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I.- AUTORIDADES
Y PERSONAL

OPOSICIONES Y CONCURSOS

Consejeria de
Administraciones Publicas

Resolucion de 30-10-2006, de la
Consejeria de Administraciones
Publicas, por la que se convoca
el proceso selectivo para la
cobertura, con caracter fijo y por
el sistema general de acceso
libre, de puestos vacantes
correspondientes a la plantilla
de personal laboral de la Admi-
nistracion de la Junta de Comu-
nidades de Castilia-La Mancha.

El Decreto 37/2006, de 4 de abril
{DOCM n° 74, de 7 de abril), por el que
se aprobo la Oferta de Empleo Publico
para el aifo 2006, establece que la
convocatoria de los procesos selecti-
vos de perscnal laboral de la Adminis-
tracion de la Junta de Comunidades
por el sistema general de acceso libre
se realizara por el procedimiento de
oposicién, y en convocatoria indepen-
diente de los sistemas de promocién
interna y general de personas con dis-
capacidad.

En su virtud, esta Consejeria de Admi-
nistracicnes Publicas, en uso de las
competencias atribuidas en el articulo
11.3.f) de la Ley 3/1988, de 13 de
diciembre, de Ordenacién de la Fun-
cién Puablica de Castilla-La Mancha, ha
resuelto convocar el proceso selectivo
para la cobertura, con caracter fijo y
por el sisterna general de acceso libre,
de puestos vacantes correspondientes
a la plantilla de personal laboral de la
Administracion de la Junta de Comuni-
dades, con sujecién a las siguientes
Bases de la Convocatoria:

1. Normas generales.

1.1.- Se convoca el proceso selectivo
para cubrir, con caracter fijo y por el
sistema general de acceso libre, los
411 puestos de personal laboral que
se recogen en el Anexo 1, agrupados
por Categorias Profesionales.

1.2. Los aspirantes que soliciten parti-
cipar en una categoria profesional por

el sistema general de acceso libre
podran hacerlo también, si cumplen
con los requisitos establecidos para
ello, por el sistema de promaocion inter-
na. En este caso, si superaran el pro-
ceso por ambos sistemas, seran inclui-
dos exclusivamente en la relacion defi-
nitiva de aprobados en el proceso
selectivo correspondiente al sistema
de promocidn interna.

1.3. No podran presentarse a este pro-
ceso selectivo los aspirantes que, en
virtud de lo previsto en el articulo 1.4.
de la Ley 12/2001, de 29 de noviem-
bre, se presenten al convocado, en
desarrollo de esta Oferta de Empleo,
para la cobertura de los puestos de las
mismas Categorfas Profesionales por
el sistema general de acceso de disca-
pacitados. De producirse esta circuns-
tancia, se tendra por presentado al
aspirante por el sistema general de
acceso de personas con discapacidad.

1.4. Los aspirantes podran presentarse
a los puestos de trabajo de las Cate-
gorias Profesionales convocadas
siempre que relnan los requisitos exi-
gidos para ello, y no estén desem-
penando puestos de la misma Cate-
goria Profesional como perscnal labo-
ral fijo de la Administracion de la Junta
de Comunidades. A estos efectos, con
su solicitud optaran genéricamente a
todos los puestos convocados de la
Categoria Profesional de que se trate.

1.5. Las plazas convocadas se incre-
mentaran con las no cubiertas, en su
caso, en los procesos selectivos con-
vecados para esta misma Oferta de
Empleo por los sistemas de promocion
interna y general de acceso de disca-
pacitados para las correspondientes
Categorias Profesionales.

1.6. El procedimiento de seleccitn
sera el de oposicion,

1.7. La adjudicacion de los puestos de
trabajo a los aspirantes propuestos
para su contratacién se efectuara
segun la puntuacion total obtenida en
el proceso selectivo y el orden de pre-
ferancia manifestado por ellos en la
forma prevista en la base 9.6. Los
aspirantes aprobados en los procesos
selectivos por los sistemas de promo-
cioén interna y general de acceso de
personas con discapacidad tendran
preferencia sobre los del sistema
general de acceso libre para la adjudi-
cacion de destinos.

1.8. Al proceso selectivo le seran apli-
cables la Ley 3/1988, de 13 de diciem-
bre, de Ordenacion de la Funcién

Puablica de Castilla-La Mancha; la Ley
7/2001, de 28 de junio, de Selecci6n de
Perscnal y Provision de Puestos de
Trabajo; la Ley 30/1984, de 2 de agos-
to, de Medidas para la Reforma de la
Funcién Publica; el Real Decreto
364/1995, de 10 de marzo, por el que
se aprueba el Reglamento General de
Ingreso del Personal al servicio de la
Administracién Generat del Estado; el
V Convenio Colectivo para el Personal
Laboral al servicio de la Junta de
Comunidades; el Decreto 37/2008, de
4 de abril, por el que se aprueba la
Oferta de Emplec Pablico para el afio
2006; y las bases de esta convecatoria.

1.9. Ademas de en los lugares previs-
tos expresamente en esta convocato-
ria para los diferentes actos del proce-
so selective, también podra recabarse
informacién general respecto del
mismo en la pagina Web de la Junta
de Comunidades de Castilla-La Man-
cha, direccién (hitp://www_jccm.es) y
en los siguientes teléfonos de informa-
cién: 012 si se llama desde alguna
localidad de Castilla-La Mancha y
902267090 para todo el territorio
espafol. Esta informacion adicional
tendra un valor orientativo y no sera
vinculante para la Administracién de la
Junta ni generard derechos para sus
destinatarios, de conformidad cen lo
establecido en el articulo 6° del Decre-
to 24/98, de 31 de marzo, requlador de
los servicios de informacién general y
registro de documentacion de la Admi-
nistracion de la Junta de Comunidades
de Castilla-La Mancha.

1.10. Los interesados/as podran dirigir
sus alegaciones a los Tribunales Califi-
cadores mediante correo electrénico a
la direccién oposiciones.ear@jccm.es,
indicando en el asunto “alegaciones a
la prueba del proceso selectivo de....
{(indicando la Categoria Profesional a
que se refieren)”. A todos los interesa-
dos/as que utilicen este medio de
comunicacidn les sera enviado un
mensaje que confirme la recepcion.
Igualmente podran enviarse mediante
fax al nimero 925265658. En cual-
quier caso sélo debera utitizarse uno
de estos medios de comunicacion.

2. Requisitos de los aspirantes

2.1. Para ser admitideos al proceso
selectivo los aspirantes deberan reunir
los siguientes requisitos, ademas de
los especificamente sefialados en el
Anexo | para las diferentes Categorias
Profesionales:

a) Ser espaiiol o nacional de un Esta-
do miembro de ta Unidon Europea.
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También podran participar el conyuge
de los espaiioies y de los nacionales
de otros Estados miembros de la
Unién Europea, siempre gue no estén
separados de derecho, asi como sus
descendientes y los de su cdnyuge,
siempre que no estén separados de
derecho, menores de veintiun afios o
mayores de dicha edad que vivan a
sus expensas. lgualmente, se exten-
dera a las personas incluidas en el
ambito de aplicacién de los Tratados
Internacionales celebrados por la
Comunidad Europea vy ratificados por
Espafia, en los que sea de aplicacion
la libre circulacion de trabajadores.

Asi mismo podran participar los ciuda-
danos extranjeros de cualquier otro
Estado, siempre que cumplan los
requisitos establecidos para ellc en la
Ley Organica 4/2000, de 11 de enero,
reguladora de los derechos vy liberta-
des de los extranjeros en Espafia y de
su integracién social.

b) Tener cumplidos dieciocho anos de
edad.

c) Estar en posesion de la titulacion
académica o equivalente que, en su
caso, se especifique en el Anexo |
para la correspondiente Categoria Pro-
fesional, o estar en condiciones de
obtenerla en la fecha en que termine el
plazo de presentacién de solicitudes.
Cuando en el Anexo citado no se exija
titulacién especifica alguna, se debera
tener la titulacién académica que a
continuacién se sefala para cada uno
de los Grupos a los que corresponda
‘a Categoria Profesicnal, o estar en
condiciones de cbtenerla en la fecha
en la que termine el plazo de presenta-
cion de solicitudes:

- Grupo llI: Titulo de Bachiller, Técnico
Superior o equivalentes, o tener reco-
nocida la equivalencia a efectos labo-
rales de la prueba de acceso a la Uni-
versidad para mayores de veinticinco
afios.

- Grupo |V; Titulo de Graduado en
Educacién Secundaria, Técnhico o equi-
valentes.

- Grupo V: Certificado de Escolaridad o
acreditacion de los aiios cursados y de
las calificaciones obtenidas en la Edu-
cacion Secundaria Obligatoria o equi-
valentes.

Las titulaciones académicas deberan
estar expedidas por centros oficiales
debidamente reconocidos. En el caso
de titulaciones obtenidas en el extran-
jero debera acreditarse su homologa-
cion por el Ministerio de Educacion y

Ciencia o cualquier otro érgano de la
Administracién competente para ello.

d) No padecer enfermedad ni estar
afectade por limitacion fisica o psiqui-
ca que sean incompatibles con el
desempefio de las correspondientes
funciones.

€) No haber sido separado mediante
expediente disciplinario del servicio de
cualquiera de las Administracicnes
Pdblicas, ni hallarse inhabilitado para
el desempefio de funciones plblicas.
Los aspirantes cuya nacionalidad no
sea la espafiola deberan, igualmente,
no estar sometidos a sancién discipli-
naria 0 condena penal que impida el
acceso a la funcién pablica en su Esta-
do.

2.2. Los requisitos establecidos en la
base anterior deberan poseerse en el
dia de la finalizacion del plazo para la
presentaciéon de solicitudes y mante-
nerse durante el desarrollo del proceso
selectivo.

3. Solicitudes

3.1.- Medios para la presentacion de la
solicitud de participacion:

Las solicitudes de participacién en el
proceso selectivo se podran presentar
por cualquiera de los medios siguien-
tes:

a) Presentacion ordinaria:

La solicitud de participacion podra pre-
sentarse cumplimentando el modelo
oficial que sera facilitado gratuitamente
en las Oficinas de Informacion y Regis-
tro de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha, en las siguientes
direcciones:

Delegacion Provincial de la Junta en
Albacete: P°. de la Cuba, 27.
Delegacion Provincial de la Consejeria
de Bienestar Sccial en Albacete: P°
Pedro Simdn Abril, 10.

Delegacién Provincial de la Junta en
Ciudad Real: C/ Paloma, 9.
Delegacién Provincial de las Conse-
jerias de Sanidad y Bienestar Social
en Ciudad Real: C/ Postas, 20.
Delegacién Provincial de 1a Junta en
Cuenca: Glorieta Gonzalez Palencia,
2; primera planta, izquierda.
Delegacién Provincial de la Junta en
Guadalajara: Plaza de San Esteban, 1.
Delegacion Provincial de la Junta en
Toledo: Edificio del Archivo de Castilla-
La Mancha. Rio Valdemarfas s/n,
Consejeria de Administraciones Publi-
cas, Totedo: Avda. de Portugal s/n.

Delegacién de Servicios de la Junta
en Talavera de la Reina: Plaza del
Pan, 10.

También podrd obtenerse el mocelo
de la solicitud a través de Internet, en
la pagina web de la Escuela de Admi-
nistracion Regional www.jccm.es/ear
Los participantes que opten por este
medic deberan cumplimentar la solici-
tud vy realizar el resio de tramites para
su presentacion conforme al procedi-
miento general descrito en las bases
3.2.a34.

b) Presentacién electrénica:

La solicitud podra presentarse también
electrénicamente a través de la cumpli-
mentacion, firma, page y presentacién
virtual de la solicitud electrénica de
participacién que se encuentra a dis-
posicidén de los interesados en la pagi-
na de la Escuela de Administracion
Regional Junta www.jccm.es/Procesos
Selectivos/Inicio.jsp

Para la presentacién de la solicitud por
este medio debera poseerse y tener
correctamente instalado un certificado
de autenticacidon de cliente o firma
electrdnica que permita identificar a
guien presente la solicitud de participa-
cién, debiendo coincidir la identidad
del titular del certificado v la del solici-
tante. Los aspirantes que lo deseen
podran obtener dicho certificado, de
forma gratuita, en cualquiera de las
Oficinas de Informacién y Registro
indicadas en la Base 3.1.a).

La aplicacién permitira la impresion de
un documento que contendra todos los
datos de la solicitud asi como el nime-
ro de registro correspondiente y de
transaccion electronica de pago, que
servira, a todos los efectos, como justi-
ficante de su presentacion.

Una vez presentada la solicitud
electrénica no sera posible modificar
los datos contenidos en ella o presen-
tar una nueva solicitud para la misma
Categorfa Profesional, salve cuando
se trate de distintos sistemas de selec-
cion y ambos puedan compatibilizarse
entre si. Cualquier correccion o modifi-
cacion que se desee realizar debera
efectuarse, conforme a lo previsto en
la Base 3.6., mediante escrito dirigido
a la Escuela de Adminisiracion Regio-
nal, Consejeria de Administraciones
Publicas, Avda. de Portugal s/n,
45071, Toledo, c mediante correo
electrénico firmado electrénicamente
por el titular de la solicitud dirigide a la
direccion de correc electrénico
ear@jccm.es.
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3.2. En la tramitacion de las solicitudes
los aspirantes tendran en cuenta:

3.2.1. L.as solicitudes se dirigiran a la
Excma. Sra. Consejera de Administra-
ciones Publicas de la Junta de Comu-
nidades de Castilla-La Mancha {Avda.
de Portugal s/n, 45071 Toledo).

3.2.2. El plazo para la presentacion de
las solicitudes sera de veinte dias
naturales, contados a partir del
siguiente al de publicacion de esta
convocatoria en el Diario Oficial de
Castilla-La Mancha.

3.2.3. La presentacion ordinaria de la
solicitud a que se hace referencia en la
base 3.1.a. podra hacerse en las Ofici-
nas de Informacion y Registro de la
Junta de Comunidades, en las sedes
centrales de las Consejerias, en las de
sus Delegaciones Provinciales, en las
Delegaciones de la Junta de Comuni-
dades de Castilla-La Mancha en cada
una de las capitales de provincia de la
Comunidad Auténoma, o en la forma
establecida en el articulo 38.4 de la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
Régimen Juridico de las Administracio-
nes Puablicas y del Procedimiento
Administrativo Comun. Las solicitudes
que se presenten a través de las Ofici-
nas de Correos deberan ir en sobre
ablerto para ser fechadas y selladas
por el funcicnario de correos antes de
ser certificadas.

El modelo oficial de solicitud de partici-
pacion consta de tres ejemplares. El
primero se quedara en poder de la
Administracién, siendo devuelto el
segundo al interesado una vez seltado
y registrado por la oficina puablica
donde se presente la solicitud. El ter-
cero y ultimo se quedard en poder de
la entidad financiera donde se ingre-
sen las tasas por derechos de exa-
men.

3.2.4. El interesado debera conservar
su ejemplar de la solicitud por si le
fuera requerida su presentacidén en el
momento de realizacién de ias prue-
bas selectivas.

3.3.- Los aspiranies deberan cbservar
las siguientes instrucciones al cumgpli-
mentar su solicitug:

3.3.1. En el apartado de la solicitud
destinado a “Categoria Profesional”,
harén constar la denominacion de la
Categoria Profesional a la que aspiran,
consignando en los recuadros previs-
tos para ello el cadige correspondiente
de entre los recogidos en el Anexo | y

en las instrucciones del reverso de la
solicitud.

3.3.2.- En el recuadro de la solicitud
destinado al sistema de acceso, mar-
caran el destinade a “libre”.

3.3.3. Los aspirantes con discapacidad
que se presenten a este proceso
selectivo gozaran de iguales condicio-
nes para la realizacién de las pruebas
que los demas aspirantes. Para elle
deberan indicar, en los recuadros des-
tinados al efecto en la solicitud, el
grado de minusvalia que padecen y si
requieren la adaptaciéon de medidas de
tiempo y/o medios para la realizacién
de las pruebas de aptitud. Expresada,
€en su caso, la solicitud de adaptacion
de las medidas, y para que los Tribu-
nales Calificadores que han de juzgar
las pruebas selectivas den cumpli-
miento a lo dispuesto en el articulo 4
del Decreto 37/2006, de 4 de abril, por
el que se aprueba la Oferta de Empleo
Publico de la Junta de Comunidades
de Castilla-La Mancha para el afio
20086 y en la base 5.10. de esta convo-
catoria, los aspirantes deberan presen-
tar en el plazo de veinte dias a contar
desde el siguiente a aquel en que se
publiquen en el DOCM las relaciones
provisionales de aspirantes admitidos
y excluidos del proceso selectivo, el
certificado de reconocimiento de
minusvalia en el que se exprese el
grado y caracteristicas de la discapaci-
dad padecida. A la vista del mismo el
Tribunal Calificador acordara las adap-
taciones de medios que estime oportu-
nas. Cuando se requiera adaptacion
de tiempo el Tribunal Calificador resol-
vera sobre la procedencia y concrecion
de la adaptacién, conforme al Baremo
aprobado por Orden del Ministerio de
Presidencia 1822/2006, de 9 de junio,
por la que se establecen criterios
generales para la adaptacién de tiem-
pos adicicnales en los procesos selec-
tivos para el accesc al empleo publico
de personas con discapacidad.

3.4.- Los derechos de examen para la
participacion en el proceso selectivo se
ingresardn en la cuenta corriente n°
2105-0135-94-0102000068, a nombre
de “Pruebas Selectivas de Castilla-La
Mancha®, abierta en la entidad finan-
ciera Caja Castilla-La Mancha, en las
cuantias que para las Categorias Pro-
fesionales de cada Grupo se sefialan a
continuacion:

Categorias Profesionales del Grupo lli:
12,70 euros.

Categorias Profesionales del Grupo IV:
9,52 euros.

Categorias Profesionales del Grupo V:
6,36 euros.

El ingreso podra efectuarse directa-
mente en cualquier oficina de la referi-
da entidad financiera o0 mediante {rans-
ferencia desde cualquier otra a la
cuenta corriente antes mencionada. En
el recuadro de la solicitud previste para
ello se expresara ia cuantia que se
ingresa por derechos de examen.
Igualmente debera figurar en ella la
acreditacién de! pago de estos dere-
chos mediante la validacién por la enti-
dad financiera en la que se realice el
ingreso, a través de cerlificacion meca-
nica, o en su defecto sello y fecha de
la misma en el espacio destinado a
estos efectos; la falta de este requisito
determinara la exclusidn del aspirante.
Una vez efectuado y validado el pago,
el interesado retirard de la entidad
financiera los dos primeros sjemplares
de que consta la solicitud, quedando el
tercero y ultimo en poder de la misma.
En ningln caso, la mera presentacién
de la solicitud para el pago en la enti-
dad financiera supondra la sustitucion
del tramite de presentacion, en tiempo
y forma, del impreso de solicitud con
arreglo a lo dispuesto en las bases
3.2.2 y 3.2.3. de esta convocatoria.

Cuando se presente la solicitud
electrénica, el pago se efectuard
mediante tarjeta de débito o crédito,
debiéndose abonar igualmente la can-
tidad antes citada para cada Grupo en
concepto de derechos de examen.

3.5. Las bolsas de trabajo para la con-
trataciéon de personal de caracter tem-
poral reguladas en la base 8.5 tendran
ambito provincial. En consecuencia, en
el apartado de la solicitud previsto para
ello, debera expresarse la bolsa o baol-
sas de trabajo provinciales de las que,
en su caso, se desea formar parte.
Para los aspirantes que no ejerciten
esta opcién en su solicitud, se enten-
dera de oficio que optan por formar
parte de todas las bolsas de trabajo
provinciales.

3.6. Los aspirantes quedan vinculados
a los datos que hayan hecho constar
en sus solicitudes, pudiendo (nica-
mente demandar su modificacion
mediante escrito motivado, dentro del
plazo establecido en la base 3.2.2.
para la presentacion de las solicitudes.

4.- Admision de aspirantes

4.1. Terminado el plazo para la pre-
sentacion de las solicitudes, la Conse-
jeria de Administraciones Puablicas
publicara en el Diario Oficial de Casti-
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lla-La Mancha la relacion provisicnal
de aspirantes excluidos del proceso
selectivo, con expresion de su nombre
y apellidos, el nimero de su DNl y la
causa de su exclusion.

4.2. Los errores de hecho podran sub-
sanarse en cualguier momento, de ofi-
cio o a instancia del interesado. En
todo caso, la resolucion a la que se
refiere la base anterior establecera el
plazo de diez dias habiles para que los
aspirantes excluidos provisionalmente
puedan subsanar los defectos que
motivaron su exclusion. Quienes no
subsanen los defectos dentro del plazo
sefalado, justificando su derecho a ser
admitidos, seran definitivamente
excluidos del proceso selectivo.

4.3. Transcurrido el plazo para subsa-
nar los defectos, se publicara en el
Diario Oficial de Castilla-La Mancha la
resolucién de la Consejeria de Admi-
nistraciones Piblicas aprobando las
relaciones definitivas de aspirantes
admitidos y excluidos. Esta resolucién
contendrd la relacién definitiva de aspi-
rantes excluidos y el lugar donde se
encuentran expuestas al pdblico las
relaciones definitivas de aspirantes
admitidos al proceso selectivo, asl
como el lugar y la fecha de celebracion
de la primera o Unica prueba selectiva.

4.4. Segin lo dispuesto en la Disposi-
cion Transitoria Primera de la Ley
3/1990, de 18 de mayo, de Tasas y
Precios Publicos de la Comunidad
Autdnoma de Castilla-La Mancha, los
derechos de examen seran reintegra-
dos a los aspirantes excluidos siempre
que formulen la reclamacién corres-
pondiente en el plazo de un mes a par-
tir de la publicacion de la lista definitiva
de excluidos.

5. Tribunales calificadores.

5.1. Se constituiran 14 Tribunales Cali-
ficadores. Estos 6rganos se encar-
garan de la seleccion de los aspirantes
y del desarrollo del proceso selective
para las Categorias Profesionales que
se les atribuyan. Todos los Tribunales
tendran su sede a efectos de comuni-
caciones en la Consejeria de Adminis-
traciones Puablicas, Avda. de Portugal
Sin, con codigo postal 45071 de la ciu-
dad de Toledo.

5.2. Los Tribunales Calificadores
tendran atribuidas las Categerias Pro-
fesionales que se expresan a continua-
cién:

Tribunal del area de Servicios Gene-
rales.- Categoria Profesional: Orde-
nanza.

Tribunal del area de Agricultura y
Medio Ambiente.- Categorias Profesio-
nales: Encargade Genera! Agrario y
Medio Ambiental; Encargado Agrario y
Medio Ambiental; Oficial Primera Agra-
rio y Medio Ambiental; Oficial Segunda
Agrario y Medio Ambiental.

Tribunal del drea de Servicios Sociales
(1}.- Categorias Profesionales: Monitor
Jefe de Taller; Técnico Especialista en
Jardin de Infancia.

Tribunal del area de Servicios Soclales
{ll).- Categoria Profesional: Encargado
de Servicios.

Tribunal del area de Servicios Sociales
(lll}.- Categoria Profesional: Peén
Especialista.

Tribunal del drea de Servicios Sociales
(IV).- Categoria Profesional: Personal
de Limpieza y Servicios Domésticos.
Tribunal del drea de Educacion y Cien-
cia (l).- Categorfas Profesionales:
Cocinero; Ayudante de Caocina.
Tribunal del area de Educacion y Cien-
cia (ll).- Categoria Profesional: Auxiliar
Técnico Educativo.

Tribunal del area de Educacion y Cien-
cia (lll).- Categoria Profesional: Técni-
co Especialista en Interpretacion de la
Lengua de Signos.

Tribunal del area de Oficios (I).- Cate-
gorias Profesionales: Jefe de Manteni-
miento; Oficial Primera de Manteni-
miento; Oficial Segunda de Manteni-
miento.

Tribunal del area de Oficios (l).- Cate-
goria Profesional: Conductor.

Tribunal del &rea de Obras Puablicas
().- Categorias Profesionales: Encar-
gado General Obras Publicas; Encar-
gado Obras Publicas; Vigilante de
Obras; Vigilante de Carreteras.
Tribunal del drea de Servicios Sanita-
rios (1).- Categoria Profesional: Auxiliar
Sanitario.

Tribunal del &rea de Servicios Sanita-
rios (I1).- Categorias Profesicnales:
Especialista Laboraterio; Auxiliar de
Laboratorio.

5.3. Los Tribunales Calificadores
estaran formados por siete miembros,
titulares y suplentes: un presidente y
seis vocales, nombrados todos ellos
por la Consejera de Administraciones
Publicas: el presidente y tres vocales a
propuesta de la Administracion y los
otros tres vocales a propuesta de las
Centrales Sindicales firmantes del V
Convenio Colectivo. Actuara como
secretario uno de los vocales propues-
tos por la Administracién. Las Organi-
zaciones Sindicales dispondran para
proponer a sus miembros de un plazo
de quince dias habiles, desde la recep-
cion del requerimiento realizado a
estos efectos por la Administracion;
transcurrido el plazo sin que se hubie-

ra hecho la propuesta, seran designa-
dos directamente por la Administra-
cion.

El nombramiento de los miembros de
los Tribunales Calificadores se pubili-
cara en el Diario Oficial de Castilla-La
Mancha con ocasién de ia publicacion
de las relacicnes provisionales de
aspirantes admitidos y excluidos del
proceso selectivo.

5.4. Los miembros de los Tribunales
Calificadores deberan abstenerse de
intervenir en el procedimiento, noti-
ficAndolo a la Consejera de Adminis-
traciones Puablicas, cuando concurran
en ellos circunstancias de las previstas
en el articulo 28.2. de la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre, de Régimen Juri-
dico de las Administraciones Publicas
y del Procedimiento Administrativo
Comin, o si hubieran realizado tareas
de preparacion de aspirantes a prue-
bas selectivas en los cinco afios ante-
riores a la publicacién de esta convo-
catoria. Asimismo, los aspirantes
podran recusar a los miembros de las
Tribunales Calificadores cuando con-
curran en ellos algunas de las circuns-
tancias previstas en el referido articulo.

5.5. La Consejeria de Administracio-
nes Publicas publicara en el DOCM, si
a ello hubiera lugar, los nuevos miem-
bros de los Tribunales Calificadores en
sustitucién de los que hubieran perdido
su condicién por alguna de las circuns-
tancias previstas en la base anterior.

5.6. Previa convocatoria de sus Presi-
dentes/as, los Tribunales Calificadores
se constituirdn con la asistencia del
Presidente/a, Secretario/a, y de la
mitad al menos de sus miembros, titu-
lares o suplentes. Celebraran su sesién
de constitucién en un plazo no inferior
a diez dias antes de la realizacion de la
primera o Unica prueba selectiva. En
dicha sesién acordaran las decisicnes
que les correspondan sobre el desarro-
llo del proceso selectivo.

5.7. A partir de su constitucion, los Tri-
bunales Calificadores requeriran para
actuar validamente la presencia del
Presidente/a y Secretario/a, y la de la
mayoria de sus miembros, titulares o
suplentes.

5.8. Dentro del proceso selectivo, los
Tribunales Calificadores resolveran
todas las dudas que pudieran surgir en
aplicacién de estas bases, asi como la
forma de actuacién en los casos no
previstos. Su procedimiento de actua-
cion se ajustara a lo dispuesto en la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
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Régimen Juridico de las Administracio-
nes Pablicas y del Procedimiento
Administrativc Comtn, para el funcic-
namiento de los organos colegiados.

5.9. Los Presidentes/as de los Tribuna-
les Calificadores podran solicitar a la
Consejerfa de Administraciones Publi-
cas la autorizacién para el nombra-
miento de asesores especialistas en
aquellas pruebas que lo estimen nece-
sario, Asimismo, podran disponer la
utilizacién de personal colaborador en
materias de crganizacién, coordinacién
y vigilancia para la realizacién de las
pruebas.

5.10.- Los Tribunales Calificadores
adoptaran para los aspirantes con dis-
capacidad que lo saliciten las medidas
de adaptacion que estimen adecua-
das, en aquellos casos en los que
resulte necesario, de forma que los
mismos gocen de similares condicio-
nes para la realizacion de las pruebas
que el resto de los aspirantes. Para
ello los Tribunales actuaran de acuer-
do con lo establecidc en la base 3.3.3.
de la presente convocatoria, pudiendo
requerir para ello la colaboracion de
los érganos técnicos de la Administra-
cion de la Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha, o de cualguier otro
competente de las Administraciones
Publicas.

5.11. Para el devengo de asistencias
por su participacion en el prcceso
selectivo los Tribunales Calificadores
tendran la categoria correspondiente al
Grupo superior al que pertenezcan las
Categorias Profesionales cuya selec-
cion tengan encomendadas, conforme
a la clasificacion prevista en el articulo
17.2. del Decreto 36/2006, de 4 de
abril, sobre Indemnizaciones por razon
de Servicio.

5.12. Los actos que dicten los Tribuna-
les Calificadores durante el desarrollo
del proceso selectivo no podran ser
cbjeto de recurso salvo cuando por su
naturaleza puedan ser considerados
definitivos o de tramite cualificado,
conforme al articulo 107.1 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régi-
men Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Adminis-
trativo Comudn. En este caso, los aspi-
rantes afectados podran interponer un
recurso de alzada, en el plazo de un
mes a contar desde el dia siguiente a
la publicacién c notificacion del acto,
ante la Consejera de Administraciones
Publicas.

6. Proceso selectivo y calificacion de
las pruebas.

6.1. La oposicién consistira en la reali-
zacién de una o dos pruebas selecti-
vas eliminatorias, segun se indica en el
Anexo | para cada Categorfa Profesio-
nal.

6.2. Primera prueba o Unica para todas
las Categorias Profesionales: consis-
tira en contestar, en el tiempo maximo
de noventa minutos, para todas las
Categoerias profesionales salvo las de
Ordenanza y Personal de Limpieza y
Servicios Domésticos en las que sera
de 75 minutos, a un cuestionario de
preguntas con cuatro respuestas alter-
nativas cada una de ellas y de las que
sélo una sera correcta, dirigido a apre-
ciar la capacidad de los aspirantes
para el desempefio de las tareas pro-
pias de los puestos convocados. El
cuestionario estard compuesto por 70
preguntas, mas 5 de reserva para
posibles anulaciones. Las preguntas
recaeran sobre las materias conteni-
das en el programa que se establece
en el Anexo |i para cada Categoria
Profesional.

Para las categorias profesionales de
Ordenanza y Personal de Limpieza y
Servicios Domésticos las 75 preguntas
del cuestionario se distribuiran en 35
preguntas de caracter psicotécnico y
35 de conccimientos del programa; las
5 preguntas de reserva podran versar
sobre cualquiera de las dos areas refe-
ridas y sustituir indistintamente a cual-
quier pregunta que pudiera ser anula-
da. La parte del cuestionario de carac-
ter psicotécnico estara dirigida a exa-
minar la aptitud de los aspirantes para
desarrollar las tareas y funciones pro-
pias de cada Categoria Profesional;
podra contener, entre otras, preguntas
relacionadas con series de letras y
nameros, operaciones elementales y
calcuios matematicos sencitlos, detec-
cién de errores y/o diferencias, com-
prensién de érdenes, identificacién de
sindnimos y anténimos, proporciones y
medidas, etc.

6.3. Segunda prueba, sélo para las
Categorias Profesionales que se deta-
llan en el Anexo |: consistira en la reali-
zacion de una prueba practica situacio-
nal relacionada con las funciones pro-
pias de la Categoria Profesional, a
determinar por el Tribunal Calificador y
en el tiempo que el mismo establezca,
sin que en ningldn caso pueda ser
superior a ciento veinte minutos. En
ella se valorara, entre otros aspectos,
la destreza en la ejecucion de las tare-
as planteadas.

6.4. La valoracion del proceso selecti-
vo se efectuara sobre una puntuacion
maxima de 100 puntos.

6.4.1. La primera prueba selectiva se
calificara de 0 a 100 puntos cuando
sea una Unica prueba, siendo necesa-
rio para superarla obtener una califica-
c¢ién minima de 50 puntos. Cuando sea
la primera de las dos pruebas de que
conste el procesc selectivo se califi-
cara de 0 a 50 puntos, siendc necesa-
rio para superaria obtener una califica-
cién minima de 25 puntos. Las contes-
taciones erréneas se penalizaran,
valorandose negativamente con arre-
glo a }a siguiente formula: N° de acier-
tos - (N° de errores/3). El Tribunal Cali-
ficador determinara el nimero de res-
puestas correctas netas necesario
para alcanzar la calificacion minima
exigida, con anterioridad a la identifica-
cion de los aspirantes aprobados. En
el Anexo lll se recoge la férmula
matematica aplicable para la valora-
cién de las preguntas cuande el Tribu-
nal Calificador determine exigir para la
superacién de la prueba un nlmero de
respuestas correctas netas diferente al
50 por 100 de las que componen el
cuestionario.

6.4.2. La segunda prueba se calificara
de 0 a 50 puntos, siendo necesario
para superarla obtener una calificacién
minima de 25 puntos.

6.5. Para la superacién del proceso
selective sera necesario haber supera-
do previamente la prueba o pruebas
de que conste. En caso de empate en
la calificacion final ef orden de los aspi-
rantes se establecera atendiendo a la
mayor puntuacion obtenida en la
segunda prueba cuando el proceso
conste de dos; y de persistir el empate,
o tratarse de un proceso de prueba
unica, por el orden aifabétice del pri-
mer apellido de los aspirantes empata-
dos que comience por Ia letra “F" -
resultante del sorteo piblico realizado
a estos efectos por la Direccién Gene-
ral de la Funcion Publica, y cuyo resul-
tado se publicé en el Diario Oficial de
Castilla-La Mancha n® 263, de 30 de
diciembre de 2005 — y ordenado en la
segunda y sucesivas letras segun el
alfabeto convencional. Todos los ape-
lidos se ordenaran conforme a los cri-
terios recogidos en el Anexo V.

6.6. Una vez celebradas la primera o
unica prueba selectiva, en su caso, el
Tribunal Calificador hara publica, en
los lugares previstos en la Base 8.1, la
plantilla con la relacién de las respues-
tas correctas a cada una de las pre-
guntas que contenga el cuestionario
de respuestas alternativas. Dicha plan-
tilla tendra caracter provisional, elevan-
dose a definitiva tras el estudio de las
alegaciones y reclamaciones gue
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pudieran haberse formulado sobre el
contenido de la prueba o de la propia
plantilla correctora.

6.7. Los aspirantes dispondran de un
plazc de 5 dias habiles para formular
alegaciones o dirigir reciamaciones al
Tribunal Calificador sobre el contenido
de la primera o Unica prueba, a contar
desde el dia siguiente a la fecha de
publicacién por el Tribunal Calificador
de la plantilla correctora provisional.
Dichas alegaciones o reclarmaciones
seran tenidas en cuenta por el Tribunal
Calificador en sus deliberaciones,
entendiéndose resueltas con la deci-
sién que se derive de la publicacién
definitiva de la plantilla correctora, a
salvo de los recursos que pudieran
interponer los interesados contra los
actos definitivos o de tramite cualifica-
do del proceso selectivo.

Al objeto de garantizar que ias alega-
ciones de los interesados/as lleguen a
tiempo para ser estudiadas por el Tri-
bunal Calificador, aquellos podran diri-
gir las mismas mediante correo
electronico a la direccidn
oposiciones.ear@jccm.es, indicando
en el asunto “alegaciones a la prueba
del proceso selectivo de (indicando la
categoria a la que se refieren)’. A
todos los interesadosfas que utilicen
este medio de comunicacion les sera
enviado un mensaje que confirme la
recepcion. Igualmente pedran enviarse
mediante fax al namero 925265658.
En cualquier caso sélo debera utilizar-
se uno de estos medios de comunica-
cion.

En ningn casc seran recurribles de
forma independiente la plantilla provi-
sional o definitiva de la primera o unica
prueba.

7. Calendario y desarrollo del procesc
selectivo.

7.1. Las pruebas selectivas se reali-
zaran con caracter general en la ciu-
dad de Toledo. No obstante, cuando el
nimero masivo de aspirantes presen-
tados a una Categoria Profesional o
cualquier otra circunstancia asi lo
requiera, podran realizarse en otras
ciudades de la Comunidad Auténoma
de Castilla-La Mancha. El lugar de
examen serd el que se atribuya a los
aspirantes, segun el domicilio que
hubieran hecho constar en su solicitud,
con ocasion de la publicacién en el
DOCM de la relacion definitiva de aspi-
rantes admitidos y excluidos en el pro-
ceso selectivo.

7.2. La primera o Gnica prueba selecti-
va se realizara en fecha posterior al

dia 1 de marzo de 2007 y se celebrara
simultaneamente para todas las Cate-
gorias Profesionales, salvo que cir-
cunstancias de caracter excepcional o
el nimerc masivo de aspirantes pre-
sentados a alguna de ellas lo impidie-
ran. La fecha, hora y lugares para su
realizacion se publicaréan en el Diario
Oficial de Castilla-La Mancha, con oca-
sién de la publicacion de la relacién
definitiva de aspirantes admitidos y
excluidos del proceso selectivo.

7.3. La fecha, hora y lugar para la rea-
lizacién de la segunda prueba se publi-
cara por los Tribunales Calificadores
en el tablén de anuncios de los lugares
previstos como sede para cada uno de
ellos en la base 5.2, con ocasién de la
publicaciéon de las relaciones de aspi-
rantes aprobados en la primera prueba
y siempre con setenta y dos horas, al
menos, de antelacion a la fecha sefia-
lada para su inicio; asf mismo, los Tri-
bunales Calificadores, si lo juzgan con-
veniente para facilitar su maxima divul-
gacién, podran publicario en la pagina
Web de la Junta de Comunidades o en
aquelles otros lugares que estimen
oportuno.

7.4. La duracién maxima del proceso
de celebracién de las pruebas no
excedera de seis meses contados
desde la fecha de realizacion de la pri-
mera. Desde la publicaciéon de la rela-
cion de aspirantes aprobados en una
prueba y el comienzo de la siguiente
debera transcurrir un plazo minimo de
setenta y dos horas y maximo de cua-
renta y cinco dias naturales. A los
efectos del computo de plazos para el
desarrollo del proceso selectivo se
declara inhabil el mes de agosto.

7.5. Los Tribunales Calificadores adop-
taran las medidas necesarias para
garantizar que las pruebas selectivas
cuyas caracteristicas técnicas asi lo
permitan, sean corregidas sin que se
conozca la identidad de los aspirantes.
Aquellos opositores en cuyas pruebas
figuren nombres, rasgos, marcas o
cualquier otro signo que permita cono-
cer su identidad podran ser excluidos
del proceso selectivo.

7.6. El orden de actuacion de los aspi-
rantes en las pruebas selectivas se
determinard, cuando fuera necesario,
por el orden alfabético de su primer
apellido comenzando por la letra “F",
resultante del sorteo puablico realizado
a estos efectos por la Direccion Gene-
ral de la Funcién Pudblica, y cuyo resul-
tado se publicé en el Diario Oficial de
Castilla-La Mancha n° 263, de 30 de
diciembre de 2005.

7.7. Los Tribunales Calificadores
podran requerir a los opositores para
que acrediten su personalidad en cual-
quier momento,

7.8. Los aspirantes seran convocados
para cada prueba en llamamiento
unico, salvo cuando el namero de aspi-
rantes, la naturaleza de la prueba o
cualquier otra circunstancia requiera
de dos o mas llamamientos, debiendo
realizar la prueba en el lugar, dia y
hora que se les asigne. Quedaran
decaidos en su derecho quienes no
comparezcan a realizar la prueba,
salvo en los cases de fuerza mayor u
otros excepcionales que, impidiendo la
realizacion de la prueba en la fecha
prevista, no afecten al normal desarro-
llo del proceso selectivo, para los que
podra realizarse una convocatoria
extraordinaria.

7.9. Si en el transcurso del proceso
selectivo llegara a conocimiento del
drgano convocante que aiguno de los
aspirantes no posee la totatidad de los
requisitos exigidos por la presente con-
vocatoria, podra excluirlo, previa
audiencia del interesado.

7.10. Los programas sobre los que
recaeran las pruebas son los que se
determinan en el Anexo |l para cada
Categoria Profesional.

8. Relaciones de aprcbados, propues-
tas de contratacion y oferta de desti-
nos.

8.1. Concluida la prueba o pruebas
selectivas que compongan el proceso,
los Tribunales Calificadores publi-
caran, en los tablones de anuncios de
la sede prevista para cada una de ellos
en la base 5.2 y en las Oficinas de
Informacion y Registro indicadas en la
Base 3.1.a), las relaciones de los aspi-
ranies aprobados en las mismas, con
expresion de su nombre y apellidos,
D.N.l, y la puntuacién obtenida.

Estas relaciones se referiran exclusiva-
mente a las calificaciones obtenidas en
cada una de las pruebas selectivas,
sin que en ningln caso pueda enten-
derse que los aspirantes comprendi-
dos en ellas han superado el proceso
selectivo, para lo que sera necesario
figurar en la propuesta de contratacién
prevista en la base 8.2 de la convoca-
toria.

8.2. Concluido el proceso selectivo los
Tribunales Calificadores elevaran a la
Consejeria de Administracicnes Publi-
cas las propuestas de contratacion de
los aspirantes que, con arreglo a su
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puntuacion total tuvieran derecho a la
adjudicacién de uno de los puestos de
trabajo convocados, con expresion de
su nombre y apellidos, su DNI y la
puntuacion total obtenida. Estas rela-
ciones se publicaran por los Tribunales
Calificadores en el tablén de anuncios
de los Servicios Centrales de la Con-
sejeria de Administraciones Piblicas, y
en las Oficinas de Informacion y Regis-
tro indicadas en la Base 3.1.a).

8.3. Los Tribunales Calificadores no
podran declarar aprobados en el pro-
ceso selective ni proponer para su
contrataciéon a un namero de aspiran-
tes mayor al de puestos convocados
por cada Categoria Profesional. Cual-
quier propuesta de aprobados gue
contravenga lo establecido sera nula
de pleno derecho. A estos efectos,
debera tenerse en cuenta lo dispuesto
en 1a base 1.1 en relacidn con el
caracter acumulativo de las plazas a
las que hacen referencia.

8.4. La Consejeria de Administracio-
nes Publicas publicara en el Diaric Ofi-
cial de Castilla-La Mancha las pro-
puestas de contratacién a las que hace
referencia la base 8.2, y la relacién de
puestos de trabajo vacantes para la
solicitud de destinos por los aspirantes
aprobados en el proceso selactivo.

8.5. Concluido el proceso selectivo se
confeccionaran para cada Categoria
Profesional las bolsas de trabajo pro-
vinciales para la cobertura temporal de
los posibles puestos de trabajo vacan-
tes radicados en las mismas. Las bol-
sas estaran conformadas con los aspi-
rantes que, no habiendo superado el
proceso selectivo, cumplan los requisi-
tos previstos a estos efectos en el
articulo 38 del V Convenio Colectivo
para el Personal Laboral de la Junta
de Comunidades.

Los aspirantes se integraran en todas
0 alguna de las bolsas provinciales
segun lo expresado en su solicitud de
participacion en el proceso selectivo.

8.6. Los actos que pongan fin a los
procedimientos selectivos deberan ser
motivados. La motivaciéon de los actos
de los Tribunales Calificadores dicta-
dos en virtud de la discrecionalidad
técnica en el desarrollo de su cometido
de valoracion estara referida al cumpli-
miento de las normas reglamentarias y
de las bases de la convocatoria.

9. Presentacion de documentos y soli-
citud de destinos.

9.1. En el plazo de veinte dias natura-
les a contar desde el siguiente al de
publicacién de las relaciones previstas
en la base 8.4, los aspirantes seleccio-
nados deberan presentar en la Conse-
jeria de Administraciones Publicas
(Avda. de Portugal s/n, 45071. Toledo)
la siguiente documentacion:

a) Fotocopia compulsada del D.N.I o
documento equivalente para los nacio-
nales de los demas estados miembros
de la Unién Europea o asimilados con-
forme a la base 2.1.a), que acredite su
edad y nacionalidad. Los ciudadanocs
extranjeros de otros Estados deberan
aportar, ademas, fotocopia compulsa-
da de la documentacién que acredite
que se encuentran en situacion de
residencia temporal ¢ permanente, que
tienen autorizacion para residir y traba-
jar o que tienen reconocida la condi-
cién de refugiado; todo ello, conforme
a lo dispuesto en la Ley Organica
4/2000, de 11 de enero, reguladora de
los derechos y libertades de los extran-
jeros en Espafna y de su integracion
social.

b} Fotocopia compulsada de la titula-
cién académica exigida en la base
2.1.¢c}, o certificacion académica que
acredite haber realizado todos los
estudios necesarios para la obtencién
del titulo. Aquellos aspirantes que ale-
guen titulaciones homologadas o equi-
valentes a las exigidas habran de citar
la disposicién legal en la que se reco-
nozca tal equivalencia o, en su caso,
aportar una certificacién expedida en
tal sentido por el drganc competente
del Ministerio de Educacién y Ciencia
o cualquier otro érgano de la Adminis-
tracion Publica competente para eflc.
En el caso de ciudadanos de otros
Estados, deberan aportar la credencial
que acredite la homoclogacion de su
titulo en el Estado espaiiol.

¢) Declaracién jurada o promesa de
cumplir el requisito de la base 2.1.e).

d) Los aspirantes que tengan la condi-
cién de persona con minusvalia
deberan presentar certificacion de los
6rganos competentes de la Consejeria
de Bienestar Social de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha
(Centros Base provinciales) o de otro
organo competente de las Administra-
ciones Publicas, que acredite su com-
patibilidad con el desempefio de las
tareas y funciones del puesto de traba-
jo correspondiente.

e) La documentacion acreditativa de
reunir los requisitos especificos exigi-

dos en su caso para la Categoria Pro-
fesional en el Anexo |.

9.2. Quienes dentro del plazo fijado y
salvo causas de fuerza mayor u otras
circunstancias excepcionales aprecia-
das por el 6rgano convocante no pre-
sentasen la documentacion requerida
en la base anterior, 0 del examen de la
misma se dedujera que carecen de
alguno de los requisitos exigidos en la
convocatoria, no podran ser contrata-
dos, quedando anuladas todas sus
actuaciones, sin perjuicic de la respon-
sabilidad en que hubieran peodido incu-
rrir por falsedad en su solicitud de par-
ticipacion en el proceso selectivo.

9.3. Ante la imposibilidad debidamente
justificada de presentar los documen-
tos exigidos en la base anterior, podra
acreditarse que se relnen las condi-
ciones exigidas en la convocatoria
mediante cualquier medio de prueba
admitido en derecho.

9.4.- Quienes estuvieran prestando
servicios en ia Administracién de la
Junta de Comunidades de Castilla-La
Mancha estarédn exentos de justificar
documentaimente las condiciones y
requisitos ya probados para su anterior
contrato.

9.5. Las fotocopias de la documenta-
cidn a que se hace referencia en la
base 9.1. deberan presentarse debida-
mente compuisadas, haciendo constar
de forma legible el nombre y cargo del
funcicnario que efectla la compulsa y
la fecha en que se realiza.

9.6. Conjuntamente con la documenta-
cidn sefialada en la base 9.1, y en el
plazo en ella previsto, los aspirantes
deberan presentar o remitir a la Con-
sejeria de Administraciones Publicas
su peticién de destino a la vista de los
puestos ofertados.

10. Adjudicacién de los destinos y
periodo de prueba.

10.1. La adjudicacién de destinos se
realizara segun la puntuacion alcanza-
da en el proceso selectivo y el orden
de preferencia manifestado por los
aspirantes aprobados. Los destinos
adjudicados se publicaran en el Diario
Oficial de Castilla-La Mancha.

10.2. Examinada la documentacion
prevista en la base 9.1. y adjudicados
los puestos ofertados, la Consejeria de
Administraciones Publicas publicara en
el Diario Oficial de Castilla-La Mancha
la adjudicacién de los destinos, deter-
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minando el plazo para la toma de
posesidn.

10.3. Una vez incorperado al puesto
de trabajo, el personal contratado
deberd superar un periodo de prueba
de un mes si pertenece a los Grupos
Il y IV, y de quince dias si pertenece
al Grupo V, salve cuando ya hubiesen
desempeiiado en la Administracion de
la Junta de Comunidades, bajo cual-
quier modalidad contractual, las mis-
mas funcicnes que las correspondien-
tes a la Categoria Profesional a la que
accedan, durante un tiempo igual o
superior al exigido con caracter gene-
ral.

10.4. El personal que supere satisfac-
toriamente el periodo de prueba adqui-
rird la condicion de personal laboral fijo
de la Administracién de la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha.

10.5. Si alguno de los aspirantes apro-
bados en el procesc selectivo no se
incorporara al puesto de trabajo adjudi-
cado por renuncia u otras causas
imputables al mismo, la Consejeria de
Administraciones Publicas, sin necesi-
dad de una nueva propuesta del Tribu-
nal Calificador, formalizaré el contrato
correspondiente al aspirante que, sin
figurar en la relacién de aprobados en
el proceso selectivo prevista en la
base 8.2, hubieran superado la prueba
o pruebas selectivas, por el orden de
puntuacion total alcanzada. En caso
de empate se estara a lo dispuesto en
la base 6.5.

11. Norma final.
11.1. Contra la presente Resolucién,

que es definitiva en la via administrati-
va, podra interponerse recurso conten-

cioso-administrativo ante el Juzgado
de lo Contencioso-Administrativo de
Toledo, en el plazo de dos meses con-
tados desde el dia siguiente al de su
publicacién en el Diario Oficial de Cas-
tilla-La Mancha.

Con caracter potestative podra inter-
ponerse recurso previo de reposicion
ante la Consejeria de Administracio-
nes Publicas en el plazo de un mes,
a contar en ia misma forma que el
antericr, segln disponen los articulos
116 y 117 de la Ley de Régimen Juri-
dico de las Administraciones publicas
y del Procedimiento Administrativo
Coman.

Toledo, 30 de octubre de 2006.
La Consejera de
Administraciones Publicas
M2 LLANOS CASTELLANOS GARIJO
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Anexo |l
Programas

A) Categorias Profesionales pertene-
cientes al Grupo Il

Augxiliar Técnico Educativo

Tema 1.- Ley de integracion social de
los minusvalidos.

Tema 2.-La legislacién educativa
vigente en Espafia: La Ley Orgénica
de Educacion y su desarrollo.

Tema 3.- La legislacion basica en
materia educativa en Castilla-La Man-
cha: El Decreto 138/2002, el Decreto
43/2005, Decrete 58/2006. Su desarro-
llo normativo.

Tema 4.- Las habilidades adaptativas.
Ambitos de actuacién. E) trabajo del
auxiliar técnico educativo en la adquisi-
cion yfo desarrolio de habilidades
adaptativas.

Tema 5.- Alimentacion y nutricidn.
Necesidades alimentarias. Tipos de
dieta. El trabajo del auxiliar técnico
educativo en la alimentacién: deglu-
cién y habitos de alimentacion saluda-
bles.

Tema 6.-La educacion para la salud. E!
trabajo del auxiliar técnico educativo
en la adquisicidon de habitos saluda-
bles.

Tema 7.- Los habitos de higiene, auto-
cuidado y vestido. El control de esfin-
teres. El trabajo del auxiliar técnico
educative en la consecucidn de estos
habitos.

Tema 8.- Técnicas de primeros auxi-
lios. Ef trabajo del auxiliar técnico edu-
cativo en la prevencién de accidentes.

Tema 9.- El Juego. El trabajo del auxi-
liar técnico educativo en la dinamiza-
cion de juegos y actividades ladicas.

Tema 10.- El ocio y el tiempo libre. El
trabajo del auxiliar técnico educativo
en estas actividades: recreos, salidas,
excursiones, efc.

Tema 11.- Los servicios complementa-
rios. El trabajo del auxiliar técnico edu-
cativo en estos servicios. El trabajo
colaborativo con otros perfiles profe-
sionales: educadores, enfermeros, per-
sonal de servicios domeéstico etc.

Tema 12.- La organizacién del centro
educativo. Documentos programaticos

del centro. Autonomia pedagodgica, de
organizacion y de gestion.

Tema 13.- El papel del auxiliar técnico
educativo en los organos de coordina-
cion docente. El trabajo colaborativo
con el claustro.

Tema 14.- La familia del alumnadc con
necesidades educativas especiales.
Relacion entre escuela y familia.

Tema 15.- Los recursos materiales y
personales. Elementos materiales de
acceso. posicionadores, mobiliario
adaptado, ayudas al desplazamiento y
utensilios.

Terma 16.- £l alumnado con necesidad
especifica de apoyo educativo: con-
cepto y tipologia. Los principios de nor-
malizacién, integracion e inclusién
escolar, comprension y discriminacién
positiva, habilitacion e interculturalidad.

Tema 17.- El alumnado con necesida-
des educativas especiales asociadas a
discapacidad motodrica: concepto y
tipologia. Modalidades de escolariza-
cion. El trabajo del auxiliar técnico edu-
cativo con este alumnado. Cambios
posturales adecuados, traslado del
alumnadc y transferencias.

Tema 18.- El alumnado con necesida-
des educativas especiales asaciadas a
discapacidad sensorial (visual, auditiva
y sordoceguera): concepto vy tipologia.
Modalidades de escolarizacion. El tra-
bajo del auxiliar técnico educativo con
este alumnado.

Tema 19.- El aiumnado con necesida-
des educativas especiales asociadas a
retraso mental: concepto y tipologia.
Modalidades de escolarizacion. El tra-
bajo del auxiliar técnico educativo cen
este alumnado.

Tema 20.- El alumnado con necesida-
des educativas especiales asociadas a
Trastorno Generalizado del Desarrollo:
concepto y tipologia. Modalidades de
escolarizacion. El trabajo del auxiliar
técnico educativo con este alumnado.
Los sistemas de estructuraciéon espa-
cio-temporales.

Tema 21.- El alumnado con necesida-
des educativas especiales asociadas a
graves problemas de conducta: con-
cepto y tipologia. Modalidades de
escolarizacion. El trabajo del auxiliar
técnico educativo con este alumnado.
La observacion sistemética de la con-
ducta como instrumento de recogida
de datos, procedimientos de registro.

Tema 22.- El lenguaje y la comunica-
cion. Sistemas aumentativos y/o alter-
nativos de la comunicacion.

Cocinero

Tema 1.- Concepto de cocina. Condi-
ciones fisico-ambientales que debe
reunir el local de cocina.

Temas 2.- Reglamentacion técnice-
sanitaria de comedores colectivos.

Tema 3.- Tecnologia de la cocina.
Magquinaria: generadores de calor,
(gas propano, gas ciudad, electrici-
dad), otros generadores de calor,
generadores de frio y pequefia maqui-
naria. Herramientas de cocina: con-
cepto y clases.

Tema 4.- Terminologia culinaria: con-
cepto y términos (abrillantar, acarame-
lar, adobar, aromatizar, brasear, cocer
al vapor, empanar, etc.).

Tema 5.- Concepto de conservacion
de géneros. Formas de conservacién:
medios fisicos, quimicos y biologicos.

Tema 6.- Clasificacién de las técnicas
de cocinado. Procedimiento por via
himeda. Coccidn y frituras. Procedi-
mientos por via seca: asados.

Tema 7.- Concepto de fondo. Fondos
basicos y complementarios: concepto
y tipos; Conservacion de fondos.

Tema 8.- Verduras y hortalizas: con-
cepto, clasificacién y técnicas de caoci-
nado. Arroz y patatas: concepto, carac-
teristicas, cualidades y técnicas de
cocinado. Legumbres: concepto, pro-
piedades, preelaboracién y cocinado.

Tema 9.- Grasas y Aceites: conceptos,
tipos y conservacién. Pastas: concep-
to, tipos, clasificacion segin su forma,
y conservacion. Lacteos: concepto,
composicion, conservacion, aplicacion
en cecina y derivados.

Tema 10.- Huevos: composicion, valo-
racién y conservacion. Aplicaciones
generales. Métodos basicos de cocina-
do.

Tema 11.- Condimentos: concepto.
Origen vegetal: especias y hierbas
aromaticas. Origen mineral: sal. Condi-
mentos varios: aguardientes, licores,
vinagres, azucar y otros.

Tema 12.- Pescados: concepto, clasifi-
cacién, grado de frescor, propiedades
nutritivas y métodos basicos de coci-
nado.
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Tema 13.- Carnes: concepto, calidad,
rendimiento, clasificacion segin las
propiedades nutritivas, y métodos basi-
cos de cocinade.

Tema 14.- Confeccion de menus. Ele-
mentos basicos para una alimentacién
equilibrada.

Tema 15.- Inventario y control de exis-
tencias: manual y/o informatico.

Tema 16.- Recepcion, almacenamien-
to, tratamiento, conocimiento y control
de las distintas mercancias: alimentos
{perecederos, congelados, conser-
vas,..); limpieza (utilaje y productos);
material de oficina, lenceria y menaje,
y otros {talleres,...).

Tema 17.- Rotacion y caducidad de
articulos.

Tema 18.- Normas sobre manipulacién
de alimentos.

Tema 19.- Normas sohre conservacion
de alimentos.

Tema 20.- Conocimiento del “escanda-
Hlo” (consumo por persona). Distribu-
cion racional de cantidades. Consu-
mos diarios.

Encargado agrario y medio ambiental

Tema 1.- El suelo. Organizacion, mor-
fologia, descripcion, textura, clases de
suelo. Su uso agricola y forestal, ero-
sibn y técnicas de conservacion. Distri-
bucién regional de usos de suelos.
Nutricion de plantas cultivadas, siste-
ma radicular Equilibrio suelo-planta-
agua.

Tema 2.- El riego y su clasificacion,
instalaciones y equipos. Manejo Fertili-
zantes, tipos y caracteristicas. Técni-
cas de fertilizacion. Abonado nitroge-
nado, fosfatos y potasas. Abonado de
los diferentes cultivos. Métedos y prac-
ticas de aplicacion. Abonos de lenta
liberacién. Abonos liquidos. Riegos fer-
tilizantes

Tema 3.- Cereales y leguminosas.
Caracteristicas y exigencias del culti-
vo. Principales especies y variedades.
Preparacién del terreno y siembra.
l.abores y tratamientos. Recoleccion.

Tema 4.- La vid. Organos y ciclo vege-
tativo. Relacion entre clima y cultivo.
Métodos de produccion. Términos de
estaquillado y acodo. Tipos y técnicas
del injerto. Plantacion del vifiedo. Elec-
cion de variedades. Poda y tipo de la
misma. Proteccion sanitaria de la vid.

Tema 5.- El Olivar. La multiplicacion
del olivo y técnicas. Sistema tradicio-
nal: estaquillado, regeneracién por
raiz. Otras formas: ventajas e inconve-
nientes de los diferentes sistemas.
Plantacién del olivar: preparacién del
terreno y densidad de plantacion. Téc-
nicas del cultivo. Poda. Recoleccion.
Proteccion sanitaria del olivar.

Tema 6.- Cultivos horticolas. Horticul-
tura extensiva e intensiva. Exigencia
de los cultivos. Preparacién, siembra,
labores y tratamiento. Pastos y forra-
jes: exigencias de los cultivos. Prepa-
racién, siembra, laberes y tratamiento.
Productos fitosanitarios: tipos y carac-
teristicas. Técnicas de aplicacidon y
control integrado. Problematica de uso:
contaminacion.

Tema 7.- Maquinaria y equipos agra-
rios. Tractor y sus tipos. Maquinaria
auxiliar para laboreo, siembra, abona-
do y tratamientos fitosanitarios. Maqui-
naria para recoleccion. Tractores
forestales. Maquinaria para foresta-
cion. Motosierras. Desbreozadoras.
Descortezadoras. Astilladoras. Maqui-
naria especifica para aprovechamien-
tos forestales y viveros.

Tema 8.- Maduracion de la uva: segui-
miento de la misma. Recoleccidn,
transporte y recepcion en la bodega.
Mostos y su clasificacién. Composicién
del mosto y su conservacion.

Tema 9.- Fermentacion alcohélica:
importancia y proceso de la misma.
Tipos de levaduras. Fermentacion
malolactica. Modificaciones que tienen
lugar y factores que influyen. Procesos
de vinificacién en blancos y en tintos.
Correcciones de mostos. Desfangadao.
Deslies y trasiegos. Vinificaciones
especiales. Bebidas derivadas.

Tema 10.- Modernas técnicas de vinifl-
cacion: continua, termovinificacion, con
temperatura controlada y con macera-
cién carbdnica. Clasificacion: concepto
y clases. Tratamientos de estabiliza-
cidn. Crianza y envejecimiento de los
vinos. Conservacién y almacenamiento
de los mismos. Controles de calidad.
Andlisis. Alteraciones y defectos de los
vinos. Emboteliado

Tema 11.- Sistemas de explotacion de
ganaderia extensiva e intensiva en
ganado bovino, ovino, caprino y porci-
no. La alimentacion ganadera: mate-
rias primas y subproductos. Manejo de
las distintas clases de ganado. Instala-
ciones ganaderas: Materiales, aloja-
mierto, ventilacién e iluminacién. Cla-
ses de residuos y su eliminacién.

Tema 12.- Nociones sobre sanidad
animal segun el distinto tipo de ganado
y explotaciones. Desinfeccion, desin-
sectacion y desratizacion: clases y
aplicaciones. Planificacion de una
explotacion ganadera. Planificacion de
las parideras.

Tema 13.- Reproduccion y multiplica-
cién de arboles y arbustos. Semillas:
Coeficiente de pureza y potencia ger-
minativa. Conservacién de las semi-
llas. Estratificacion. Siembra. Riegos.
Escardas.

Tema 14.- Multiplicacion de especies:
Sistemas de injertar. Injerto de escude-
te. De pUa doble y sencilla. De corona.
De aproximacién. De hendidura en
bifurcacion. Injerto terminal y hendidu-
ra. Los portainjertos. Epocas de injer-
tar. Utiles, materiales y herramientas
de injertar.

Tema 15.- Multiplicacion por acodos y
plantones. Division de matas. Multipl-
cacion por estacas. Estacas de tablén.
Estacas simples. Estacas de muleta o
baculo. Estacas ordinarias o especia-
les. Estacas irregulares y de excep-
cién.

Tema 16.- Viveros de reproduccion y
multiplicacién de plantas forestales.
Caracteristicas de estos viveros. Insta-
laciones permanentes. Invernaderos y
umnbréaculos. Tipos y materiales emple-
ados. Proteccién de las plantas.

Tema 17.- Cultive del vivero: Siem-
bras, riegos, escardas y repicado. Cul-
tivo a raiz desnuda, con cepellén y en
envase. Epocas de fa operacién de
arranque de las plantas. Edad y
dimensiones de las plantas. Transpor-
te y embalaje. La poda. Tipos de poda:
de formacion y de fructificacion. Mate-
riales y herramientas. Epocas de la
poda. Cuidados a tener con los restos
y despojos de las podas

Tema 18.-. Las principales masas
forestaies que cubren Castilla-La Man-
cha. Su aprovechamiento. Enfermeda-
des y plagas que las afectan. Métodos
de defensa: Lucha quimica, lucha
biolégica. Tipos y caracteristicas del
uso de productos fitosanitarios.

Tema 19.-. Granjas cinegéticas: Cria
de la perdiz roja. Instalaciones y su
manejo: Puesta-incubacion-eclosién,
Fase inicial: Alimentacién-manipula-
cion-densidades. Cria de segunda
edad: Alimentacion-manipulacién-profi-
laxis-densidades. Preparacion a la
suelta. Transporte y suelia.
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Tema 20.- Granjas cinegeticas: Mami-
feros. instalaciones Alimentacion. Pro-
filaxis. Manipulacién. Densidades.
Transporte y suelta.

Tema 21.- Centros de recuperacién de
fauna amenazadas: Aves y mamiferos.
Instalaciones. Material especifico.
Reproduccion natural y asistida. Cui-
dados veterinarios y profilaxis. Alimen-
tacion. Manipulacién y densidades.
Recuperacion y preparacién a la suel-
ta. Métodos de suelta y seguimiento
posterior.

Tema 22.- Cultivos piscicolas. Freza-
deros naturales y artificiales. Incubado-
ras. Ciprinicultura, Salmonicultura.
Astacicultura. Instalaciones. Reproduc-
cion artificial. Puesta. Métodos de
fecundacidon: Himedo y seco. incuba-
cion. Problemas sanitarios: Desinfec-
cién-tratamientos. Construcciones de
defensa de los peces: Escalas.

Tema 23.- Espacios naturales protegi-
dos. Tipos. Planes de uso y gestion.
Instalaciones y su manejo. Centros de
recepcion. Recorridos e itinerarios.
Educacién ambiental. Centros de inter-
pretacion.

Tema 24.- Tiempos de trabajo. Capaci-
dad. Rendimiento. Calculo de costes
de diversas tareas. Costes de utiliza-
cion de diversa magquinaria. Manteni-
miento de la maquinaria y herramien-
tas. Combustibles y lubricantes. Orga-
nizacién y distribucién del personal
para la ejecucion de los trabajos. Nor-
mas de higiene y seguridad en el tra-
bajo. Elementos de higiene y seguri-
dad. Monos, cascos, guante, gafas,
etc...

Tema 25.- Almacenes y establecimien-
tos. Ordenacién de los mismos. Con-
servacion de productos almacenados.
Carga y descarga. Control de entradas
y salidas. Los residuos generados en
los establecimientos. Diversos tipos y
caracteristicas. Manejo de los mismos
segun los diversos Planes estableci-
dos en la Comunidad Autdnoma.

Encargado de servicios

Tema 1.- Técnicas de organizacion
administrativa basica: archivo (segui-
miento y control), informatica basica a
nivel de usuario.

Tema 2.- Entradas/salidas de mer-
cancias (procedimientc, ejecucion,
control y contabilizacion), albaranes
{control y seguimiento) y facturas
{recepcion y conformidad).

Tema 3.- Técnicas de atencién al
publico: proveedores y trabajadores.

Tema 4.- Inventario y control de exis-
tencias: manual y/o informéatico.

Tema 5.- Recepcion, almacenamiento,
tratamiento, conocimiento y control de
las distintas mercancias: alimentos
(perecederos, congelados, conser-
vas,...); limpieza (utillaje y productos};
material de oficina, lenceria y menaje,
y otros (talleres,...).

Tema 6.- Rotacidn y caducidad de
articulos.

Tema 7.- Normas sobre manipulacién
de alimentos.

Tema 8.- Normas sobre conservacion
de alimentos.

Tema 9.- Conocimiento del “escanda-
llo” {consumo por persona). Distribu-
cién racional de cantidades. Consu-
mas diarios.

Tema 10.- Conocimientos basicos
sobre utiles, productos y tratamientos
de lavado.

Tema 11.-Conocimientos basicos de
consumos, mantenimiento de maqui-
naria diversa (generadores, lavadora
industrial, ascensores, lavavajillas
industrial, cuadro de luces, alarma,
camaras frigorificas, etc.).

Tema 12.- Conocimiento, control y
comprobacion de los reglamentos de
instalaciones eléctricas e instruccicnes
técnicas de los mismos.

Tema 13.- Conocimiento, control y
comprobacion de los reglamentos de
instalaciones a gas e instrucciones téc-
nicas de los mismos.

Tema 14.- Conocimiento, control y
comprobacion de los reglamentos de
instalaciones de los equipos de emer-
gencia e instruccicnes técnicas de los
mismos.

Tema 15.- Control de las visitas y tra-
bajos realizados per las empresas con-
tratadas para el mantenimienio de las
distintas instalaciones.

Tema 16.- Vigilancia y supervision de
instalaciones externas.

Tema 17.- Conocimientos basicos
sobre el plan de emergencia y evacua-
cién del Centro.

Tema 18.- Conocimiento, control y
comprobacién de las instalaciones de
la red de incendios.

Tema 19.- Desarrollo y usos de planes
de trabajo. Técnicas de organizacion
del Trabajo, planificacion y distribucion
de turnos de equipos de trabajo.

Tema 20.- Conocimientos basicos
sobre Utiles, productos y tratamientos
de limpieza.

Tema 21.- Técnicas basicas de restau-
racion. Servicic de comedor: limpieza,
maontaje y retirada del servicio. Conoci-
mientos basicos de dietética equilibra-
da.

Tema 22.- Control de puntos criticos.
Prevencién de Salmonella. Prevencion
de Legionella.

Encargado general agrario y medio
ambiental

Tema 1.- El suelo. Organizacion, mor-
fologia, descripcion, textura, clases de
suelo. Su uso agricola y forestal, ero-
sion y técnicas de conservacion. Distri-
bucién regional de usos de suelos.

Tema 2.- Nutricion de plantas cultiva-
das, sistema radicular. Equilibrio suelo-
planta- agua. El riego y su clasifica-
cion, instalaciones y equipos. Manejo.
Riegos fertilizantes.

Tema 3.- Fertilizantes, tipos y carac-
teristicas. Técnicas de fertilizacion.
Abonado nitrogenado, fosfatos y pota-
sas. Abonado de los diferentes culti-
vos. Métodos y practicas de aplicacion.
Abonos de lenta liberacion. Abonos
liquidos.

Tema 4.- Cereales y leguminosas.
Caracteristicas y exigencias del culti-
vo. Principaies especies y variedades.
Preparacién del terreno y siembra.
Labores y tratamientos. Recoleccion.

Tema 5.- La vid. Organos y ciclo vege-
tativo. Relacion entre clima y cultivo.
Métodos de produccion. Términos de
estaquillado y acodo. Tipes y técnicas
del injerto. Plantacion del vinedo.
Eleccién de variedades. Poda y tipo
de la misma. Proteccién sanitaria de la
vid.

Tema 6.- El Olivar. La multiplicacién
del olive y técnicas. Sistema tradicio-
nal: estaquillado, regeneracién por
raiz. Otras formas: ventajas e inconve-
nientes de los diferentes sistemas.
Plantacion del olivar: preparacion del
terreno y densidad de plantacién. Téc-
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nicas del cultive. Poda. Recoleccion.
Proteccion sanitaria del olivar.

Tema 7.- Cultivos horticolas. Horticul-
tura extensiva e intensiva. Exigencia
de los cultivos. Preparacién, siembra,
labores y tratamiento. Pastos y forra-
jes: exigencias de los cultivos. Prepa-
racién, siembra, labores y tratamiento.
Productos fitosanitarios: tipos y carac-
teristicas. Técnicas de aplicacién y
control integrado. Problematica de uso:
contaminacion.

Tema 8.- Maquinaria y equipos agra-
rios. Tractor y sus tipos. Maquinaria
auxiliar para laboreo, siembra, abona-
do y tratamientos fitosanitarios. Maqui-
naria para recoleccion. Tractores
forestales. Maquinaria para foresta-
cion. Motosierras. Desbrozadoras.
Descortezadoras. Astilladoras. Maqui-
naria especifica para aprovechamien-
tos forestales y viveros.

Tema 9.- Maduracién de la uva: segui-
miento de |la misma. Recoleccion,
transporte y recepcion en la bodega.
Mostos y su clasificacién. Composicién
del mosto y su conservacion.

Tema 10.- Fermentacion alcchdlica:
importancia y proceso de la misma.
Tipos de levaduras. Fermentacién
malolactica. Modificaciones que tienen
lugar y factores que inftuyen.

Tema 11.- Procesos de vinificaciéon en
blancos y en tintos. Correcciones de
mostos sulfitados. Desfangado: impor-
tancia y clases. Deslies y trasiegos.
Vinificaciones especiales: rosados, cla-
retes, espumosos, vinos dulces. Bebi-
das derivadas.

Tema 12.- Modernas técnicas de vinifi-
cacién: continua, termovinificacion, con
temperatura controlada y con macera-
cién carbonica. Clasificacion: concepto
y clases. Tratamientos de estabiliza-
cion.

Tema 13.- Crianza y envejecimiento de
los vinos. Canservacion y almacena-
miento de los mismos. Controles de
calidad. Tipos de andlisis para el con-
trol. Alteraciones y defectos de los
vinos. Embotellado vy sus técnicas.
Conservacién y mantenimiento de
equipos, maquinaria e instalaciones
para la vinicultura.

Tema 14.- Sistemas de explotacion de
ganaderia extensiva e intensiva en
ganado bovino, ovino, caprino y porci-
no. La alimentacidén ganadera: mate-
rias primas y subproductos.

Tema 15.- Manejo de las distintas cla-
ses de ganado. Instalaciones ganade-
ras: Materiales, alojamiento, ventila-
cion e iluminacion. Clases de residuos
y su eliminacion.

Tema 16.- Nociones sobre sanidad
animal segln el distinto tipo de ganado
y explotaciones. Desinfeccion, desin-
sectacién y desratizacién: clases y
aplicaciones.

Tema 17.- Planificacién de una explo-
tacion ganadera. Planificacion de las
parideras.

Tema 18.- Reproduccién y multiplica-
cién de arboles y arbustos. Semillas:
Coeficiente de pureza y potencia ger-
minativa. Conservacion de ias semi-
llas. Estratificacién. Siembra. Riegos.
Escardas.

Tema 19.- Multiplicacion de especies:
Sistemas de injertar. Injerto de escude-
te. De puia doble y sencilla. De corona.
De aproximacién. De hendidura en
bifurcacion. Injerto terminal y hendidu-
ra. Los portainjertos. Epocas de injer-
tar. Utiles, materiales y herramientas
de injertar.

Tema 20.- Multiplicacién por acodos y
plantones. Divisidn de matas. Multipli-
cacion por estacas. Estacas de tablén.
Estacas simples, Estacas de muleta o
baculo. Estacas ordinarias o especia-
les. Estacas irregulares y de excep-
cion.

Tema 21.- Viveros de reproduccion y
multiplicacidn de plantas forestales.
Caracteristicas de estos viveros. Insta-
laciones permanentes. Invernaderos y
umbraculos. Tipos y materiales emple-
ados. Proteccion de las plantas.

Tema 22.- Cultivo del vivero: Siem-
bras, rieges, escardas y repicado. Cul-
tive a raiz desnuda, con cepellén y en
envase. Epocas de la operacién de
arranque de las plantas. Edad y
dimensiones de las plantas. Transpor-
te y embalaje. La poda. Tipos de poda:
de formacién y de fructificacion. Mate-
riales y herramientas. Epocas de la
poda. Cuidados a tener con los restos
y despojos de las podas

Tema 23.-. Las principales masas
forestales que cubren Castilla-La Man-
cha. Su aprovechamiento. Enfermeda-
des y plagas que las afectan. Métodos
de defensa: Lucha quimica, lucha
hiologica. Tipos y caracteristicas del
uso de productos fitosanitarios.

Tema 24.- Granjas cinegéticas: Cria
de la perdiz roja. Instalaciones y su
manejo: Puesta-incubacién-eclosién.
Fase inicial: Alimentacién-manipula-
cion-densidades. Cria de segunda
edad: Alimentacién-manipulacién-profi-
laxis-densidades. Preparacién a la
suelta. Transporte y suelta.

Tema 25.- Granjas cinegéticas: Mami-
feros. Instalaciones Alimentacién. Pro-
filaxis. Manipulacién. Densidades.
Transporte y suelta..

Tema 26.- Centros de recuperacion de
fauna amenazadas: Aves y mamiferos.
Instalaciones. Material especifico.
Reproduccion natural y asistida. Cui-
dados veterinarios y profilaxis. Alimen-
tacion. Manipulacion y densidades.
Recuperacién y preparacion a la suel-
ta. Métodos de suelta y seguimiento
posterior.

Tema 27.- Cultivos piscicolas. Freza-
deros naturales vy artificiales. Incubado-
ras. Ciprinicultura. Salmonicultura.
Astacicultura. Instalaciones. Reproduc-
cién artificial. Puesta. Métodos de
fecundacién: Himedo y seco. Incuba-
cién. Problemas sanitarios: Desinfec-
cion-tratamientos. Construcciones de
defensa de los peces: Escalas.

Tema 28.- Espacios naturales protegi-
dos. Tipos. Planes de uso y gestién.
Instalaciones y su manejo. Centros de
recepcion. Recorridos e itinerarios.
Educacién ambiental.

Tema 29.- Tiempos de trabajo. Capaci-
dad. Rendimiento. Calculo de costes
de diversas tareas. Costes de utiliza-
cion de diversa maquinaria. Manteni-
miento de la maquinaria y herramien-
tas. Combustibles y lubricantes. Orga-
nizacién y distribucién del perscnal
para la ejecucién de los trabajos. Nor-
mas de higiene y seguridad en el traba-
jo. Elementos de higiene y seguridad.
Monos, cascos, guante, gafas, eic...

Tema 30.- AlImacenes y establecimien-
tos. Ordenacién de los mismos. Con-
servacién de productos almacenados.
Carga y descarga. Control de entradas
y salidas.

Encargado General Obras Publicas

Tema 1.- Legislacién de Carreteras.
Ley de Carreteras de Castilla-La Man-
cha. Reglamento General de Carrete-
ras. Ley 5/99 de Evaluacidén de Iimpac-
to Ambiental.

Tema 2.- | Plan Regional de Carrete-
ras. Actualizacidn. Il Plan Regional de
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Carrseteras. La Administracion Regio-
nal de Carreteras. Organizacion y fun-
ciones.

Tema 3.- La Red de Carreteras en
Castilla-La Mancha. Competencia y
jerarquia. Catdlogo de la Red de
Carreteras de la Junta de Comunida-
des.

Tema 4.- Texto Refundido de |la Ley de
Contratos de las Administraciones
Pdblicas. Reglamento General de la
Ley de Contratos de las Administracio-
nes Publicas.

Tema 5.- Ley de Prevencién de Ries-
gos Laborales. Disposiciones minimas
de seguridad en las obras de construc-
cion.

Tema 6.- Proyectos de Obras Publi-
cas. Memoria y Anegjos. Planos. Pliego
de Condiciones. Presupuestos. Estu-
dio de Seguridad y Salud.

Tema 7.- Trazado de Carreteras. Plan-
ta. Perfil Longitudinal. Secciones tipo.
Perfiles Transversales.

Tema 8.- Actuaciones Previas al inicio
de una obra. Cartografia. Replanteos.
Nivelaciones.

Tema 9.- Expropiaciones. Servicios
afectados. Cocrdinacion con otros
organismos.

Tema 10.- Deshroces. Excavaciones
en tierra. Excavaciones en roca. Verte-
deros. Maquinaria. Organizacién de los
trabajos. Control de ejecucion.

Tema 11.- Rellenos. Terraplenes y
Pedraplenes. Maquinaria. Organiza-
¢ién de los trabajos. Control de calidad
de materiales y ejecucion,

Tema 12.- Explanadas. Préstamos.
Estabilizaciones. Control de materiales
y ejecucion

Tema 13.- Firmes de Carreteras. Fir-
mes Flexibles y Rigidos. Materiales
granulares, Materiales Estabilizados.
Maquinaria e instalaciones de trata-
miento de aridos. Organizacion. Control
de materiales, fabricacion y ejecucion.

Tema 14.- Mezclas bituminosas en
caliente y en frio. Plantas de fabrica-
cién. Equipos de puesta en Obra. Con-
trol de materiales y ejecucion.

Tema 15.- Tratamientos superficiales
con y sin gravilla. Lechadas Bitumino-

sas. Equipos de fabricacién y puesta
en obra. Control de Calidad.

Tema 16.- Drenaje superficial y profun-
do. Geotextiles. Drenaje transversal.
Pequefias Obras de Fabricas: Disefio
e implantacién. Drenaje longitudinal:
Cunetas y drenes.

Tema 17.- Hormigones. Instruccion
EHE. Materiales. Fabricacion: Plantas
de hormigonado. Puesta en Obra.
Encofrados y armaduras. Control de
Calidad.

Tema 18.- Estructuras. Puentes y via-
ductos. Muros de contencidn. Ejecu-
cién. Control de Cailidad.

Tema 19.- Sefializacién de Carreteras.
Marcas Viales. Sefalizacion Vertical.
Balizamiento. Elementos de conten-
cion de vehiculos. luminacién. Control
de calidad de materiales y ejecucion.

Tema 20.- Sedalizacion de Obras.
Disefio y Ejecucion. Sefializacion
mévil. Organizacion y Control. Semafo-
ros. Desvios de Trafico.

Tema 21.- Conservacion de Carrete-
ras. Actuaciones preventivas. Conser-
vacion del sistema de drenaje. Control
de vegetacién. Tratamiento de taludes.
Inspeccidn de Obras de Fabrica.

Tema 22.- Conservacién de Carrete-
ras. Operaciones de reparacidn.
Bacheos y saneos de blandones.
Maguinaria y equipos. Organizacién y
control de operaciones.

Tema 23.- Conservacion de Carrete-
ras. Reparaciones de obras de fabrica.
Reposicion de sefializacién y baliza-
miento. Equipos. Organizacién y con-
trol de operaciones.

Tema 24.- Vialidad invernal. Acciones
preventivas. Equipos y maquinaria.
Organizacién y control de operaciones.
Coordinacién con otros organismos.
Teléfono de Emergencia 112. PLATE-
CAM.

Tema 25.- Organizacion de equipos.
Medios Humanos. Maquinaria e insta-
laciones. Brigadas de Conservacion.
La Conservacion contratada: Opera-
ciones ordinarias y operaciones orde-
nadas.

Tema 26.- Seguridad Vial. Planes de
Seguridad Vial. Aforos de Trafico.

Tema 27.- Explotacidon y Vigilancia de
Carreteras. Autorizaciones. Gestion de

expedientes. Procedimiento Sanciona-
dor.

Encargado Obras Publicas

Tema 1.- Legislacidon de carreteras.
Ley de Carreteras de Castilla-La Man-
cha. Reglamento General de Carrete-
ras.

Tema 2.- Planificacién de Carreteras
en Castilla-La Mancha. Planes Regio-
nales de Carreteras de Castilla-La
Mancha. La Red regional de carrete-
ras.

Tema 3.- Proyectos de Obras Publi-
cas. Memoria. Anejos. Plancs. Pliego
de Condiciones. Presupuestos.

Tema 4.- Trazado de Carreteras. Ptan-
ta. Perfil longitudinal. Secciones tipo.
Perfiles transversales.

Tema 5.- Nociones de Topografia.
Nivelacién y toma de datos. Replante-
0s. Equipos de topografia.

Tema 6.- Servicios afectados y expro-
piaciones. Conceptos generales.

Tema 7.- Excavaciones y explanacio-
nes. Maquinaria. Ejecucion.

Tema 8.- Rellenos — Terraplenes y
pedraplenes. Explanadas. Maguinaria.
Ejecucitn.

Tema 9.- Firmes. Bases granulares.
Fabricacién y ejecucion. Maguinaria.

Tema 10.- Materiales estabilizados.
Estabilizaciones “in situ”. Fabricacién en
planta. Puesta en Obra. Maquinaria.

Tema 11.- Mezclas bituminosas en
caliente y en fric. Materiales. Plantas
de fabricacién. Transporte. Puesta en
obra. Maquinaria.

Tema 12.- Tratamientos superficiales.
Lechadas bituminosas. Materiales.
Puesta en obra. Maquinaria.

Tema 13.- Sefalizacién horizontal y
vertical. Balizamientc. Barreras de
seguridad.

Tema 14.- Sefializacion provisional de
obras. Desvios provisionales.

Tema 15.- Obras de drenaje transver-
sal. Drenaje longitudinal. Cunetas.
Drenaje profundo. Implantacién y eje-
cucion.

Tema 16.- Hormigones y estructuras.
Encofrados. Armaduras. Equipos de
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fabricaciones. Ejecucion y puesta en
obra.

Tema 17.- Conservacion de carreteras.
Operaciones de conservacion preventi-
va. Degradacion de firmes. Control de
vegetacion.

Tema 18.- Conservacion y manteni-
miento de firmes. Bacheos. Materiales
y equipos. Vigilancia y mantenimiento
del sistema de drenaje.

Tema 19.- Organizacion de equipos de
conservacion. Brigadas de conserva-
cion. Vialidad invernal. Emergencias.

Tema 20.- Inspeccién y separacién de
obras de fabrica. Patologia de estruc-
turas, interpretacion.

Tema 21.- Prevencidon de Riesgos
Laborales. Seguridad y Salud en et tra-
bajo.

Tema 22.- Control de Calidad en
Obras Civiles. Organizacion y siste-
mas.

Especialista de Laboratorio

Tema 1.- Funciones del técnico espe-
ciatista de laboratorio. Estructura béasi-
ca de un {aboratorio.

Tema 2.- Conceptos basicos de
estadistica.

Tema 3.- Valores de referencia. Unida-
des de medida. Sistema Internacional
de unidades. Sensibilidad, especifici-
dad y valor predictivo de una prueba
diagnéstica.

Tema 4.- Sistema de calidad en el
laboratorio.

Tema 5.- Obtencién, manipulacién y
conservacion de muestras.

Tema 6.- Microscopia. Conceptos basi-
cos y tipes. Empleo del microscopio
6ptico. Preparaciones para examen
cOon Microscopio.

Tema 7.- Constitucién de la materia,
elementos quimicos, enlaces quimicos
y formulacién en quimica crganica e
inorganica.

Tema 8.- Principios inmediatos: Clasifi-
cacion y metabolismo de Glacidos, lipi-
dos y proteinas.

Tema 9.- Quimica analitica basica:
Masa atémica y masa molecular. Con-
cepto de Mol. Calculo de concentracio-
nes. Ecuaciones quimicas. Equilibrio

acido-base. Equilibrio redox. Solubili-
dad y reacciones de precipitacion.

Tema 10.- Principios de pesada en el
laboratorio. Balanzas analiticas, fun-
cionamiento y tipos. Principios basicos
de gravimetria y volumetria. Medicio-
nes, materiales y equipos.

Tema 11.- Espectrofotometria. Natura-
leza de la radiacién electromagnética.
Interaccidn entre luz y materia. Espec-
tro de absorcién. Longitud de onda.
Leyes de absorcién. Ley de Lambert-
Beer.

Tema 12.- Espectrefotometria de
absorcion atdmica. Principios bésicos
e instrumentacién. Absorcién atémica
sin llama.

Tema 13.- Fotometria de llama. Princi-
pics basicos e instrumentacién. Foto-
metria de llama directa y con estandar
interno.

Tema 14.- Nefelometria y turbidi-
metria. Principios béasicos e instrumen-
tacién. Deteccion de luz dispersada.
Ley de Heidelberger-Kendall. Efecto
prozona.

Tema 15.- Inmunoanalisis con marca-
dores no isotdpicos: Fluoroinmunoana-
lisis, Enzimoinmunoanalisis € Inmunc-
analisis de gquimioluminescencia.

Tema 16.- Cromatografia en papel,
capa fina y columna. Principios basi-
cos.

Tema 17.- Cromatografia de gases.
Principios basicos e instrumentacicn.
Preparacién de musstras

Tema 18.- Cromatografia liquida de
alta resolucién (HPLC). Principios basi-
cos e instrumentacion. Preparacién de
muestras.

Tema 19.- Clasificacion general de las
bacterias. Microorganismos mas fre-
cuentes aislados.

Tema 20.- Preparacion de frotis bacte-
riano. Tinciones simples. Tincion de
Gram. Tincién de Ziehl-Neelsen.

Tema 21.- Medios de cultivo utilizados
en el laboratorio de Microbiologia.
Pruebas bioguimicas para identifica-
cion bacteriana.

Tema 22.- Andlisis fisico-quimico de
alimentos. Conceptos generales

Tema 23.- Analisis microbiolagico de
alimentos. Conceptos generales.

Tema 24.- Anélisis fisico-quimico y
bacteriolégico del agua.

Tema 25.- Seguridad e higiene en el
trabajo. Riesgos en el laboratorio y su
prevencian.

Tema 26.- PCR y RT-PCR convencio-
nal y en tiempo real. Principios basi-
cos. Instrumentacion. Aplicacién en
laboratorios de genotipado y sanidad
animal.

Tema 27.- Red Regional de Centros
de Investigacion y Tecnolegia Agraria
y Alimentaria en Castilla-La Mancha.
Orden 23/08/2004 de la Consejeria de
Agricultura.

Tema 28.- Diagnostico seroldgico.
Enzimoimnunoanalisis, Electroinmuno-
transferencia (Western blotting), Agluti-
nacién, Inmunodifusion {AGID), Técni-
ca de Fijacién de Complemento. Des-
cripcion y fundamentos. Ventajas e
inconvenientes de cada una de ellas.
Aplicacion en laboratorios de sanidad
animal: Rosa de Bengala y Fijacion de
Complemento de Campbell y Turner.

Tema 29.- Residucs generados en los
laboratorios de diagnostico de sanidad
animal. Residuocs especificos o de ries-
go. Clasificacion y envasado para su
entrega a un gestor autorizado para su
eliminacién.

Tema 30.- Zoonosis. Definicién. Princi-
pales zoonosis transmitidas por anima-
les de produccion.

Jefe de Mantenimiento

Tema 1.- Mecdanica. Fundamentos de
mecanica. Unidades de medida. Pre-
sion: absoluta y relativa. Potencia.
Energia. Trabajo.

Tema 2.- Termodinamica. Fundamen-
tos de termodinamica. Unidades de
medida de caler, temperatura y calor
especifico. Transmision del calor.

Tema 3.- Hidraulica. Fundamentos de
hidraulica. Hidrostatica. Hidrodinamica.
Régimen laminar y turbulento. Pérdi-
das de carga. Viscosidad.

Tema 4.- Medidas en liquidos. Medida
de la presion, velocidad y caudal. Con-
tadores de agua fria y caliente.

Tema 5.- Electricidad.- Fundamentos
de electricidad. Medida y unidades.
Intensidad, tension, aislamiento, impe-
dancia, resistencia, inductancia, con-
densador. Corriente continua y alterna.
Ccorriente alterna trifasica. Potencia
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activa, potencia reactiva y potencia
aparente. Facter de potencia.

Tema 6.-Calefacciéon. Confort. Pérdi-
das de calor. Conduccién, conveccion
y radiacion. Coeficientes de transmi-
sién. Normativa aplicable.

Tema 7.- Elementos calefactores.
Radiadores. Ubicacién. Conexion de
tuberias. Calculo de emisidn calorifica.

Tema 8.- Calderas. Partes de una cal-
dera. Clasificacién de las calderas.
Seguridad en una caldera. Manteni-
miento. Normativa aplicable.

Tema 9.- Rendimiento de calderas. Pér-
didas térmicas. Balance témmico. Facto-
res que influyen en el rendimiento.

Tema 10.- Combustién. Parametros de
la combustion. Combustibles. Analisis
de la combustién. Normativa aplicable.

Tema 11.- Regulacion. Conceptos
sobre regulacion automatica. Modos
de regulacion. Equilibrio térmico e
hidraulica en instalaciones. Normativa
aplicable.

Tema 12.-Climatizacion. Fundamentos
de Frio. Confort. Elementos de la ins-
talacion. Normativa aplicable.

Tema 13.- Motores eléctricos. Esque-
mas de maniobras de fuerza y mando.
Esquemas de conexiéon de automatis-
mo mediante contactores.

Tema 14.- Abastecimiento de agua.
Criterios de disefio en abastecimiento
de agua. Tipos de redes. Consumo
diario y caudal punta. Criterios de
mantenimiento.

Tema 15.- Fontaneria. Criterios de
disefio en instalaciones de agua
caliente. Criterios de disefio en agua
fria. Mantenimiento de las instalacio-
nes. Normas basicas para las instala-
ciones interiores de suministro de
agua.

Tema 16.- Ascensores. Definiciones.
Maquinas y cuartos de maquinas. Cabi-
na y contrapeso. Suspensidn, compen-
sacion paracaidas y limitador de veloci-
dad. Dispositivos de seguridad.

Tema 17.-Albaiiileria. Cimentacién.
Forjados. Paredes y tabiques. Muros
de carga. Tipos. Definiciones bdsicas.
Cubiertas: tipologia y aspectos basi-
cos. Alicatados y solados.

Tema 18.- Electricidad (). Grado de
electrificacion de las viviendas. Lineas

y elementos de instalacién. Criterios
de mantenimiento.

Tema 19.- Electricidad (I1}. Proteccio-
nes. Lineas repartidoras. Instalaciones
especiales.

Tema 20.- Carpinteria. Elementos
estructurales. Aluminio, PVC vy otros
materiales. instalaciones, manteni-
miento y conservacion.

Tema 21.- Tratamiento de aguas y
torres de refrigeracion. Prevencién de
Legicnella.

Tema 22.- Instalaciones y equipos de
emergencia. instalaciones eléctricas
en locales de publica concurrencia.

Tema 23.- Reglamentos de instalacio-
nes térmicas en los edificios.

Tema 24.- Normas basicas de edifica-
cion CPI196.

Tema 25.- Reglamento electrotécnico
de baja tension e instrucciones técni-
cas complementarias.

Tema 26.- Reglamento de instalacio-
nes de proteccion contra incendios.

Tema 27.- Reglamento de instalacio-
nes de gas en locales destinados a
usos domésticos, comerciales y calec-
tivos. Reglamento de instalaciones de
gas en edificios habitados.

Tema 28.- Planes de emergencia y
evacuacion del centro

Monitor Jefe Taller

Tema 1.- Conceptos de deficiencia,
discapacidad y minusvalia.

Tema 2.- Cuestiones tedricas sobre
retraso mental y apoyos sociales.

Tema 3.- Integracién social y laboral
de personas discapacitadas.

Tema 4.- La formacién profesional y la
transicion a la vida adulta en discapa-
citados psiquicos.

Tema 5.- Elaboracion de proyectos:
propuestas de actividades planificacién
y desarrollo.

Tema 6.- Concepto, definicion e identi-
ficacion de las dreas basicas de habili-
dades.

Tema 7.- Desarrollo y evaluacion de
proyectos.

Tema 8.- Andlisis de actividad, mode-
los para analisis de la actividad, la gra-
duacién de la actividad.

Tema 9.- Ocupaciones de la vida dia-
ria; autocuidado y comunicacion.

Tema 10.- Actividades de la vida dia-
ria, ocupacionales, de recuperacion
funcional, de ccio y de insercidn socio-
laboral.

Tema 11.- Actividades sociales y pro-
fesionales hacia las personas con dis-
capacidad. Estrategias de intervencién
en el taller.

Tema 12.- Las ayudas técnicas y el
equipamiento como instrumento de
soporte y apoyo en la atencién al dis-
capacitado.

Tema 13.- Integracion laboral de per-
sonas con discapacidad. Empleo ordi-
nario. Empleo con apoyc. Empleo pro-
tegido.

Tema 14.- Trastomos de la comunica-
cién: trastornos afectivos y emociona-
les. Trastornos de la conducta. Su
abordaje desde |a terapia ocupacional.

Tema 15.- Habilidades sociales; con-
cepto, evaluacidon y mejora en perso-
nas con discapacidad. Su abordaje
desde el taller.

Tema 16.- Principios de intervencion
terapéutica en el taller.

Tema 17.- Modificacion de la conducta
y discapacidad.

Tema 18.- Tratamiento de conductas
inadaptadas.

Tema 19.- El maltrato en personas con
retraso mental.

Tema 20.- La comunicacion y los siste-
mas alternativos de comunicacion

Tema 21.- Retraso mental envejeci-
miento.

Tema 22.- Aspectos legislativos en
materia de discapacitados.

Tema 23.- La organizacién del taller,
adaptabilidad, accesibilidad, seguridad
e higiene.

Tema 24.- La coordinacion y los equi-
pos de trabajo interdisciplinares.

Tema 25.- Recursos soclales y disca-
pacidad; atencién ocupacional; centros
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especiales de empleo; atencién resi-
dencial, centros de dia, etc.

Técnico Especialista en Interpretacion
de Lengua de Signos

Tema 1.- Ley de integraciéon social de
los minusvalidos.

Tema 2.- La legislacién educativa
vigente en Espafa: La Ley Orgdnica
de Educacién y su desarrollo.

Tema 3.- La legislacidén basica en
materia educativa en Castilla-La Man-
cha: El Decreto 138/2002, el Decreto
43/2005, Decreto 58/2006. Su desarro-
llo normativo.

Tema 4.- La organizacion del centro
educativo. Doecumentos programaticos
del centro. Autonomiz pedagogica, de
organizacion y de gestion.

Tema 5.- El papel del Técnico Espe-
cialista en Interpretacién de la Lengua
de Signos en los organcs de coordina-
cién docente. El trabajo colaborativo
con el claustro.

Tema 6.- El Juego. El trabajo del Téc-
nico Especialista en Interpretacién de
la Lengua de Signos en la dinamiza-
cién de juegos y actividades ludicas.

Tema 7.- El ocio y el tiempo libre, El
trabajo del Técnico Especialista en
Interpretacién de la Lengua de Signos
en estas actividades: recreos, salidas,
excursiones, etc.

Tema 8.- Los servicios complementa-
rios. El frabajo del Técnico Especialista
en Interpretacién de la Lengua de Sig-
nos en estos servicios. E! trabajo cola-
borativo con ctros perfiles profesiona-
les: educadores, enfermeros, personal
de servicios domésticos, etc.

Tema 9.- La familia del alumnado con
necesidades educativas especiales
ascciadas a discapacidad auditiva.
Relacién entre escuela y familia.

Tema 10.- El alumnado con necesidad
especifica de apoyo educativo: con-
cepto y tipologia. Los principios de
normalizacién, integracion e inclusién
escolar, comprensién y discriminacion
positiva, habilitacién e interculturali-
dad.

Tema 11.- El alumnade con necesida-
des educativas especiales asociadas a
discapacidad auditiva. Concepto y tipo-
logia. Modalidades de escolarizacion.
Respuesta educativa.

Tema 12.- El alumnado con necesida-
des educativas especiales asociadas a
sordoceguera: ceguera y deficiencia
visual. Concepto y tipologia. Discapa-
cidades asociadas. Modalidades de
escolarizacion. Respuesta educativa.

Terma 13.- Los recursos materiales y
personales. Elementos materiales de
acceso para el alumnado con necesi-
dades educativas especiales asocia-
das a discapacidad auditiva. Elemen-
tos materiales de acceso para el alum-
nado con necesidades educativas
especiales asociadas a sordoceguera.

Tema 14.- El lenguaje y la comunica-
cion. Sisternas aumentativos y/o alter-
nativos de la comunicacién. Sistemas
de trascripcion de signos.

Tema 15.- Historia de la lengua de sig-
nos. Qrigen, evolucion, situacién
actual.

Tema 16.- La lengua de Signos
Espafiola: evolucidn y situacion actual.

Tema 17.- Expresion corporal aplicada
al lenguaje de signos.

Tema 18.- Técnicas de interpretacion

Tema 19.- Teoria y metodologia de la
interpretacion.

Tema 20.- La lengua de signos
espafiola. Terminologia linguistica
generai y de la lengua de signos.
Modalidades regionales, locales y
otras variantes. Dactilologia.

Tema 21.- Gramatica de la Lengua de
Signos espafiola.

Tema 22.- Técnicas de interpretacién
de la lengua de signos espafiola.

Tema 23.- La lengua de signos
espanola: saludos y presentaciones,
descripciones, intercambios de infor-
macion personal.

Tema 24.- El intérprete educativo. Ter-
minologia especifica en el &mbito pro-
fesional de la educacidn. Recursos
para resolver problemas terminoldgi-
cos: Dactilologia, parafrasis, compara-
cién, perifrasis, neologismos.

Tema 25.- Técnicas de guia para per-
sonas sordo-ciegas.

Técnico Especialista en Jardin de
Infancia

Tema 1.- Normativa aplicable a la
etapa infantil. Ambito estatal y autond-
mico.

Tema 2.- El Centro de Atencion a la
Infancia.

Tema 3.- Caracteristicas generales del
desarrollo infantil.

Tema 4.- Desarrolio bioldgico del nifio
de 0-3 arios.

Tema 5.- Desarrollo afectivo y emocio-
nal del nifio de 0-3 afios.

Tema 6.- Desarrollo social del nifio de
0-3 afos.

Tema 7.- Desarrollo cognitivo del nifio
de 0-3 afios.

Tema 8.- Desarrollo psicomotor del
nifio de 0-3 afios.

Tema 9.- Desarrollo perceptivo del
nific de 0-3 afos.

Tema 10.- Adquisicion y desarrolio del
lenguaje y la comunicacion.

Tema 11.- Alteraciones del desarrollo y
actuacion educativa.

Tema 12.- Alteraciones del comporta-
miento y actuacion educativa.

Tema 13.- Necesidades educativas
especiales de 0-3 afios.

Tema 14.- El Centro de Atencion a la
Infancia y la proteccion de nifios y
nifias. La infancia en situacion de ries-
go social.

Tema 15.- Salud, higiene y alimenta-
cién.

Tema 16.- La programacion en el Cen-
tro de Atencién a la Infancia.

Tema 17.- Documentos de programa-
cidn.

Tema 18.- La realizacion de las activi-
dades.

Tema 19.- Las rutinas en el Centro de
Atencién a la Infancia.

Tema 20.- La evaluacion: funciones,
estrategias e instrumentos.

Tema 21.- Orientaciones y criterios
metodoldgicos.

Tema 22.- Organizacién de espacios,
materiales y tiempos.

Tema 23.- La atencién a la diversidad.

Tema 24.- Recursos didacticos.
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Tema 25.- E! juego infantil.
Tema 26.- La Psicomotricidad.

Tema 27 .- El periodo de adaptacién. El
clima de seguridad emocional en el
Centro de Atencidn a la Infancia.

Tema 28.- Comunicacién y coopera-
¢idn entre el centro y las familias.

Tema 29.- El papel del Técnico Especia-
lista en Jardin de Infancia en el centro.

Tema 30.- El trabajo en equipo en el
Centro de Atencién a la Infancia.

B) Categorias Profesionales pertene-
cientes al Grupo IV

Auxiliar de Laboratorio

Tema 1.- Funciones del auxiliar de
laboratorio.

Tema 2.- Unidades de medida. Siste-
ma internacional de unidades. Valores
de referencia.

Tema 3.- NUmeros enteros y fracciona-
rios: operaciones aritméticas y sus pro-
piedades,

Tema 4.- Material volumétrico y medi-
ciones de volumen. Utensilios basicos
de laboratorio.

Tema 5.- Principios de pesada en el
laboratorio. Balanzas analiticas: fun-
cionamiento y tipos.

Tema 6.- Constitucién de la materia.
Elementos quimicos, enlaces quimi-
cos, formulacién quimica y valencia de
los elementos.

Tema 7.- Calculos quimices: masa at6-
mica y masa molecular. Ecuaciones
quimicas

Tema 8.- Equilibrio acido-base. Equili-
brio reduccién-oxidacion.

Tema 9.- Solubilidad de constituyentes
quimicos. Reacciones de precipitacion.

Tema 10.- Preparacion de medios de
cultivo.

Tema 11.- Limpieza de material de
laboratorio: tipos. Desinfeccion, esteri-
lizacién y descontaminacion.

Tema 12.- Seguridad e higiene en el
trabajo. La seguridad en |laboratorio:
medidas y precauciones generales.
Riesgos en el labcratorio y su preven-
cion.

Auxiliar Sanitario

Tema 1.- Organizacién del Sistema
Sanitario Pdblico de Esparia y Castilla-
La Mancha. Ley General de Sanidad y
Ley de Ordenacion Sanitaria de Casti-
lla-l.a Mancha.

Tema 2.- Papel del Auxiliar de Enfer-
meria. Proceso de Atencién de Enfer-
meria (PAE). Funciones, procedimien-
tos y tareas.

Tema 3.- Relacién asistencial con el
enfermo y los familiares. Relaciones
en el equipo sanitario. El consenti-
miento informado, la confidencialidad y
la ética de los cuidados de enfermeria.
Calidad asistencial.

Tema 4.- Comunicacion y aprendizaje.
Técnicas de educacion para la salud.
Consideraciones fisicas y ambientales
sobre la salud. Entornos saludables.

Tema 5.- Manejo de documentacion:
Archivo, registro y traslado de docu-
mentacién sanitaria.

Tema 6.- Limpieza, desinfeccidn y
esterilizacion del material e instrumen-
tal sanitario.

Tema 7.- Obtencién, conservacion y
transporte de muestras biol6gicas.
Residuos sanitarios: Clasificacion,
recogida, tratamiento y eliminacién.

Tema 8.- Higiene y aseo del enfermo.
E! masaje. Ulceras por presion.

Tema 9.- Epidemiologia de las enfer-
medades transmisibles. Las infeccio-
nes nosocomiales:vigilancia,preven-
cién y control.

Tema 10.- Medicidn y registro de las
constantes vitales. Masaje cardiaco.
Fisicterapia respiratoria. Sondas. Dre-
najes. Enemas. Alimentacién y dietas.

Tema 11.- Cuidados en las personas
mayores. Procedimientos de actuacion
en las patologias mas frecuentes.
Sexualidad en las perscnas mayores.
Demencia senil y enfermedad de Alz-
heimer: definiciéon y caracteristicas
generales.

Tema 12.- Salud mental: principales
patologias y cuidados en personas
adultas y en la infancia.

Tema 13.- El enfermo terminal: con-
cepto y cuidados. Actitud ante la muer-
te de un ser humano.

Tema 14.- Salud laboral: concepto,
riesgos laborales y profilaxis del perso-
nal sanitario.

Ayudante de Cocina

Tema 1.- Definicién de ayudantes de
cocina. Ubicacién de la ocupacion de
ayudante de cocina. Funciones. Orga-
nigrama simple.

Tema 2.- Concepto de cocina. Condi-
ciones fisico-ambientales que debe
reunir el local de cocina.

Tema 3.- Prevencidn de accidenies.
Seguridad e higiene en el trabajo: aseo
personal, higiene en el trabajo y ves-
tuario. Reglamentacién técnico-sanita-
ria de comedores colectivos.

Tema 4.- Definicién de bateria de coci-
na. Tipos de materiales de bateria de
cocina atendiendo a sus propiedades
de combustibilidad e inalterabilidad.
Conservacién de la bateria de cocina:
necesidades y formas de conserva-
cién. Componentes de la bateria de
cocina: conceptos y tipos.

Tema 5.- Tecnologia de la cocina.
Magquinaria: generadoras de calor,
(gas propang, gas ciudad, electrici-
dad), otros generadores de calor,
generadores de frio y pequefia maqui-
naria.

Tema 6.- Herramientas de cocina: con-
cepto, clases y utilidades.

Tema 7.- Terminologia culinaria: con-
cepto y términos (abrillantar, acarame-
lar, adobar, aromatizar, brasear, cocer
al vapor, empanar, etc.).

Tema 8.- Concepto de conservacion
de géneros, Formas de conservacion:
medios fisicos, quimicos y biclagicos.

Tema 9.- Técnicas para tratamiento y
preparacion inicial de los alimentos
(lavado, coste, descongelacion, etc.).

Tema 10.- Técnicas elementales para
elaboracién y preparacion de guarni-
cicnes y complementos de los menus
(verduras, ensaladas, patatas, etc.).

Tema 11.- Técnicas bdsicas para orga-
nizacién del comedor, preparacion de
las mesas y presentacidn de los ali-
mentos.

Tema 12.- Clasificacion de las téeni-
cas de cocinado. Procedimientos por
via himeda: coccion, guisado y fritu-
ras. Procedimientos por via seca:
asados.
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Tema 13.- Los alimentos. Clases:
hidratos de carbono, grasas y protei-
nas.

Terna 14.- Técnicas de higienizacion
de dependencias y del menaje y Utiles
de cocina.

Tema 15.- Técnicas de manipulacion y
conservacion de alimentos.

Conductor

Tema 1.- El Codigo de Circulacién. La
Ley sobre Trafico, Circulacion de Vehi-
culos a Motor v Seguridad Vial. El
Reglamento General de Circulacién.

Tema 2.- Mecanica (). Motores: Tipos
y caracteristicas de motores. Siste-
mas: Caracteristicas, funcionamiento y
mantenimiento de los sistemas de:
Alumbrado, Alimentacion, Distribucién,
Lubricacidon, Refrigeracién, Sistema
Eléctrico, Transmision, Suspensién,
Direccién y Frenado.

Tema 3.- Mecanica (ll). Ruedas y
Neumaticos: funciones, clases y carac-
teristicas. Equilibrado, cambio y
repuesto. Las llantas. La adherencia y
el dibujo del neumatico. Sustitucidn de
neumaticos. Presion de inflado. Des-
gaste, factores que modifican el rendi-
miento de los neumaticos.

Tema 4.- Permisos v licencias de con-
duccion, clases. Nulidad, anulacian,
renovacion, intervencion y suspensién
de los permisos y licencias de conduc-
cién. Registro central de conductores e
infractores. Documentos necesarios
para circular. El seguro obligatorio de
vehiculos a motor.

Tema 5.- Inspeccion Técnica de Vehi-
culos: inspecciones periddicas. Resul-
tado de las inspecciones. Reformas de
importancia.

Tema 6.- Dotacién de los vehiculos:
piacas, sefales, distintivos en los vehi-
culos, accesorios, repuestos y herra-
mientas que deben llevar los vehiculos
a motor.

Tema 7. Seguridad Vial (1). Seguridad
en los vehicules: elementos de seguri-
dad en los vehiculos. La seguridad
activa. La seguridad pasiva. La distan-
cia de frenado, concepto y elementos
del vehiculo que en ella influyen.

Tema 8.- Seguridad Vial {Il). Seguridad
en el conductor: ia observacion, la anti-
cipacion. Factores que influyen en las
aptitudes del conductor: la fatiga, el
suefio, el estrés, el tabaco, el alcohol,

medicamentos, estupefacientes y sus-
tancias psicotrépicas. Concepto de dis-
tancia de detencién o parada técnica,
el tiempo de reaccion y los factores
que en &l influyen.

Tema 9.- Seguridad Vial {Ill). Seguri-
dad en la via. Peligros concretos en
curvas e intersecciones. Obstaculos en
la calzada. Conduccién nocturna. Con-
duccién en condiciones climatolégicas
y ambientales adversas. La distancia
en el frenado, elementos de la via que
en ella influyen.

Tema 10.- Seguridad Vial {IV). El exce-
50 de velocidad: riesgo para la conduc-
cion. Las limitaciones legales de velo-
cldad. La adecuacién de la velecidad a
las circunstancias del trafico. Tra-
vesias. El respeto a los viandantes y a
otros usuarios de la via puablica (ciclis-
tas transportistas, etc.).

Tema 11.- El transporte de pasajeros.
Conduccién tranquila. Carga y descar-
ga de pasajeros. Normas de seguridad
para pasajercs. La utilizacion dei cin-
turén de seguridad.

Tema 12.- Compertamiento en caso de
accidente. Medidas a adoptar para
garantizar la seguridad de la circula-
cién y socorrer a las victimas. El delito
de omisién de socorro.

Tema 13.- El consumo de combustible.
La resistencia al aire. Conduccién
suave y ligada. El consumo en la con-
duccidon urbana e interurbana. Mante-
nimiento adecuado del vehiculo.
Influencia en los automoéviles en el
deterioro det medio ambiente. Elemen-
tos contaminantes. Los catalizadores.
Medidas a adoptar para evitar la conta-
minacion.

Tema 14.- Régimen legal de los trans-
portes por carretera: Clases de trans-
porte. Disposiciones comunes a los
transportes de mercancias y de viaje-
ros. Disposiciones especificas del
fransporte de mercancias y su conduc-
cién. Disposicicnes especificas del
transperte de perscnas y su conduc-
cion. Clasificacién de las autorizacio-
nes (tarjetas). Régimen sancionador.

Tema 15.- Tacografos: Concepto vy cla-
ses. Vehiculos para los que es obliga-
torio el uso del tacégrafo. Tiempos
maximos de conduccién. Tiempos
minimos de descanso.

Oficial Primera Agrario y Medio
Ambiental

Tema 1.- El suelo para uso agricola. El
labereo y sus técnicas.

Tema 2.- La nutricién de las plantas
cultivadas. El sistema radicular:
influencia y funcidn del mismo.

Tema 3.- Fertilizantes. Tipos y carac-
teristicas. Técnicas de fertilizacion.
Abonado nitrogenado. Fertilizacién fos-
fatada y potasica. Abonado de cerea-
les, horticolas. Praderas y forrajeras.
Métodos y practicas de aplicacién del
abono.

Tema 4.- Cereales y Leguminosas.
Caracteristicas y exigencias del culti-
vo. Principales especies y variedades.
Preparacion del terreno y siembra.
Labores y tratamientes. Recoleccion.

Tema 5.- Cultivos lefiosos: la vid. Ciclo
vegetativo de la vid. Métodos de repro-
duccién de la vid. Técnicas del esta-
quillado y del acodo. Técnica del injer-
to. Tipos de injerto. Plantacion del
vifedo. Variedades. Eleccidn. Planta-
cion y formas de cultivos. La poda y
tipos.

Tema 6.- Cultivos lefiosos. El olivar. La
multiplicacién del clivo y técnicas. Sis-
tema tradicional: estaquillado, regene-
racién por raiz. Otras formas. Pies de
semillas injertados. Plantacion del oli-
var. Variedades: eleccién. Preparacion
del terrenc. Densidad. Técnicas cultu-
rales: mantenimiento del suelo, nutri-
cién, riego y poda. Recoleccion.

Tema 7.- Cultivos horticolas. Horticul-
tura extensiva e intensiva. Exigencia
de los cultivos. Preparacion del terre-
no. Siembra. Labores y tratamientos.
Recoleccion. Pastos y forrajes. Clasifi-
cacion. Labores culturales. Exigencias
de los cultivos. Preparacion del terreno
de siembra. Labhores y tratamientos.
Recoleccién. Explotacion de las prade-
ras. Mezclas forrajeras.

Tema 8.- Productos fitosanitarios.
Tipos y caracteristicas. Técnicas de
aplicacidn. Proteccion de los cultives
contra inclemencias climaticas. Tem-
peraturas. Métodos directos e indirec-
tos.

Tema 9.- El riego. Generalidades y cla-
sificacion. Riegos de superficie. Riegos
por aspersion. Riegos por goteo. Insta-
lacién y equipos necesarics. Manejo
de la instalacién.

Tema 10.- Maquinaria y equipos agra-
rios. Maquinaria y equipos: el tractor.
Tipos. Maquinaria para laboreo, siem-
bra y abonado y tratamientos fitosani-
tarios. Maguinaria de recoleccidn.
Maquinaria de forestacion. Maquinaria
para aprovechamientos forestales.
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Motosierra. Desbrozadoras. Descorte-
zadoras. Astilladoras.

Tema 11.- Ganado ovino, bovino,
caprino y porcino en Castilla-La Man-
cha. Principales razas vy caracteristicas
mas importantes.

Tema 12.- Sistemas de explotacion en
ganaderia intensiva y extensiva. Mane-
jo del ganado. Instalaciones ganade-
ras: materiales, alojamiento, ventila-
cion e iluminacién. Aspectos generales
de la alimentacion ganadera. Materias
primas y subproductos mas utilizados

Tema 13.-. Limpieza de la explotacion,
manejo y eliminacién de residucs. Pro-
gramas de desertizacion desinsecta-
cion y desinfectacién. Nocicnes ele-
mentales sobre sanidad en las explota-
ciones ganaderas

Tema 14.- Viveros. Conceptos. Tipos
de Vivero. Labores segin cada tipo de
suele. Sistemas de riego en viveros.
Conservacion y mantenimiento de los
mismos. Horarios de riego

Tema 15.-. Tipos de siembra en vive-
ros. Epocas y profundidad de la siem-
bra. Semilleros: tipos y labores a reali-
zar en los mismes. Trasplante. Repica-
do. Plantas en maceta o cepellén.

Tema 16.- Injertos: tipos. Utiles, mate-
riales y herramientas para injertar.
Estaquillas: obtencién y tipos. Forma
de cultivar las estaquillas. Poda: tipos.
Utiles, materiales y herramientas para
la peda.

Tema 17.- Granjas cinegéticas. Con-
cepto, finalidad y clases. Alimentos
usados en las Granjas cinegéticas.
Manejo de incubadoras

Tema 18.- Piscifactorias: conceptos,
finalidad y clases. Alimentos usados
en las piscifactorias. Control de la
reproduccion artificial.

Tema 19.- Centros de recuperacion de
fauna amenazadas.. Instalaciones.
Material especifico. Alimentacion.
Manipulacion y densidades. Espacios
naturales protegidos. Instalaciones y
su manejo. Centros de recepcion. Cen-
tros de interpretacion.

Tema 20.- Alimacenes y establecimien-
tos. Ordenacion de los mismos. Con-
servacion de productos almacenados.
Carga y descarga. Control de entradas
y salidas. Los residuos generados en
los establecimientos. Diversos tipos y
caracteristicas. Manejo de los mismos

segun los diversos Planes estableci-
dos en la Comunidad Autdnoma.

Oficial Primera de Mantenimiento

Tema 1.- Conservacién y manteni-
miento general de edificios. Limpieza
de fachadas e interiores.

Tema 2.- La conservacion de instala-
ciones. Tipos de herramientas, maqui-
naria y utillaje a utilizar segdn la tarea
de mantenimiento. Mantenimiento,
almacenamiento, transporte y manipu-
lacién de herramientas.

Tema 3.- Los trabajos de jardineria.
Plantacién, poda y mantenimiento de
jardines. Arboles, arbustos y plantas
ornamentales. Plantas de interior.

Tema 4.- Obras de fabrica. Hormigo-
nes, encofrados y armaduras. Puesta
en obra y curado.

Tema 5.- Construccién de cimientos y
saneamiento; obras de fabrica ordina-
ria; tabiqueria; enfoscados, guarneci-
dos y enlucidos.

Tema 6.- Materiales de construccién.
Cementos, cales, yesos, aridos, morte-
ros y hormigones. Materiales de arcilla
cocida y hormigon.

Tema 7.- Los trabajos de pintura.
Organizacion del trabajo. Calculo de
areas y mediciones. Preparacién de
las superficies de soporte. Tipos de
pinturas. Barnizados, lacados y esmal-
tados. Empapelado.

Tema 8.- Los trabajos de fontaneria y
calefaccion. Calderas. Quemadores:
rendimiento y control de la combustién.
Rendimiento de las calderas y de la
instalacién de calefaccion: regulacion,
mantenimiento y funcionamiento.

Tema 9.- Instalaciones de agua fria.
Instalacién de agua caliente. Produc-
cion de ACS. Instalacién de aire acon-
dicionado: mantenimiento y regulacion
de equipos. Confort.

Tema 10.- Electricidad. Fundamentos,
medidas y unidades. Corriente conti-
nua y corriente alterna. Mantenimiento
de instalaciones eléctricas e ilumina-
cién. Uso comin y UPS,

Tema 11.- Grado de electrificacién de
viviendas vy oficinas. Lineas y elemen-
tos de la instalacidn. Protecciones. Ins-
talaciones especiales.

Tema 12.- Motores. Tipos de motores.
Ciclos gasolina, diesel y dos tiempos.

Motores eléctricos. Mantenimiento de
motores y vehiculos.

Tema 13.- Ascensores. Mantenimien-
to. Maquinas y cuartos de maquinas.
Cabina y contrapeso. Dispositivos de
seguridad.

Tema 14.- Escaleras mecanicas. Man-
tenimiento.

Tema 15.- Soldaduras: tipos, usos,
precauciones y protecciones.

Tema 16.- Carpinteria. Instalaciones,
mantenimiento y conservacion.

Tema 17 .- Instalaciones de gas. Man-
tenimiento y normas de seguridad.

Tema 18.- Seguridad y salud en las
tareas de mantenimiento. Precaucio-
nes especiales en la utilizacion de
herramientas, maquinaria y materiales.
Medidas de proteccion.

Oficial Segunda Agrario y Medio
Ambientai

Tema 1.- El suelo para uso agricola. El
laboreo y sus técnicas.

Tema 2.- La nutricion de las plantas
cultivadas. El sistema radicular:
influencia y funcién del mismo.

Tema 3.- Fertilizantes. Tipos y carac-
teristicas. Técnicas de fertilizacion.
Abhonado nitrogenado. Fertilizacion fos-
fatada y potasica. Abonado de cerea-
les, horticolas, praderas y forrajeras.
Métodos y practicas de aplicacion del
abonoe.

Tema 4.- Cereales y leguminosas.
Caracteristicas y exigencias del culti-
vo. Principales especies y variedades.
Preparacion del terreno y siembra.
Labores y tratamientos. Recoleccién.

Tema 5.- Cultives lefiosos: la vid. Ciclo
vegetativo de la vid. Métodos de repro-
duccion de la vid. Técnicas del esta-
quillado y del acedo. Técnica del injer-
to. Tipos de injerto. Plantacion del
vifiedo. Variedades. Eleccion. Planta-
cion y formas de cultivos. La poda y
tipos.

Tema 6.- Cultivos lefiosos. El olivar. La
multiplicacién del olivo y técnicas. Sis-
tema tradicional: estaquillado, regene-
racién por raiz. Otras formas. Pies de
semillas injertados. Plantacion del oli-
var, Variedades: eleccion. Preparacion
del terreno. Densidad. Técnicas cultu-
rales: mantenimiento del suelo, nutri-
¢ién, riego y poda. Recoleccion.
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Tema 7.- Cultivos horticolas. Horticul-
tura extensiva e intensiva. Exigencia
de los cultivos. Preparacion del terre-
no. Siembra. Labores y tratamientos.
Recoleccion. Pastos y forrajes. Clasifi-
cacién. Labores culturales. Exigencias
de los cultivos. Preparacién del terreno
de siembra. Labores y tratamientos.
Recoleccion. Explotacion de las prade-
ras. Mezclas forrajeras.

Tema 8.- Productos fitosanitarios.
Tipos y caracteristicas. Técnicas de
aplicacién. Proteccion de los cultivos
contra inclemencias climaticas. Tem-
peraturas. Métodos directos e indirec-
tos.

Tema 9.- El riego. Generalidades y cla-
sificacion. Riegos de superficie. Riegos
por aspersion. Riegos por gcteo. Insta-
lacién y equipos necesarics. Manejo
de la instalacién.

Tema 10.- Maquinaria y equipos agra-
rios. Maquinaria y equipos: el tractor.
Tipos. Maquinaria para laboreo, siem-
bra y abonado y tratamientos. Maqui-
naria de recoleccion. Maquinaria de
forestacién. Motosierra. Desbrozado-
tas. Descortezadoras. Astilladotas.

Tema 11.- Ganado ovino, bovino,
caprino y porcino en Castilla-La Man-
cha. Principales razas y caracteristicas
mas importantes.

Tema 12.- Sistemas de explotacidn en
ganaderia intensiva y extensiva. Mane-
jo del ganado. Instalaciones ganade-
ras: materiales, alojamiento, ventila-
cion e iluminacién.

Tema 13.- Aspectos generales de la
alimentacién ganadera. Materias pri-
mas y subproductos mas utilizados.

Tema 14.- Limpieza de explotacion
Manejo y eliminacién de residuos. Pro-
gramas de desratizacion, desinsecta-
cién y desinfectacion.

Tema 15.- Nociocnes elementales
sobre sanidad en las explotaciones
ganaderas.

Tema 16.- Viveros. Conceptos. Tipos
de vivero. Labores segun cada tipo de
suelo.

Tema 17.- Sistemas de riego en vive-
ros. Conservacion y mantenimiento de
los mismos. Horarios de riego.

Tema 18.- Tipos de siembra en vive-
ros. Epocas y profundidad de la siem-
bra. Semilleros: tipos y labores a reali-
zar en los mismos. Trasplante. Repica-
do. Plantas en maceta o cepelldn.

Tema 19.- Injertos: tipos. Utiles, mate-
riales y herramientas para injertar.
Estaquillas: obtencidn y tipos. Forma
de cultivar las estaquillas. Poda: tipos.
Utiles, materiales y herramientas para
la peda.

Tema 20.- Granjas cinegéticas. Con-
cepto, finalidad y clases. Alimentos
usados en las Granjas cinegéticas.
Maneje de incubadoras. Piscifactorias:
conceptos, finalidad y clases. Alimen-
tos usados en las piscifactorias. Con-
trol de la reproduccion artificial.

Oficial Segunda de Mantenimiento

Tema 1.- Magnitudes y unidades: El
sistema internacional de medidas. Uni-
dades y simbolos del sistema interna-
cional. Longitud. Masa. Trabajo.

Tema 2.- Fontaneria: Instataciones de
agua fria. Instalaciones de agua
caliente. Instalaciones de Aire acondi-
cionado. Mantenimiente de las instala-
ciones.

Tema 3.- Electricidad. Protecciones.
Riesgos. Criterios de mantenimiento.

Tema 4.- Albaniteria: Alicatados y sola-
dos. Reparaci6n y limpieza. Manteni-
miento.

Tema 5.- Carpinteria: Instalaciones,
mantenimiento y conservacion.

Tema 6.- Exteriores: limpieza y conser-
vacion de fachadas. Aspectos elemen-
tales de conservacion de edificios
histéricos.

Tema 7.- Mantenimiento de jardines.

Tema 8.- Interiores: Limpieza y conser-
vacién de espacios interiores.

Tema 9.- Pintura: Tipos. Caracteristi-
cas. Usos. Limpieza y mantenimiento.

Tema 10.- Calderas: Conocimientos
elementales de una caldera y sus par-
tes. Conservacion y limpieza.

Tema 11.- Nociones generales sobre
maquinaria y herramientas. Utiles y
materiales de reparacion. Usos y ries-
gos.

Tema 12.- Combustibles: Tipos.
Caracteristicas. Usos.

Tema 13.- Movimientos de tierra.
Excavaciones y rellencs.

Tema 14.- Nociones basicas sobre fir-
mes de carreteras y pavimentos.
Sefalizacién y Seguridad Vial.

Tema 15.- Hormigones y morteros,
encofrados, armaduras. Puesta en
obra y curado.

Vigilante de Carreteras

Tema 1.- Legislaciéon de Carreteras.
Ley de Carreteras de Castilla-La Man-
cha. Reglamento de Carreteras. Cata-
logo de Carreteras de Castilla-La Man-
cha.

Tema 2.- Opciones basicas sobre
legistacidon urbanistica. Referencia a
Castilla-La Mancha.

Tema 3.- Expedientes de explotacién
de Carreteras. Tramitacién. Informes
tecnices y representacion grafica.
Infracciones a la legislacion. Tramita-
cion de denuncias. Sanciones y recur-
s0S.

Tema 4.- Nociones basicas sobre Pla-
nificacion de Carreteras. Proyectos de
Carreteras.

Tema 5.- Explanaciones y firmes de
carreteras. Conceptos generales.

Tema 6.- Pavimentos. Mezclas bitumi-
nosas y tratamientos superficiales.
Conceptos generales. Patologias.

Tema 7.- Obras de drenaje y obras de
paso.

Tema 8.- Inspecciodn y conservacion de
obras de fabrica.

Tema 9.- Aforos de trafico. Inventario
de Carreteras.

Tema 10.- Sefalizacién horizontal y
vertical. Balizamiento y barreras. Nor-
mativa.

Tema 11.- Sefalizacion provisional de
obras.

Tema 12.- Seguridad vial. Accidentabi-
lidad. Actuaciones preventivas.

Tema 13.- Conservaciéon de Carrete-
ras. Operaciones de conservacion pre-
ventiva. Degradacién de firmes.

Tema 14.- Vialidad invernal. Informa-
cién y gestién de la red. Operaciones
de mantenimiento de trafico. Platecam.

Tema 15.- Control de calidad en obras
civiles. Seguridad y salud en el trabajo.
Vigilante de Obras

Tema 1.- Nociones basicas sobre
legislacién de carreteras. Ley de carre-
teras de Castilla-La Mancha. Regla-
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mento de carreteras. Planes Regiona-
les de Carreteras. Ley de Evaluacion
de Impacto Ambiental de Castilla-La
Mancha.

Tema 2.- Nociones bésicas sobre
legislacion de Obras Hidraulicas.
Legislacién de Aguas. Planes Regio-
nales de Abastecimiento y Depuracién.

Tema 3.- Proyectos de Obras Publi-
cas. Memoria. Anejos. Pliego de Con-
diciones. Planos y Presupuestos.

Tema 4.- Conceptos generales sobre
trazado de carreteras. Planta, perfil
longitudinal, secciones tipo. Actuacio-
nes previas al inicio de una obra. Car-
tografia. Topografia. Replanteos,
Expropiacicnes y servicios afectados.

Tema 5.- Movimiento de tierras. Exca-
vaciones. Terraptenes y pedraplenes.
Explanadas. Control de materiales y
ejecucion.

Tema 6.- Firmes de carreteras. Bases
y subbases. Materiales estabilizados.
Control de materiales, fabricacion y
ejecucion.

Tema 7.- Pavimentos. Mezclas Bitumi-
nosas. Materiales, fabricacién y puesta
en obra. Control de calidad. Tratamien-
tos superficiales con y sin gravilla.
Lechadas bituminosas. Control de
materiales y puesta en obra.

Tema 8.- Drenaje superficial y profun-
do. Geotextiles. Pequenas obras de
paso. Implantacion. Control de ejecu-
cion.

Tema 9.- Hormigones. Obras de fabri-
ca. Estructuras: puentes y muros. Con-
trol de materiales y puesta en obra.

Tema 10.- Sefializacion vertical y hori-
zontal. Balizamientos. Disefio, ejecu-
cion y control de calidad.

Tema 11.- Conservacion de carreteras.
Actuaciones preventivas. Degradacion
de firmes. Mantenimiento de Obras de
fabrica.

Tema 12.- Abastecimiento de Aguas.
Calidad de las aguas. Estaciones de
tratamiento de aguas potables. Tipo-
logias y elementos basicos.

Tema 13.- Sistemas de abastecimien-
to. Conducciones. Pozos y bombeos.
Depdésitos de regulacién. Ejecucion y
contrcl de calidad. Presas y embalses.
Clases y control de calidad en su eje-
cucion. Aliviaderos. Desagilies de
fondo y tomas. Explotacion de presas.

Tema 14.- Saneamiento y depuracion
de aguas residuales. Sistemas de
alcantarillado. Colectores y emisarios.
Control de materiales y ejecucion.
Tipos de Estaciones Depuradoras. Ele-
mentos basicos y funcionamiento.
Control de calidad en la ejecucion.

Tema 15.- Control de calidad en obras
civiles. Nuevas tendencias. Organiza-
cion. Seguridad v salud en el trabajo.

C) Categorias Profesionales pertene-
cientes al Grupo V

Ordenanza

Tema 1.- La Comunidad Auténoma de
Castilla-La Mancha: principales carac-
teristicas histéricas, geogréficas, cultu-
rales y econdmicas de la region.

Tema 2.- La Junta de Comunidades de
Castilla-La Mancha. Organos que la
forman, composicién y estructura.

Tema 3.- La comunicacion y el lengua-
je. Formas de expresion oral y escrita.

Tema 4.- E! envic de la documentacién
a traves de medios postales y telegrafi-
cos. Técnicas de empaquetado y
transporte.

Tema 5.-Los documentos administrati-
vos bdsicos. Archivo y registro de la
documentacion. Técnicas de clasifica-
cion y ordenacion de documentos.

Tema 6.- Fotocopiaderas: caracteristi-
cas y manejo.

Tema 7.- Los derechos de los ciudada-
nes en sus relaciones con las Adminis-
traciones Publicas. Aspectos genera-
les de la Ley de Régimen Juridico de
las Administraciones Pulblicas y del
Procedimiento Administrativo Comun.

Pecon Especialista

Tema 1.- Conceptos generales sobre
la construccién de carreteras. Manejo
de tierras, firmes, pavimentos y hormi-
gones.

Tema 2.- Sefializacion vertical y hori-
zontal, elementos que la integran, con-
servacion y reposicion. Seguridad Vial.

Tema 3.- Materiales a utilizar en la
conservacion y mantenimiento de
carreteras.

Tema 4.- Nociones generales sobre
conservacion de instalaciones.

Tema 5.- Nocicnes basicas sobre tra-
bajos de jardineria y otros.

Tema 6.- Conocimientos basicos de
fontaneria, electricidad y albaiileria.
Reparaciones de averias simples.

Tema 7.- Nociones generales sobre
maquinaria y utillaje.

Tema 8.- Conocimientos basicos de
instalaciones de aire acondicionado,
calefaccién y agua fria y caliente.

Tema 9.- Técnicas de limpieza manual
y mecanica de instalacicnes, talleres,
vehiculos, etc.

Tema 10.- Identificacion de productos
de limpieza y desinfeccién. Composi-
cién y desinfeccion. Composicién e
informacién sobre las propiedades de
sus componentes. {dentificacién de los
peligros. Dosificaciéon. Significado de
los simbolos utilizados en las etiquetas
de los productos.

Personal de Limpieza y Servicios
Domésticos

Tema 1.- Aparates, instrumentos y téc-
nicas de limpieza.

Tema 2.- Productos de limpieza. Iden-
tificacidon de productos de limpieza y
desinfeccion. Composicién e informa-
cién scbre las propiedades de sus
componentes. Dosificacion. Significado
de los simbolos utilizados en las eti-
quetas de los productos. Manipulacion,
transporte y almacenamiento de los
productos. Identificacion de los peli-
gros.

Tema 3.- Técnicas de ejecucion de las
labores propias de limpieza manual o
mecanica de las diferentes instalacic-
nes del centro de trabajo: Labores de
limpieza de paramentos horizontales y
verticales, maobiliario y colocacion del
mismo, elementos ornamentales, alu-
minio, cristales, etc. Cuidados especia-
les en la limpieza de aparates de
ofimatica.

Tema 4.- Técnicas de higienizacion de
las dependencias y del menaje y Gtiles
de cocina. Técnicas de manipulacion y
conservacion de alimentos.

Tema 5.- Utiles, productos y técnicas
de lavado, planchado y costura.

Tema 6.- Manipulacion de alimentos.
Higiene y sanidad alimentaria. Montaje
de comedores y servicio de comidas.

Tema 7.- Tipos de residuos. Identifica-
cidn y tratamiento de los residuos.
Recogida y evacuacion.
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ANEXO 1l

1) Férmula a aplicar para el calculo de la calificacién abtenida por los aspirantes con un
nimero de respuestas neto inferior al minimo exigido para superar la prueba:

PT=(PDxPTC)/PDC
2) Formula a aplicar para el calculo de la calificacién obtenida por los aspirantes con un
namero de respuestas neto superior al minimo exigido para superar la prueba:

a) Se realiza en primer lugar la siguiente operacion:

(PD - PDC} x (PTM - PTC)
b} El resultado de la anterior operacién se divide entre el resultado de la siguiente:

PDM - PDC

c) Finaimente, al resultado de las operaciones previas se suma un ndmero igual al
de la puntuacidn minima necesario para aprobar conforme a la convocatoria,
obteniéndose la calificacion final del aspirante.

LEYENDA:

PT: puntuacion transformada (es la puntuacién que se asigna finalmente a cada
aspirante)

PD: puntuacion directa (es el nUmero de respuestas netas obtenidas por cada
aspirante, una vez descontado del nimero de preguntas correctas la penalizacion
correspondiente a las erroneas)

PTC: puntuacidn transformada de corte (es la puntuacidbn minima necesaria para
superar la prueba)

PDC: puntuacion directa de corte (es el nimero de respuestas netas necesario para
alcanzar la PTC y que varia en cada caso por acuerdo del Tribunal Calificador)
PTM: puntuacion transformada maxima (es la puntuacién maxima a obtener en la
prueba)

PDM: puntuacién directa maxima (es el nimero maximo de respuestas netas
correctas posibles)
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ANEXO IV
CRITERIOS DE ORDENACION ALFABETICA

Criterio General: por primer apellido, segundo apellido y nombre.

No considerar la “CH” y la “LL"” como letras independientes. De esta forma, la “CH” se
encontraria dentro de la “C” y la “LL” dentro de fa “L".

Caso de “CH”
Formulacion aplicada:

CERDENA GARCIA, PEDRO
CHAMORRO SANTOS, ROSA
CORDOVILLA SANZ, MARIA

Caso de “LL”
Formulacién aplicada:

LAMAS GONZALQ, FEDERICO
LLAMAS CORTES, ANDRES
LOPEZ GARRIDO, VIRGINIA
MARCOS PEREZ, FERNANDO

La “N” después de la “N” y antes de la “O”.

Formulacion aplicada: Formulacion no aplicada:
PENA FUENTES, ANA PENA FUENTES, ANA
PENA FUENTES, ANA PEON FUENTES, ANA
PEON FUENTES, ANA PENA FUENTES, ANA

Cuando el primer apellido es compuesto y no esta separado por guion, se sigue el
criterio general;

GARCIA DE LOS MONTEROS LOPEZ, ANA
GARCIA PEREZ, RODRIGO )

Cuando el primer apellido es compuesto y esti separado por guidn, se coloca detras de los
sujetos cuyo primer apellido sea el mismo que la primera parte del apellido compuesto:

GARCIA PEREZ, RODRIGO
GARCIA-PEREZ AVILA, ANA

Cuando el primer apellido empieza por una particula del tipo “de”, “del”, “de 1a”, “de los®, “de
las”, se coloca después del nombre:

AMO MARTIN, JUAN DEL

PENA GARCIA, INMACULADA DE LA
PENA GARCIA, M. JOSE DE LA
PENA GARCIA, M. PILAR DE LA

Y se aplica después la norma general,




