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PROGRAM 0E NGRESO

— Controi de 1a produccion Planificacion.

— Planificacion en la industria aeronautica.

— Control de mantemimiento

— Controi de costes de fabricacion.

— Servicios de revision periédica y entretenimiento del material
aéreo,

— Caracteristicas economicas del transporte aéreo.

— Regulacién iey transporte aéreo

— Longitudes necesarias de pistas 'condiciones deducidas de los
acuerdos internacionales)

— Caracteristicas fisicas de los aerédromos
espafola e internacional).

— Vuelo inercial

— Seguimiento de satélites.

— Ayudas a la navegacion a larga distancia.

— Ayudas a la navegacién a corta distancia y aterrizaje.

— Contro! del trafico aéreo.

— Aeronavegabilidad.

— Normas relativas al vuelo.

— Actuaciones de los misiles :

— Problemas aerodinamicos de lanzamiento,

— Motores cohetes de propulsante liquido.

— Motores cohetes de propuisante solido.

— Equipos e instalaciones a tordo de los aviones.
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«Mathematica. theory of rocket flight», de Newton,
«Handbook of astronautical engineeringy, de Koell,
«La propulsién par fuséesp. Barrera.

MINISTERIO DE COMERCIO

ORDEN de 13 de octubre de 1967 sobre aprobacion
y publicacién de los programas para la realizacion
de los ejercicios primero y cuarto de las oposicio-
nes libres para ingreso en el Cuerpo Especial de
Inspectores del Servicio Oficial de Ins
Vigilancia del Comercio Exterior (SOIVRE),

Ilmo. Sr.: De conformidad con la propuesta de la Secretaria
General Técaica. la Direccién General de Régimen Interior y
la Sundirecciéon General de Inspeccién y normalizacién del
Comercio Exterior, en relacién con las oposiciones libres para
ingreso en ei Cuerpo Especial de Inspectores del Servicio Oficial
de Inspeccion y Vigilancia del Comercio Exterior (SOIVRE),

Este Ministerio ha tenido a bien aprobar y ordenar la pu-
blicacién de los programas anejos para la realizacion de los
ejercicios primero y cuarto de las oposiciones libres convocadas
por Orden de 29 de julio de 1967, publicada en el «Boletin Ofi-
cial del Estadon de] 14 de agosto del mismo afio, para cubrir
hasta catorce plazas de Inspectores segundos en el Servicio
Oficia. de Inspeccién y Vigilancia del Comercio Exterior
(SOIVRE). )

1o que digo a V. I para su conocimiento y demas efectos.

Dios guarde a V. I. muchos afios.

Madrid, 13 de octubre de 1967.—P. D., el Subsecretario de Co-
mercio Alfonso Osorio.

Timo. Sr. Subsecretario del Ministerio de Comercio.

PRIMER EJERCICIO
Ingenieros Agronomos

Grupo A

Tema 1. Frutos citricos.

Tema 2. Frutos de baya. Uva de mesa,

Tema 3. Frutos de baya. Platanos y otros.

Tema 4. Frutos de hueso.

Tema 5. Frutos de pepita

Tema 6. Frutos secos.

Tema 7. Frutos diversos.

Tema 8. Hortalizas aprovechables por sus frutos.

Temga 9. Hortalizas aprovechables por sus hojas, tallos o
inflorescencia.

Temsg 10. Hortalizas aprovechables por sus tubérculos, bul-

bos o raices,

(Reglamentacién

Tema 11 Flores ¥ plantas urnamentales. Plantas vivas. Her-
boristeria. Canas y
Tema 12 Cacao, café, té. tabaco y otros productos analogos.
Tema 13 Cereales y leguminosas.
Tema 14. Otros granos y semillas de consumo o de uso
industrial.
Ingenieros Industriales
Grupo A
Tema 1 Sal. azufre, tierras y piedras. .Yesos, cales y ce-
mentos p
Tema 2. Minerales metalirgicos. Escorias y cenizas.

Tema 3. Coumbustibles minerales. Aceites minerales y pro-
ductos de su destilacion. Materias bituminosas. Ceras minerales.
_ Tema 4 Productos quimicos inorganicos Compuestos orgé-
nicos de metales preciosos, de elementos radiactivos, de meta-
les de las tierras raras y de isGtopos.

Tema 5. Productos quimicos organicos. Hidrocarburos, al-
coholes fenoles, fenoles-alcoholes y sus derivados. Eteres, 6xidos,
peroxidos de alcoholes y éteres, epoxidos alfa y beta, acetales
y semiacetales y sus derivados.

Tema 6 Idem id: Compuestos de funcién aldehido, cetona
0 quinona Acidos, sus anhidridos, halogenuros, peréxidos, pe-
racidos y sus derivados. Esteres de los acidos minerales, sus sales
y derivados. Compuestos de funciones nitrogenadas Compuestos
organominerales. Compuestos heterociclicos.

Tema 7. Provitaminas vitaminas, hormonas y enzimas na-
turales o reproductdas por sintesis. Eteroxidos y alcaloides vege-
tales, naturales o reproducidas por sintesis, sus sales. éteres, és-
teres y otros derivados Otros compuestos organicos no mencio-
nados anteriormente

Tema 8. Abonos. Extractos curtientes y tintéreos, taninos
y sus derivados. Materias colorantes, colores, pinturas, barnices
y tintes mastiques y tintas, jabones. Ceras artificiales, prepa-
radas y sus derivados.

Tema 9. Materias albuminoides y colas. Polvoras y explosi-
vos, fosforos, aleaciones piroféricas y materias inflamables. Pro-
ductos fotograficos y cinematograficos.

Tema 10. Grafito a‘tificial y coloidal, negros de origen ani-
mal, carbones activados lignosulfitos. Aderezos, aprestos y mor-
dientes utilizados industrialmente.

Tema 11 Materias plasticas artificiales, éteres y ésteres de
la ceiilosa. Resinas naturales y artificiales, Caucho natural y
sintético y sus derivados.

Tema 12 Materias utilizadas en la fabricacion del papel
Pastas de papel, desperdicios de papel y carton, Papel y carton,
sus distintas clases y tipos.

Tema 13. Metales comunes y sus aleaciones, en sus distintas
formas comerciales: Hierro y acero, cobre, niquel, aluminio,
plomo zinc y otros

Ingenieros de industrias textiles o Ingenieros Industriales
Seccién Textiles

Grupo A
Tema 1. Fibras vegetales procedentes de semillas.
Tema 2. Fibras vegetales procedentes de tallos.
Tema 3. Fibras vegetalgs procedentes de hojas.
Tema 4. Otras fibras textiles de base vegetal.
Tema 5. Lanas.
Tema 6. Pelos.
Tema 7. Sedas.
Tema 8. Fibras minerales: amianto, vidrio, hilos metalicos.
Tema 9. Fibras artificiales.
Tema 10. Fibras sintéticas de productos de polimerizacion.
Tema 11. Otras fibras sintéticas
Tema 12. Fibras de recuperacion.
Doctor y Licenciado en Veterinaria
Grupo A

Tema 1. Razas de carniceria nacionales y extranjeras mas
destacadas de cada especie.

Tema 2. Estudio de los métodos de sacrificio y faenado de
las distintas especies. Formacion de la canal De especie técnica.

Tema 3. Dictamen de la edad de las canales. Normalizacion
de las canales. Estudio de las canales de vacuno. ovino y
porcino de los principales paises ganaderos.

Tema 4. Despojos comestibles o industriales.

Tema 5. Moluscos. Crusticeos.

Tema 6. Pescados frescos. .

Tema 7. Algas y derivados. Esponjas, concheas, ete, Sales
yodadas y antihigroscépicas.

Tema 8 Leches de consumo. Leches evaporadas, esteriliza-
das y especiales.

Tema 9 Cueros, pieles, pelos y plumas. Pezufias .y astas.
Seda cruda. Colas.

Tema 10. Lanas. Suintina y lanolina.

Tema 11 Huevos y derivados.

Tema 12. Sebos. Tocino y manteca de cerdo. Aceites de pes-
cados. Grasa de huesos. Grasas hidrogenadas. Aceites vitami-
nicos. Aceites de cetaceos. Otros aceites de origen animal
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Ingenieros Agrénomos

Grupo B
Tema | Zumos concentrados y sus derivados de frutas v
hortalizas
Tema . Aceites de oliva y aceitunas
Tema 3 Otros aceites y grasas de origen vegetal. Aceites
esenciales y extractos vegetales.
Tema 4 Productos vegetales desecados o deshidratados
Tema 5 Conservas y semiconservas de frutas.
Tema 6. Conservas y semiconservas de hortalizas
Tema 7 Congelados de frutas y hortalizas
Tema 8 Productos lacteos
Tema 9 Mostos. Vinos de pasto y finos de mesa.
Tema 10 Vinos generosos, espumosos, gasificados y aroma-
tizados.
Tema 11 Otras bebidas alcohélicas de alta y baja gradua-
cion.
Tema 12 Harinas y plensos de origen vegetal
Tema 13 Condimentos y especias. )
Tema 14 Fibras textiles de origen vegetal
Tema 15 Azncares.
Tema 16. Miel Turrones, chocolates y otros productos azu-
carados.
Tema 17 Abonos.
' Ingenieros Industriales
Grupo B
Tema 1 Generadores de gas o vapor y aparatos auxiliares

Motores y maquinas motrices.

Tema 2. Bombas, motobombas, turbobombas y compresores.
?:I?,quinas y aparatos para la climatizacion y la produccién de
rio. \

Tema 3. Maquinaria para extraccion y movimiento de tie-
rras. Maquinaria y aparatos de elevacién carga y descarga.

Tema 4. Vehiculos y material de transporte. Maquinaria
agricola automotriz y arrastrada.

Tema 5. Maquinaria para industrias agricolas y pecuarias.
licteas; enologica, elayotécnica, molinera, azucarera...

Tema 6. Maquinaria para la industria papelera y de artes
graficas. Maquinaria para la industria textil y de confeccion

Tema 7. Maquinaria para la fabricacion del calzado y de-
mas manufacturas de cuero. Maquinaria para la industria
siderometalurgica.

Tema 8 Maquinas y herramientas para el trabajo de me-
tales, piedras, productos ceramicos, madera, corcho, plasticos.
vidrio, caucho...

Tema 9. Méaquinas y aparatos de oficina o similares: ma-
quinas de escribir, caleular, reproducir, estadisticas. Instrumen-
tos y aparatos de Optica, fotografia, cinematografia v de re-
produccién o registro del sonido.

Tema 10. MAaquinas y aparatos eléctricos y objetos destina-
dos a usos electrodomésticos: industriales o domésticos.

Tema 11. Instrumentos y aparatos de medida, de compro-
bacién y precision, basculas y balanzas, miquinas para ensayos
mecanicos y de materiales. Instrumentos y aparatos para ana-
. lisis fisicos o quimicos.

Tema 12. Manufacturas de cuero, articulos de guarnicione-
ria, talabarteria y viaje, marroquineria y estucheria. Confeccio-
nes de peleteria. Calzado. Sombrereria.

Tema 13. Articulos de libreria y escritorio y otros productos
de las artes graficas. Bisuteria, joyeria, relojeria y otras manu-
facturas similares.

Temg 14. Articulos de ferreteria, Muebles metalicos y cajas
. de caudales, Armas ¥y municiones. Juguetes y juegos y articulos
para recreo y deportes.

Tema 15. Manufacturas de piedra, yeso, cemento y mate-
rias analogas. Productos ceramicos, de vidrio y eristal. Manu-
factura de cepilleria y similares.

Ingenieros de Industrias textiles o Ingenieros Industriales,
Seceion Textil

Grupo B
Tema 1. Hilos de algodon.
Tema 2. Tejidos de algodon.
Tema 3. Hilos y tejidos de lino y cafamo,
Tema 4. Hilos y tejidos de yute, ramio y otras fibrag ve-
getales.
Tema 5. Hilos de lana.
Tema 6. Tejidos de lana.
Tema 7 Hilos y tejidos de seda.
Tema 8. Hilos y cables de fibras artificiales.
Tema 9. Tejidos de rayon y de fibras.
Tema 10. .Hilog y cables de fibras sintéticas.
Tema 11. Tejidos de fibras sintéticas.
Tema 12. Hilos y tejidos con mezclas de distintas fibras.
Tema 13. Géneros de punto.
Tema 14 Géneros de confeccion.
Doctor y Licenciado en Veterinaria
Grupo B
Tema 1. Carnes refrigeradas. Carnes congeladas,
Tema 2. Congelacion pre y post erigor mortisy de pescados.

Congelacion de sus derivados. Descongelacion,

Tema 3. Carnes saladas, desecadas y ahumadas. Pescados
salados, en salmuera, secos o ahumados. Huevas. Caviar.

Tem 4 Productos carnicos crudos. Productos carnicos es-
caldados Productos carnicos salados, adobados y ahumados.
Tripas naturales v artificiales. Extractos de carne. Gelatinas.
Cola de pescado.

Tema 5 Conservas carnicas apertizadas Platos preparados
apertizados

Tema 6 Conservas apertizadas de pescado.

Tema 7. S3Semiconservas carnicas Semiconservag de pescado.

Tema 8 Leches condensadas y concentradas. Leches en
polvo. Sueros de queseria. Lactosa. Caseinas.

Temea 9. Quesos. Quesos frescos. Quesos de pasta semidura,
con mohos y azules.
d'dTem 10 Estudio de la maduracion de gquesos. Quesos fun-
idos.

Tema 11. Natas, Mantequillas. Helados Margarinas.

Tema 12. Grasas y aceites animales modificados. Fraccio-
namiento, hidrogenacion. Inter y transesterificacion. Aceites po-
limerizalos. Grasas obtenidas por sintesis microbiana o indus-
trial. Toxicidad

Tema 13. Harinas de carne, pescado, sangre y plumas. Tor-
ta. alimenticias para el ganado. Solubles de pescado. Hidroli-
zados de proteinas. Harinas de pescado para consumo humano.

Tema 14  Productos dietéticos. Platos precocinados y prepa-
rados congelados. Miel. Alimentos infantiles apertizados.

Tema 15, Enzimas y levaduras.

Tema 16. Materias primas para la Industria de piensos
compuestos, Correctores y suplementos. Maceracion enzimética
de materias vegetales.

En la exposicion de losg Grupos A y B de este primer ejer-
cicio el opositor desarrollara los puntos posteriormente indica~
dos, referidos a los productos objeto de cada tema y siempre
que a ellos les sean aplicables, extendiéndose especialmente
en aquellos preductos que presentan una mayor importanci
en nuestro comercio. '

1: Dlesignacit‘)n y descripeion de los productos que comprende
el tema.

2 Easgecies, variedades, tipos o clases comercialmente utili-
zados.

3. Produccion nacional y mundial, su estructura. Caracteris-

ticas regionales de la produccion espanola y nacionales de

la mundial.

Caracteristicas generales de las instalaciones y lineag de

proceso utilizadas en la produccion.

Operaciones tecnologicas y materias utilizadas que influ-

yen en la calidad o la condicionan.

Posibles defectos, alteraciones y fraudes y sus medidas

preventivas.

Procederes para la estimacion de la calidad y de dichos

defectos, alteraciones y fraudes.

Estudio de las corrientes de comercio y de los principales

mercados de consumo.

Distintas formas de seleccion, acondicionamiento, envasa-

do, conservacion y transporte.

10. Normas de calidad espafiolas que regulan su comercio y, en
su caso, su relacion con las de otros paises u organizac
supranacionales.

© ® Ao o e

Ingenieros Agronomos
Grupo C

Tema 1. La calidad en los productos vegetales: Generali-
dades. Bvolucion de los productos perecederos desde la reco-
leccion hasta su comercializacion. Madurez fisiologica y comer-
cial. Procesos de alteraciones.

Tema 2. Los factores de calidad en los productos vegeta-
les: Concepto y valoracion de los factores o indices de calidad.
Métodos de normalizacion. Definiciones.

Tema 3. Procedimientos para conservar los productos pere-
cederos y/o mantener su calidad.

Tema 4. Métodos generales analiticos, fisicos, quimicos ¥y
fisico-quimicos: Generalidades. Analisis microscépico y sus apli-
caciones. Interpretacion de sus resultados.

Tema 5. Métodos generales analiticos fisicos, quimicos y fi-
sico-quimicos: Determinacion de la densidad, peso especifico,
dureza viscusidad. Analisis colorimétrico y polarimétrico. Sus
fundamentos y aplicaciones,

Tema 6. Métodos generales analiticos fisicos, quimicos y
fisico-quimicos: Analisis cormatografico. Determinacion del pH
y potencial redoz: Fundamentos y aplicaciones.

Tema 7. Analisis fundamentales en los productos vegetales:
Determinaciones de agua, fibra y cenizas. Interpretaciéon de sus
resultados y variaciones admisibles en éstos segiin las técnicas
y potencial redox: Fundamentos y aplicaciones.

Tema 8. Analisis fundamentales en los productos vegetales:
Determinacion de proteinas. Identificacion de éstas. Fundamen-
tos y aplicaciones.

Tema 9. Analisis fundamentales en los productos vegetales:

'Ané.llsis de grasas y aceites. Identificacion. Fundamentos y apli-

caciunes.

Tema 10. Analisis fundamentales en 10s cf)roduct»o's vegetales :
Determinaciéon de extractos no nitrogenados, Fundamentos y
aplicaciones.
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Tema 11. Analisis fundamentales en los productos vegetales:
Procederes de valoracion de vitaminas y pigmentos.

Tema 12. Investigacion de iones metalicos cuye concentra-
cién esta reglamentada. Tolerancias segun la naturaleza de los
productos vegetales en que estan presentes. -

Tema 13. Investigacion de plaguicidas. Métodos biolégicos
vy fisico-quimicos. Tolerancias segun !a naturaleza de los pro-
ductos vegetales en que estan presentes, _

Tema 14 Investigacion de antifermentos y de inhibidores
de enzimas. Tolerancias segiin la naturaleza de los productos
vegetales que estan presentes.

Tema 15. Procederes analiticos para la identificacion de co-
lorantes, estabilizadores. neutralizadores, blanqueadores, oxi-
dantes y antioxidantes.

Tema 16. Investigacion de edulcorantes. Procederes anali-
ticos para la investigacion de otros sazonadores y aromati-
zantes.

Tema 17. Procederes para la investigacion microbiologice
de la calidad de los productos vegetales naturales o transfor-
mados. Recuentos bacterianos y su interpretacién.

Tema 18. Control de envases, embalajes y sus materiales
constituyentes y de acondicionamiento en relacién con la fun-
cion que tienen que desempenar y los productos que han de
contener (embalajes y envases de madera, fibras vegetales, car-
ton, papel, plasticos y peliculag plasticas de revestimiento, re-
sinas termoendurecidas y termoplasticas, ete.). ‘

Ingenieros Industriales
Grupo C

Tema 1. La calidad en los productos industriales: Genera-
lidades. Posibles alteraciones genéricas, origen, proceso y forma
de evitarlas.

Tema 2. Los factores de calidad en los productos industria-
les: Concepto y valoracion de los factores o indices de calidad.
Métodos de normalizacién. Definiciones.

Tema 3. Métodos generales analiticos fisicos, quimicos ly
fisico-quimicos: Generalidades.. Analisis microscopicos y sus apli-
caciones, Interpretacion de sus resultados.

Tema 4. Métodos generales analiticos fisicos, quimicos y
fisico-quimicos: Determinacion de la densidad, peso especifico,
dureza, viscosidad, Analisis colorimétrico y polarimétrico. Sus
fundamentos y aplicaciones. » .

Tema 5. Métodos generales analiticos fisicos, quimicos y
fisico-quimicos: Analisis cormatografico. Determinacion del pH
¥ potencial redox. Fundamentos y aplicaciones.

Tema 6. Andalisis de calidad en minerales y sus preparados:
Sal, azufre, tierras, piedras, yesos, cales, cementos, minerales
metalirgicos, escorias y cenizas. Fundamentos y aplicaciones.

Tema 7. Analisis de calidad en combustibles, aceites y ceras
minerales y en materias bituminosas. Fundamentos y aplica-
ciones.

Tema 8. Anilisis de calidad en metales y sus aleaciones.
Fundamentos y aplicaciones,

Tema 9. Analisis de calidad en manufacturas de papel,
cartén y en sus materias primas, Fundamentos y aplicaciones.

Tema 10. Anilisis de calidad en manufacturas de cuero,
piel y en sus materias primas, Fundamentos y aplicaciones.

Tema 11. Analisis de calidad en manufacturas metalicas.
Fundamentos y aplicaciones,

Tema 12. Analisis de calidad en manufacturas de piledra,
:jemento. cristal ¥y materias andlogas. Fundamentos y aplica-

ones.

Tema 13. Analisis de calidad en pinturas, barnices, aprestos,
tintes y tintas. Fundamentos y aplicaciones.

Tema 14. Anilisis de calidad en manufacturas de caucho
matural y sintético, y otras materias plasticas, naturales o
artificiales. Fundamentos y aplicaciones’®

Tema 15. Andlisis de calidad de podlvoras, explosivos, muni-
eiones, fosforos aleaciones piroféricas. Fundamentos y aplica-
ciones.

Ingenieros de Industrias textiles o Ingenieros Industriales,
Seccién Textil

Grupo C

Tema 1. La calidad en los productos textiles: Generalida-
des. Posibles alteraciones genéricas; su origen, proceso y forma
de evitarlas.

Tema 2. Los factores de calidad en los productos textiles:
concepto ¥y valoracién de los factores o indices de calidad. Mé-
todos de mormalizacion. Definiciones.

Tema 3. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-quimicos
utilizados para determinar la calidad en las fibras de algodon,
lino, cafiamo y yute. Fundamentos, técnicas aplicables e inter-
pretacién de sus resultados.

Temga 4. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos utilizados para determinar la calidad en las fibras de ra-
mio, kenaf, sisal, formio, abaci. Fundamentos, técnicas aplica-
bles e interpretacién de sus resultados.

Tema 5. Métodos analiticos, fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos utilizados para determinar la calidad en las fibras de es-
parto, albardin, coco y crin vegetal. Fundamentos, técnicas apli-
cables e interpretacion de sus resultados.

Tema 6. Métodos analitices, fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos utilizados para determinar la calidad en las fibras de lana,
seda, mohair, cachemira y alpaca. Fundamentos. técnicas apli-
cables e interpretacion de sus resultados.

Tema 7. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos utilizados para determinar la calidad en las fibras textiles
minerales: amianto, vidrio e hilos metalicos. Fundamentos. téc-
nicas aplicables e interpretacién de sus resultados.

Tema 8. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos utilizados para determinar la calidad en las fibras textiles
artificiales. Fundamentos, técnicas aplicables e interpretacién de
sus resultados.

Tema 9. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos utilizados para determinar la calidad en las fibras textiles
sintéticas. Fundamentos, técnicas aplicables e interpretacién de
sus resultados

Tema 10. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos para determinar la solidez de los tintes a la accién de
los distintos agentes. Fundamentos, técnicas aplicables e inter-
pretacion de sus resultados.

Tema 11. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-quimi-
cos para determinar la calidad en hilos. Fundamentos, técnicas
aplicables e interpretacion de sus resultados.

_Tema 12. Meétodos analiticos fisicos, quimicos -y fisico-qui-
micos para determinar la calidad de los tejidos. Fundamentos,
ténicas aplicables e interpretacion de sus resultados.

Tema 13. Métodos analiticos. fisicos; quimicos y fisico-qui-
micos para determinar la calidad de los géneros de punto y
confeccion. Fundamentos, técnicas aplicables e interpretacién
de sus resultados.

Tema 14. Métodos analiticos fisicos, quimicos y fisico-qui-
micos para determinar la calidad en las telas no tejidas y
restantes manufacturas textiles. Fundamentos, técnicas aplica-
bles e interpretaciéon de sus resultados.

Doctor y Licenciado en Veterinaria
Grupo C

Tema 1. Los factorer de calidad en los productos animales:
concepto y valoracion de los factores o indices de calidad.
Métodos de normalizacién. Definiciones

Tema 2. Procedimientos para conservar la calidad de los
productos perecederos animales y/o mantener su calidad.

Tema 3. «Rigor mortisy en mamiferos y pescados. Factores
que lo inflencian.

Tema 4. Métodos generales de analisis de productos anima-
les. Métodos microanaliticos para investigacién de materias ex-
trafias (pelos, huevos, insectos, etc.). Aislamiento y detececién.
Interpretacion de resultados. Aflotoxinas. Significacién. Métodos
de analisis.

Tema 5. Métodos fisicos, quimicos y fisico-quimicos de ani-
lisis de productos animales. Déterminacién de la densidad, peso
especifico y viscosidad. Andlisis polarimétrico y sacarimétrico,
Fundamentos y aplicaciones.

Tema 6. Métodos fisicos, quimicos y fisico-quimicos de ans-
lisis de productos animales: Andlisis cromago?gréﬂco, Determi-
nacién de pH y potencial redox. Fundamentos y aplicaciones.

Tema 7. Métodos fisicos, quimicos y fisico-quimicos de ana-
lisis de productos animales. Analisis polarografico. Medida de
la resonancia magnética nuclear v de la conductividad. Funda-
me%tos y ap]icdaciqnes_

ema 8. Identificacion de proteinas por inmuno-electrofo
sis. Otros métodos de identificacién de proteinas. Fotore:

Tema 9. Investigacién de plomo, arsénico. cobre, estafio,
hierro y_ofros metales contaminantes en productos animales,
Tolerancias admitidas. Determinacién de las coberturas de es-
tafio ¥y barnices en la hojalata.

Tema 10 Investigacién de plaguicidas en productos anima-
les, Métodos biolégicos y fisico-quimicos, Tolerancias, :

Tema 11. Procederes analiticos para la investigacién de an-
tioxidantes en productos animales. Tolerancias,

Tema 12. Procederes de valoracién de vitaminas en produc-
tos animales, ‘

Tema 13. Investigacion de antisépticos e inhibidores de en-
zimas en produectos animales. .

Tema 14. Procederes analiticos para la investigacién de aro-
m%}jzanbes ¥ sazonadores en productos animales, Cantidades ad-
mitidas.

Tema 15. Procederes analiticos para la identificacién de co-
lorantes, emulsificantes y estabilizantes en productos animales,
Cantidades admitidas.

Tema 16 Procederes para la investigacién de calidad mi-
crobiologica en semiconservas, conservas y otros productos ani-
males. Determinacion de tiamina. Recuentos bacterianos de pro-
ductos en funcién del método de conservacion,

Tema 17. Andilisis sensorial de productos animales. Factores
que lo influencian Estudios de laboratorio. Métodos fisico-qui-
micos con él relacionados,

Tema 18. Control de envases, embalajes y sus materiales
constituyentes y de acondicionamiento, en relacién con la fun-
cién que tienen que desempefiar y los productos que han de
contener (embalajes y envases de madera, fibras vegetales, car-
tén, papel, plasticos y peliculas plasticas de revestimiento,
resinas termoendurecidas y termoplasticas, ete.).



B. O. del E—Num. 248

17 octubre 1967

14197

CUARTO EJERCICIO
Administracion Pablica

Tema 1. La Administracion publica y el Derecho. La discre-
cionalidad. E] Derecho Administrativo, sus fuentes, jerarquia
de las mismas

Tema 2. E! acto administrativo: elementos, Motivacién y
notificacion. El silencio administrativo, Ejecutoriedad y suspen-
sién, Invalidez y revocacion.

Tema 3. El procedimiento administrativo. La Ley de Proce-
dimiento Administrativo. Especial referencia al procedimiento
sancionador.

Tema 4. Recursos administrativos: sus clases. Breve idea
de la jurisdiccién contencioso-administrativa.

Tema 5. Los funcionarios publicos. La Ley de Funcionarios
Civiles del Estado, Deberes y derechos de los funcionarios, Es-
pecial referencia a la responsabilidad. -

Tema 6. El Ministerio de Comercio: Organizacién y compe-
tencia. Breve esquema de la Subsecretaria de Comercio.

Tema 7. La Direccién General de Expansién Comercial. La
Direcciéon General de Comercio Exterior, La Subdireccion Ge-
neral de Inspeccion y Normalizacién del Comercio Exterior. Sus
organizaciones y competencias.

Tema 8. Las oficinas comerciales en el extranjero. Las De-
legaciones Regionales de Comercio, Organizaciéon y competencia.
La.gsecqmisiones Consultivas, composicion, funcionamiento y com-
petencia.

Tema 9. E] Servicio Oficia] de Inspeccién y Vigilancia del
Comercio Exterior (SOIVRE): Antecedentes, organizacion y com.
petencia. Las inspecciones especiales. Examen de los diversos
Organismos a 10s que estan atribuidas facultades de i ccion
ipbrle las imoortaciones y exportaciones de determinados ar-
iculos.

Tema 10. El incumplimiento de las normas de exportacién,
El procedimiento sancionador. Especial anilisis del mismo. Las
faltas, su gravedad, organos competentes,

Tema 11, La ordenaciéon actual del Comercio Exterior en
Espafia: Regimenes de comercio en importaciones y exportacio-
nes, Sistemas de licencias de importacién y exportacién y su
tramitacion,

Tema 12. El despacho de Aduanas en los traficos terrestres,
maritimos y aéreos, su formacién. El documento unificado de
exportacion (DUE) .

Tema 13. El arancel, los derechos arancelarios, Sus clases
y efectos, sistemas de suspension de p de los derechos aran-
celarios, medidas de proteccionismo inistrativo,

Tema 14. Los Registros de Exportadores. Bases de los sis-
temas reguladores de importacién y exportacién. Derechos re-
guladores, Precios minimos y/o calendarios.

Tema 15. Medidas administrativas para fomento de la ex-
portacién, El seguro de crédito a la exportacién. La desgravacion
fiscal. El régimen de reposicion. Importaciones y admisiones
temporales.

Estructura econémica de Espafia

Temsa 1. La infraestructura de la economia espafiola, La
poblacién.

Tema 2. La politica agraria desde el siglo X1x a nuestros
dias. Actual estructura agricola y ganadera de Espafia.

Tema 3. La politica y la economia forestales. La pesca ¥
sus industrias derivadas. v

Tema 4. Las distintas politicas de industrializacién en Es-
pafia. hasta la actualidad.

Tema 5. E] transporte por ferrocarril y carretera.

Tema 6. El transporte maritimo y aéreo.

Tema T. El turismo y los seguros.

Temsa 8. La politica comercial. La balanza de pagos. La
renta nacional.

Tema 9. La politica monetaria. El sistema financiero. El
sistema fiscal,

Tema 10. La politica social. Los precios. El plan nacional
de estabilizacion econémica.

Tema 11. Las inversiones de capital extranjero. La economia
espafiola ante la integracién econémica en Europe. Fl plan de
Degsarrollo Econémico y Social.

Estructura econémica mundial

Tema 1. La clasificacion actual de los paises seglin las es-
tructuras basicas de sus respectivas economias: industrial o
agricolamente desarrollados, en vias de desarrollo, subdesarro-
llados. Criterios que condicionan tal diferenciacién, composicion
e importancia de los distintos grupos.

Tema 2. Las distintas integraciones econémicas suprana-
cionales, Peculiaridades, evolucion y objetivo de tales integra-
ciones.

Tema 3. Sinopsis de la estructura econémica de los paises
miembros de la Comunidad Econdémica Europea.

Tema 4. Sinopsis de la estructura econémica de los paises
de la Zona europea de Libre Cambio.

Tema 5. Sinopsis de la estructura econémica de los paises
de la COMECON. .

Tema 6. Sinopsis de la estructura econémica del Canadé
y Estadcs Unidos. .

Tema 7. Sinopsis de la estructura economica de los paises
iberoamericanos.

Temsa, 8. Sinopsis de la estructura econdmica de los paises
africanos. .

Tema 9. Sinopsis de ia estructura economica de los paises
del sudeste asiatico. _

Tema 10. Sinopsis de la estructura econdmica de los paises
de Oceania.

Tema 11. Los grandes centros internacionales de contrata-
ciébn de productos. Modalidades de venta, forma y clausulas de
contratacion.

Estadistica

Teme 1. Frecuencia: Su concepto. Frecuencia absoluta, re-
lativa y acumulada. Probabilidad. Distribuciéon de frecuencias
¥y sus representaciones graficas.

Tema 2. Valores centrales (media aritmética, cuadratica,
mediana i; moda). Medidas de variabilidad (campo de varia-
cion, desviacién y desviacién media. Desviacién tipica, varianza
y coeficiente de variacién).

Tema 3. Comparacion de medias: test «T» de Student.
Comparacion de desviaciones tipicas: test «F» de Snedecor.
Métodos de estimacion. Intervalos de confianza.

Tema 4. Movimientos estacionales. Distintos sistemas de
caleulo. Tendencias. Calculo de tendencias por el método de
minimos cuadrados.

Tema 5. Numeros indices. Su objeto. Conversion de base de
indices ya existentes. Concatenacién de indices.

Tema 6. El control estadistico de la calidad, su definicién
y objeto. Grafico de control para variables y atributos.

Tema 7. El muestreo: Precisiéon y error. Distribucién mues-
tral. Error tipico. Muestreo al azar. Hipotesis nula. Riesgos.
Pruebas de normalidad.

Tema 8. Inspeccion simple, doble y sucesional. Factores
que influyen en la eleccion del tipo de inspeccién. Bfectivos de
las muestras. Sondeos. Muestreo minimo.

Tema 9. Métodos estadisticos parae el estudio de mercados:
Estadisticas basicas utilizables. Obtencion de datos por sondeo:
Muestreo dirigido y al azar.

MINISTERIO
DE INFORMACION Y TURISMO

RESOLUCION de la Subsecretaria de Turismo por
la que se anula el concurso-oposicion libre para cu-
brir nueve plazas vacantes de Adminisirativo de
cuarta clase del Organismo Auténomo Administra-
cion de la Poliza de Turismo convocado por Resolu-
cion de 14 de abril de 1967.

Por Resolucion de esta Subsecretaria de 14 de abril de 1967
(¢Boletin Oficial del Estado» de 27) fué convocado concurso-
oposicién libre para cubrir nueve plazas vacantes de Adminis-
trativos de cuarta clase para desempefiar funciones auxiliares
en el Organismo Auténomo Administracién de la Poliza de Tu-
rismo.

Por Resolucion de esta Subsecretaria de fecha 12 de junio
de 1967 («Boletin Oficial del Estadoy de 26) se publicé la rela-
cién provisional de los aspirantes admitidos para tomar parte
en el concurso oposicion anteriormente indicado por la de 19 de
julio («Boletin Oficia]l del Estado» de 19 de agosto) la lista
definitiva y, por ultimo, por la de 26 de junio de 1967 («Boletin
}:_)fiii!al del Estado» de 22 de agosto) designé el Tribunal cali-
icador. )

Por Decreto de la Presidencia del Gobierno de 19 de
(¢Boletin Oficial del Estado» de 15 de septiembre) quedd su-
primido el Organismo Auténomo Administrativo de la Péliza
de Turismo.

En su virtud, ‘esta Subsecretaria de Turismo ha resuelto
! anular la convocatoria indicada, con devolucién de la documen-
| tacién presentada y derechos de examen abonados a los aspi-
| rantes admitidos para tomar parte en el concurso-oposicién an-
| teriormente indicado.
| Madrid, 20 de septiembre de 1967.—El Subsecretario, Garcia
| Rodriguez-Acosta,




