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ANEXO II
CARACTERISTICAS DEL PUESTO A CUBRIR

DENOMINACION: TECNICO ESPECIALISTA

GRUPO PROFESIONAL: C

NIVEL SALARIAL: C2

ESPECIALIDAD: DESPENSERO/A

DESTINO: VICEGERENCIA DE ECONOMIA Y RECURSOS MATERIALES — SERVICIO A LA COMUNIDAD Y
RESIDENCIAS UNIVERSITARIAS - COLEGIO MAYOR “JUAN LUIS VIVES”

Funciones v conocimientos especificos:

Los alimentos. Concepto y clasificacion. Composicion nutritiva y funcion nutricional. Trazabilidad alimentaria:
concepto, control y elementos que identifican los productos. Los peligros fisicos, quimicos y biologicos en
relacion con los alimentos. Riesgos asociados y medidas preventivas. Rotacion de articulos, existencias y
caducidad.

Solicitud, recepcion, almacenamiento, conservacion y distribucion de los alimentos. Conceptos, métodos,
técnicas y equipos. Sistemas de almacenamiento y criterios de ordenacion. Tratamiento, conocimiento y control
de las mercancias: perecederas, no perecederos, congeladas y en conserva. Gestion de albaranes previos a la
facturacion.

Manipulacion de alimentos. Buenas practicas higiénicas y proteccion a la salud en comedores colectivos:
reglamentos, normas, técnicas y mecanismos de control alimentario. Legislacion: obligaciones y prohibiciones.
Normas basicas de higiene personal, equipos, utensilios y productos alimenticios. Requisitos de los
manipuladores de alimentos. Formacion continuada de los manipuladores.

Principios Basicos de Prevencion de Riesgos Laborales. Normativa legal. Prevencion de riesgos laborales
especificos de cocinas y comedores colectivos. Medidas y equipos de proteccion individuales y colectivos.
Calidad y seguridad Alimentaria. Conceptos generales, sistemas de analisis de peligros y puntos de control
criticos (APPCC), normas de certificacion de seguridad alimentaria. Procedimientos y documentos de
seguimiento. Profesionales implicados en la gestion de la calidad a lo largo de la cadena alimentaria:
asesoramiento técnico sanitario. Sistemas de autocontrol para la seguridad e higiene de los alimentos.

Alergias e intolerancias. Gestion de alérgenos en la restauracion. Relacion de alergias alimentarias: conceptos,
alimentos que las cusan y prevencion. Técnicas de conservacion de los alimentos para evitar alergias e
intolerancias. Técnicas de andlisis alimentarios: principios generales, tomas de muestras.

Experiencia profesional v conocimientos:

Experiencia profesional en cocinas y comedores colectivos.
Experiencia profesional como despensero/a en cocinas y comedores colectivos.
Conocimientos basicos de Word y Excel.

Formacion v experiencia adicional valorable:

Experiencia profesional en cocinas, comedores colectivos y despensas de Colegios Mayores y Residencias
Universitarias.

Cursos especificos en calidad y seguridad alimentaria, manipulacion de alimentos, gestion de almacén de
alimentos en comedores colectivos.



