Residencia de Estudiantes

PROCESO SELECTIVO PARA LA ESTABILIZACION DE EMPLEO
TEMPORAL EN LA FUNDACION RESIDENCIA DE ESTUDIANTES

BASES ESPECIFICAS: AYUDANTE DE COCINA CON CONTRATO
INDEFINIDO PE-016

Por la presente se convoca un proceso selectivo, para cubrir 3 puestos de Ayudante de
Cocina con contrato indefinido a tiempo completo en los términos anunciados en la
convocatoria general del 29 de diciembre de 2022 del proceso selectivo para la
estabilizacion de empleo temporal en la Fundacion Residencia de Estudiantes, F.S.P. y
en las vigentes bases generales.

1. DATOS GENERALES DEL PUESTO DE TRABAJO Y CONTRATO

Referencia : PE-016

Puesto trabajo. Ayudante de Cocina

Nuamero de plazas: 3

Horario: de lunes a domingo con disponibilidad horaria. Cuarenta horas semanales.
Turnos rotatorios de mafana y tarde con posibilidad de distribucion irregular y jornada
partida.

Centro de trabajo: Residencia de Estudiantes, Calle Pinar 21-23, 28006, Madrid.

Tipo de contrato: contrato laboral indefinido a tiempo completo

Salario bruto anual: ****** euros. La nocturnidad por trabajo en el turno de entre las
22:00y las 23:30 horas estd incluida en dicho salario.

Normativa aplicable: derecho laboral comun, con las especificaciones dispuestas en el
articulo 132 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico
y en el resto de normas que le sean de aplicacion en funcién de su adscripcién al sector
publico estatal, incluyendo entre las mismas la normativa presupuestaria asi como lo
gue se establezca en las Leyes de Presupuestos Generales del Estado. En cuanto no se
oponga a lo anterior, sera de aplicacion el Convenio colectivo nacional de centros de
ensefianza privada de régimen general o ensefianza reglada sin ningun nivel concertado
o subvencionado.

Vacaciones: segln convenio colectivo.

Centro de trabajo: Residencia de Estudiantes, Calle Pinar 21-23, 28006, Madrid.



Residencia de Estudiantes

2. FUNCIONES DEL PUESTO DE TRABAJO.

Bajo la dependencia directa del responsable de cocina de la Residencia de Estudiantes,
asi como de los cocineros entre sus funciones se encuentran:

e Realizar las distintas operaciones de limpieza, mantenimiento y puesta a punto
de equipos y material de trabajo en el area de produccion culinaria.

e Colaborar en la recepciéon de materias primas, comprobando temperaturas
cuando proceda y verificando su correcto estado, distribuirlas o almacenarlas de
acuerdo con instrucciones prefijadas y mantener las zonas de aprovisionamiento
en perfecto estado de orden y limpieza, cumpliendo con la normativa sanitaria
vigente asi como los procedimientos establecidos por la Residencia de
Estudiantes con caracter general y en especial con la aplicacion del sistema de
APPCC.

e Mantener las zonas de aprovisionamiento en perfecto estado de orden vy
limpieza.

e Colaborar en la realizacién de inventarios.

e Confeccionar registros.

e Preparar las verduras y hortalizas para su posterior conservacién.

e Recoger del lugar de almacenamiento los articulos necesarios y llevarlos a la zona
de elaboracién.

e Confeccionar vales o documentos similares, bajo instrucciones previas, para
efectuar el aprovisionamiento interno de materias primas.

e Colaborar en la confeccion de propuestas de pedidos.

e Efectuar el conjunto de operaciones para manipular y preelaborar materias
primas de acuerdo con las fichas técnicas y las instrucciones recibidas.

e Realizar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones de acuerdo con las
instrucciones recibidas.

e Colaborar en la aplicacion de técnicas culinarias elementales obteniendo
elaboraciones culinarias.

* Ordenary almacenar adecuadamente los elementos procesados.

¢ Almacenar correctamente cada elemento procesado.

e Llevar los utensilios de trabajo sucios a la plonge y fregarlos.

e Limpieza de las zonas de trabajo.

e Utilizar los productos de limpieza en las medidas adecuadas, procesando
adecuadamente los elementos a limpiar y respetando las recomendaciones del
fabricante sobre la utilizacion de la maquinaria.

* Avisar de cualquier averia o anomalia detectada en las instalaciones o
maquinarias.

e Cursar con aprovechamiento la formacion que le facilite la Fundacion.

* Apoyar en la formacion del nuevo personal.

e El estricto cumplimiento de las normas de seguridad en el trabajo, controlando
también dicho cumplimiento por el personal a su cargo.

* Contribuir a una correcta gestion medioambiental de la Residencia: seleccién
de basura (papel, vidrio, etc.), aprovechamiento de los recursos energéticos,
utilizacidon de materiales biodegradables, etc.
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e Y cualquier otra relacionada con su puesto de trabajo colaborando, a su nivel,
con el Responsable de Cocina y los Cocineros realizando las tareas que le sean
encomendadas y cumpliendo los procedimientos establecidos.

3.3. Aptitudes personales, técnicas y de gestion.

e Orientacion al cliente y a la consecucién de resultados.
* Facilidad para el trato social y la comunicacién.
e Cuidado aseo personal.

e Alto nivel de exigencia y empatia, afan de superacidon y predisposicion a la
formacién. Confianza y entusiasmo.

e Capacidad para trabajar en equipo Saber seguir instrucciones y adaptarse a los
requerimientos.

* Saber aceptar las criticas y estar siempre dispuesto a superar los cambios.

e Capacidad de resolucion para resolver situaciones imprevistas o cambios en los
recursos con que se cuenta; detectar necesidades y anticipar soluciones a partir
de la informacidn disponible. Capacidad de trabajar bajo presion.

* Flexibilidad de dedicacion y disponibilidad horaria de acuerdo a las necesidades

e Resistencia fisica.

Estas aptitudes seran valoradas, en su caso, durante la Fase Il del proceso de seleccidn.

4. PRESENTACION DE SOLICITUDES.

Plazo de solicitud hasta las 13:00 horas del 7 de diciembre de 2023, horario espafiol
peninsular.

Las personas candidatas deberdn presentar sus candidaturas a través de la web
http://www.residencia.csic.es, adjuntando la documentacion requerida en una Unica
PDF, no pudiéndose garantizar que pueda efectuarse la valoracion de la documentacion
presentada en otros formatos.

Para cualquier consulta o solicitud de ayuda en la confeccién de la solicitud pueden
escribir a dministracion@residencia.csic.es

Documentacidn a presentar:

e Copiadel Documento Nacional de Identidad. NIE, o Pasaporte en vigor, y excepto
las personas candidatas que tengan la nacionalidad espafiola o la de alguno de
los Estados Miembros de la Unién Europea, la documentacién requerida que
acredite el cumplimiento de alguno de los supuestos establecidos en el apartado
2.1 sobre nacionalidad de las Bases Generales de la Convocatoria.
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e Curriculo, incluyendo estudios realizados, experiencia profesional con
descripcion de las funciones realizadas y cuantos datos se consideren
oportunos. Deberan diferenciarse las experiencias laborales o profesionales de
las practicas. Extension maxima cuatro paginas.

* En su caso copia de la titulacidon establecida en los criterios de valoracion vy,
cuando corresponda homologacion de titulos extranjeros

e Copia de certificado de vida laboral y/o copia de certificado de servicios
prestados en caso de haber trabajado en una administracién publica.

e Declaracion responsable en relacién con los datos aportados segin modelo que
se acompaiia como Anexo |l de las Bases generales de la convocatoria.

La documentacion no presentada no sera tenida en cuenta, no realizdndose ningun
requerimiento para la entrega de la misma

5.DESARROLLO DEL PROCESO SELECTIVO

Documentacion: Las personas candidatas deberdn asistir a las distintas pruebas con el
DNI, NIE y/o pasaporte en vigor, no pudiendo estar caducados los documentos que
acrediten la identidad. Si se produjera esta situacidon es necesario presentar un
documento que justifique la no vigencia, pudiendo mostrar un resguardo de renovacion
o denuncia en caso de hurto o robo.

Fase I: prueba tedrico-practica

Puntuacién maxima 40 puntos

Contenido:

a) Un cuestionario tipo test, compuesto de 25 preguntas con 4 alternativas de
respuesta y una sola respuesta correcta. La puntuacion maxima a obtener serd
de 10 puntos. Cada respuesta correcta serd puntuada con 0,40 puntos, las
incorrectas penalizaran 0,10 puntos. Las preguntas no contestadas no puntdan
ni penalizan. En el cuestionario test se incluirdn 3 preguntas adicionales de
reserva, ordenadas de la 26 a la 28 que servirdn para sustituir, si procede,
preguntas que pudieran ser anuladas. El resultado final se redondeara a dos
decimales. La puntuacion minima en este apartado de la prueba tedrica para
continuar en el proceso sera de 7 puntos, no siendo convocados para la
realizacion de la prueba practica aquellas personas que no superen esta primera
prueba.

Las preguntas versaran sobre los siguientes temas: oferta gastrondmica, sistema
para el Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos, manipulado y
conservacién de alimentos, técnicas de cocina, instalaciones y menaje de cocina,
y seguridad en el trabajo.

b) Una prueba practica relacionada con distintas de las funciones del puesto de
trabajo en la que se evaluaran factores como la elaboracion, la presentacion, el
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uso adecuado de técnicas, el conocimiento y cuidado del producto, la limpieza,
el conocimiento y el seguimiento de los principios de seguridad alimentaria.

La puntuaciéon maxima a obtener sera de 30 puntos redondeandose el resultado
a dos decimales. Siendo necesario obtener una puntuacion minima de 20
puntos para continuar en el proceso.

Puntuacién minima total en esta fase para continuar en el proceso: 27 puntos, siempre
gue se haya obtenido la puntuacion minima sefialada para cada uno de las dos pruebas.

Fase Il: valoracion de méritos
Puntuacion maxima: 40 puntos

Experiencia profesional:

- Experiencia profesional con relacion laboral contractual de caracter
temporal o a través de un contrato de puesta a disposicidén en la Residencia
de Estudiantes realizando las funciones del puesto de trabajo establecidas en
las presentes bases especificas: 0,90 puntos por mes completo trabajado, o
la parte proporcional en los periodos inferiores al mes.

- Experiencia profesional con relacién laboral en establecimientos de
alojamiento con servicios de restauracion realizando funciones del puesto de
trabajo establecidas en las presentes bases especificas: 0,25 puntos por mes
completo trabajado, o la parte proporcional en los periodos inferiores al mes.
En el caso de haberse realizado estas funciones por cuenta propia, con alta
en el régimen de auténomos, se deberan aportar los documentos
justificativos oportunos

- Experiencia profesional con relacién laboral en establecimientos que no
cuente con servicio de alojamiento realizando funciones del puesto de
trabajo establecidas en las presentes bases especificas: 0,20 puntos por mes
completo trabajado, o la parte proporcional en los periodos inferiores al mes.
En el caso de haberse realizado estas funciones por cuenta propia, con alta
en el régimen de auténomos, se deberan aportar los documentos
justificativos oportunos

- Experiencia profesional con relacion laboral contractual de caracter temporal
0 a través de un contrato de puesta a disposicion en la Residencia de
Estudiantes desarrollando funciones distintas a las del puesto convocado:
0,75 puntos por mes completo trabajado, o la parte proporcional en los
periodos inferiores al mes.

A efectos de valoraciéon, cada periodo sélo podra computar en uno de los apartados
anteriores.
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La fecha a considerar para la valoracién de méritos sera la de finalizacién del plazo de
presentacion de solicitudes indicado en estas bases especificas.

Formacion adicional

Se valorara

- Con 3 puntos titulacidn profesional basica en cocina y restauracién (FB grado
basico), 5 puntos titulacion como técnico en cocina y gastronomia (FP grado
medio) y con 7 puntos titulacion como técnico superior en direcciéon de
cocina (FP grado superior) no siendo acumulables entre si las puntuaciones
establecidas en este punto. Los certificados de profesionalidad en cocina se
valorardn de acuerdo con su correspondencia con el catdlogo modular de
formacién profesional.

Fase Ill. Entrevista de evaluacion de potencial y competencias.

Puntuacién maxima 20 puntos

Esta ultima fase consistird en una entrevista personal, realizada por técnico/s
cualificados en esta materia, con el objeto de permitir evaluar el potencial y las aptitudes
personales, técnicas y de gestion de las personas candidatas en relacién con las
competencias, funciones y tareas del puesto a desempeiiar.

Conforme a las Bases Generales Unicamente accederan a esta fase final aquellas
personas candidatas que tengan una diferencia de puntuacion igual o inferior a 20
puntos respecto a la candidatura que haya obtenido la mejor puntuacion en el conjunto
de las dos fases previas.

Esta fase tendra caracter eliminatorio, debiendo obtenerse al menos 10 puntos

6. ADJUDICACION DE LA PLAZA

Se realizara conforme a lo indicado en las bases generales.

7. ORGANO DE SELECCION

El Organo de Seleccién designado para este proceso estara compuesto por:

Titulares

Presidente: Directora Adjunta de la Residencia de Estudiantes

Vocal: Responsable de cocina de la Residencia de Estudiantes
Vocal: Responsable de Administracion del area de alojamiento y restauracion.
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Conforme a lo establecido en las bases generales el Organo de Seleccién podra contar
en la preparacion de las pruebas y su evaluacion con la colaboracién de una asesoria
especializada



