder, en su caso, de la edad maxima de jubilacién
forzosa.

d) No haber sido separado/a mediante expediente disciplinario del servicio de cualquiera de las
Administraciones Publicas o de los 6rganos constitucionales o estatutarios de las Comunidades
Auténomas, ni hallarse en inhabilitacion absoluta o especial para empleos o cargos publicos por
resolucién judicial, para el acceso al cuerpo o escala de funcionario/a, o para ejercer funciones
similares a las que desempefiaban en el caso del personal laboral, en el que hubiese sido
separado/a o inhabilitado/a. En el caso de ser nacional de otro Estado, no hallarse inhabilitado/a
o0 en situacién equivalente ni haber sido sometido/a a sancién disciplinaria o equivalente que
impida, en su Estado, en los mismos términos el acceso al empleo publico.

e) Estar en posesién de las titulaciones de diplomado universitario, ingenieria técnica, arquitectura
técnica, grado correspondiente o titulacion equivalente a efectos de docencia para la
especialidad de Cocina y Pasteleria, conforme a lo establecido en el Anexo VI del RD 276/2007,
de 23 de febrero, por el que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de
nuevas especialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacién, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicién
transitoria decimoséptima de la citada ley.

De conformidad con la disposiciéon adicional Unica y el Anexo VI del RD 276/2007, para la
especialidad de cocina y pasteleria (antigua especialidad del cuerpo de profesores técnicos de
formacién profesional vinculada al area de hosteleria), son equivalentes a efectos de docencia
las siguientes titulaciones:

- Técnico Superior en direccion de cocina.

- Técnico Superior en servicios de restauracion.

- Técnico Superior en restauracion.
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- Técnico especialista en hosteleria.

En su caso, la equivalencia debera ser aportada por el aspirante mediante certificacién expedida
al efecto por la Administracion competente.

En el caso de titulaciones obtenidas en el extranjero se debera estar en posesién de la credencial
que acredite su homologacién o convalidacién, en su caso.

Estar en posesion de titulo oficial de master que acredite la formacién pedagégica y didactica de
acuerdo con lo exigido por los articulos 94, 95y 97 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacién o en el caso de no poder acceder a los estudios de master se acreditara mediante
una formacion equivalente a la exigida en el articulo 100 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, en las condiciones que establezca el Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte.
En el caso del titulo de master, debera cumplir las condiciones establecidas en el Acuerdo de
Consejo de Ministros de 14 de diciembre de 2007, por el que se establecen las condiciones a las
que deberadn adecuarse los planes de estudios conducentes a la obtencién de titulos que
habiliten para el ejercicio de las profesiones reguladas de Profesor de Educacién Secundaria
Obligatoria y Bachillerato, Formacién Profesional y Ensefianzas de Idiomas y haya sido verificado
de acuerdo con lo dispuesto en la Orden ECI/3858/2007, de 27 de diciembre, por la que se
establecen los requisitos de verificacién de los titulos universitarios oficiales que habiliten para
el ejercicio de las profesiones de profesor de educacion secundaria Obligatoria y bachillerato,
Formacién profesional y Ensefianza de Idiomas.

Cuando se aporte titulaciones equivalentes, ésta debera ser aportada por el personal aspirante
mediante certificaciéon expedida al efecto por la Administracién Educativa competente.

En el caso de titulaciones obtenidas en el extranjero se deberad estar en posesion de la credencial
que acredite su homologacién o convalidacién, en su caso.

Acreditacién del conocimiento de los idiomas oficiales de la Comunitat Valenciana.

Castellano: Deberan acreditar el conocimiento de esta lengua por medio de alguno de las
siguientes acreditaciones:

o Titulacién universitaria expedida por una universidad espafiola.
o Titulo de Bachiller expedido por el Estado espafiol.
o Titulo de Técnico Superior o Técnico Especialista (FP-2) expedido por el Estado espafiol.

o Diploma de Espafiol como lengua extranjera (DELE) de nivel B2, C1 o C2, expedido por
Escuela Oficial de Idiomas.

Valenciano: Acreditaran el conocimiento de esta lengua las personas que estén en posesion de
cualquiera de los siguientes titulos o certificados oficiales:

o Certificat de Capacitaci6 per a 'Ensenyament en Valencia.

o Diploma de Mestre de Valencia. Quienes aleguen este titulo como requisito no podran
presentar el mismo titulo como mérito en la fase de concurso.

o Licenciatura o Grado en Filologia Catalana o equivalente.
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o Certificado nivel C1 (segin MCER) expedido por la Escuela Oficial de Idiomas o por la
Junta Qualificadora de Coneixements de Valencia.

Base cuarta. Igualdad de condiciones

El 6rgano técnico de seleccién establecera, para las personas con discapacidad que asi lo manifiesten
en su solicitud de participacion, las adaptaciones posibles de tiempo, medios y otros ajustes razonables
necesarios, para la realizacién de las pruebas selectivas, siempre que éstas se reflejen de forma
especifica en la solicitud de participacion. Para ello, las personas aspirantes deberan adjuntar informe
emitido por el centro de valoracién y orientacién de la discapacidad de la Comunidad Valenciana,
acreditando de forma fehaciente las discapacidades permanentes causantes del grado reconocido o
mediante alguno de los medios admitidos en Derecho.

La adaptacién de medios, tiempos y otros ajustes razonables se otorgara Unicamente en aquellos casos
en los que la discapacidad guarde relacién con la prueba a realizar. Corresponde a los 6rganos técnicos
de seleccion resolver sobre la procedencia y concrecion de la adaptaciéon, segun las circunstancias
especificas de cada prueba.

A estos efectos, de acuerdo con el articulo 4.2 del 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, tendran la consideracion de personas con discapacidad aquellas
a quienes se les haya reconocido un grado de minusvalia igual o superior al 33 por ciento. En todo caso,
se consideraran afectados por una minusvalia en grado igual o superior al 33 por ciento los pensionistas
de la Seguridad Social que tengan reconocida una pensién de incapacidad permanente en el grado de
total.

Se aplicara en el presente apartado la Orden PJC/804/2025, de 23 de julio, por la que se establecen
criterios generales para la adaptacion de medios y tiempos y la realizacién de otros ajustes razonables
en los procesos selectivos para el acceso al empleo publico de personas con discapacidad.

Base quinta. Solicitudes y admisién de aspirantes

1. Forma de presentacidn: en las solicitudes para tomar parte en el presente proceso selectivo, que
deberan estar debidamente cumplimentadas, las personas interesadas manifestaran, bajo su
responsabilidad que retinen todas y cada una de las condiciones y requisitos exigidos en la base tercera
y en su caso base cuarta, referidas a la fecha de terminacién del plazo de presentacion de solicitudes,
comprometiéndose a aportar la documentacion correspondiente que asi lo acredita, cuando le sea
requerida y que la pondra a disposicién de la Diputacién de Valéncia, conforme a lo dispuesto en el
articulo 69 de la Ley 39/2015 del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas
(LPACAP).

La solicitud para tomar parte en el presente proceso debera realizarse preferentemente por medios
electrénicos mediante la correcta cumplimentacién del modelo especifico de solicitud de participacion
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en pruebas selectivas de la Diputacién de Valéncia, disponible en la sede electrénica de la Diputacion
de Valéncia: https://www.sede.dival.es/

Para presentar la solicitud debera seleccionar desde la sede electréonica de la web www.dival.es, el
enlace «Catalogo de tramites» y dentro del grupo “empleo publico” la “Solicitud de admisién a pruebas
selectivas”. Una vez seleccionada la convocatoria y cumplimentados los datos solicitados, la persona
interesada debera pulsar sobre el botén “generar impreso”. El proceso de inscripcion finalizara
correctamente si se muestra el registro de la inscripcion.

La presentacion electrénica de la solicitud permite la cumplimentacién e inscripcién en linea y anexar
en su caso, los documentos escaneados a la misma, asi como registrar electrobnicamente su
presentacion.

Si una incidencia técnica debidamente acreditada imposibilitara el funcionamiento ordinario de los
sistemas, el érgano convocante podrd acordar la cumplimentacién sustitutoria en papel en los términos
establecidos en esta base, en cuyo caso la persona interesada debera acreditar documentalmente la
incidencia técnica producida.

Sila persona aspirante no dispusiera de firma electrénica podra presentar la solicitud en papel. En este
caso, una vez cumplimentada electronicamente la solicitud en el modelo oficial del enlace indicado,
debera ser impresa, firmaday presentada en formato papel por la persona interesada en el plazo fijado
al efecto y en los lugares que se indican seguidamente. Las solicitudes generadas telematicamente y
gue no sean presentadas en los lugares y modos previstos, no conferiran derecho alguno para la
persona aspirante.

Las solicitudes en soporte papel deberan presentarse en el Registro General de la Diputacién de Valéncia
(Palacio de la Batlia, calle Serranos, nim. 2, Valéncia) o en los lugares que determina el articulo 16 de la
Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas, (LPACAP). En el caso de que se optara por presentar la solicitud en una oficina de correos, se
hara en sobre abierto para que la solicitud sea fechada y sellada por el personal funcionario antes de
ser certificada.

2. Plazo de presentacién, lista provisional y definitiva. Normativa de aplicacion.

Las personas interesadas dispondran de un plazo de presentacion de diez dias habiles, contados a
partir del siguiente al de la publicacién del extracto de la convocatoria en el Boletin Oficial del Estado.
No seran admitidas solicitudes que se presenten con anterioridad y posterioridad al plazo legalmente
establecido.

Las bases se publicaran integramente en el Boletin Oficial de la Provincia y podran consultarse en la
pagina web de Recursos Humanos y Organizacion de la Corporacion:
https://www.dival.es/es/servicios/empleo-publico, “Oferta de Empleo Publico” y dentro de este apartado
en “Convocatorias en ejecucion”.


https://www.dival.es/va/grupo/personal%20,
https://www.dival.es/va/grupo/personal%20,
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Las personas interesadas quedan vinculadas a los datos que hayan hecho constar en sus solicitudes.
Los errores de hecho podran subsanarse en cualquier momento, de oficio o a peticion de las personas
interesadas.

El tratamiento de la informacién por medios electrénicos se efectuara conforme a lo dispuesto en la Ley
Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protecciéon de Datos Personales y Garantia de los Derechos
Digitales, asi como en el Reglamento (UE) 2016/679, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 27 de
abril de 2016, relativo a la proteccion de las personas fisicas en lo que respecta al tratamiento de datos
personales.

Terminado el plazo de presentacién de solicitudes, la Presidencia de la Corporacién, dictara resolucion,
en el plazo maximo de un mes, declarando aprobada la lista provisional de personas aspirantes
admitidas y excluidas, que se publicard en el Boletin Oficial de la Provincia, en la pagina web, con
indicacion de las causas de exclusion, asi como el plazo de subsanacién de defectos y presentacién de
reclamaciones que se concede a las personas aspirantes que hayan sido excluidas, en los términos del
articulo 68 de la Ley 39/2015 del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas.

Si en el plazo de diez dias habiles se formularan reclamaciones, seran resueltas en el mismo acto
administrativo que apruebe la lista definitiva que sera hecha publica, asi mismo, en la forma indicada.
En caso de no presentarse alegaciones, pasado el plazo se entendera que la lista provisional pasara
directamente a definitiva, sin necesidad de nueva aprobacién.

Contra la Resolucion de aprobacion de la lista definitiva, las personas interesadas podran interponer
recurso contencioso-administrativo, en los términos de la vigente Ley Reguladora de la Jurisdiccion
Contencioso Administrativa, previo, en su caso, el recurso potestativo de reposicion previsto en el
articulo 123 de la Ley 39/2015 de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas.

La fecha, lugar y hora de comienzo del primer ejercicio, se publicard con una antelacién minima de diez
dias habiles anteriores a la fecha de realizacién del primer ejercicio.

Base sexta. Organo técnico de seleccién.

La composicién del 6rgano técnico de seleccion deberad ajustarse, en todo caso, a los principios
establecidos en el Real Decreto Legislativo 5/2015, de 30 de octubre, por el que se aprueba el texto
refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado Publico (TRLEBEP) y a la Ley 4/2021, de 16 de abiril,
de la Generalitat, de la Funcion Publica Valenciana.

Ademas, la composicion debera ajustarse a los principios de imparcialidad y profesionalidad de sus
miembros, y tenderdn en su composiciéon a la paridad entre hombres y mujeres, en cumplimiento de lo
establecido en el articulo 53 de la Ley Organica 3/2007 de 22 de marzo para la igualdad efectiva de
mujeres y hombresy en el articulo 60.1 del Texto Refundido de la Ley del Estatuto Basico del Empleado
Publico, aprobado por el Real Decreto Legislativo 5/2015, de 30 de octubre.
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Quienes integren el érgano técnico de seleccién seran nombrados mediante decreto la presidencia de
la Corporacién. Se compondra por cinco miembros titulares con sus respectivos suplentes, de los cuales
uno ejercerd la presidencia y otro la secretaria del érgano, atendiendo a criterios de paridad. Los
nombramientos deberan publicarse en el Boletin Oficial de la Provincia con una antelacién minima de
un mes a la fecha de comienzo de las pruebas.

Quienes integren el 6rgano técnico de seleccion deberan ostentar el vinculo de personal funcionario
de carrera. Al mismo tiempo, habran de pertenecer al grupo o, en su caso, subgrupo de clasificacion
profesional al que corresponda una titulacién de igual o superior nivel académico al exigido en la
respectiva convocatoria y, al menos, mas de la mitad de sus miembros debera poseer una titulacion
correspondiente a la misma area de conocimientos que la exigida en la convocatoria.

Cada propuesta o nombramiento de quienes integren el 6rgano técnico de seleccién implicara también
la designacion de una persona suplente con los mismos requisitos y condiciones.

Corresponde el desarrollo y calificacién de las pruebas selectivas al 6rgano técnico de seleccién, que
esta vinculado en su actuacion a las presentes bases y no puede aprobar ni declarar que han superado
las pruebas selectivas un nimero superior de personas aspirantes al de plazas convocadas. Cualquier
propuesta de personas que hayan superado el ejercicio que contravenga lo establecido en esta norma,
se entendera por no efectuada.

El 6rgano técnico de selecciéon no podra constituirse ni actuar sin la presencia de la mayoria de quienes
lo integren, titulares o suplentes indistintamente, si una vez constituido el 6rgano técnico de seleccién,
quien ostente el nombramiento de la Presidencia tuviera que ausentarse de la sesién, desempefiara sus
funciones el vocal de mayor edad.

Las decisiones se adoptaran por mayoria de votos, y podran disponer la incorporacién a sus trabajos de
personal técnico especialista, en calidad de asesores, para aquellas pruebas que lo requieran, quienes
se limitaran al ejercicio de sus especialidades técnicas en base exclusivamente a las cuales colaboraran
con el 6rgano técnico de seleccién con voz, pero sin voto.

Quienes integren la composicién del érgano técnico de seleccion deberan abstenerse de intervenir,
notificandolo a la autoridad convocante, y las personas aspirantes podran cursar solicitud de recusacién,
cuando concurran las circunstancias previstas en el articulo 23 y 24 de la Ley 40/2015 de 1 de octubre,
de Régimen Juridico del Sector Publico.

Las actuaciones del érgano técnico de seleccién deberan ajustarse estrictamente a las presentes bases
de esta convocatoria. No obstante, el érgano técnico de seleccién esta facultado para resolver las dudas
e interpretar las bases que surjan durante la realizacién del proceso selectivo, para adoptar acuerdos
necesarios que garanticen su adecuado desarrollo, en todo lo no previsto en estas bases, y para resolver
las dudas o reclamaciones que pudieran surgir, garantizando el buen funcionamiento del proceso en
todo aquello no previsto en estas bases siempre de forma motivada.
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Base séptima. Comienzo del Concurso-Oposicion

La fecha, horay lugar del comienzo de las pruebas se anunciara mediante publicacién en el portal web
de la Diputacién de Valencia.

El orden en que actuaran las personas aspirantes en aquellos ejercicios que no se puedan realizar
conjuntamente estd determinado por la letra del abecedario que resulte del sorteo celebrado
anualmente, el cual sera publicado en el Boletin Oficial de la Provincia. Tanto las personas con
discapacidad como las de acceso general concurriran a las pruebas selectivas de forma conjunta.

Una vez comenzadas las pruebas selectivas no sera obligatoria la publicacién de los siguientes anuncios
de celebracién de los restantes ejercicios en el Boletin Oficial de la Provincia. Estos anuncios deberan
hacerse  publicos por  drgano  técnico de  selecciobn, en la  pagina web
https://www.dival.es/va/grupo/personal con un minimo de 24 horas de antelacién del comienzo de
estas, si se trata del mismo ejercicio, o un minimo de 48 horas si se trata de un nuevo ejercicio.

Las personas admitidas seran convocadas para la realizacién de los ejercicios en llamamiento Unico.
Quedaran decaidas en su derecho cuando se personen en los lugares de celebracién una vez iniciadas
las pruebas o por la inasistencia a las mismas, aun cuando se deba a causas justificadas. Se entiende
por iniciada la prueba cuando se han repartido los examenes y se ha dado la orden de su inicio.

El proceso selectivo sera el de concurso oposicién que constara de dos fases:
Fase de oposicién, con puntuacién maxima de 60 puntos que representa un 60% de la puntuacién total.

Fase de concurso, con puntuacién maxima de 40 puntos que corresponde a un 40% del total de la
puntuacion total.

Cuando se utilicen sistemas informaticos de correccién, se daran las instrucciones precisas al personal
opositor para la correcta realizacién de la prueba, adjuntandose al expediente del proceso selectivo. La
correcta cumplimentacién de los formularios de respuesta, siguiendo las instrucciones impartidas, sera
objeto de valoracién, en el sentido que no contestar correctamente o impedir la correccién de los
mismos sera motivo de no proceder a la correccién de la prueba y quedaran decaidos del derecho a
seguir en el proceso selectivo.

La correccion y calificacién de los ejercicios escritos, siempre que sea posible, se harad de forma
andénima, utilizandose para ello sistemas que garanticen la objetividad de las puntuaciones otorgadas
y el anonimato de los/las aspirantes.

La referencia a los Temarios y contenido de las pruebas, se entenderan las vigentes en el momento de
la celebracion de los ejercicios.
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Reglas generales para la realizacién de las pruebas

Las personas aspirantes deberan observar, las instrucciones del OTS o del personal colaborador
durante la celebracion de las pruebas, en orden al adecuado desarrollo de éstas. Cualquier alteracion
en el normal desarrollo de las pruebas, por parte de una persona aspirante, quedara reflejada en el
acta correspondiente, pudiendo continuar el ejercicio con caracter condicional, hasta que resuelva el
OTS sobre el incidente.

Antes del inicio de los ejercicios, cuando se estime oportuno durante su desarrollo, en la recogida tras
su finalizacién y siempre que lo considere conveniente el personal colaborador o el OTS, se comprobara
la identidad de las personas aspirantes mediante la exhibicion exclusivamente del original del DNI, del
NIE acompafiado del documento nacional de identidad del pais de origen con foto, del pasaporte o del
permiso de conducir emitido en Espafia.

En todas las pruebas, el OTS adoptard las medidas que sean necesarias para garantizar el anonimato
en la valoracién de éstas, y seran anulados e implicara la expulsiéon del proceso selectivo de todos los
ejercicios que contengan alguna marca que pudiera identificar su autoria.

Base octava. Desarrollo del Concurso Oposicion.

La oposicién estara compuesta por dos ejercicios de caracter obligatorio y eliminatorio cada uno de
ellos para todo el personal aspirante.

Primer Ejercicio.- De caracter obligatorio y eliminatorio:

Consistira en la resolucion por escrito de un cuestionario de 75 + 10 preguntas de reserva tipo test en
un tiempo de 90 minutos referidas a la totalidad del temario que figuran en las presentes bases.

Las preguntas de reserva sélo se tendran en cuenta en caso de anulacién de alguna de las primeras 75
y por el orden en que aparecen.

Las preguntas que conformen los cuestionarios se elegiran por sorteo de entre las aportadas por todos
los miembros del érgano técnico de seleccién. El nimero total de preguntas a sortear sera de un veinte
por ciento superior al establecido para el cuestionario.

Las preguntas tendran tres respuestas alternativas, siendo s6lo una de ellas correcta. Las respuestas
errdneas se valoraran negativamente con una penalizacién equivalente a un tercio del valor de cada
contestacién correcta.

Las respuestas en blanco no penalizan.

En el caso de que se marque mas de una opcidén de respuesta en una misma pregunta no se puntuara
la misma.

10
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El ejercicio tendra una puntuacion maxima de 30 puntos. Para superarlo se debera obtener una
puntuacion igual o superior a la mitad de la mejor calificacién obtenida de entre todos los resultados.
No obstante, se establece una puntuacién minima de 10 puntos en el caso de que la mitad de la mejor
calificacién resultara inferior a los 10 puntos.

Segundo ejercicio (prueba practica).- La prueba practica tendra por objeto comprobar que las
personas aspirantes poseen la formacién cientifica, el dominio técnico y las habilidades practicas
necesarias para impartir los modulos profesionales propios de la especialidad de Cocina y Pasteleria.

La prueba practica constard de dos partes obligatorias y eliminatorias que se realizaran en el mismo
dia:

PARTE A: Observacién técnica y organizativa.- Tendra por objeto la resolucién de dos pruebas de
entre las siguientes que seran elegidas por el 6rgano técnico de seleccidon inmediatamente antes de
comenzar el ejercicio y que se realizara en las instalaciones de la EFP Misericordia:

1. Reconocimiento de materias primas presentadas, en vivo o mediante imagenes de calidad,
indicando los diferentes usos y aplicaciones culinarias, su conservacion y las técnicas culinarias
aplicables en cada una de ellas.

2. Ejecucion de diversas técnicas basicas y habilidades-destrezas relacionadas con la cocina.

3. Elaboracién de postres al plato a partir de una materia prima o de una elaboracién base de
multiples aplicaciones proporcionadas: técnicas aplicables y desarrollo de la elaboracién.
Identificacion de posibles ingredientes alérgenos o que puedan provocar intolerancia.
Elaboracién de su ficha técnica. Acabado, presentacion y degustacion.

4. Ejecucion de diversas técnicas basicas y habilidad-destreza relacionadas con la pasteleria, la
reposteria y el horno.

5. Supuesto practico de APPCC delante de un procedimiento culinario presentado. Diagrama de
flujo, descripcidn tedrica y ejecuciéon y practica del proceso de APPCC de la elaboracion que se
presenta.

Se valorara los conocimientos técnicos, habilidades y destrezas. La duracion de esta parte sera de 1
hora.

La parte A del segundo ejercicio tendra una puntuacién maxima de 15 puntos, debiendo obtener un
minimo de 8 puntos para superarla.

PARTE B: Fase competencial y pedagdgica.- Las personas aspirantes deberan realizar, en las
instalaciones de la EFP Misericordia, la elaboracién culinaria que le solicite el tribunal en el momento
de la pruebay, a partir de ésta, dispondra de 90 minutos para realizarla al nivel que le sea indicado por
el tribunal en ese mismo acto. El material fungible necesario para el desarrollo de la prueba sera

11



Q.
o
Q
&
(%]
)
&
=
5
Q.
o
£
=
2]
s
£
<
c
()
@
Qo
[
S
=
=
()
>

CSV: BOPV-2026/09651

NUm. 143

Pag.

29-7-2026

b@’ Valencia

(D ‘ DIpUta\CIO_ Recursos Humans
V | de Valéncia i Organitzacio

facilitado por la organizacién, mientras que las herramientas basicas de trabajo deberan ser aportadas
por las propias personas aspirantes.

Al finalizar la elaboracion dispondra de 1 hora para realizar la justificacion didactica de dicha
elaboracion.

La parte B del segundo ejercicio prueba tendrd una puntuacion maxima de 15 puntos, debiendo
obtener un minimo de 8 puntos para superarla.

CALIFICACION:

Para superar la oposicién, se debera obtener en cada uno de dos los ejercicios el resultado minimo que
se establece para cada uno de ellos, y la calificacién final del personal aspirante vendra determinada
por la suma de la calificacién obtenida en cada uno de los dos ejercicios.

La puntuacién maxima total de la fase de oposicion sera de 60 puntos.
Base novena. Presentacion de alegaciones y recursos

Finalizado cada ejercicio, se publicarad el resultado provisional, otorgando cinco dias habiles para
presentar alegaciones. Resueltas las alegaciones o en caso de no presentarse, se publicard nueva
relacién de calificaciones definitiva y se convocara la fecha, hora y lugar de la realizacion del siguiente
ejercicio.

Contra las resoluciones y actos del érgano técnico de selecciéon y sus actos de tramite que impidan
continuar el procedimiento o produzcan indefension podra interponerse recurso de alzada, sin que ello
implique la suspensién del procedimiento.

No se tendran en cuenta en la resolucién de los recursos, hechos, documentos o alegaciones del
recurrente, cuando habiendo podido aportarlos en el tramite de alegaciones no lo haya hecho.

Base décima. Fase de concurso

El personal aspirante que hubiera superado la fase de oposiciéon dispondra de diez dias naturales, a
partir de la publicacion de la relacién de aspirantes aprobados, para presentar la documentacion
acreditativa de los méritos que deseen hacer valer, hasta la fecha en que termine el plazo de
presentacién de solicitudes para participar en el proceso selectivo.

La documentacién acreditativa de los méritos alegados para el concurso se deberd de presentar
relacionada, ordenada y numerada junto con el documento de autobaremacion que se publicara en el
espacio web de la Diputacion de Valencia, adjuntando la documentacién original o fotocopia
debidamente compulsada hasta la fecha en que termine el plazo de presentacién de instancias. La fase
de concurso se presentara a través de medios electronicos de la misma manera en que se ha detallado
en la base quinta para la presentacién de solicitudes.

12



Q.
o
Q
&
(%]
)
&
=
5
Q.
o
£
=
2]
s
£
<
c
()
@
Qo
[
S
=
=
()
>

CSV: BOPV-2026/09651

NUm. 143

Pag.

29-7-2026

b@’ Valencia

(D ‘ DIpUta\CIO_ Recursos Humans
V | de Valéncia i Organitzacio

Sélo seran valorados los méritos adquiridos hasta la fecha de finalizacién del plazo de presentacién de
instancias, por lo que, el tribunal no podra tener en cuenta méritos presentados fuera de plazo ni
tampoco obtenidos en fecha posterior a la finalizacion del plazo para la presentacién de solicitudes para
concurrir al proceso selectivo. Sélo se valoraran los méritos que hayan sido aportados dentro del plazo
habilitado siempre que se justifigue documentalmente mediante los cddigos de verificacién o
mecanismo que permita comprobar su autenticidad y no se tendran en cuenta la documentacién que
no se presente en la forma requerida en las presentes bases o respecto las que haya dudas de veracidad.

Para las personas aspirantes que hayan prestado o presten servicio en la Diputacion de Valencia se
presentard una solicitud electrénica para la fase de concurso, dando su conformidad para que Recursos
Humanos y Organizacién adjunte de oficio el informe con la documentacién contenida en su expediente
personal relativa al requisito de titulacién académica y a los apartados del baremo, referidos a cursos
de formacién y perfeccionamiento, conocimiento del Valenciano e Idiomas Comunitarios.

La Diputacién, mediante Recursos Humanos y Organizacion, aportara el informe de servicios prestados
para la valoracion de la antigiiedad y el trabajo desarrollado y el informe de cursos de formacion de
acuerdo con los datos obrantes en el expediente personal que deberan estar referidos o tener fecha de
expedicion, en todo caso, con anterioridad a la fecha de finalizacién del plazo de presentacion de
solicitudes.

Las personas aspirantes con caracter previo a la presentacion de la solicitud deberan comprobar en el
apartado Informacién Laboral de la Carpeta Personal, la documentacion obrante en su expediente
personal.

Las personas interesadas se responsabilizaran de la veracidad de la documentacién aportada, si hubiera
indicios de falsedad documental o cualquier tipo delictivo en la documentacién aportada por el personal
aspirante, el tribunal lo hara constar y se dara traslado al Ministerio Fiscal para que resuelva lo que
resulte procedente.

El tribunal examinara los méritos alegados y justificados documentalmente por las personas aspirantes
admitidas y los calificara conforme al baremo que figura en las presentes bases.

El tribunal podra requerir de los interesados las clarificaciones, o en su caso, la documentacién adicional
que estime necesaria para su comprobacién de los méritos alegados, tendra la facultad de resolver
cualquier duda que pueda surgir en relacion con los méritos u otros aspectos del concurso, y podra
tomar los acuerdos necesarios para el buen funcionamiento del proceso en todo aquello no previsto en
estas bases.

En caso de empate en la fase de concurso entre los aspirantes, se establece el siguiente criterio de
desempate:

- Primero, por la puntuacién mas alta en el apartado de experiencia profesional.
- Segundo, por la puntuacion mas alta en el apartado de formacién.
- Tercero, por la puntuacién mas alta en el apartado de idioma de valenciano.

13
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El 6rgano técnico de seleccién se reunira a los efectos de puntuar los méritos debidamente acreditados
de conformidad con el siguiente baremo:

BAREMO PARA LA VALORACION DE MERITOS

Las personas aspirantes no podran conseguir mas de 40 puntos por la valoracién de sus méritos.

1. EXPERIENCIA DOCENTE PREVIA (Hasta un maximo de 18 puntos).

1.1. Experiencia docente en plazas con idéntica especialidad a la de la convocatoria en centros publicos
a razon de 0,20 puntos por mes de servicio.

1.2. Experiencia docente en plazas con distinta especialidad a la de la convocatoria en centros publicos
a razén de 0,10 puntos por mes de servicio.

1.3. Experiencia docente en plazas del mismo nivel o etapa educativa que la correspondiente a la de la
convocatoria en centros publicos a razén de 0,10 puntos por mes de servicio.

1.4. Experiencia docente en plazas de distinto nivel o etapa educativa que la correspondiente a la de la
convocatoria en centros publicos a razén de 0,05 puntos por mes de servicio.

1.5. Experiencia docente en plazas del mismo nivel o etapa educativa que la correspondiente a la de la
convocatoria en otros centros educativos a razén de 0,05 puntos por mes de servicio.

1.6. Experiencia docente en plazas de distinto nivel o etapa educativa que la correspondiente a la de la
convocatoria, en otros centros a razén de 0,02 puntos por mes de servicio.

Documentacion acreditativa:

La experiencia docente se acreditara mediante certificacion de la administracién publica (en el que se
hara constar grupo y subgrupo del puesto de trabajo, naturaleza, clasificaciéon y tipo de jornada) o
educativa correspondiente. En el caso de certificados correspondientes a administraciones educativas
no espafiolas la persona aspirante aportara la traduccion oficial de los mismos.

Los servicios prestados en el extranjero se acreditaran mediante certificados expedidos por la
administracion educativa u érgano competente de los respectivos paises, en los que debera constar el
tiempo de prestacién de servicios y el caracter del centro, publico o privado, el nivel educativo y la
materia impartida, sin perjuicio de que por la Administracién puedan pedirse informes
complementarios para verificar la autenticidad de los documentos presentados. Los servicios
prestados en el extranjero se valoraran por el subapartado que corresponda segun los datos que
contenga el certificado. Estos certificados deberan presentarse traducidos oficialmente a alguna de las
lenguas oficiales de la Comunitat Valenciana por un servicio de traduccién jurada.

14
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Sélo se valoraran los servicios prestados en ensefianzas que corresponde a impartir a los cuerpos
regulados en la Ley Organica de Educacién, y por tanto no se valorara la experiencia docente prestada
en universidades publicas o privadas, ni tampoco la experiencia como educador o educadora o monitor
0 monitora en escuelas infantiles publicas o privadas (ciclo de 0 a 3 afios), asi como tampoco las
actividades realizadas como auxiliar de conversacién o como lector o lectora.

En ninglin caso se valorara la experiencia profesional obtenida en el desempefio de puestos de trabajo
reservado a personal eventual, ni en el sector privado ni como autbnomo/a.

La experiencia profesional se acreditard mediante la presentacion de certificado administrativo
expedido por la administraciéon publica correspondiente, en el que se hara constar grupo y subgrupo

del puesto de trabajo, naturaleza, clasificacién y tipo de jornada.

No se computardn como experiencia profesional periodos de prdacticas o servicios prestados en
régimen de becas, programas de empleo subvencionados, o similares.

En casos de jornada a régimen parcial, se computara el servicio prestado en proporcién al régimen de
jornada realizado.

El tiempo de servicio computable se puntuara por meses efectivos completos, no contando las
fracciones inferiores en un mes.

Se debera aportar la vida laboral del aspirante.

2. FORMACION: hasta un maximo de 22 puntos.

2.1. Titulaciones académicas. Hasta un maximo de 5 puntos.

- Por cualquier titulacion universitaria relacionada con el puesto de trabajo (diplomatura,
licenciatura, grado o equivalente) distintas a las usadas para participar en el proceso: 3 puntos
por cada titulacion.

- Por cualquier titulacién universitaria no relacionada en el puesto de trabajo (diplomatura,
licenciatura, grado o equivalente) distintas a las usadas para participar en el proceso: 2 puntos
por cada titulacion.

- Por cualquier titulacién de postgrado universitario: 1 punto por cada titulacion.

La titulacion a baremar debera ser igual o superior al de la plaza convocada y nunca la que se aporta
como requisito de acceso. En todo caso se debera de tratar titulos oficiales, bien sean impartidos en
centros publicos o privados, en estos casos, se deberd de aportar la correspondiente acreditacién de la
naturaleza de las titulaciones aportadas. No se valoraran titulaciones propias o titulos no oficiales.

15
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2.2. Conocimientos de Valenciano: Hasta un maximo de 4 puntos.

Se acreditard mediante certificado acreditativo por haber superado los niveles del marco comun
europeo de referencia para las lenguas conducentes a su obtencion, segun el siguiente baremo:

- Por certificado de nivel C2 o equivalente: 4 puntos

- Por certificado de Capacitacié per a 'Enseyament en Valencia, Diploma de Mestre de Valencia o
equivalente*: 3 puntos (siempre que no se haya utilizado para acreditar el nivel de valenciano
requerido).

- Para acreditar certificado de lenguaje administrativo y correccién de textos: 0,5 puntos por cada
certificado.

* Los certificados de Capacitacié per a 'Enseyament en Valencia y Diploma de Mestre de Valencia,
obtenidos antes del 15 de abril de 2013, se consideraran equivalente al nivel C1 (segin Anexo Il de la
Orden 7/2017, de 2 de marzo, de la Conselleria de Educacién, Investigacion, Cultura y Deporte, por la
cual se regulan los certificados oficiales administrativos de conocimientos de valenciano de la Junta
Qualificadora de Coneixements de Valencia, el personal examinador y la homologacién y la validacion
de otros titulos y certificados).

En cuanto al conocimiento de valenciano, se puntua tan solo el nivel mas alto obtenido, excepto los
certificados de lenguaje administrativo y correcciéon de textos, que se sumarian al nivel mas alto
acreditado, hasta el maximo del presente apartado y siempre que no se utilice para acreditar el nivel

de valenciano requerido.

Para proceder a su puntuacion, se requerira certificado correspondiente de conformidad con la Orden
7/2017, de 2 de marzo, de la Conselleria de Educacién, Investigacion, Cultura y Deporte.

No se puntuard como mérito lo que se acredite como requisito.
2.3. Cursos de perfeccionamiento y formacién: Hasta un maximo de 10 puntos.

VALORACION

Se valoraran los cursos que retinan alguna de las caracteristicas que se indican:

Cursos en el que el contenido esté relacionado con las funciones de las plazas que asi obre en el
correspondiente catalogo de personal o instrumento de ordenacién analogo.

Cursos que tengan relacién con el contenido del Temario que se establece en las presentes bases.
ACREDITACION

Para ser valorados, la acreditacién de los cursos debera tener las siguientes caracteristicas:

a) Convocados e impartidos por el Instituto Valenciano de Administraciéon Publica o por otros Institutos
o Escuelas de Administracién Publica del territorio nacional.
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b) Convocado e impartido por el Servicio de Formacién de la Diputacion de Valencia.

¢) Convocados o impartidos por otras entidades y agentes promotores de formacion de personal
empleado publico y homologados por el IVAP o por otros Institutos o Escuelas de Administracién
Publica del territorio nacional.

d) Convocados o impartidos por otras entidades y agentes promotores de formacion de personal
empleado publico dentro del marco de los Acuerdos de formacién para el Empleo de las
Administraciones Publicas, o de los Acuerdos de Formacién Continua de las Administraciones Publicas.
e) Convocados o impartidos por Consejerias de la Comunidad Valenciana y otras entidades publicas,
siempre que hayan obtenido la homologacién del organismo correspondiente en funcién del colectivo
destinatario o bien hayan sido convocados e impartidos por el propio organismo de homologaciény se
destinen a personal empleado publico.

f) Convocados e impartidos por las Universidades del “Sistema Universitario del estado espafiol”.

En el caso de los certificados indicados en el apartado c), d) y e) debera venir claramente indicado en
los mismos la resolucién de homologacién y el organismo homologador, o, en su caso, recogido
expresamente que se realiza en el marco de los acuerdos de formacién continua o acuerdos de
formacién para el empleo.

BAREMO
El baremo de los cursos de formacién siempre que respondan a las caracteristicas anteriores sera:

De 100 o mas horas: 1 punto.

De 80 a menos a 100 horas: 0,75 puntos.
De 50 a menos de 80 horas: 0,5 puntos.
De 15 a menos de 50 horas: 0,25 puntos.

Cursos inferiores a 15 horas no seran valorados.
NO VALORACION:

Actividades de naturaleza diferente en los cursos tales como jornadas, seminarios, mesas redondas,
encuentros, debates o analogos, no podran ser objeto de valoracién.

Cursos de formacién pertenecientes a una carrera universitaria.

Cursos derivados de procesos selectivos, promocion interna, planes de ocupacion y adaptacién del
régimen juridico a la naturaleza de los lugares que se ocupan.

Cursos de idiomas, incluido el valenciano.

Formacién, titulos o certificados de postgrado.

No se valoraran cursos de formacion en el que no se acredite la duracién en horas ni en créditos ECTS.

No se valoraran formacién con fecha anterior al afio 2001. Por tanto, todos los certificados de formacién
deberan estar referenciados a fecha igual o posterior al 01/01/2001.
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CURSOS ACREDITADOS POR ECTS

En caso de que los certificados de acreditacién de la realizaciéon de cursos se especifiquen sélo por
créditos y no se concreten las horas, cada crédito ECTS se valorara a razdn de 25 horas.

En todos los casos se valoraran una sola vez los cursos relativos a una misma materia, aunque se haya
repetido su participacion.

En este apartado no se valorara cursos de idiomas ni de Valenciano.
2.4. Idiomas comunitarios: Hasta un maximo de 2 puntos.

Se valorara el conocimiento de lenguas oficiales de la Unién Europea, diferentes del valenciano y del
castellano, segun los niveles especificados, acreditandose documentalmente mediante titulos,
diplomas y certificados expedidos por las escuelas oficiales de idiomas, las universidades espafiolas
que sigan el modelo de acreditacién de la asociacién de centros de lenguas de educacién superior
(ACLES) asi como todos aquellos indicados en el Anexo del Decreto 61/2013, del 17 de mayo del Consejo,
por el cual se establece un sistema de reconocimiento de la competencia en lenguas extranjeras en la
Comunidad Valenciana, teniendo en cuenta sus modificaciones posteriores por orden de la Conselleria
competente en materia de educacion:

- Por certificado de nivel C2 o equivalente: 2 puntos.

- Por certificado de nivel C1 o equivalente: 1,50 puntos.
- Por certificado de nivel B2 o equivalente: 1 punto.

- Por certificado de nivel B1 o equivalente: 0,75 puntos.
- Por certificado del nivel A2 o equivalente: 0,50 puntos.
- Por certificado del nivel A1 o equivalente: 0,25 puntos.

En cuanto a la valoracién de los idiomas comunitarios, solo se valorara sobre un mismo idioma el nivel
mas alto acreditado.

El idioma valenciano y castellano no seran valorados en el presente apartado.

2.5. Procesos selectivos: Hasta un maximo de 1 punto.

Arazdn de 0,5 puntos, por cada uno de los ejercicios superados de cada proceso selectivo o promocién
interna en los que se haya participado, siempre y cuando sea de categoria igual o superior a la
convocada. No se valorara en este apartado las pruebas realizadas para provisiéon de puestos de

trabajo.

Solo se valoraran las pruebas superadas de caracter eliminatorio. No se valoraran las entrevistas
personales o similares por no tener connotacién de prueba.
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En aquellas pruebas selectivas en las cuales los ejercicios se dividan en dos o mas partes, Unicamente
tendra la consideracion de ejercicio aprobado aquel en el cual se hayan superado todas las partes.

Este apartado se acreditara mediante certificacién expedida por la Administracién competente en la
que se acredite el referido extremo. Por tanto, no se tendran en cuenta publicaciones de calificaciones
o similares.

Base undécima. Puntuacion final y relacion de personas aprobadas

Una vez baremados los méritos, el 6rgano técnico de seleccién expondra al publico la lista de personas
aspirantes con la puntuacién obtenida en el total la fase de concurso y se concedera un plazo de cinco
dias habiles para que formulen las reclamaciones y subsanaciones que estimen pertinentes en relacion
con la baremacion.

Resueltas las posibles incidencias y reclamaciones, el 6rgano técnico de seleccién configurara la relacion
definitiva de las personas aspirantes aprobadas por su orden de puntuacién total, que se interrumpira
cuando el nimero de incluidos en ella coincida con el nimero de plazas convocadas. Esta constituira la
lista definitiva de personas que han superado el proceso selectivo.

La puntuacién final del concurso oposicién se obtendrd sumando la puntuaciéon obtenida en ambas
fases.

Los casos de empate que se produzcan se dirimiran de la siguiente manera: se atenderd, en primer
lugar, a la mayor puntuacién obtenida en el segundo ejercicio de la fase de oposicién. Si persistiese el
empate se dirimira por la mayor puntuacion obtenida en el primer ejercicio de la fase de oposicion. Y si
persistiese el empate, éste se dirimira por la mayor puntuacién obtenida en los distintos apartados del
baremo del concurso, segun lo establecido para esta fase como criterio de desempate. En caso de
persistir el empate, se resolveria por sorteo.

El 6rgano técnico de seleccién elevara dicha relacién a la Presidencia de la Diputacion con propuesta de
nombramiento de funcionarios/as de carrera a las plazas convocadas.

Base decimosegunda. Presentacion de documentacion, nombramiento y toma de posesion

En el plazo de diez dias habiles, a contar desde la publicaciéon en los tablones de anuncios de esta
Diputacion, de la relacién de personas que hayan aprobado a que se refiere la base anterior, las
personas aprobadas que figuren en ella deberan presentar los siguientes documentos, todos ellos
referidos al plazo de presentacién de solicitudes:

a) Fotocopia del DNI, o documento equivalente para nacionales de otros Estados al que hace referencia
la letra a) de la base tercera, acompafado del DNI original para su cotejo o en su defecto debidamente
compulsada.
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b) Fotocopia, acompafada del original para su cotejo o en su defecto debidamente compulsada, de
cualquiera de las titulaciones exigidas en letra e) de la Base Tercera. En el caso de titulaciones obtenidas
en el extranjero fotocopia compulsada de la credencial que acredite la homologacién o convalidacion
que corresponda.

¢) Declaracion jurada de no haber sido separado/a mediante expediente disciplinario del servicio de
cualquiera de las Administraciones Publicas o de los érganos constitucionales o estatutarios de las
Comunidades Auténomas, ni hallarse en inhabilitacion absoluta o especial para empleos o cargos
publicos por resolucion judicial, para el acceso al cuerpo o escala de funcionario, o para ejercer
funciones similares a las que desempefiaban en el caso del personal laboral, en el que hubiese sido
separado o inhabilitado. En el caso de ser nacional de otro Estado, no hallarse inhabilitado/a o en
situacién equivalente ni haber sido sometido a sancién disciplinaria o equivalente que impida, en su
Estado, en los mismos términos el acceso al empleo publico.

d) Informe médico, emitido por el Servicio de Medicina Laboral, de que se posee la capacidad funcional
para el desempefio de las tareas.

e) Acreditar los conocimientos de valenciano, bien mediante la presentacion del certificado homologado
por la Generalitat Valenciana (Junta Qualificadora de Coneixements de Valencia), bien mediante un
certificado por la realizacién de un ejercicio especifico al efecto de acreditacién, o comprometerse a
asistir a los cursos de perfeccionamiento que establezca la propia Diputacién de Valencia.

Quienes, dentro del plazo fijado y salvo casos de fuerza mayor, no presentaran los requisitos exigidos
en la convocatoria, o de la documentacién correspondiente o del examen de ésta se dedujera que
carecen de alguno de los requisitos sefialados en la base tercera, no podran ser nombradosy quedaran
anuladas sus actuaciones, sin perjuicio de la responsabilidad en que pudieran haber incurrido por
falsedad en su solicitud. Como consecuencia de dicha anulacién, el 6rgano técnico de seleccion debera
proponer nueva relacion definitiva de personas aspirantes aprobadas.

Transcurrido el plazo de presentacién de documentos, la Presidencia de la Diputacién procedera al
nombramiento, como personal funcionario de carrera de las personas aprobadas en las plazas objeto
de la presente convocatoria, abriéndose un plazo de quince dias naturales desde la notificacién, para
proceder a la correspondiente toma de posesion.

Los que tuvieran la condicion de funcionarios/as de carrera estaran exentos de justificar
documentalmente las condiciones y demas requisitos ya acreditados para obtener su anterior
nombramiento debiendo presentar certificacién de la Administracion de la que dependian para
acreditar su condicién y demas circunstancias que consten en su expediente personal.

Con la finalidad de asegurar la cobertura de las vacantes convocadas, siempre que el 6rgano técnico de
seleccién haya propuesto el nombramiento de igual nimero de personas aspirantes que el de vacantes
convocadas, cuando se produzcan renuncias, la Presidencia de la Diputacion requerira del érgano
técnico de seleccion relacion complementaria de personas aspirantes aprobadas que sigan a las
propuestas, para su posible nombramiento como personal funcionario de carrera.
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Base decimotercera. Formacion de bolsa de trabajo

Finalizado el proceso selectivo, el rgano técnico de seleccién podra realizar propuesta de formacion
de bolsa de empleo temporal en aquellas plazas que no exista bolsa de empleo temporal o para
aquellas plazas que la bolsa empleo temporal esté agotada, que se constituird mediante Decreto de la
Presidencia de la Diputacién, que establecera su periodo de vigencia y ambito subjetivo, se podra
determinar la utilizacién de la bolsa para para atender necesidades de la Diputacion de Valencia y/o de
aquellas entidades locales de la provincia que asi lo hayan solicitado, en los términos previstos en el
Reglamento de Funcionamiento de las Bolsas de Empleo para proveer provisionalmente puestos de
trabajo en la Diputacién de Valencia (BOP n° 199, de 16 de octubre de 2020).

Base decimocuarta. Vinculacién de las Bases

Las presentes bases vinculan a la Administracion, al 6rgano técnico de seleccion y a quienes participen
en las pruebas selectivas, y tanto la presente convocatoria, como cuantos actos administrativos deriven
de esta y de las actuaciones del érgano técnico de seleccién, podran ser impugnados por los
interesados en los casos, plazos y forma establecida en la Ley 39/2015 de 1 de octubre del
Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas.

Antes de la publicacién de la lista definitiva de personas admitidas, la Presidencia de la Diputacién podra
modificar o dejar sin efecto las convocatorias, mediante la adopcién del decreto motivado
correspondiente, que sera publicado en la forma prevista.

Estas bases son definitivas en via administrativa y contra las mismas se podra interponerse recurso de
reposicion en el plazo de un mes, desde el dia siguiente al de su publicacién ante la Presidencia de la
Corporacion, en los términos de los articulos 123 y 124 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del
Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas o recurso contencioso-
administrativo en el plazo de dos meses, ante la seccién de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal
de Instancia de Valencia, en los términos de los articulos 14 y 46 de la Ley 29/1998, de 13 de julio,
reguladora de la Jurisdiccion contencioso-administrativa.
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TEMARIO
MATERIAS COMUNES

Tema 1. La Constitucion espafiola de 1978. Principios generales. Derechos y deberes fundamentales
de los espafioles. Organizacién territorial del Estado. Principios constitucionales. Las comunidades
autébnomas. La administracién local.

Tema 2. Los estatutos de autonomia: su significado. El Estatuto de autonomia de la Comunidad
Valenciana. Competencias de la Generalitat Valenciana.

Tema 3. La administracién local en el Estatuto de Autonomia de la Comunidad Valenciana. El gobierno
y la administracion municipal. Competencias municipales.

Tema 4. La provincia en el régimen local. Las diputaciones. Competencias de las diputaciones. Férmulas
asociativas de municipios para la prestacion de servicios.

Tema 5. El procedimiento administrativo comun de las Administraciones Publicas. Disposiciones sobre
el procedimiento administrativo comudn. Iniciacién del procedimiento. Ordenacién e Instruccién del
procedimiento. La revision de los actos en via administrativa. Revisién de oficio y Recursos
administrativos.

Tema 6. Personal al servicio de las entidades locales. Concepto y clases de personal empleado publico.
Funcionariado de carrera. Funcionariado interino. Personal laboral. Personal eventual. Derechos y
Deberes. Codigo de conducta. Principios éticos y principios de conducta. Obligaciones. Responsabilidad
por la gestion de los servicios. Responsabilidad patrimonial.

Tema 7. La igualdad de trato y no discriminacién de las personas LGTBI en el ambito de la
administracién publica: marco normativo, medidas de proteccion y politicas activas. Derechos
reconocidos en la Ley 4/2023 y actuaciones administrativas para garantizar la igualdad real y efectiva.
La Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres: El principio
de igualdad en el empleo publico.

Tema 8. La Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de proteccion de datos personales: principios de
la proteccion de datos. Los derechos de las personas. Responsable y encargado del tratamiento. La
garantia de los derechos digitales. El Reglamento (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 27 de abril de 2016: Principios. Derechos del interesado. Informacién y acceso a los datos personales.
Ley 19/2013, de 9 de diciembre, de transparencia, acceso a la informacién publica y buen gobierno:
Principios generales.
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MATERIAS ESPECIFICAS

El temario aplicable al procedimiento selectivo sera el establecido para la especialidad de Cocina y
Pasteleria en la Orden de 1 de febrero de 1996, por la que se aprueban los temarios que han de regir
en los procedimientos de ingreso, acceso y adquisicion de nuevas especialidades de los cuerpos de
Profesores de Ensefianza Secundaria y Profesores Técnicos de Formacién Profesional. La regulacién
de los temarios se complementa con Orden ECD/191/2012, de 6 de febrero.

Tema 9. La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la Formacion
Profesional: Organizacion del Sistema de Formacion Profesional; Oferta formativa y grados del sistema
de FP; Formacién Profesional Dual; Curriculo basado en competencias y resultados de aprendizaje;
Acreditacién 'y reconocimiento de competencias profesionales; Orientacién profesional vy
acompafamiento; Innovacién, digitalizacién, sostenibilidad y emprendimiento.

Tema 10. Departamento-area de cocina: instalaciones y zonas que lo componen. Funciones. Equipos
y/0 maquinaria de uso habitual en el drea de cocina. Ubicacién. Nuevas tendencias. Organizacién del
trabajo en cocina. Personal de cocina: puestos, funciones y responsabilidades. Organizacion de trabajo
en un obrador. Personal de pasteleria: puestos, funciones y responsabilidades.

Tema 11. Identificacion de bateria y utillaje de uso habitual en el area de cocina: Caracteristicas,
funciones, forma correcta de utilizacion, operaciones para su mantenimiento de uso y aplicaciones.
Identificacién y caracteristicas de las hortalizas: Clasificacién y variedades de uso habitual, cualidades
organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y caracteristicas nutricionales.

Tema 12. Identificaciéon y caracteristicas de las grasas comestibles, condimentos y especias:
Clasificacién y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, aplicaciones gastrondémicas
béasicas y caracteristicas nutricionales. Identificacién y caracteristicas de las legumbres: Clasificacién y
variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y
caracteristicas nutricionales.

Tema 13. Identificacién y caracteristicas de las aves de corral y géneros de caza: Clasificacién comercial,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastrondémicas basicas y caracteristicas nutricionales.
Identificacidn y caracteristicas de los pescados frescos y de los mariscos, indicando su clasificacion y
variedades de uso habitual, diferencias con otros estados o formas de comercializacién, cualidades
organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y caracteristicas nutricionales.

Tema 14. Identificacion y caracteristicas de la carne de vacuno, indicando su clasificacién comercial,
formulas de comercializacién, cualidades organolépticas, aplicaciones gastrondmicas basicas y
caracteristicas nutricionales. Identificacion y caracteristicas de la carne de ovino y porcino, indicando
su clasificacion comercial, férmulas de comercializacion, cualidades organolépticas, aplicaciones
gastrondmicas bdsicas y caracteristicas nutricionales.
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Tema 15. Caracterizacion de los principios inmediatos: Rueda de alimentos y aportacion de nutrientes
fundamentales de cada grupo de alimentos. Caracterizacion de las dietas mas habituales: composicién,
necesidades nutricionales que cubren y posibles alternativas. Ejemplificaciones de dietas.

Tema 16. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes estados fisiolégicos y patolégicos,
describiendo sus posibles respuestas alimentarias. Estados carenciales.

Tema 17. Recepcién y almacenamiento de materias primas. Procedimientos de control en la recepcion.
Descripcién y utilizacion de instalaciones, equipos y mobiliario. Procedimientos para el
almacenamiento.

Tema 18. Aprovisionamiento interno de materias primas. Procedimientos para su ejecucion y
distribucién. Circuitos documentales. Inventarios: clases y procedimientos de ejecucién. Sistemas y
métodos de conservacién, refrigeracion y regeneracién de alimentos: caracterizacién de cada uno de
ellos, indicando equipos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de ejecuciéon de cada uno
explicando los resultados que se deben obtener.

Tema 19. Preelaboracién de aves y caza: Ejecucidén. Resultados. Esquemas de preelaboracion,
indicando los cortes y operaciones habituales y definiendo las piezas con denominacién.
Preelaboracién del vacuno: Procedimientos para su ejecucién. Sacrificado y operaciones en matadero.
Esquema del despiece y la preelaboracion de una media canal, indicando los cortes y operaciones de
despiece habituales y definiendo las piezas con denominacion.

Tema 20. Preelaboracion del ovino: Ejecucion. Sacrificado. Operaciones en matadero. Esquema del
despiece y la preelaboracién de un cordero, indicando cortes y operaciones de despiece habituales y
definiendo las piezas con denominacion. Preelaboraciéon del porcino: Procedimientos para su
ejecucién. Resultados. Sacrificado y operaciones en matadero. Esquema del despiece y la
preelaboracién de una media canal de porcino, indicando los cortes y operaciones de despiece
habituales y definiendo las piezas con denominacién. Temario Profesores Técnicos de Formacién
Profesional

Tema 21. Caracteristicas y clasificacion de los quesos: Esquemas de elaboracion. Denominaciones de
origen: caracteristicas basicas. Ubicaciéon geografica de los principales quesos espafioles. Tratamiento
culinario del vacuno: técnicas culinarias idéneas. Ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucién y
desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de elaboraciones culinarias basicas e idéneas con
diversas piezas de vacuno.

Tema 22. Tratamiento culinario del ovino: técnicas culinarias idéneas. Ejecucién. Resultados. Esquemas
de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de elaboraciones culinarias basicas
e idéneas con cordero. Tratamiento culinario del porcino: técnicas culinarias idéneas. Proceso de
ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucién y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion
de elaboraciones culinarias basicas e idoneas con piezas de porcino.
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Tema 23. Tratamiento culinario de las aves: técnicas culinarias idéneas. Proceso de ejecucion.
Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de
elaboraciones culinarias basicas e idéneas de aves. Tratamiento culinario del pescado y del marisco:
preelaboracidn, técnicas culinarias idoneas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion
y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de elaboraciones culinarias.

Tema 24. Tratamiento culinario de la caza: técnicas culinarias idéneas. Proceso de ejecucion.
Resultados. Esquemas de ejecucién y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion de
elaboraciones culinarias basicas de caza. Tratamiento culinario del huevo: técnicas culinarias idoneas.
Proceso de ejecucién. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias para la
obtencién de elaboraciones culinarias basicas a base de huevos.

Tema 25. Tratamiento culinario de las hortalizas: preelaboracién, cortes, técnicas culinarias idéneas.
Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias para la
obtencién de elaboraciones culinarias basicas de hortalizas.

Tema 26. Caracterizacion y clasificacién de los purés y cremas: Desarrollo de ejemplos, describiendo el
proceso o técnica culinaria en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y
resultados que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones. Caracterizacion y clasificacién
de las ensaladas: Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso o técnica culinaria en su ejecucion,
indicando sus especificidades, fases mas importantes y resultados que se deben obtener, aportando
alternativas y variaciones. Caracterizacion y clasificacion de los potajes, cocidos y sopas: Desarrollo de
ejemplos. Proceso o técnica culinaria en su ejecucién, indicando sus especificidades, fases mas
importantes y resultados que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.

Tema 27. Caracterizacién y clasificacion de los arroces y las pastas: Desarrollo de ejemplos. Proceso o
técnica culinaria en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y resultados
posibles que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones. Elaboraciones culinarias de
multiples aplicaciones: fondos basicos y complementarios. Caracteristicas y clasificacion. Esquema de
las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases mas importantes, resultados y aplicaciones,
aportando posibles alternativas para cada una de ellas. Elaboraciones culinarias de multiples
aplicaciones: salsas basicas y derivadas. Caracteristicas y clasificacién. Esquema de las elaboraciones,
indicando sus especificidades, fases mas importantes, resultados y aplicaciones, aportando posibles
alternativas para cada una de ellas.

Tema 28. Caracteristicas y clasificacion de guarniciones simples y compuestas: Esquema de su
elaboracion indicando sus especificidades, fases mas importantes en su ejecucion, resultados y
aplicaciones, aportando posibles alternativas para cada una de ellas. Decoracién y presentacién de
elaboraciones: normas y combinaciones organolépticas basicas. Principios basicos de color y formas.
Aplicacionesy ejemplificaciones. Elaboraciones a la vista del cliente: puesta a punto del lugar de trabajo.
Elementos necesarios para el desarrollo de las operaciones indicando sus funciones y clases. Desarrollo
de elaboraciones basicas a la vista del cliente. Fases. Puntos mas importantes. Resultados.
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Tema 29. Servicio Bufé: Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones. Elaboraciones para un
servicio bufé. Distribucién, puntos de apoyo al servicio y formula de presentacion. Esquemas y
ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufé.

Tema 30. Autoservicio o servicios analogos: Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones.
Identificaciéon de elaboraciones. Distribucién, puntos de apoyo al servicio y formula de presentacién.
Esquemas y ejemplificaciones de las diferentes clases de servicios. Area de consumo de elaboraciones
culinarias: comedor. Mobiliarios, equipo y otros utensilios basicos para efectuar el servicio:
identificacion y caracterizacién. Esquemas y tipos de servicios: diferenciaciones. Operaciones de pre-
servicio. Esquemas de los diferentes tipos de servicio.

Tema 31. Seguridad y prevencion en el area de cocina y obradores de pasteleriay panaderia. Normativa
sobre instalaciones y equipos. Manipulacién de alimentos. Factores de riesgos en los procesos
culinarios. La higiene en los procesos culinarios, pasteleros y de panificacién. Causas de alteraciones
en alimentos y elaboraciones. Toxinfecciones habituales. Mecanismos de transmisién. Descripcién y
desarrollo de técnicas de limpieza e higiene de equipos, instalaciones y locales comunes destinados al
area de cocina y de un obrador.

Tema 32. Ofertas gastronémicas. Clases. Descripcién de los elementos que las componen. Desarrollo
de ejemplificaciones. Descripcion del concepto de "Calidad" y su evolucidn histérica en los sectores de
restauracién y panaderia y pasteleria. Normas aplicables al seguimiento de la calidad. Funciones y
caracteristicas. Herramientas para su evaluacion.

Tema 33. Desarrollo histérico de la gastronomia. Habitos y cambios alimentarios importantes en la
historia. Evolucién de la gastronomia. Caracteristicas actuales en la restauracién. Obrador o area de
produccién pastelera y de panaderia: instalaciones y zonas que la componen. Funciones. Ubicacién y
relacion con el departamento o establecimiento de consumo. Nuevas tendencias.

Tema 34. Identificaciéon y caracteristicas de la leche, nata, coberturas y chocolate indicando su
clasificacion y formas de comercializacion, cualidades organolépticas, aplicaciones en la produccién de
productos pasteleros y de panaderia y caracteristicas nutricionales. Identificacién y caracteristicas de
la harina y azucar indicando su clasificacion y formas de comercializacién, cualidades organolépticas,
aplicaciones en la produccién de productos pasteleros y de panaderia y caracteristicas nutricionales.
Identificaciéon y caracteristicas de las esencias, colorantes, gasificantes, conservantes y productos
andlogos indicando su clasificacién y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas,
aplicaciones en la produccién de productos pasteleros y de panaderia.

Tema 35. Cremas, rellenos y almibares: Caracteristicas y clasificaciéon. Esquema de las elaboraciones.
Fases. Resultados y aplicaciones. Merengues, confituras y mermeladas: Caracteristicas y clasificacion.
Esquema de las elaboraciones. Fases. Resultados y aplicaciones.

Tema 36. Caracterizacion y clasificacién de productos pastelero-reposteros cuya base son masas
esponjosas: Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados.
Caracterizacién y clasificacion de productos pastelero-reposteros cuya base son masas estiradas
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(sablée) y hojaldres. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucién. Fases.
Resultados. Caracterizacién y clasificacién de productos pastelero-reposteros cuya base son masas
fermentadas (Duras: pan de molde, inglés, brioches, pasta levadura para bolleria...blandas: Choux,
Savaryn, Orly...). Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados
que se deben obtener.

Tema 37. Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-reposteros cuya base son frutas:
Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados. Caracterizacion
y clasificacién de productos pastelero-reposteros tipo: helados, biscuit, sorbetes elementales.
Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucién. Fases. Resultados. Caracterizacién
y clasificacién de productos de panaderia: diferentes tipos de pan. Desarrollo de ejemplos. Sistema o
técnicas de panificacion en su ejecucién, indicando sus especificidades, fases mas importantes y
resultados.

Tema 38. Decoraciéon y presentacién de elaboraciones pasteleras y de reposteria: normas vy
combinaciones definidas. Principios basicos de color y formas. Disefio de modelos graficos y bocetos.
Aplicaciones y ejemplificaciones basicas. Escaparatismo y expositores de productos de pasteleria y
panaderia. Principios basicos. Necesidades de instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y disefios.

Tema 39. Procesos de panificacién industrial. Esquemas de los procesos y caracterizacion de los
resultados. Analisis comparativo con los procesos artesanales. Evolucion histérica del pan y de la
pasteleria. Tendencias actuales. Definicién y caracterizacion de la "Pasteleria reposteria regional".

Tema 40. Sistemas y métodos de conservacion, envasado, rotulado y etiquetado para elaboraciones
obtenidas en el ambito de una cocina u obrador: caracterizacién de cada uno de ellos. Equipos e
instrumentos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de ejecucion. Resultados. Procesos de
produccién culinaria: Descripcién de posibles planificaciones del trabajo. Circuitos de informacion que
se generan. Flujos de géneros, productos y desperdicios.
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