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RESOLUCION DEL TRIBUNAL CALIFICADOR DE LA CONVOCATORIA DE SELECCION DE
PERSONAL PARA GENERAR BOLSA DE EMPLEO PUBLICO TEMPORAL DE LA CATEGORIA DE:

COCINERO/A

(Convocatoria publicada en el BOP de fecha 01-02-2023)

Resueltas las reclamaciones presentadas contra la Resolucion del Tribunal Calificador, publicada
con fecha 12 de mayo de 2023, se han tomado los siguientes acuerdos:

FECHA PETICION: 15-05-23
N2 REGISTRO: 20230338902

Solicita la revision de las siguientes preguntas:

Pregunta 19: En la plantilla se sefiala como respuesta correcta la d). Sin
embargo, el hecho de proteger los alimentos liquidos para evitar su
desecacion superficial, también tiene la consideracion de precaucion,
pudiendo desecarse superficialmente a modo de ejemplo las sopas, purés,
etc. Por tanto, todas las respuestas tendrian la consideracién de precaucién a
tener en cuenta.

Pregunta 26: En la plantilla correctora se especifica la d). Sin embargo, no
seria del todo correcto, ya que habla de zumos de fruta, en general, y no todos
los zumos de fruta se pueden liofilizar, como por ejemplo el caso de la sandia,
que no es posible. Con lo que, de las respuestas planteadas, las correctas
serian el café y las sopas en todo caso.

OBJETO
RECLAMACION

Pregunta 33: En la plantilla correctora se indica que la respuesta correcta es
la c) el pescado blanco. Sin embargo, tanto el pescado blanco como la tenera,
se pueden dar al nifio o la nifia, a partir de los 6 o 7 meses de edad,
simultdneamente.

Pregunta 39: En la plantilla correctora se refiere que la respuesta correcta es
la c). Sin embargo, hay dos respuestas que son afirmativas, en este caso tanto
la c) como la a), ya que ambas respuestas indican que el producto se debe
desechar ademas de revisar los métodos de vigilancia aplicados.

El Tribunal procede a la lectura de la reclamacién y revision de las
preguntas impugnadas y observa lo siguiente:

e En cuanto a la respuesta de la pregunta 19, se revisa y se
ACUERDO DEL observa la respuesta es correcta, no se admite la reclamacion.
TRIBUNAL e En cuanto a la respuesta de la pregunta 26, no se admite la
reclamacion, es posible liofilizado sandia como el resto de
frutas, pero no es buena cendidste al ser un proceso demasiado
largo debido al alto % de humedad que contiene.
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e Encuanto alarespuestade la pregunta 33, no se admite porque
se introduce el pescado blanco en el 92 mes, habiendo
introducido con anterioridad la ternera. (ED. MAD TEMARIO
GENERAL DE COCINEROS EDICION 2009).

e En cuanto a la respuesta de la pregunta 39, no se admite la
reclamacidn, porque el producto ya ha sido consumido cuando
salen los resultados de los analisis de muestras testigos,
quedando la revision de los puntos criticos para detectar donde
ha fallado el proceso de manipulacion. (Fuente APPCC, queda
pendiente mirar libro Chenchu).

FECHA PETICION: 14-05-23
N2 REGISTRO: 20230338528

OBJETO RECLAMACION

Solicita la revision de la siguiente pregunta:

En la pregunta 24 que dice: Las proteinas constituyen. En la plantilla
correctora aparece como correcta la opcidn A que dice: las defensas de
nuestro organismo. Yo habia puesto como correcta la opcion C que
dice: la base de las hormonas.

En el manual de oposiciones de Pinches del Servicio Canario de Salud
de la editorial CEP en la pdgina 19, en el apartado C: Nutricidn,
nutrientes y sus funciones, en el subapartado a. Proteinas, se indica
referido a las proteinas: “Son los constituyentes principales de enzimas
y muchas hormonas (funcién reguladora), anticuerpos (funcién
defensiva)...”

Con lo cual tanto la opcidon A como la C son correctas, con lo que solicito
la anulacion de la pregunta por tener dos respuestas correctas.
SOLICITO: La anulacion de la pregunta 24 por tener dos posibles
respuestas correctas, la opcidon Ay la opcién C

ACUERDO DEL TRIBUNAL

El Tribunal procede a la lectura de la reclamacidn y revisién de la
pregunta impugnada y observa lo siguiente:

e En cuanto a la respuesta de la pregunta 24, no se admite la
reclamacion. Las hormonas hacen en determinados momentos
las funciones de las proteinas, la funcién principal de estas, es
la defensa de nuestro organismo. (Mod. Temario General de
Cocineros).

FECHA PETICION: 12-05-23
N2 REGISTRO: 20230338494

OBJETO RECLAMACION

Solicita la revision de la siguiente pregunta:
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Sobre el enunciado de la pregunta y respuesta nimero 36 de la parte
tedrica de dicha convocatoria. Donde el enunciado puede llevar a
equivocos, cuanto tiempo por mas de 24 horas, 2 dias, 3, 4, ..... donde
en todo caso después de 24 horas incluso se podria congelar el
alimento a -182 y luego regenerar el alimento para su consumo.

(Es decir no especifica cuanto tiempo mas de 24 horas) porque mas de
5 0 6 dias la comida estaria ya en mal estado para su consumo en un
refrigerador. Respecto a la respuesta de dicha pregunta 36 que es (b:
4°C) Segun: Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se
establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucién y
comercio de comidas preparadas. ( «<BOE» nim. 11, de 12 de enero de
2001 Referencia: BOE-A-2001-809 ) Articulo 7. Condiciones del
almacenamiento, conservacién, transporte y venta. Sin perjuicio de las
normas establecidas en el Real Decreto 2207/1995, en el Real Decreto
1109/1991 y en el Real Decreto 1254/1991, de 2 de agosto, por el que
se dictan normas para la preparacidn y conservacion de la mayonesa
de elaboracidn propia y otros alimentos de consumo inmediato en los
que figure el huevo como ingrediente, el almacenamiento,
conservacion, transporte y venta de comidas preparadas cumplira los
siguientes requisitos:

1. Las temperaturas de almacenamiento, conservacion, transporte,
venta y, en su caso, servicio de las comidas preparadas conservadas a
temperatura regulada, seran las siguientes:

a) Comidas congeladas < — 18 C.

b) Comidas refrigeradas con un periodo de duracion inferior a 24 horas
<8°C.
c) Comidas refrigeradas con un periodo de duracién superior a 24 horas
<4°C.

d) Comidas calientes > 65 °C —

EN LA RESPUESTA FALTA EL SIGNO MENOR O IGUAL, (es decir también
se podria refrigerar a memos de 49C ), hasta el punto que se podria
congelar, porque si seguimos leyendo el (articulo 7) dice : No obstante
lo previsto en el parrafo anterior, los responsables de los
establecimientos podran fijar unas temperaturas distintas, siempre que
estén basadas en evidencia cientifica o técnica y hayan sido verificadas
por la autoridad competente. Segun entiendo la comida se podria
congelar.

ACUERDO DEL TRIBUNAL

El Tribunal procede a la lectura de la reclamacién y revisién de la
pregunta impugnada y observa lo siguiente:

e No se admite la reclamacién, porque en el Boletin que aporta
en el punto 1-C especifica: Comidas refrigeradas con un periodo
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de duracion superior a 24 h C 42 C. Por lo que quedan excluidos
como correctas las respuestas a, c, d.

FECHA PETICION: 15-05-23
N2 REGISTRO: 20230338890

OBJETO RECLAMACION

Solicita la revision de las siguientes preguntas:

*Pregunta 8: Solicito la anulacion de la pregunta y por consiguiente se
haga uso de las preguntas de reserva, puesto que la respuesta (a), que
ademds es la que la plantilla oficial da como vdlida, redacta
textualmente " El el drgano "PRIORITARIO" y colegiado de
participacion...", y si nos vamos al Plan de Prevencién de Riesgos
Laborales del Cabildo de Gran Canaria en la pagina 21, punto 2.6
"Comité de Seguridad y Salud" redacta textualmente... "El Comité de
Seguridad y Salud es el Organo "PARITARIO" y colegiado de
participacion..." Adjunto Plan de Prevencion.

*Pregunta 28: Solicito la anulacién de la pregunta y por consiguiente
se haga uso de las preguntas de reserva, puesto que se pregunta de
manera genérica dando lugar a confusion, qué alimento dura mas
tiempo congelado, proponiendo como opciones cuatro alimentos
genéricos, y dando por valida la respuesta (a) carne. Si nos vamos al
manual "ABC del frio y la congelacién", publicado por el Instituto
Nacional de Consumo en su pagina oficial, (hay que tener en cuenta
qgue no hay un temario oficial en la convocatoria para la parte
especifica) nos encontramos que en la pagina 17 de dicho manual con
el titulo "Tabla de conservacion de los alimentos congelados" aparece
la tabla que dicho Organismo da como valida para los tiempos de
congelacién de los productos, apareciendo en este caso la carne hasta
los 12 meses y las hortalizas también hasta los 12 meses. Por
consiguiente y segun dicho Organismo, habria dos respuestas que
pueden considerarse validas en dicha pregunta. Ademas cabe recalcar,
que la pregunta no especifica un tipo de carne y es la de Vacuno la que
puede estar hasta 12 meses, en caso de Cordero, cerdo... y otros tipos
de carnes el tiempo seria menor, por lo que seguiria siendo las
hortalizas las de mayor tiempo. Adjunto documento (Manual Instituyo
Nacional de Consumo.

*Pregunta 17: Solicito la anulacién de la pregunta y por consiguiente se
haga uso de las preguntas de reserva, puesto que la pregunta y posibles
respuestas son ambiguas y los distintos manuales o textos oficiales
pueden dar por validas distintas opciones, se pregunta "Cual no es
condicién necesaria en los almacenes" entendiéndose, que se trata de
un almacén donde hay alimentos (no se especifica en la pregunta), ya
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gue en una cocina puede haber distintos almacenes para segun qué
cosas. La respuesta vdlida de la plantilla es la opcion d), la cual en
distintos manuales se especifica que en los almacenes con alimentos
no debe entrar directamente la luz solar y la iluminacidn artificial sera
de al menos 50 lux. (Adjunto texto sobre “La importanciade laluzen la
cocina” de Félix Martin Experto en formacién en inocuidad e higiene de
los alimentos y en gestién de calidad. En cambio, y haciendo referencia
al REAL DECRETO 706/1986 de 7 de marzo, por el que se aprueba la
Reglamentacién Técnico-Sanitaria sobre “Condiciones Generales de
Almacenamiento, (no frigorifico) de alimentos y productos
alimentarios. Concretamente en el Titulo 1ll 4.1, la opcidn c) en este
caso, se acercaria mas a una respuesta valida, puesto que NO PUEDE
SER UNA CONDICION QUE LA COMUNICACION CON EL ALMACEN
GENERAL SEA DIRECTA, ya que segun el REAL DECRETO “En el complejo
de almacenamiento deberdn estar totalmente separados los siguientes
almacenes: *Productos alimenticios de no alimentarios *El de
productos no destinados a la alimentacion *Los de las camaras de
desinfeccion y desinsectacion o de tratamientos especificos...” Por
estos motivos, y dada la confusiéon que genera la pregunta y posibles
respuestas, solicito la impugnacién de la misma. Adjunto REAL
DECRETO MENCIONADO.

*Pregunta 30: Solicito la anulacién de la pregunta y por consiguiente
se haga uso de las preguntas de reserva, puesto g la pregunta estd
formulada de manera general y da lugar a confusion ya que a criterio
de los distintos manuales el aumento de la temperatura (opcién a),
concretamente por encima de 652, impide que los microorganismos se
multipliquen en el alimento (tal y como se especifica en el enunciado
de la pregunta), por lo tanto dicha respuesta a tenor de la redaccién de
la pregunta podria ser igualmente una respuesta valida. Si nos vamos
por ejemplo al manual publicado en la pagina oficial de los servicios de
salud de la Comunidad de Madrid titulado "Cémo afecta la temperatura
a la seguridad de los alimentos" se explica que el aumento de la
temperatura (opcién a de la pregunta numero 30) mata los
microorganismos impidiendo que éstos se multipliquen. (Adjunto
manual), al igual que la acidificacién del medio, el aumento de la
temperatura también seria respuesta valida en este caso, por lo que
habria dos respuestas vdlidas en la pregunta, dando lugar a
impugnacion de la misma.

ACUERDO DEL TRIBUNAL

El Tribunal procede a la lectura de la reclamacién y revision de las
preguntas impugnadas y observa lo siguiente:
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e En cuanto a la respuesta de la pregunta 8, No se admite la
reclamacion puesto que la respuesta correcta es la d), tal como
se refleja en la plantilla correctora y no la a) que alude la
reclamacion.

e En cuanto a la respuesta de la pregunta 28. El tribunal acuerda
anular esta pregunta y sustituir esta pregunta por la pregunta
de reserva 41.

e En cuanto a la respuesta de la pregunta 17, no se admite la
reclamacion ya que las respuestas a, b y ¢, son condiciones
necesarias en los almacenes, se aporta fotocopia libro (EDT.
Mad (Temario General de Cocineros).

e En cuanto a la respuesta de la pregunta 30, no se admite la
reclamacion, porque para impedir que los microorganismos se
multipliquen es bajando la temperatura eliminando el agua y
acidificando el medio. (EDIT. MAD TEMARIO GENERAL
COCINEROSCEDICION 2009).

FECHA PETICION: 14-05-23
N2 REGISTRO: 20230338537

OBJETO RECLAMACION

Solicita la revision de las siguientes preguntas:

Pregunta n230, argumentando que se puede impedir que los
microorganismos se multipliqguen en el alimento subiendo Ia
temperatura del mismo, ya que a partir de 652C no podrian vivir, no
obligatoriamente debo acidificar el medio, ya que puede afectar al
resultado final de mi elaboracién y mas aun si no sé de qué alimento
estamos hablando, el cual no se especifica en ningin momento.

Pregunta n233, argumentando que el Servicio Canario de la Salud
(adjunto pruebas), no existe un orden de introduccion de los alimentos
para la dieta de un nifio (el cual tampoco especifican la edad), pero se
recomienda introducir pronto los alimentos ricos en hierro, tales como
el pescado blanco y la ternera, en ningin momento le dan prioridad a
un alimento antes que a otro en la dieta. También segun la Asociacion
Espafiola de Pediatria, dice que se debe ofrecer diariamente los
alimentos ricos en proteina como son el pescado blanco y la ternera
(carnes rojas), pero en ningin momento habla de ningin orden de
prioridad.

ACUERDO DEL TRIBUNAL

El Tribunal procede a la lectura de la reclamacién y revision de las
preguntas impugnadas y observa lo siguiente:

e En cuanto a la respuesta de la pregunta 30, no se admite la
reclamacidn, porque para impedir que los microorganismos se
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multipliquen es bajando la temperatura eliminando el agua y
acidificando el medio. (EDIT. MAD TEMARIO GENERAL
COCINEROSCEDICION 2009).

e Encuantoalarespuestade la pregunta 33, no se admite porque
se introduce el pescado blanco en el 92 mes, habiendo
introducido con anterioridad la ternera. (ED. MAD TEMARIO
GENERAL DE COCINEROS EDICION 2009).

Contra la presente Resolucion se podra interponer RECURSO DE ALZADA ante el Consejo de
Gobierno Insular, de conformidad con los arts. 121 y 122 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del
Procedimiento Administrativo Comln de las Administraciones Publicas, en el plazo de UN MES a contar
desde el dia siguiente a su publicacion.

Las Palmas de Gran Canaria, a fecha de la firma electronica.

EL SECRETARIO DEL TRIBUNAL
Francisco José Gonzalez Sosa
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