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II. Autoridades y Personal

CONSEJERIA DE LA PRESIDENCIA
Y TRABAJO

ORDEN de 14 de agosto de 1985 de la Con-
sejeria de Presidencia y Trabajo, por la que
se convocan pruebas selectivas para la con-
tratacion laboral de personal para la Con-
sejeria de Emigracion y Accidén Social, su-
jetos al Convenio Colectivo de personal de
la Direccion General de Centros (D.O.E. ni-
mero 82 de 25 de octubre de 1984).

De conformidad con las necesidades de perso-
nal de la Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial, y a propuesta de la misma en base al articu-
lo 8° ¢) del Decreto niimero 10/1985, de 1 de
abril, esta Consejeria convoca pruebas selectivas
para contratacién laboral que se regira por las si-
guientes bases:

Primera—NUMERO Y CARACTERISTICAS
DE LAS PLAZAS:

a) El namero de plazas que se convocan se
sefialan en el apartado b) siguiente. Sin perjuicio
de ello, esta Consejerfa, a propuesta de la’ Emi-
gracién y Accién Social, podra ampliar si proce-
de el namero de plazas convocadas, cuando se re-
suelva el concurso de ascenso y el reingreso de ex-
cedentes que exige el Convenio Colectivo para el
personal laboral de Centros. La ampliacién del
numero de plazas no dara lugar a la apertura de
nuevo plazo de presentacién de instancias.

b) Las caracteristicas de las plazas que se
convocan son las siguientes, con indicacién de la
titulacién requerida conforme al articulo 6.° del
Convenio:

Ntimero, Plazas y Titulacién (I)

1 b. I—Director de Hogar Escolar, Titulado
Superior

2 b. 2—Ayudante Técnico Sanitario, Titulado
Medio.

10 b. 3—Educador, Titulado Medio.

3 b. 4—Auxiliar de Enfermera, F.P. primer gra-
do, Graduado Escolar.

10 b. 5—Auxiliar de Puericultura, F.P. primer
grado, Graduado Escolar.

1 b. 6—Administrativo, B.U.P. o similar.

2 b. 7—Cocinero, F.P. segundo grado, B.U.P. o

' similar.

2 b. 8—Ayudante de Cocina, F.P. primer grado,
Graduado E. o similar.

2 b. 9—Subalterno, Estudios Primarios.

9 b.10—Servicio Doméstico, Estudios Prima-

r10s.

(I) Conforme al ultimo parrafo del articulo
6.° del Convenio, en cualquier caso, las titulacio-
nes exigidas para cada plaza, habran de estar ex-
pedidas por la autoridad académica competente.

Las funciones a desempefiar son segun el ar-
ticulo 7° las que figuran como Anexo I del Con-
venio.

Segunda.—NATURALEZA DE LA CONTRATA-
CION: '

Se suscribirdn los correspondientes contratos
laborales como personal fijo, con el periodo de
prueba establecido en el articulo 10 del Convenio
de referencia.

Tercera.—RETRIBUCIONES:

Seran las contenidas en el articulo 6.° y seiia-
ladas en los anexos II y III del Convenio de refe-
rencia.

Cuarta.—REQUISITO DE LOS ASPIRANTES:

Para ser admitido a la practica de las prucbas
selectivas serd necesario reunir los siguientes re-
quisitos:
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a) Ser espaiiol.

b Haber cumplido 16 afios de edad.

c) No padecer enfermedad o defecto fisico
que impida el normal desarrollo de las funciones
a desempeiiar, ni la consecucién del Carnét de Ma-
nipuladores de Alimentos en lo que se refiere a
las plazas: b.4, b.5, b.7, b.8, b.9 y b.10; el cual ha-
bra de poseerse obligatoriamente para poder co-
menzar a prestar servicios.

d) No haber sido separado mediante expe-
diente disciplinario del servicio de las Adminis-
traciones Publicas, ni hallarse inhabilitado para
el ejercicio de funciones publicas.

Todos los requisitos anteriores deberan reu-
nirse en el momento de finalizar el plazo de pre-
sentacién de solicitudes y durante el proceso de
seleccién hasta el momento de la firma del con-
trato.

Quinta.—SOLICITUDES:

Las solicitudes para participar en las pruebas
selectivas se ajustaran al modelo que se inserta
como Anexo I de esta Orden y seran firmadas y
dirigidas al Director General de la Funcién Publi-
ca, Plaza de la Constitucién, nimero 9-B, Mérida.
Junto con un historial profesional en el que al
menos se habra de hacer constar:

— Puestos o puesto. de trabajo que ha desem-
‘penado, con lndlcamén de la entidad y tareas de-
sempefiadas.

— Cursos o actividades de formacion profe-
sional en los que haya tomado parte.

— Titulaciones.

—Otras actividades.

El plazo de presentaciéon de instancias sera el
de 20 dias habiles contados desde el siguiente al
de publicaciéon de esta. convocatoria en el Diario
Oficial de Extremadura, pudiendo hacerse en el
lugar antes indicado o en las formas establecidas
en el articulo 66 de la Ley« de Procedimiento Ad-
ministrativo.

Los derechos de examen seran de 500 pesetas
y se ingresaran en la cuenta corriente nimero
3300/000/013005/3 de la Caja de Ahorros y Mon-
te de Piedad de Céceres. No siendo valido ningtin
otro procedimiento al indicado.

Con la solicitud debera acompafiarse resguar-
do acreditativo del pago de los derechos y la docu-
mentacién acreditativa, debidamente compulsa-
da, de la titulacién requerida para la plaza que
opta.

Sexta—LISTA DE ADMITIDOS:

Finalizado el plazo de presentacion de instan-
cias se hara publica una relacién de admitidos,
mediante la exposicién en los tablones de Anun-
-cios de la Direccién General de la Funcién Publi-
ca y de la Consejeria de Emigraci6n y Accion So-
cial, tanto en Serv101os Centrales como en los Te-
1r1t011a1es

Séptima.—SISTEMA SELECTIVO:

La seleccién de los aspirantes se realizara me-
diante las siguientes pruebas-ejercicios que se es-
pecifican para cada una de los tipos de plazas
que se convocan.

1—Director de Hogar Escolar.

Primer ejercicio.—Elaboracién de una progra-
macion sobre un supuesto teérico.

Segundo eJerc1c1o —Desarrollo de un tema de
cada una de las dreas de que se compone el tema-
rio que figura como Anexo II A) de la presente
orden y comentario de un texto padagégico.

Tercer ejercicio.—Lectura y defensa ante .la
Comisién de Seleccién de los temas desarrolla-
dos en el ejercicio anterior.

2.—Ayudante Técnico Sanitario.

Primer ejercicio.—Desarrollo de dos temas de
los contenidos en el Temario que figura como
Anexo II B) de la presente Orden.

Segundo ejercicio.—Lectura y defensa ante la
Comision de Seleccién de uno de los temas desa-
rrollados en el ejercicio anterior.

+ 3—Educador.

Primer ejercicio.—Elaboracién-de una progra-
macién sobre un supuesto tedrico.

. Segundo ejercmlo —Desarrollo de un tema de
cada una de las areas de que se compone el Te-
mario que figura como Anexo II C) de la presen-
te Orden.

" Tercer ejercicio —Lectura y defensa ante la
Comisién de Seleccion de los temas desarrollados
en el ejercicio anterior.

4. —Auxiliar de Enfermera.

Primer ejercicio.—Realizacién de una prueba
objetiva en base al Temario que figura como Ane-
xo II D) de la presente Orden. Para poder supe-
rar la misma no se podré tener mas de un 10 por
ciento de errores.

Segundo ejercicio.—Desarrollo por escrito-de
un tema de los contenidos en el Temario, que pos-
teriormente habra de ser leido y defendldo ante
la Comisién de Selecmén

. Los ejercicios seran ehmmatonos

5.—Auxiliar de Puericultura..

Primer ejercicio.—Realizacién de una prueba
objetiva en base al Temario que figura ¢como
Anexo II E) de la presente Orden. Para poder su-
perar la misma no se podri tener mas de un 10
por ciento de errores.

Segundo ejercicio.—Desarrollo por escrito de
un tema de los contenidos en el Temario, que
posteriormente habra de ser leido y defendido
ante la Comisién de Seleccién.

Los ejercicios seran eliminatorios.



1020

20 Agosto 1985

D.0.E—Ntm. 67

6.—Administrativo.

Primer ejercicio.—Consistird en copiar a mé-
quina a una velocidad minima de 250 pulsaciones
por minuto, un texto propuesto por la Comisién
de Seleccién, durante diez minutos, no admitién-
dose para su realizacién maquinas eléctricas o
electrénicas.

Segundo ejercicio.—Realizacién de una prue-
ba objetiva en base al Temario que figura como
Anexo II F) de la presente Orden. Para superar
la misma no se podra tener mas de un 10 por
ciento de errores.

Tercer ejercicio.—Desarrollo por escrito de un
tema de los contenidos en el Temario, que pos-
teriormente habra de ser leido y defendido ante
la Comisién de Seleccidn.

Los ejercicios seran eliminatorios.

7. —Cocinero.

Primer ejercicio—Realizacion de una prucba
objetiva en base al Temario que figura como Ane-
x0 II G) de la presente Orden. Para poder supe-
rar la misma no se podra tener mas de un 10 por
ciento de errores.

Segundo ejercicio.—Confeccién de menus de
invierno o verano, por semanas para un mes, con
arreglo a las variables que disponga la Comision
de Seleccién.

Tercer ejercicio.—Realizacién material de uno
de los menus confeccionados en el ejercicio ante-
rios.

Los ejercicios seran eliminatorios.

8.—Ayudante de Cocina.

Primer ejercicio.— Realizacién de una prueba
objetiva en base al Temario que figura como Ane-
xo II H) de la presente Orden. Para poder supe-
rar la misma no se podra tener mas de un 10 por
ciento de errores.

Segundo ejercicio.—Realizacién de una prue-
ba practica en base a las funciones propias del
puesto y definidas en el Anexo I del Convenio de
referencia.

Los ejercicios seran eliminatorios.

9.—Subalterno.

Primer ejercicio.—Realizacién de una prueba
objetiva en base al Temario que figura como Ane-
xo I1 J) de la presente Orden. Para poder superar
la misma no se podra tener mdas de un 10 por cien-
to de errores.

Segundo ejercicio.—Realizacién de una prue-
ba préctica en base a las funciones propias del
puesto y definidas en el Anexox I del Convenio de
referencia.

Los ejercicios seran eliminatorios.
10.—Servicio Doméstico.

Primer ejercicio.—Realizacién de una prueba

objetiva en base al Temario que figura como Ane-
xo II K) de la presente Orden. Para poder supe-
rar la misma no se podra tener mas de un 10 por
ciento de errores.

Segundo ejercicio.—Realizacién de tres prue-
bas practicas en base a las funciones propias del
puesto y definidas en el Anexo I del Convenio de
referencia.

Los ejercicios seran climinatorios.

Los ejercicios seran publicos y se realizaran
los dias, lugares y horas que se indiquen previa-
mente con un plazo minimo de cinco dias y ma-
ximo de diez, mediante insercion en el Diario Ofi-
cial de Extremadura.

La calificacion final, sera la suma de las pun-
tuaciones alcanzadas por cada aspirante en los
ejercicios superados.

Octava.—COMITE DE SELECCION:

Para la resolucién de la presenta convocatoria
se crea una Comisiéon compuesta por:

Presidente: Iltmo. sefior Secretario General
Técnico de la Consejeria de Emigracién y Accién
Social, o persona en quien delegue.

Vocal 1.°: Iltmo. sefior Director General de la
Funcién Publica, o persona en quien delegue.

Vocal 2.°: Iltmo. sefior Director General de
Centros de la Consejeria de Emigracién y Accién
Social, o persona en quien delegue.

Vocales 3° y 4.°: Los Iltmos. sefiores Directo-
res Territoriales de Accién Social, o persona en
quien delegue.

Vocales 5.° y 6.°: Dos trabajadores designados
por los representantes legales del personal labo-
ral de la Direccién General de Centros de la Con-
sejeria de Emigracién y Accion Social.

Secretario: El Jefe de Secciéon de Administra-
cién de Personal y Asuntos Generales de la Conse-
jeria de Emigracién y Accién Social, o persona
en quien delegue.

Novena.—LISTA DE SELECCIONADOS

1.—La resolucién de seleccién se publicara por
Orden de la Consejeria de Presidencia y Trabajo,
a peticién de la Comisién de Seleccién.

2.—Efectuada la publicacién de los aspirantes
seleccionados deberan, en el plazo de cinco dias
presentar ante la Consejeria de la Presidencia y
Trabajo la documentacién siguiente:

a) Partida de nacimiento o fotocopia com-
pulsada del Libro de Familia.

b) Declaracién de no haber sido separado me-
diante expediente disciplinario del servicio de las
Administraciones Publicas, ni encontrarse inhabi-
litado para el ejercicio de las funciones publicas-

c) Certificado médico oficial acreditativo de
no padecer enfermedad o defecto fisico que im-
posibilite el normal ejercicio de las funciones.

d) Aquellos seleccionados para las plazas b.4,
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b.5, b.7, b.8, b.9 y b.10, deberan presentar ademas
el Carnet de Manipuladores de Alimentos.
c) Tarjeta de demanda de empleo.

3.—De no aportarse la documentacién requeri-
da, o presentada incompleta o incorrecta, se per-
dera el derecho a ser contratado sin perjuicio de
la responsabilidad en que haya podido incurrir.

La Comisién de Seleccion, cuando se produz-
can las circunstancias expresadas en el parrafo
anterior, podra seleccionar al aspirante aprobado
que haya obtenido la puntuacién mas inmediata.

4.—El personal que sin haber obtenido plaza
alcance el aprobado podra ser tenido en cuenta
para las contrataciones de caricter temporal,
eventual o interino. Se entenderan aprobados
aquellos aspirantes que superen la nota minima
que sea fijada por la Comisién de Seleccién.

Décima.—ORGANO DECISORIO:

1.—A la Comisién de Seleccion esta reservado
el derecho de interpretar el contenido de las Ba-
ses de esta convocatoria y adoptar acuerdos en to-
das las cuestiones que se deriven de su aplica-
cién.

2.~—Cuantas reclamaciones e incidencias se
susciten con ocasién de las presentes pruebas y
desde la publicacion de la Orden en el Diario Ofi-
cial de Extremadura, seran resueltas conjunta-
mente por las Consejerias de Presidencia y Tra-
bajo y de Emigracién y Accién Social.

Undécima.—CONTRATACION:

Por la Consejeria de Emigracion y Accién So-
cial se extendera el correspondiente contrato del
que una vez suscrito e intervenido, remitira copia
a la Direccién General de la Funcion Publica, a
efectos de Registro de Personal.

Céceres, agosto de 1985
El Consejero de Presidencia y Trabajo, por

Delegaci6n, el Secretario General Técnico,
PEDRO OLMOS DIAZ

ANEXO I
SOLICITUD
1 -—-Apelhdos

2.—Nombre.
3.—Num. de D. N.I. Fecha de nacimiento
4.—Sexo.

5.~Titulacién académica.
6.—Domicilio (calle, nimero y piso).
7.—Localidad.

8.—Numero de teléfono.

9.—Méritos que se aportan.

" SOLICITA: Ser admitido a las pruebas selecti-

vas para contrataciéon de
laboral y

DECLARA: Estar en posesion de los requisitos
exigidos en la convocatoria, no padecer enferme-
dad ni defecto fisico que unpxda el desarrollo de
las funciones de la plaza a que se presenta, asi
como ser veraces los datos que se hacen constar
en la presente instancia y en el historial profesio-
nal que se adjunta.

en régimen

...............

Fecha y firma,

Iltmo. Sr. Director General de la Funcién Publica.
Plaza de la Constitucién, niim. 9-B. MERIDA.

ANEXO IIA)
TEMARIO
DIRECTOR HOGAR ESCOLAR
1°) Area Social:
1.—La Revolucién Industrial:
ciales y repercusiones ideoldgicas.
2.—La explosién demografica.

3.—Historia del sindicalismo en Espaiia.
4. —Geografia fisica de Extremadura. Comar-

Desajustes so-

‘cas naturales.

5.—Geografia humana de Extremadura.

6.—Organizacién politica y administrativa de
Extremadura.

7 —Sociologia del nifio de Espaiia.

2°) Area Pedagégica:
a) Temas:

1—Experiencias antiautoritarias desde Tols-
toi hasta nuestros dias. Las corrientes libertarias.
2.—La ensefianza individualizada.
3—Mass Media y educacién escolar.
4.—La escuela y el entorno.
5.—El trabajo en grupo.
6.—Mecanismos de aprendlzaje
7—Nifios de 6-16 afios. Psicologia evolutiva.
8.—Los medios audiovisuales y las nuevas tec-
nologias en la ensefianza.

b) Comentario de texto.
3°) Area administrativa.

l—Conceptos y fines de la Contablhdad La
Contabilidad como ciencia del patrimonio. Ele-
mentos patrimoniales. Equilibrios patrlmomales
Masas patrimoniales.
2.—Teoria de las cuentas. La cuenta como ins-
trumento de representacién media. Clasificacién
de las cuentas. Tecnicismo de las cuentas. Dispo-
sicién y estructura de la cuenta. Libros contables
Concepto de balance.
3.—Estadistica. Conceptos bésicos. Poblacmn
elementos y caracteres. Variables y atributos. Es-
tadisticas de una, dos y mas variables. Estadisti-
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cas de atributos. Estadisticas mixtas. Estadisti-
cas geograficas y sectoriales.

4—).as representaciones graficas en estadisti-
ca. Finalidad de las representaciones graticas.
Sistemas de representacion. Representacion de
las estadisticas de una y dos variables. Repre-
sentacion de series temporales. Representacion de
estadisticas de atributos. Representacién de esta-
disticas mixtas.

5.—El Presupuesto de la Comunidad Auténo-
ma. Concepto y significacion contable. Elabora-
cion. aprobacion y liquidacién. Estructura del
presupuesto. El ciclo presupuestario.

6.—Tramites de intervencion y ejecucioén en
¢l presupuesto de gastos. Autorizacién de gastos.
Ordenacién y justificacion del pago. Realizacién
del pago. Fiscalizacién.

7.—La Constitucién Espanola de 1978. Princi-
pios generales. Los derechos y deberes fundamen-
tales.

8.—Las Comunidades Auténomas: El Estatu-
to de Autonomia para Extremadura. Estructura
y Disposiciones Generales.

9.—La Asamblea de Extremadura: El Presi-
dente de la Junta y el Consejo de Gobierno. El
Tribunal Superior de Justicia.

10.—El Derecho Administrativo. La Ley y el
Reglamento.

11.—Los Actos Administrativos.
Actos nulos y anulables.

12.—La Consejeria de Emigracién y Accién
Social. Estructura de los érganos directivos y sus
funciones. La Direccién General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.

Conceptos.

ANEXO II B)
TEMARIO
AYUDANTE TECNICO SANITARIO

a) Area especifica.

1.—Envejecimiento arterial.

2.—Envejecimiento de los érganos sensoriales
en las personas ancianas.

3.—El sistema nervioso en las personas ancia-
nas. -

4.—El tubo digestivo.

5.—El sistema musculo-esquelético en perso-
nas ancianas.

_ 6.—Glandulas endoctrinas de las personas an-

cianas.

7.—Papel del Ayudante Técnico Sanitario en
el medio geriatrico de residencia permanente.

8. —Problemas y soluciones en el desempefio
de funciones de residencias permanentes.

9.—Sociologia del anciano.

10.—Medicina preventiva y alimentacién.

11.—Actividad fisica y deportiva. Terapia ocu-
pacional.

12.—Organismos de cuidados en un servicio
de geriatria.

13.—Tratamiento globalizado en etapas termi-
nales de enfermedad en instituciones cerradas.

b)  Administracion publica.

1.—La Constitucion Espaiiola de 1978. Princi-
pios Generales. Derechos y Deberes fundamenta-
les.

2.—Las Comunidades Auténomas. El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3.—La Asamblea de Extremadura. El Presiden-
te de la Junta y el Consejo de Gobierno. El Tribu-
nal Superior de Justicia.

4.—El Derecho Administrativo. La Ley y el Re-
glamento.

5—Los Actos Administrativos.
Actos nulos y anulables.

6.—La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de sus 6rganos directivos y fun-
ciones. La Direccién General de Centros. Particu-
laridades y tipos de centros.

Conceptos.

ANEXO II ©
TEMARIO
EDUCADORES
1°) Area Social:

1.—La Revolucién Industrial: Desajustes so-
ciales y repercusiones ideolégicas.

2.—La explosién demogriafica.

3.—Historia del sindicalismo en Espaifia.

4. —Geografia fisica de Extremadura. Comar-
cas naturales.

5.—Geografia humana de Extremadura.

6.—Organizacién politica y administrativa de
Extremadura.

7.—Sociologia del nifio en Espaiia.

2°) Area Pedagégica:
a) Temas:

1.—Experiencias antiautoritarias desde Tols-
toi hasta nuestros dias. Las corrientes literarias.

2.—La ensefianza individualizada.

3.—Mass Media y educacién escolar.

4.—La escuela y el entorno.

5.—El trabajo en grupo.

6.—Mecanismos del aprendizaje.

7.—Nifios de 6-16 afios. Psicologia evolutiva.

8.—Los medios audiovisuales y las nuevas tec-
nologias en la ensefianza.

b) Comentario de texto.

3°) Area Administrativa.

1.—La Constitucién Espafiola de 1978: Princi-
pios generales. Los derechos y deberes fundamen-
tales.

2—Las Comunidades Autdnomas: El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3—1a Asamblea de Extremadura: El Presi-
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dente de la Junta y el Consejo de Gobierno. El
Tribunal Superior de Justicia. :

4.—El Derecho Administrativo. La Ley y el Re-
glamento.

5.—Los Actos Administrativos. Conceptos. Ac-
tos nulos y anulables.

6.—La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los 6rganos directivos y sus
funciones. La Direccidon General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.

ANEXO II D)

TEMARIO
AUXILIAR DE ENFERMERA
a) Dietética y confeccién de menus.

1.—Necesidad del hombre de una dieta equili-
brada.

2.—Necesidades caldricas, de principios inme-
diatos, de elementos minerales y de vitaminas en
el organismo humano.

3.—Racién calérica. Balance caldrico.

4.—Normas generales para la composicién de
un régimen dietético.

5.—Ments de invierno.

6.—Menus de verano.

7.—Desayunos.

b) Ciencias de la naturaleza. Anatomia y fi-
siologia humanas.

1.—Topografia general del cuerpo humano.
Funciones de relacién. Sistema éseo, articulacio-
nes.

2.—Propiedades esenciales de los miusculos.
Estudio elemental del trabajo muscular.

3.—Anatomia funcional de la columna verte-
bral.

4.—Aparato locomotor; estudio somero anito-
mo-funcional del esqueleto.

5—0Organos de los. sentidos; somera descrip-
cién de cada uno de ellos; funcién general de los
mismos.

6.—Aparato digestivo. Cavidad bucal y sus ane-
jos. Estémago, intestino.

7—Fisiologia del aparato digestivo. Digestién,
evacuacion del contenido géstrico.. .

8.—Gléandulas anejas del tubo digestivo. Higa-
do, pancreas: secrecién y funcién.

9.—Aparato circulatorio. Descripcién y estruc-
tura. Sangre, linfa. Corazén, vasos sanguineos.

10.—TFisiologia del aparato circulatorio. Visién
.general de la circulacién mayor y menor, pulso,
presién sanguinea. Circulacién linfética.

11.—Aparato respiratorio. Vias aéreas superio-
res e inferiores. Descripcién somera. Tejido pul-
monar. , .

12.—Los movimientos respiratorios. Respira-
cién normal y forzada. Cambios gaseosos. Respi-
racién celular. .

13.—Regiones participantes en los fenémenos

mecanicos de la respiracién: Térax, diafragma,
pleura.

14 —Aparato urinario. Rifiones, uréteres, veji-
ga y uretra. Secrecién y eliminacién de la orina.
Miccién. Caracteres principales de la orina.

15.—Gléandulas endocrinas.

16.—Aparato genital femenino. Descripcién y
funcion.

17.—Aparato genital masculino. Descripcién y
funcién.

18.—Sistema nervioso. Nociones muy elemen-
tales o generales sobre anatomia y funcién del
mismo. '

c) Enfermeria elemental.

l.—Limpieza en la instalacién de cuidado de
la salud. Principios de desinfeccién y esteriliza-
cién. Técnicas.

2.—Arreglo de la cama del enfermo.

3.—Transporte y movilizacién del enfermo.

4.—Higiene y aseo del enfermo.

5.—Eliminaciones del enfermo: esputos, vémi-
tos, orina y heces. Colocacién de orinales y cuiias.
Recogida para exploraciones y analisis.

6.—Limpieza de material (bacinillas, tubos,
sondas, hules, jeringas, etc...).

7.—Enemas, clases y técnicas de aplicacion.

8. —Prevencién de ulceras de decubito.

9.—Aplicacién local de frio y calor. Precaucio-
nes.
10.—Colocacién de sonda rectal. Técnica.
11.—Servicio de comida. Control de la misma,
seguir las dietas. Preparaciones de zumos, bati-
dos, papillas, etc... Ayuda al enfermo en caso de
vémito. ’ : :

12.—Vigilancia del enfermo: Estado de cons-
ciencia, observacién de: la piel, temperatura, res-
piracion, etc...

13.—Cuidados de los nifios: Higiene, nutri-
cién, ocupacién y juegos en las distintas edades.

d) Higiene.

1.—Concepto general. Salud y enfermedad. Mi-
nusvalidez. Principales causas .y clases de enfer-
medad. . .

2.—La salud y el medio ambiente. La atmésfe-
ra, el suelo y el clima. La higiene en la ciudad y
en el campo; influencia de estos medios en la sa-
Iud.

3.—Higiene de la alimentacién. Racién de sos-
tén y de trabajo. Regimenes alimenticios.

4.—Higiene del trabajo. Su importancia.

5.—Infeccién. Fuente y vias de infeccién. Pre-
vencién.. Vacunaciones. Principales enfermedades
infecciosas. Prevencién y técnicas de aislamiento.

6.—Asepsia y antisepsia. Antisépticos mas co-
rrientes y uso de los mismos. .

7 —Saneamiento. Desinfeccién, desinsectacién
y desratificacién.

e) Patologia general y' socorrismo.
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1.—Traumatismos mecanicos, fisicos y quimi-
cos. Vendajes.

2.—Principales enfermedades del aparato di-
gestivo. Alteraciones de la defecacién. Vémitos.

3.—Principios generales del socorrismo.

4 —Primeros auxilios en caso de accidente.

g) Administracién Publica.

1.—La Constitucién Espafiola de 1978: Princi-
pios generales. Los derechos y deberes fundamen-
tales.

2—ILas Comunidades Auténomas: El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3.—La Asamblea de Extremadura: El Presiden-
te de la Junta y el Consejo de Gobierno. El Tri-
bunal Superior de Justicia.

4.—La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los érganos directivos y sus
funciones. La Direccién General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.

ANEXO II E)
TEMARIO
AUXILIAR DE PUERICULTURA
a) Dietética y confeccién de menus.

1.—Necesidad del hombre de una dieta equi-
librada.

2.—Necesidades caléricas, de principios inme-
diatos, de elementos minerales y de vitaminas en
el organismo humano.

3.—Racién caldrica. Balance calérico.

4.—Normas generales para la composicién de
un régimen dietético.

5.—Ments de invierno.

6.—Menus de verano.

7—Desayunos.

b) Puericultura.

1.—EIl nifio sano. Suefio. Aspecto exterior. Tem-
peratura. _

2.—Higiene del nifio: baiio, cuidados de la piel.
La cuna y la habitacién del nifio. El vestido.

3.—La alimentaci6n del nifio. Alimentacién na-
tural, mixta y artificial. Cuidado e higiene de los
biberones: Temperatura adecuada. Importancia
de cuidar el horario reglamentario; uso del reloj.

4—Alimentacién complementaria; zumos de
frutas y papillas. Frutas, vegetales, carnes, pesca-
dos, huevos. Edad en que se les debe dar estos
alimentos.

5.—El paseo del nifio. Accidentes mas frecuen-
tes que ponen en peligro la vida del nifio en la
casa y en el paseo.

6.—La mortalidad infantil: Principales causas
y remedios. La ignorancia como causa destacada.

7.—La dentirién: Trastornos mas habituales.

8.—La vacunacién: Reacciones y cuidados.

9.—Enfermedades y trastornos de la infancia.

Enfermedades infecciosas. Normas profilacticas
que hay que seguir en su cuidado. Higiene y de-
sinfeccién de ropa, vajilla, cubiertos, etc.

10.—Problemas afectivos de los nifios, mani-
festaciones. El nifio miedoso. Tratamiento y aten-
cién del nifio afectado ante el nacimiento de otro
hermano.

11.—El juego del nifio y juguetes. Juguetes
adecuados e inadecuados. Juegos infantiles segtin
la edad.

12.—Normas higiénicas que debe poseer la ro-
pa infantil. Afecciones cutdneas producidas o
transmitidas por la ropa.

13.—Principios generales del socorrismo.

14.—Primeros auxilios en caso de accidente.

¢) Administracién Publica.

1.—La Constitucién Espafiola de 1978: Princi-
pios Generales. Los derechos y deberes funda-
mentales.

2.—Las Comunidades Auténomas: El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3.—La Asamblea de Extremadura. El Presi-
dente de la Junta y el Consejo de Gobierno. El
Tribunal Superior de Justicia.

4—I1.a Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los 6rganos directivos y sus
funciones. La Direcciéon General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.

ANEXO II F)
TEMARIO
ADMINISTRATIVO
a) Contabilidad.

1.—La hacienda comercial y la empresa mer-
cantil. El patrimonio y sus elementos.

2.—La contabilidad: Concepto y fuentes. La
teneduria de libros. El capital. Los elementos pa-
trimoniales desde el punto de vista contable. Los
grupos o masas patrimoniales. Dindmica y estati-
ca contable. Los hechos contables y sus clasifica-
ciones.

3 —Flementos conceptuales de la contabilidad:
La cuenta y el balance. Elementos materiales: Los
libros y demds soportes de informacién. Termi-
nologia de iniciacién. Sistemas contables v mé-
todos de contabilidad. Anfisografia o partida do-
ble. Fase inicial: Inventarios, criterios de valora-
cién y apertura de cuentas. Fase intermedia:
Asientos y balances de comprobacién. Fase final:
Regularizacion, determinacién de resultados y cie-
rre. El balance de situacién como origen y tér-
mino de las contabilizaciones.

4—Libros de contabilidad: Clasificacién v re-
quisitos. Libro diario. Libro mayor. Otros libros
de contabilidad.

5.—Las cuentas: Clasificacién y leyes de las
mismas. Descripcién de las cuentas fundamenta-
les: Caja, bancos, efectos a cobrar y a pagar, mer-
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caderias, cuentas de tipo industrial, mobiliario,
inmuebles, gastos generales, pérdidas y ganan-
cias, clientes y proveedores, capital, etc. Diagra-
mas de cuentas. Las amortizaciones: Sistemas de
calculo y contabilidad. Los errores en contabili-
dad y forma de subsanarlos. La mecanizacién con-
table.

b) Calculo mercantil.

1.—FEl capital y sus productos.

2—FEl Dinero: Sistemas monetarios.

3.—El capital y la preferencia de liquidez.

4.—El descuento.

5.—Equivalencia financiera y negociacién de
efectos.

6.—Rendimientos derivados de las cuentas de
interés.

7.—Cuentas corrientes.

8.—Cuentas de ahorro y cuentas de créditos.

9.—Cambio nacional y extranjero.

10.—Ntumeros comerciales,

11.—Divisas.

12.—Cambio y cotizacién.

13.—Valores mobiliarios.

14.—Clasificacién de valores.

15.—Dividendos.

16.—Activo y pasivo.

17.—Ampliaciones de capital social.

18.—Imposiciones y rentas.

19.—Constitucién de capitales.

20.—Valor fiscal.

21.—Bolsas de comercio.

22 —Créditos con garantia de valores.

23.—Renta y rentabilidad de titulos.

24 —Comercio exterior.

25— Operaciones de importacién y exporta-
cion.

26.—0Operativa financiera.

¢) Estadistica.

1.—Estadistica. Conceptos basicos. Poblacién,
elementos y caracteres. Variables y atributos. Es-
tadisticas de una, dos y méas variables. Estadisti-
cas de atributos. Estadisticas mixtas. Estadisticas
geograficas y sectoriales.

2.—Las representaciones gréficas en estadisti-
ca. Finalidad de las representaciones graficas. Sis-
temas de representacién. Representacién de las
estadisticas de una y dos variables. Representa-
cién de series temporales. Representacién de es-
tadisticas de atributos. Representacién de estadis-
ticas mixtas.

d) Gestién Presupuestaria.

1.—El Presupuesto de la Comunidad Auténo-
ma. Concepto y significacién contable. Elabora-
cién, aprobaciéon y liquidacién. Estructura del
presupuesto. El ciclo presupuestario.

2—Tramites de intervencién y ejecucién en el
Presupuesto de gastos. Autorizacién del gasto. Or-
denacién y justificacién del pago. Realizacién del
pago. Fiscalizacion.

e) Administracién Publica.

1.—La Constitucién Espaifiola de 1978: Princi-
pios generales. Los derechos y deberes fundamen-
tales.

2—Las Comunidades Auténomas: El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3.—La Asamblea de Extremadura: El Presi-
dente de la Junta y el Consejo de Gobierno. El
Tribunal Superior de Justicia.

4—La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los dérganos directivos y sus
funciones. La Direccién General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.

ANEXO II G)
TEMARIO
COCINERO

1.—Maquinaria y utensilios de cocina: su evo-
lucién y caracteristicas actuales. Prevencién de
accidentes.

2—Orden diario del trabajo en la cocina: pe-
didos a mercado, limpieza y preparacion de la co-
cina, con encendido de fuegos, provisiéon de géne-
ros de economato, revision de géneros sobrantes,
orden de iniciacién del trabajo propiamente di-
cha. El «servicio», recogida y limpieza del lugar
de trabajo.

3.——Cuidado que requieren los condimentos se-
cos y su empleo. Almacenaje de los condimentos
frescos, su necesidad y empleo.

4.—Salsas basicas: aplicaciones y cuidados de
salsas «Demiglace», tomate, bechamel, «Veloute»,
holandesa, mahonesa y jugo ligado.

5.—Hortalizas. Definicién, empleo, prepara-
cién, condicionamiento. Epocas.

6.—Legumbres secas. Definicion, empleo, pre-
paraciéon, condicionamiento y clase. Ensaladas,
definicién, propiedades, clases, sazonamientos
apropiados.

7.—Potajes, cremas, sopas y consomés clarifi-
cados. Definiciones, propiedades, preparacién y
condimentacién. Clases mds usuales.

8 —Entremeses y su divisién en calientes y
frios, montados, simples, compuestos, aperitivos
y-savories. Composicién de cada uno. '

9.—Diferentes tipos de conservacién de cada
alimento.

~ 10.—Guarniciones propias de los platos aplica-
bles a varios preparados. Misién que cumplen co-
mo complemento decorativo, nutritivo y de sabor.
11.—Fritos. Frituras a base de pescados, a ba-
se de pastas de harina, aprovechamiento de los
géneros con los fritos. Grasas mas apropiadas,
temperaturas y cuidados que requieren. -
12.—Pastas italianas. Propiedades y formas
principales de cocinarlas. Su divisién en frescas
o secas y propiedades de cada uno. Principales
clases seguin su forma y tamafio.
13.—Huevos. Forma de conocer su grado de

frescura. Normas bésicas de preparacién. Géne-
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ros que los complementen. Propiedades alimenti-
cias y digestivas de las diversas formas de prepa-
racion.

14.—Pescados. Forma de conocer su grado de
frescura. Epocas idéneas de las especies mas im-
portantes. Clase en cuanto a su medio ambiente
y su poder alimenticio y digestibilidad. Formas
mas importantes (basicas) de preparacién. Divi-
sién por sus precios. Su conservacién.

15.—Carnes. Divisién en cuanto a propiedades
alimenticias. Calidades segun su aplicacién y
aprovechamiento. Grandes y pequeiias piezas mas
importantes. Formas basicas de elaboracién. Con-
servacién y tiempo de reposo necesario.

16.—Aves. Clases mas usuales en cocina. Divi-
sién segin su clase y preparaciones idéneas de
cada una. Tratamiento previo y conservacién y
tiempo de reposo necesario. Formas de presen-
tacién.

17.—Postre. Misién. Divisién en frios y ca-
lientes.

18.—Utensilios necesarios en una cocina. Vo-
cabulario del menaje. Orden y limpieza en la co-
cina y preparacion de los alimentos.

19.—~Modos de hacer la compra. Diferencia-
cién entre mercado y supermercado. Ventajas e
inconvenientes.

20.—Almacén de comestibles . Imprevistos.
Control de gastos de comestibles. Presupuesto pa-
ra un mes y cantidad diaria por comensal.

21.—Equivalencia de pesos y medidas en la
cocina. Cantidades de alimentos segin la receta
por persona.

22.—Las legumbres. Generalidades. Diferentes
tipos de cocién. Cantidad por persona, modo de
presentarlas. Epoca mejor del afio para comprar.

23.—Las patatas. Diferentes calidades. Epoca
de las mismas. Diversos modos de preparacién.
Utensilios mas adecuados para prepararlas.

24 —E] arroz. Caracteristicas generales. Dife-
rentes tipos. Tiempos de coccién. Formas mas co-
munes de preparacién.

25.—Verduras. Caracteristicas generales. Dife-
rentes modos de preparacién. Epoca de las verdu-
ras mas comunes. Cantidad por persona.

26.—Verduras que se cosumen en frio. Diver-
sos modos de presentarlas. Nombres que reciben

segun los diferentes costes. Epoca de las mas co-
munes.

27.—Las pastas. Diferentes tipos. Principales
aplicaciones. Generalidades para la coccion.

28.—Los huevos. Diferentes modos de prepara-
cion. Demostracién de qué huevo esta fresco.

29.—Pescados. Caracteristicas generales. Diver-
sos tipos de pescado. Magros y grasos.

30.—Mariscos y moluscos. Generalidades acer-
ca de ellos. Epocas en las que se pueden consu-
mir.

31.—Las aves, gallina, pollo y pavo, etc. Carac-
teristicas generales. Diversos modos de prepara-
cién y tiempo de coccién.

32.—Las carnes. Diferentes clases de carnes.
Primera, segunda y tercera. Carnes blancas, ro-
}as; preparacién y conservacién. Modo de utilizar

cezlda parte del animal para sacarle todo el par-
tido.

33.—Modos de aprovechar los restos de comi-
da del dia anterior. Alimentos que se pueden guar-
dar en el refrigerador.

34.—Alimentacién y nutricién.

35.—Alimentacién y nutricién. La digestién.

36.—Sustancias nutritivas. Clasificacidn.

37.—Nociones generales sobre los hidratos de
carbono. Lipidos, proteinas y sales minerales.

38.—Las vitaminas. Propiedades.

39.—Caracteristicas generales de la leche, la
carne, los huevos, los pescados, las leguminosas,
los tubérculos, las frutas, los cereales, las grasas
comestibles, las verduras y hortalizas.

40.—Necesidades del hombre de una dieta
equilibrada.

41.—Necesidades caldricas, de principios in-
mediatos, de elementos minerales y de vitaminas
en el organismo humano.

42.—Racién calérica. Balance calérico.

43.—Normas generales para la composicién de
un régimen dietético.

44 —Menus de invierno.

45.—Ments de verano.

46.—Desayunos.

Administracién Publica.

1.—La Constitucién Espaifiola de 1978: Princi-
pios generales. Los derechos y deberes funda-
mentales.

2.—Las Comunidades Auténomas: El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3.—La Asamblea de Extremadura: El Presiden-
te de la Junta y el Consejo de Gobierno. El Tribu-
nal Superior de Justicia.

4.—La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los oérganos directivos y sus
funciones. La Direccién General de Centros. Parti-
cularidades y tipos de centros.

ANEXO II H)
TEMARIO
AYUDANTE DE COCINA

1.—Maquinas y utensilios de cocina: su evolu-
cién y caracteristicas actuales. Prevencion de ac-
cidentes.

2.—Orden diario del trabajo en la cocina: pe-
didos al mercado, limpieza y preparacién de la
cocina, encendido de fuegos, provisién de géneros
de economato, revision de géneros sobrantes, or-
den de iniciacién del trabajo propiamente dicho.
El «servicio», recogida y limpieza del lugar de tra-
bajo.

3.—Higiene de los locales. Ventilacién: Supre-
sién de humos, vapores y olores. Métodos de lim-
pieza en cada dependencia. Primeros auxilios en
caso de accidente de trabajo.

4.—Reglamento de seguridad e higiene en el
trabajo. Riqueza calérica de los alimentos. Ele-
mentos necesarios en la alimentacién. Precaucio-
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nes higiénico sanitarias para la conservacién de
alimentos y bebidas. o

5.—Cuidado que requieren los condimentos se-
cos y su empleo. Almacenaje de los condimentos
frescos, su necesidad y empleo.

6.—Salsas basicas, aplicaciones y cuidados de
las salsas «Demiglace», tomate, bechamel, velou-
té, holandesa, mahonesa y jugo ligado.

7.—Hortalizas. Definicién, empleo, prepara-
cién, condicionamiento. Epocas.

8 —Legumbres secas. Definicion, propiedades,
clase, preparacién y condimentacién. Ensaladas,
definicién, propiedades, clases, sazonamiento
apropiado.

9.—Potajes, cremas, sopas y consomés clarifi-
cados. Definiciones, propiedades, preparacién y
condimentacién. Clases mas usuales.

10.—Entremeses y su divisién en calientes y
frios, montados, simples, compuestos, aperitivos
y savories. Composicién de cada uno.

11.—Diferentes tipos de conservacién de cada
alimento. :

12.—Guarniciones propias de los platos aplica-
bles a varios preparados. Misién que cumplen co-
mo complemento decorativo, nutritivo y de sa-
bor.

13.—Fritos. Frituras a base de pescados, a ba-
se de pastas de harina, aprovechamiento de los
géneros con los fritos. Grasas més apropijadas,
temperaturas y cuidados que requieren.

14—Pastas italianas. Propiedades y formas
principales de cocinarlas. Su divisién en frescas o
secas y propiedades de cada uno. Principales cla-
ses segin su forma y tamafio.

15—Huevos. Forma de conocer su grado de
frescura. Normas béasicas de preparacién. Géne-
ros que los complementan. Propiedades alimenti-
cias y digestivas de las diversas formas de prepa-
racién.

16.—Pescados. Forma de conocer su grado de
frescura. Epocas idéneas de las especies mas im-
portantes. Clases en cuanto a su medio ambiente
y su poder alimenticio y digestibilidad. Formas
mdés importantes (bdsicas) de preparacién. Divi-
sién por sus precios. Su conservacién.

17 —Carnes. Divisién en cuanto a propiedades
alimenticias. Calidades segtin su aplicacién y
aprovechamiento. Grandes y pequefias piezas mas
importantes. Formas bésicas de elaboracién. Con-
servacién y tiempo de reposo necesario.

18.—Aves. Clases mas usuales en cocina. Divi-
sién segiin su clase y preparacién idénea de cada
una. Tratamiento previo y conservacién y tiempo
.de reposo necesario.. Formas de presentacién.

19.—Postre. Misién. Divisién en frios y calien-
tes.

20.—Utensilios necesarios en una cocina. Vo-
cabulario del menaje. Orden y limpieza en la co-
cina y en la preparacién de los alimentos.

21.—Modos de hacer la compra. Diferencia-
cién entre mercado y supermercado. Ventajas e
inconvenientes.

22.—Las legumbres. Generalidades. Diferentes
tipos de coccién. Cantidad por persona, modo de
presentarlas. Epoca mejor del afio para.comprar.

23.—Las patatas. Diferentes tipos. Epoca de
las mismas. Diversos modos de preparacién.
Utensilios més adecuados para prepararlas. -

24 —El arroz. Caracteristicas generales. Dife-
rentes tipos. Tiempos de coccién. Formas més co-
munes de preparacién.

25.—Verduras. Caracteristicas generales. Dife-
rentes modos de preparacién. Epoca de las verdu-
ras més comunes. Cantidad por persona.

26.—Verduras que se consumen en frio. Diver-
sos modos de presentarlas. Nombres que reciben
segun los diferentes costes. Epoca de las mas co-
munes.

27.~—Las pastas. Diferentes tipos. Principales
aplicaciones. Generalidades para la coccién.

28.—Los huevos. Diferentes modos de prepara-
cién. Demostraciéon de qué huevo esta fresco.

29.—Pescados. Caracteristicas generales. Diver-
sos tipos de pescados. Magros y grasos. .

30.—Mariscos y moluscos. Generalidades acer-
ca de ellos. Epocas en las que se puede consu-
mir. :

31.—Las aves, gallina, pollo, pavo, etc. Carac-
teristicas generales. Diversos modos de prepara-
cién. Tiempo de coccién. -

32.—Las carnes. Diferentes clases. Primiera; se-
gunda y tercera. Carnes blancas, rojas, conserva-
cién y preparacion. Modo de utilizar cada parte
del animal para sacarle todo el partido.

33.—Modos de aprovechar los restos de comi-
da del dia anterior. Alimentos que se pueden guar-
dar en el refrigerador. ' .

34.—Alimentacién y nutricién. La digestion.

35.—Pardmetros esenciales de una alimenta-
cién adecuada.

36.—Sustancias nutritivas. Clasificacién. .

37.—Nociones generales sobre los hidratos de
carbono. Lipidos, proteinas y sales minerales.

38.—Las vitaminas. Propiedades.

39.—Caracteristicas generales de la leche, la
carne, los huevos, los pescados, las leguminosas,
los tubérculos, las frutas, los cereales, las grasas
comestibles, las verduras y hortalizas.

40.—Recogida y colocacién adecuada de res-
tos crudos y cocinados para su mejor conserva-
cién. Recogida y limpieza total del lugar de traba-
jo: fogén, mesas, etc.

Administracién Publica.

1.—~La Constitucién Espafiola de 1978. Princi-
pifs Generales. Los derechos y deberes fundamen-
tales.

2.—Las Comunidades Auténomas: El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3—La Asamblea de Exiremadura. El Presi-
dente de la Junta y el Consejo de Gobierno. El
Tribunal Superior de Justicia.

4~—La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los 6rganos directivos y sus
funciones. La Direccién General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.
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ANEXO II J)
TEMARIO
SUBALTERNO

a) Area Especifica.

1.—Matematicas y geometria elementales.

2—Geografia y recursos de Extremadura.

3—Funcionamiento de la corriente eléctrica.
Circuitos.

4.—Plantas de jardin. Ciclos e injertos.

5.—Trabajos elementales de carpinteria.

6.—Circuitos de calefaccién y refrigeracion.
Funcionamiento y fundamentacion.

b) Administracién Publica.

1.—La Constitucién Espafiola de 1978. Princi-
pios generales. Los derechos y deberes fundamen-
tales.

2.—Las Comunidades Auténomas. El Estatuto
de Autonomia para Extremadura. Estructura y
Disposiciones Generales.

3—~La Asamblea de Extremadura. El Presi-
dente de la Junta y el Consejo de Gobierno. El
Tribunal Superior de Justicia.

4 —La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los drganos directivos y sus
funciones. La Direcciéon General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.

ANEXO II K)
TEMARIO
LIMPIADORA (SERVICIO DOMESTICO)

1.—Higiene de los locales. Ventilacién: Supre-
sién de humos, vapores y olores. Métodos de lim-
pieza en cada dependencia. Primeros auxilios en
caso de accidentes de trabajo.

2.—Nociones sobre materiales de limpieza: cu-
bos, escobas, bayetas, jabones, detergentes, pa-
fios, plumeros, escaleras, limpiametales, desinfec-
tantes, lejias, desodorantes, etc.

3.—Diversas formas de hacer las camas segun
su tipo. Modos de hacer. Clases y tipo de cama,
colchones, almohadas, sdbanas y toallas.

4.—Condiciones para el lavado de ropa, tenien-
do en cuenta su cantidad, clase de ropa y de su-
ciedad. Maquinas para el lavado de ropa. Preven-
cién de accidentes,

5.—Condiciones para el secado de ropa lavada.
Centrifugacién y centrifugadoras. Tendederos, se-
cadores.

6.—Tratamiento de manchas de hierro, tinte,
fruta, tinta de boligrafo, etc. Formas de avivar los
colores.

7.—Elementos de costura a mano y a maqui-
na: dobladillos, pespuntes, sobrehilados, cordon-
cillo, marcado de ropa, etc. Repaso elemental de
lenceria.

8.—Limpieza de la cocina como local y de sus
elementos: fregaderos, fogones, mesas, cAmaras,
frigorificos, bateria, etc. Limpieza y control de
cuberteria y cristaleria. Limpieza y control de va-
jilla. Empleo de médquinas de fregar.

9.—Secado de distintos tipos de ropa en seca-
dores.

10.—Ampliacién sobre materiales de limpieza,
quitamanchas, lejias, sosas, barnices, abrillanta-
dores, limpiametales, aspiradoras, encerados, pu-
lidoras. Su limpieza y conservacién. Precaucio-
nes contra accidentes.

11.—Sistemas de almacenaje y control del ma-
terial de limpieza.

12.—La Constitucién Espaifiola de 1978: Prin-
cipios generales. Los derechos y deberes funda-
mentales.

13.—Las Comunidades Auténomas: El Estatu-
to de Autonomia para Extremadura. Estructura
y Disposiciones Generales.

14.—La Asamblea de Extremadura: El Presi-
dente de la Junta y el Consejo de Gobierno. El
Tribunal Superior de Justicia.

15.—La Consejeria de Emigracién y Accién So-
cial. Estructura de los érganos directivos y sus
funciones. La Direccién General de Centros. Par-
ticularidades y tipos de centros.

III. Otras resoluciones

CONSEJERIA DE OBRAS PUBLICAS,
URBANISMO Y MEDIO AMBIENTE

RESOLUCION de 5 de agosto de 1985 de la
Direccion General del Medio Ambiente por
la que se declaran sometidos a régimen de
caza controlada diversos terrenos en las
comarcas de la Vera y del Valle del Jerte
(Cdceres).

Los dctacados valores faunisticos y venato-
rios de las comarcas de la Vera y del Jerte vie-
nen siendo afectados continuada y negativamen-
te por aprovechamientos cinegéticos incontrola-

dos, lo que obliga a adoptar con urgencia medi-
das de proteccién que aseguren la conservacién,
fomento y ordenado disfrute de esta importante
riqueza. Por ello, de acuerdo con el articulo 14 de
la vigente Ley de Caza y el articulo 16 de su Re-
glamento, esta Direccién General del Medio Am-
biente, a prepuesta del Servicio de Conservacién
de la Naturaleza, Caza vy Pesca, ha resuelto:

1°—Someter a Régimen de Caza Controlada
todos los terrenos de los términos municipales
de Tornavacas, Guijo de Santa Barbara, Jarandi-
lla y Losar de la Vera que, siendo hasta la fecha
de aprovechamiento cinegético comun, queden
comprendidos en el ambito de los limites si-
guientes:





