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ANEXO QUE SE CITA

«Quimica Fisica» dé la Facultad de Ciencias de la Univer-
sidad de Maiaga. )

«Quimica general> de la Facultad de Ciencias de la Univer-
sidad de Malaga."

<Fisiologia vegetals de la Facultad de Ciencias de la Univer-
sidad de Malaga.

«<Economia de la Empresas (2.¢ catedra) de la Facultad de
Ciencias Econémicas y Empresariales de la Universidad de Va-
lencia.

«Estructura e Instituciones economicas espafiolas en relacién
con las extranjeras» de la Facultad de Ciencias Politicas y So-
ciologia de la Universidad Complutense de Madrid.

«Psicologia de la Educaciéns de la Facultad de Filosoffa y
Ciencias de la Educacién de la Universidad de Valencia.

«Etica y Sociologia- de la Facultad de Filosofia y Ciencias de
la Educacién de la Universidad de Barcelona.

«Electricidad y Magnetismo» de la Facultad de Quimica de
la Universidad de Valencia.

ORDEN de 1 de marzo de 1982 por la que se recti-
fica la de 28 de febrero que convoca pruebas selec-
tivas, en régimen de oposicién libre, para la pro-
vision de plazas para ingreso en el Cuerpo de
Maestros de Taller de Escuelas de Maestria In-
dustrial.
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Ilmo. Sr.: Advertidos errores en el texto de la Orden minis-
terial de 26 de febrero de 1982 («Boletin Oficial del Estados.
de 9 de marzo) por la que se convocan pruebas selectivas, en
régimen de oposicion libre, para la provision de plazas para
ingreso en el Cuerpo de Maestros de Taller de Escuelas de
Maestria Industrial, .

Este Ministerio ha dispuesto rectificar tales errores en la
forma que a continuacién se transcribe: :

En la pagina 6175: Base 1.1. Numero de plazas. Donde dice:
«Asignaturas. Practicas de Informatice de Gestién. Turno li-
bre, 12; turno de reserva, 0. Total plazas convocadas, 12», debe
decir: «Asignaturas. Practicas de Informatica de Gestiéon, Turno
libre, 9; turno de reserva, 3. Total plazas convocadas, 12».

Base 5.4. Donde dice: «... en cuanto a las normas practicas
para la realizacién de la segunda parte del primer efercicio, ...»,
debe decir: «... en cuanto a las normas practicas para la realiza-
cién dcl segundo ejercicio ...».

Basc 6.5. Donde dice: «...asi como las normas a las que se
ajustara la realizacion de la parto practica de dicho ejercicios,
debe decir: «.. asf como las normas a las que se ajustara la
realizacion del segundo ejercicio».

Basc 6.6. Donde dice: «segundo cjercicio (primer y tercer
parrafo de dicha base).s, debe decir: «segunda parte del primer
cjercicio iprimer y tercer péarrafo de dicha base).s,

Basc 8.7. Decsarrollo. Donde dice: «Concluida la realizacién
de las dos partes de este ejercicio...», debe decir: «El tiempo
maximo para ia realizacion de este ejercicio ser4 de dos horas.
Concluida la realizacién de las dos partes de este ejercicio...».

Lo que digo a V. I.

Madrid, 1 de marzo de¢ 1982.—P. D. (Orden ministcrial de
5 de diciembre de 1973), el Director gencral de Personal, Vic-
toriano Colodron Gémez.

Ilmo. Sr. Director general de Personal.

ORDEN de 1 de marzo de 1982 por la que se recti-
fica la de 26 de febrero que convoca prucbas sclec-
tivas. en régimen de oposicién libre, para provision
de plazas para ingreso en el Cuerpo de Profesores
Numerarios de Escuclas de Maestria Industrial.
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Iimo. Sr.: Advertidos crrores y omisiones en la Ordon mi-
nisterial de 26 de febrero de 1982 (aBoletin Oficial del Estados
de 9 de marzo) por la que se. convocan prucbas sclectivas, en
régimen de oposicion libre, para provision de plazas para in-
greso en el Cucrpo de Prolcsorcs Numcrarios de Escuelas de
Macstria Industrial,

Este Ministerio ha dispuesto rectificar los crrores y subsanar
las omusiones en la forma que a continuacion se transcribe:

_ Pagina 6189: 1. Base 1.1. Donde dice: <Asignaturas. Tecnolo-
gia de Informatica de Gestiéon. Turno libre, 15; turno de reser-
vu, 0. Total plazas convocadas, 15», dcbe decir: «Asignaturas.
Teenologia de Informatica de Gestion. Turno libre, 12; turno de
reserva, 3. Total plazas convocadas, 15».

Pagina 6193: 2, Ancxo de titulaciones. En la asignatura de
«Tecnologia de Inlormaéatica y Gestion», a las titulaciones citadas
d'oben anadirse las de Licenciados en Ciencias Fisicas y Licen-
ciados cn Matematicas.

3. Anexo II: El cuestionario de Tecnologia de Hosteleris y
Turismo es el que se publica como anexo a la presente Orden.

Lo que digoa V. 1.

Madrid, 1 de marzo de 1082.—P. D. (Orden ministerial de
5 de diciembre de 1973, «Boletin Oficial del Estado= del 24), el
Director general de Personal, Victoriano Colodrén Goémez.

[lmo. Sr. Director general de Personal.
ANEXO QUE SE CITA
Tecnologia de Hosteleria y Turismo

Tema 1, La gastronomia: caracteristicas de la cocina inter-
nacional. La cocina regional espaiola: zona de los fritos; de
los asados; de los arroces; de los mariscos, etc.

Tema 2. Los alimentos. Proteinas, grasas y calorias. Elemen-
tos necesarios de una correcta alimentacién. Precauciones hi-
giénico-sanitarias para la conservacién de los alimentos y be-
bidas. Primeros auxilios en caso de accidente de trabajo. EI
botiquin y la farmacia en el hotel.

Tema 3. Términos culinarios. Importancia de la cocina: su
instalacion; condiciones que debe reunir el local. Divisién de
la cocina en un hotel importante: cuarto frio, cuarto de ver-
dura, pastelcria, fregadero de utensilios. La camara frigorifica:
placares y servicios. Congelacion y refrigeracion de géneros.

Tema 4. Maquinaria y utensilios de cocina: su evolucién
y caracteristicas actuales. Distribucién del trabajo a las parti-
das: salsero, cuarto frio, carnes, pescadero, entradero, potajero,
pastelero y familiar

Tema 5. El despacho del Jefe de cocina. Orden diario del
trabajo en la cocina: pedidos a mercado; provisién de géneros
de economato, revision de géneros sobrantes. Orden de inicla-
cién del trabajo. El sservicio», limpieza y preparacién de la
cocina, encendido de fuegos, recogida y limpieza del puesto
de trabajo. Funcionamiento de una cocina con brigada pequeiie
para servicio a la carta: diversas partidas y departamentos.

Tema: 8. Administracién de la cocina en orden al aprove-
chamiento de restos de géneros cocinados, ahorro de gastos
inatiles. Conocimiento de precios. Calculo de cantidades de
huevos, hortalizas, carnes, pescados, aves, legumbres, pastas
italianas, etc., segin se trate de génecro basé o de guarnicién
del plato.

Tema 7. Cuidado que rcquieren los condimentos secos y su
empleo. Almacenaje de los condimentos frescos, su necesidad
y modo de empleo. Fondos de cocinas fundamentales y auxilia-
res. Aplicaciones, Salsas basicas: cuidados y aplicaciones de
las salsas espafolas, «demiglacé», tomate, bechamel, velonté,
holandesa, mahonesa y jugo ligado..

Tema 8. Hortalizas: definicién, preparacion, condimentacién
y empleo. Legumbres secas: definicion, propiedades, clases, sa-
zonamientos apropiados. Potajes, cremas, sopas y consomés cla-
rificados: decfinicignes, propiedades, preparacion y condimenta-
cién. Entremeses: concepto y clasificacién (calientes y frios;
montados; simples: compucestos, aperitivos y saborlas). Compo-
sicion de cada uno. Ensaladas y formas de aderezarlas.

Tema 9. Composicién de ments y dc platos a la carta. Platos
combinados. Conocimiento de los distintos tipos de estableci-
mientos, ¢omo balnecarios, hospitales, residencias, albergues,

" cocina al aire libre. Conocimiento de nuevos tipos de estable-

cimientos: «Self service», «Steak house», «Self service sin tope»,
etcétera.

Tema 10. El comedor: mobiliario, ventajas e inconvenientes
de los diversos tipos de mcsas y sillas. Los tableros para am-
pliacion. Diversos tipos dc aparadores y colocacién del ma-
terial en los mismos. El «buffet» y las ventajas de su montaje
en el restaurante, su preparacion.

Tema 11. El personal de restaurante, su composicién y res-
ponsabilidad. Diversos tipos de uniformes, su cuidado. El servi-
cio de comedor en sala y en los pisos, relacién entre si{. Material
para distintos servicios o banquetes fuera y dentro de la casa:
bodas, cacerias, recepciones, ctc. El «rechaud», platos y postres
claborables cn él.

Tema 12. Recepcion de clientes. Forma de presentar la carta
y tomar las comandas. Prioridad en el servicio en el comedor,
por scxo, edad y zategoria. Momento de iniciacién de serviclo
de la mesa. Trincado cn «buffect», mesa auxiliar y carro ca-
lientc: materiales, instrumentos y menaje.

Temea 13. El bar: material necesario para su montaje. Nor-
mas gencrales para bucn servicio. La «mise en places, su im-
portancia. El scrvicio dentro y fuera de la barra. Particulari-
dades del scrvicio de mostrador y sus modalidades. Recepciones
y aperitivos dentro y fuera del local. La cafcteria: desayunos,
comidas y meriendas. Coctelerfa.

Tema 14. Los vinos: claboracién, graduacién, conservacién
y normas usuales para su secrvicio do acucrdo con sus carac-
teristicas particulares. Principales tipos de vinos espailoles.
Idem franceses, alemanecs, italianos y portugueses. Funciones
del «sumiller». Adccuacién de los tipos de vinos e los diversos
alimentos y platos.

Tema 15. Sistemas de control de los servicios de comedor
y bar: facturacion, fichas, vales, créditos a clientes, otc. .

Teme 18. Geografia turistica de Espana. El clima y el pai-
saje. Zonas do interés turistico. Playas y costas. Instalaciones
deportivas do nieve. Parques Nacionales. Patrimonio artistico:
la pintura. La arquitectura. Principales museos y monumentos.

Tema 17. Comunicaciones y transportes. Pucrtos y aero-
pucrtos. Autopistas y carroteras de interés turistico. La red
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de Paradores de Turismo. Albergues de carretera. Principales
rutas turisticas.

Tema 18. Concepto de turismo. Desarrollo histérico. Clases
de turismo. Estructura y procedencia de las principales corrien-
tes de turismo que visitan Espafia. La organizacién turistica es-

afola. ’

e Tema 18. La hosteleria espafiola. Los complejos turistico-
hoteleros. Las agencias de viajes. Los tour-operadores. Los bal-
neerios. Los festivales y exposiciones. Folklore. Deportes. Caza
y la pesca maritima y fluvial. .

Tema 20. Las profesiones hoteleras y turisticas. Deontologia
profcsional. Reglas de higiene en la manipulacién de alimentos.
Higiene dc los locales. La seguridad e higiene en el trabajo en
la hosteleria.

Tema 21. Establecimientos hosteleros: el hotel, el restaurante
y el bar. Caracteristicas genéricas y especificas de los servicios
que prestan. Otros tipos de establecimientos hosteleros. La or-
ganizacién del servicio. Organigramas de un hotel, bar, res-
taurante.

Teme 22. Los departamentos de los establecimientos hoste;
leros: misiones, relaciones interdepartamentales. Plantillas de
personel. Las 6rdenes de servicio: impresos que se utilizan,
métodos de direccion y expedicién de érdenes. La cooperacién:
vertical, con los superiores y subordinados; horizontal, con
otros Jefes.

Tema 23. La Direccién del establecimiento hostelero. Su pro-
yeccion externa e interna. Cometidos especificos de orden téc-
nico y comercial. La recepcién: control de viajeros y habita-
ciones. Las reservas. La conserjerfa, funcionamiento y misiones.
Servicio de equipajes. Los pisos: control y organizacién.

Teme 24. La facturacién. Procedimientos menuales y meca-
nizados. La caja, funcionamiento, misiones. El servicio de cam-
bio de moneda extranjera. Los depédsitos de custodia. La inter-
vencién. Formas de realizar el control general. Estadistica y
Ero.r;xedios de costes y rendimientos. El punto muerto de explo-
acion,

Tema 25. Las agencias de viaje. Evolucién, clasificacién. De-
partamentos de una agencia de viajes: billetaje (avién, ferro-
carril, barco y carretera); excursiones; hoteles; veraneos, com-
plementarios (traslados, -alquiler de coches, seguros, etc.).
Administracién: cajas, facturacién, contabilidad, publicidad y
promoci6én. Corresponsales.

Tema 26. Organizacion de viajes; encargos y proyectos. Con-
feccién del presupuesto. Emisién de bonos. Confirmacién de
serviclos de los proveedores y a los clientes. Incidencias conta-
bles. Documentacién para guias y correos. Cruceros, peregrina-
ciones. Estudio de las normas comerciales que regulan estos
servicios. Fl departamento extranjero. Importancia.

Tema 27. Legislacién sobre alojamientos: normas de derecho
publico y de derecho privado. Reglamentacion propia de los
distintos tipos de alojamientos. La Empresa de alojamientos:
individual y colectiva. Cadenas hosteleras. Diferentes tipos de
alojamientos turisticos: hoteles, pensiones, fondas, moteles, apar-
camientos, campings, su tratamiento juridico especifico.

Teme 28. El establecimiento hostelero; concepto, grupos, ca-
tegorias y modalidedes. Requisitos comunes sobre instalaciones.
Requisitos especificos segin la clasificacién de los estableci-
mientos. )

Tema 29. Los alojamientos con restaurante: servicios com-
plementarios, su explotacién y contratacién. Los apartamentos:
requisitos y categorias. Diferencias de explotacién entre hoteles
y apartamentos. Los campamentos turisticos: clases y requisitos
de instalacién. Condiciones legales de explotacién. .

Tema 30. Las ciudades de vacaciones: condiciones y réqui-
sitos de instalacién. Régimen legal dec explotacién. Los restau-
rantes: conceptos, categorfas; requisitos sobre superficie, servi-
cios, instalaciones El derecho” de admisién. Las cafeterfas: de-
finicién, clases y categorias. Requisitos legales.

Tema 31. La reserva de plazas en hosteleria, apartamentos
y camping. Su anulacién. La no comparecencia. La falta de dis-
ponibilidad. El contrato de hospedaje. Su regulacién legal.
Obligaciones del hostelero. Responsabilidades. Obligaciones del
huésped.

. Tema 32. Las prestaciones de la Empresa. El local. Los ser-
vicios obligatorios. Servicios prestativos. Responsabilidad de la
Empresa por culpa de su personal. Plantilla, obligatoria.

Tema 33. El precio, su fijacién, formacién de los precios.
Publicidad. Pago. La factura como prucba de pago. La retencién
del equipaje por falta de pago. Reclamaciones: modo de formu-
larlas. El Libro de Reclamaciones. Procedimiento sancionador.

Tema 34. Legislacién fiscal hostelera. El Derecho Fiscal y la
legislacion fiscal. El Sistema Tributario espafiol. La Ley General
Tributaria. Impucstos diractos. Impuestos indirectos. Las figuras
impositivas de las Hacicndas Regionales y de los Municipios
que afectan a la industria hostelera.

Tema 35. Contabilidad de Empresas hosteleras: 1a contabili-
d_ad subjctiva de Empresas individuales y de las diversas So-
cicdades mercantiles. El andlisis del balance de las Sociedades.

Tema 36. La contabilidad por rezén del objeto: contabilidad
de Empresas comerciales. Contabilidad de Empresas industria-
les. Contabilidad de Empresas de scrvicios. La contabilidad de
costes: estudio de los principales esquemas y plancs de cuen-
tas. Conexién entre la contabilidad dc costes y contabilidad
gencral.

Tema 37. Contabilidad especifica de las Empresas hostele-
ras: composicién del patrimonio. Contabilizacién del perfodo de
mstalac'ién y do las ampliaciones o mejoras. La amortizacién
de los inmovilizados hosteleros. Operaciones corrientes. Libros

auxiliares de los distitnos departamentos. Contabilidad de su
explotacion. Anélisis del balance de les Empresas hosteleras.
La mecanizacion de la contabilidad hostelera. Peculiaridedes
de la contabilidad de restaurantes, cafeterias, bares y de otros
establecimientos hosteleros.

Tema 38. Contabilidad de agencias de viajes. Operaciones
tipicas de las agencias de viajes, Titulos de transporte en dep6-
sitos. Titulos de transporte adquiridos. Relaciones con hoteles.
Comisiones sobre facturas de hoteles. Hoteles con contingentes
contratados. Cuenta general de explotacion. Estructura de la
cuenta de resultados. Cierre y reapertura de la contabilidad.
Balance de situacién. )

Tema 39. Relaciones humanas. La psicologia y las relaciones
humanas. El yo, desarrollo y funciéon. Diferencias de caracter,
edad y sexo. Motivacién y voluntad. Adaptaciéon de personali-
dad. Personalidad y cultura. La conducta humana. Interaccion
entre personas y situacién. Interaccién del hombre en el grupo
social. Apertura al mundo de relacién.

Tema 40. Psicologia del grupo: la personalidad individual
v la colectiva. El grupo como fenémeno dindmico y social. For-
macién de grupos Diferencias individuales. Aptitudes y sus
medidas: test, entrevistas, cuestionarios. Aptitudes especificas
para las profesiones relacionadas con el turismo.

Tema 41. Relaciones humanas y sociedad. Los medios de
comunicacién social. Necesidades sociales del hombre. Nece-
sidades innatas y adquiridas.

Tema 42. Técnicas de las relaciones publicas. Captacién de
la opinién publica Factores influyentes en la opinién publica.
Comunicacién de masas. Propaganda y publicidad. La relaci6n
con personas ajenas a la Empresa. Las relaciones publicas y la
imagen de la Empresa. La importancia de las reclaciones publi-
cas en, las Empresas de turismo.

RESOLUCION de 12 de enero de 1982, de la Univer-
sidad de Leén, por la que se convocan prucbas
selectivas de turno libre para cubrir una plaza
de Técnico de Gestion de la plantilla de este Orga-
nismo
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Vacante una plaza en la Escala de Técnicos de la Universi-
dad de Leodn, de conformidad con la Reglamentacién General
para el ingreso en la Administracion Publica. aprobada por
Decreto 1411/1968, de 27 de iunio; con lo establecido en el
Decreto 2043/1971, de 23 de julio, por el que se aprueba el
Estatuto de Personal al servicio de los Organismos Auténomaos,
y cumplido el tramite preceptivo de su aprobacién pcr la Presi-
dencia del Gobierno, segunu determina el articulo 6,2. d), del
citado Estatuto, se resuelve cubrirlas de acuerdo con las si-
guientes

Bases de la convocatoria
1. NORMAS GENERALES
1.1, Numero de plazas.

Se convocan pruebas selectivas para cubrir una plaza en la
Escala de Técnicos de Gestién para ser cubieria en turno libre.

La plaza objeto de esta convocatoria e¢sta sujeta a lo scialado
en el Estatuto de Personal 1 Servicio de les Organismos Auto-
nomos, aprobado por Decrcto 2(43/1971, de 23 de julio, y las
normas que lo desarrollan.

1.1.1. Caracteristicas:

a) De orden reglamentario: Las vacantes para ocupar pucs-
tos de trabajo con los cometidos que asigna el apartado 3 del
articulo 23 de la Ley de Funcionarios Civiles del Estado de 7 de
febrero de 1964.

b) De orden retributivo: Los emolumentos a percibir seran
los que sc fijan de conformidad con .o dispuesto en el Real
Decreto 108671977, de 13 de mayo, y disposiciones complemen-
tarias.

1.1.2. Incompatibilidades.

La persona que obtcnga la plaza a que se refiere la prescente
convocatoria estara sometida al régimen de incompatibilidades
que determina el articulo 53 del Decreto 2043/1871 y, por tanto,
no podré simultanear el desemperio de la plaza que, en su caso,
obtenga con cualquier otra de la Administracion centralizada
o auténoma del Estado y de la Administracién.

1.2. Sistema sclectivo. .

La seleccién de los aspirantes se realizara mediante el sis-
tema dc oposicién. Este constard de los siguicentes ejercicios:

Primero.—ConsistirA en desarrcllar por escrito, durante un
periodo dec dos horas, un tema de carficter general, rolacionado
con cl programa de materias cconémicas y juridicas.

El Tribnual determinard inmediatamente antes dc celebrarse
el ejercicio dos temas de caracter generil, cuc seran propuestos
a Jos aspirantes, Uno de ellos, de materia predominantemente
juridica, y otro, de materia predominantemente ccondmica. Los
candidatos elegiran libremente uno de estos temas para la
realizacién del ejercicio.

El ejercicio debera scr leido por el opositor en sesi6n publica



