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[ll.  Otras disposiciones

CONSEJO GENERAL
DEL PODER JUDICIAL

9195

ACUERDO de 12 de marzo de 2003, del Pleno del Consejo
General del Poder Judicial, por el que se convocan elec-
ciones parciales a fin de cubrir una vacante de miembro
titular electo con la categoria de Juez, ast como la de su
correspondiente sustitulo, para integrarse en la Sala de
Gobierno del Tribunal Superior de Justicia del Patis Vasco.

Se ha producido en la Sala de Gobierno del Tribunal Superior de Justicia
del Pais Vasco el cese de un miembro electo con la categoria de Juez.
En la citada Sala de Gobierno no queda ningin titular de la categoria
de Juez ni tampoco sustituto de la misma categoria.

Por todo lo expuesto, el Pleno del Consejo General, en su reunién
de 12 de marzo de 2003, ha tomado el siguiente Acuerdo:

Convocar elecciones parciales con el fin de cubrir una vacante de miem-
bro titular electo con la categoria de Juez, asi como la de su correspondiente
sustituto, para integrarse en la Sala de Gobierno del Tribunal Superior
de Justicia del Pais Vasco.

La fecha de la votacion sera el dia 11 de junio de 2003.

Dichas elecciones se efectuaran de conformidad con lo dispuesto en
los articulos 151 y concordantes de la Ley Organica 6/1985, de 1 de julio,
del Poder Judicial y en los articulos 18 a 50, ambos inclusive, del Regla-
mento 1/2000, de 26 de julio, de los Organos de Gobierno de los Tribunales.

Publiquese el presente Acuerdo en el «Boletin Oficial del Estado».
Madrid, 12 de marzo de 2003.—El Presidente del Consejo General del
Poder Judicial,

HERNANDO SANTIAGO

MINISTERIO
DE ASUNTOS EXTERIORES

9196

RESOLUCION de 26 de marzo de 2003, de la Agencia Espa-
nola de Cooperacion Internacional, por la que se convoca
el programa de formacion 2003 para Investigadores y Téc-
nicos Iberoamericanos del dmbito agroalimentario.

De conformidad con lo estipulado en el Convenio de Colaboracion fir-
mado en Madrid en fecha 25 de marzo de 2003 entre la Agencia Espaiola
de Cooperacion Internacional (AECI) y el Instituto Nacional de Investi-
gacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA) corresponde proceder
a la convocatoria del Programa de Formacién para Investigadores y Téc-
nicos Iberoamericanos del ambito agroalimentario para el afio 2003.

En su virtud, y de acuerdo con lo dispuesto en el punto 1 del apartado
cuarto de la Orden de 26 de marzo de 1992 (Boletin Oficial del Estado
de 11 de abril), por la que se establecen las bases para la concesion de
becas y ayudas de la Agencia Espanola de Cooperacion Internacional y
de lo establecido en la Resoluciéon de 29 de diciembre de 2000 (Boletin
Oficial del Estado de 12 de febrero de 2001) de delegacion de competencias,
esta Presidencia ha resuelto, previo informe de la Abogacia del Estado
del Ministerio de Asuntos Exteriores:

Primero.—Realizar la convocatoria especifica de 30 ayudas dentro del
Programa de Formacion en colaboracion con el Instituto Nacional de Inves-
tigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria, ordenar su publicaciéon en
el B.O.E., asi como su exposicion en los tablones de anuncios de las repre-
sentaciones diplomaticas y Oficinas Técnicas de Cooperacion de Espana
en los paises incluidos en el ambito de la misma.

Segundo. Objeto y finalidad.

1. El objeto de esta convocatoria es subvencionar la participacion
de 30 investigadores y técnicos iberoamericanos del ambito agroalimen-
tario, en los cursos que tendran durante el ano 2003, organizados con-
juntamente por la Agencia Espanola de Cooperacion Internacional (en
lo sucesivo, AECI) y el Instituto Nacional de Investigaciéon y Tecnologia
Agraria y Alimentaria (en lo sucesivo, INIA), y que aparecen en el Ane-
x0 I de la presente convocatoria.

2. La finalidad es la formacion de recursos técnicos especializados,
en el marco de la prioridad sectorial «Inversiéon en el ser humano», del
Plan Director de la Cooperacién Espafiola 2001-2004 (aprobado en el Con-
sejo de Ministros de 24 de noviembre de 2000), para elevar el nivel de
conocimientos cientificos y tecnolégicos, indispensables en la articulacion
de un desarrollo econémico sostenible y la dinamizaciéon del tejido pro-
ductivo.

Tercero. Prioridades Geogrdficas.

1. Seran considerados prioritarios los paises programa iberoameri-
canos, asi calificados en el Plan Director de la Cooperacion Espafnola
2001-2004.

Cuarto. Requisitos de los solicitantes.

1. Ser nacional de cualquiera de los siguientes paises: Argentina, Boli-
via, Belice, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, El Salvador,
Guatemala, Honduras, México, Nicaragua, Panamd, Paraguay, Perud, Repu-
blica Dominicana, Uruguay o Venezuela.

2. Tener titulaciéon superior universitaria y desarrollar su actividad
profesional en una universidad o centro de investigacion iberoamericanos
del sector cientifico correspondiente.

3. Tener conocimientos suficientes de espaiol, en el caso de que éste
no sea su lengua materna.

4. Poseer aptitud psico-fisica para la realizacion del curso solicitado,
y no padecer enfermedades infecto-contagiosas ni tropicales.

5. Encontrarse al corriente en el cumplimiento de sus obligaciones
tributarias y frente a la Seguridad Social espanolas, si las tuviera.

Quinto. Instancia y documentacion.—Los aspirantes a participar en
alguno de los cursos que se ofertan en el Anexo I deberan aportar la
siguiente documentacion:

1. Instancia: Se formalizara por duplicado el impreso normalizado
que figura como Anexo II.
2. Documentacion:

a) Curriculum Vitae.
b) Copia del documento oficial de identidad que acredite ser nacional
de cualquier pais iberoamericano reseiado en el apartado cuarto.
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c¢) Copia del titulo universitario, del expediente académico con espe-
cificacion de notas obtenidas y de otros titulos y diplomas relevantes.

d) Documento oficial acreditativo de la relaciéon profesional que le
vincula a la institucion a la que pertenece, con especificaciéon de sus com-
petencias y nivel de responsabilidad.

e) Breve exposicion de las razones que motivan la solicitud de la
ayuda y del impacto que la formaciéon que reciba, tendra en el medio
en que se inserta el candidato.

f) Carta de presentacion de la Institucion a que pertenezca, con auto-
rizacion para asistir al curso solicitado.

g) Certificado médico de no padecer enfermedades infecto-contagio-
sas ni tropicales, extendido en un plazo anterior no superior a un mes.

h) Certificado de conocimiento del espafol, en el caso de que el soli-
citante no tenga éste como lengua materna.

i) Dos fotografias tamano carnet con el nombre y apellidos al dorso.

j) Justificante de encontrarse al corriente en el cumplimiento de sus
obligaciones tributarias y frente a la Seguridad Social espafolas, si las
tuviera, o declaracion expresa y responsable de no tener obligaciéon alguna
al respecto. (Anexo III).

Todos los documentos se acompanaran, en su caso, de su correspon-
diente traduccion al espanol.

El impreso de solicitud debe ser cumplimentado en su totalidad.

La documentaciéon que se reciba no incluird documentos originales
o que consideren irrepetibles y que les puedan ser necesarios, pudiendo
ser fotocopias legalizadas o compulsadas, previo cotejo con el original,
por las Embajadas, Consulados u Oficinas Técnicas de Cooperacion de
Espana, en que se presente la solicitud.

Sexto. Presentacion de solicitudes.—Las solicitudes deberan ser pre-
sentadas en las sedes de las Embajadas, Consulados u Oficinas Técnicas
de Cooperacion de Espafa en los paises a los que se extiende el ambito
de aplicacion de la presente convocatoria o en cualesquiera otros registros
y oficinas de los previstos en el articulo 38.4 de la Ley 30/92.

Séptimo. Plazos de presentacion y subsanacion de errores.

1. El plazo de presentacion finalizara a las 12 horas (hora local) del
dia 30 de mayo de 2003.

2. Unavez cerrado el plazo de admision de solicitudes, se hara puiblica
en el tabléon de anuncios de cada Embajada de Espana la lista de las
solicitudes completas e incompletas presentadas en el pais correspondien-
te, dentro de los dos dias siguientes a la fecha del cierre de la convocatoria,
dando un plazo de 10 dias para completar su expediente y subsanar las
deficiencias observadas. Paralelamente se requerirda directamente a los
interesados la subsanacion de los errores observados.

3. Las unidades receptoras de las solicitudes levantaran acta de las
actuaciones efectuadas, que sera remitida, junto con los expedientes pre-
sentados, a la sede central de la AECI en Madrid antes del 20 de junio.

Octavo. Dotacion e imputacion presupuestaria.

1. Las ayudas, con cargo al ejercicio presupuestario de la AECI de
2003, e imputados a la aplicacion 12.103.134A.486.06, tienen un importe
de 49.100 € (cuarenta y nueve mil cien euros).

Noveno. Instruccion del procedimiento y criterios de valoracion.

1. La concesion de las ayudas se efectuara mediante un régimen de
concurrencia competitiva.

2. La evaluacion de las solicitudes sera realizada por una Comision
Mixta Evaluadora, que actuard como 6rgano instructor. Estara presidida
por el Director General de Cooperaciéon con Iberoamérica de la AECI.
El Secretario General de la AECI nombrara al Vicepresidente y a los cuatro
vocales que formaran parte de la misma: dos técnicos de la AECI y dos
técnicos del INIA, a propuesta de éste, y designara a uno de ellos como
Secretario de la misma.

3. En la evaluacion de las solicitudes seran tenidos en consideracion
los siguientes criterios de valoracion, de acuerdo con los siguientes bare-
mos:

Titulos superiores y diplomas (1 punto).

Experiencia profesional (2 puntos).

Nivel de responsabilidad de las funciones del puesto de trabajo desem-
penado (3 puntos).

Nivel de relacion entre la tematica del curso y el trabajo desarrollado
y capacidad de replicacion de los conocimientos adquiridos, en funcién
del nivel jerarquico del puesto que desempena el candidato (4 puntos).

4. La Comision Mixta Evaluadora formulara la propuesta de reso-
lucion de concesion de las ayudas, en un periodo maximo de cuarenta
y cinco dias, contado a partir del término del plazo de presentacion de

las solicitudes, con indicacién de los candidatos mas idéneos y sus suplen-
tes.

Décimo. Resolucion y Publicacion.—Vista la propuesta, el Secretario
General de la AECI, por delegacion del Presidente, y dictara la corres-
pondiente resolucién de concesion, en el plazo de dos meses, contado
a partir del término del plazo de presentaciéon de las solicitudes, que sera
notificada a las Representaciones Diplomaticas y Consulares de Espaia
y unidades de cooperacion en los paises del &mbito de esta convocatoria,
a los efectos de notificacion a los interesados.

La Resolucion de concesion de las ayudas sera oportunamente publi-
cada en el Boletin Oficial del Estado y en la pagina web de la AECI (www.ae-
ci.es) y del INIA (www.inia.es). La relacion de beneficiarios sera asimismo
incluida en el resumen trimestral que la AECI publica en el Boletin Oficial
del Estado conforme a lo establecido en el apartado tercero de la Orden
26.3.1992. La relacion de ayudas concedidas y solicitudes denegadas, sera
expuesta en los tablones de anuncios de las Representaciones Diplométicas
y consulares y en las Oficinas Técnicas de Cooperacion de Espana en
los paises incluidos en el ambito de esta convocatoria, asi como en los
tablones de anuncios de la AECI (Avda. Reyes Catdlicos, n.° 4 - 28040
Madrid) y del INIA (Crta. A Coruna, Km 7,5, 28040 Madrid).

Undécimo. Obligaciones de los beneficiarios.

1. Realizar la actividad objeto de la ayuda en el plazo que se establece
para el desarrollo del curso.

2. Comunicar ala Direcciéon General de Cooperacion con Iberoamérica
de la AECI o a la Embajada de Espafa, en un plazo maximo de siete
dias, contados a partir del dia en que se comunica la concesion de la
ayuda, su aceptacion expresa. De no aceptarse en el referido plazo, se
entendera que renuncia a la misma, pudiendo concederse al suplente que
corresponda.

3. Asistir al Centro donde se imparte el curso solicitado, durante
el periodo de la beca, y no ausentarse del territorio nacional sin comu-
nicarlo previamente a la Direccion del Curso y a la Direccion General
de Cooperacién con Iberoamérica de la AECI, indicando las causas excep-
cionales que justifican la ausencia y el periodo que comprende, resolviendo
la AECI y el INIA de forma justificada lo que proceda segun las circuns-
tancias, en relacion a la reduccion, revocacion y reintegro, en su caso,
de la ayuda.

4. Respetar en todo momento la normativa del Centro que imparte
el curso.

5. Someterse a las actuaciones de comprobacién y seguimiento de
la aplicacion de la ayuda que puedan en cualquier momento practicar,
tanto el organismo concedente, como el Tribunal de Cuentas o la Inter-
vencion General de la Administracion del Estado.

6. Comunicar a la AECI la obtencion de ayudas para la misma fina-
lidad, de cualquier procedencia.

8. Elincumplimiento de cualquiera de estas clausulas podra ser moti-
vo de revocacion de la ayuda.

9. Los candidatos, al solicitar estas ayudas, se entiende que aceptan
en todos sus términos las bases de la presente convocatoria, asi como
el fallo de la Comisién Mixta Evaluadora y la Resolucién de la AECI,
sin perjuicio del derecho a la fiscalizacion judicial.

Duodécimo. Pago de las ayudas.—La ayuda a cargo de la AECI cubrira
los siguientes conceptos:

Transporte desde la ciudad capital del pais de origen hasta la ciudad
espanola en la que se imparte el curso y viceversa, mediante pasaje aéreo,
en clase turista, con prolongaciéon de transporte terrestre en el caso de
Girona, que sera facilitado por la AECI a los beneficiarios.

Seguro de asistencia médica primaria, no farmacéutico. El seguro sera
contratado directamente por la AECI de acuerdo con la normativa vigente.

Decimotercero. Justificacion y reintegro.

1. El régimen de ayudas de la presente Convocatoria queda sujeto
a la justificacion de la actividad promocionada, en los términos que apa-
recen en el apartado siguiente, asi como a las obligaciones de reintegro
y al régimen sancionador cuando proceda, conforme al Real Decreto
2225/93 de 17 de diciembre y al Texto Refundido de la Ley General Pre-
supuestaria aprobado por Real Decreto Legislativo 1091/1988, asi como
a la Orden de 26 de marzo de 1992, parcialmente modificada por la de
21 de enero de 1997, reguladoras del procedimiento general de concesion
de becas y ayudas por parte de la AECI, y demas normas reguladoras
de las subvenciones y ayudas publicas, que regiran en lo no expresamente
previsto en la Convocatoria.

Estas ayudas son incompatibles con cualquier otra, con la misma fina-
lidad, con cargo a los Presupuestos Generales del Estado, no pudiendo
el importe de la ayuda concedida al amparo de la presente convocatoria,
aisladamente o en concurrencia con otras, superar el coste de la actividad
a desarrollar por el beneficiario. La percepcién simultdnea de becas o
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ayudas de diversa procedencia podra determinar la modificacion, o incluso
la revocacion de la resolucién de concesion de la ayuda.

2. Las ayudas concedidas por la AECI seran justificadas, en plazo
maximo de tres meses, contados a partir de la finalizacion de la actividad,
del siguiente modo:

Gastos de pasaje y seguro: Mediante las facturas emitidas por las empre-
sas contratadas por la AECI para la prestacion de dichos servicios. A
estas facturas habra de adjuntarse certificado emitido por la Unidad Res-
ponsable de cada curso, acreditando la realizacion y aprovechamiento de
los mismos por parte de los seleccionados.

Decimocuarto. Disposiciones finales.

1. Corresponde al Secretario General de la AECI, por delegacion del
Presidente, dictar cuantas normas sean precisas para la interpretacion,
desarrollo y ejecucion de la presente Convocatoria.

2. La presente Resolucion y la de concesion de las ayudas, que ponen
fin a la via administrativa, podran ser recurridas ante los Juzgados Cen-
trales de lo Contencioso-Administrativo, mediante la interposicion de
recurso contencioso-administrativo en el plazo de dos meses, contados
desde el dia siguiente al de su publicacién, de acuerdo con lo establecido
en la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de dicha Jurisdiccion. Potes-
tativamente se podra interponer contra dichas Resoluciones, en el plazo
de un mes, recurso de reposicién, previo al contencioso-administrativo,
ante el 6rgano que dicta la resolucién, conforme a lo establecido en el
articulo 116 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, modificada por la
Ley 4/1999, de 13 de enero (Boletin Oficial del Estado del 14).

Madrid, 26 de marzo de 2003.—El Presidente, P. D. (Resolucién de 29
de diciembre de 2000. Boletin Oficial del Estado de 12 de febrero de 2001),
el Secretario general, Rafael Rodriguez-Ponga y Salamanca.

Ilmos. Sres. Director General de Cooperaciéon con Iberoamérica y Vice-
secretaria General de la AECI.

ANEXOI

II Curso Internacional en Tecnologia de Productos Carnicos

Instituciones organizadoras:

Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA).

Instituto Nacional de Investigacién y Tecnologia Agraria y Alimentaria
(INTA). Ministerio de Ciencia y Tecnologia.

Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional (AECI). Ministerio de
Asuntos Exteriores.

Lugar y fechas de celebracion:

El Curso tendra lugar en el Centro de Tecnologia de la Carne, Granja
Camps i Armet, 17121 Monells (Girona), durante los dias del 22 Septiembre
a 12 de Octubre del 2003.

Director del Curso:

Dr. Josep M.? Montfort (IRTA).
Centro de Tecnologia de la Carne.
Granja Camps i Armet.

17121 Monells (Girona).

Tel: 972 63 00 52.

Fax: 972 63 03 73.

E-mail: Josep.Monfort@irta.es
Secretaria: Dr. Xavier Felipe.
Tno: +34 972 630052.

Fax: +34 972 630373.

E-mail: Xavier.Felipe@irta.es

Programa:

Modulo de Calidad de Canal y Carne

Dias 1, 2, 3, 4 y 5 (21,5 horas de clase; 6,5 horas practicas; 7 horas
de visita).

1. Factores genéticos, ante-mortem y nutricionales que influyen en
la calidad de la canal y de la carne (11 horas para vacuno, porcino, ovino
y conejo).

1.1 La calidad de la canal y de la carne ( % de magro, grasa y hueso
de la canal y por tipos de cortes, pH, color, capacidad de retencién de
agua, terneza, sabor, grasa intramuscular).

1.2 Factores genéticos (gen halotano, razas y cruzamientos en vacuno
y porcino) que la afectan. Perspectivas de futuro.

1.3 Factores ante-mortem (transporte, ayuno, aturdimiento) que afec-
tan a la calidad de la carne (hemorragias).

1.4 Influencia de la nutricion animal en la calidad sensorial y dietética
de la carne.

1.5 Caracteristicas de la dieta animal para la obtencién de carne salu-
dable (antibi6ticos, hormonas).

2. Nuevas tecnologias de evaluacion de la calidad de la canal (2 horas).

2.1 Meétodos de clasificacion de canales y de cortes: métodos on line
(Fat-o-meat’er, AUTOFOM, ULTRAFOM).
2.2 Rendimientos al despiece.

3. Refrigeracion de las canales (3,5 horas).

3.1 Oreo de las canales.
3.2 Maduracion de las canales.
3.3 Sistema SIRIAL de refrigeracion de canales porcinas.

4. Bioquimica y quimica de la oxidaciéon del muisculo post-mortem
(5 horas).

4.1 Oxidacién lipidica. Aspectos fundamentales e influencia tecno-
logica.

4.2 Utilizacién de antioxidantes para mejorar la estabilidad oxidativa
de la carne.

4.3 Efecto de los procesos de curado y tratamientos térmicos sobre
la oxidacion de la carne.

4.4 Fibras musculares (técnicas de andlisis, relaciones con la calidad
de la carne).

Practicas: Despiece de una canal (2 horas) y Calidad de la carne y
su evaluacion (4,5 horas).
Visita a matadero-sala de despiece: 7 horas.

Modulo de Tecnologia de Productos Cdrnicos (cerdo)

Dias 6, 7, 8,9, 10, 11 y 12 (24 horas de clases; 18 horas de practicas;
7 horas de visita a industria).

5. Tecnologia de productos frescos (2 horas).

5.1 Materias primas, ingredientes y aditivos que se pueden usar en
cada producto.

5.2 Proceso de elaboracion de productos adobados, inyectados y pica-
dos.

5.3 Maquinaria, envasado, presentacion del producto acabado, fac-
tores de conservacion y defectos del producto.

6. Tecnologia de productos cocidos (4 horas).

6.1 Materias primas, ingredientes y aditivos que se pueden usar en
cada producto.

6.2 Proceso de elaboracion de productos inyectados, pastas finas ela-
boradas en frio o en caliente.

Maquinaria, envasado, presentacion del producto acabado, factores de
conservacion y defectos del producto.

7. Tecnologia de productos crudos curados (8 horas).

7.1 Materias primas, ingredientes y aditivos que se pueden usar en
cada producto. Proceso de elaboracion de salazones, embutidos fermen-
tados y embutidos madurados.

7.2 Cultivos iniciadores de la fermentacion: taxonomia, metabolismo,
competitividad y aplicaciones.

7.3 Tripas, maquinaria, envasado, presentaciéon del producto acabado,
factores de conservacion y defectos del producto.

8. Aditivos en industria carnica (2 horas).

8.1 Colorantes, conservantes, acidificantes, espesantes.

9. Microbiologia de la carne fresca y de productos elaborados
(3 horas).

9.1 Factores ecolégicos que determinan el crecimiento microbiano.

9.2 Microbiota alterante, patégena y de interés tecnologico.

9.3 Produccién de metabolitos bacterianos de interés en la industria
carnica.

9.4 Microbiologia de los productos carnicos (Problematica microbio-
légica).
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10. Higiene, limpieza y desinfecciéon (2 horas).

10.1 Conceptos generales.

10.2 Los detergentes.

10.3 Los desinfectantes.

10.4 Métodos de control de la limpieza.

11. Envasesy embalajes (2 horas).

11.1 Materiales de envase y embalaje. Sistemas de envasado en vacio
y atmoésfera protectora.

11.2 Control de calidad.

11.3 Problematica de los diferentes tipos de envases.

12. Métodos combinados de conservaciéon y nuevas tecnologias
(2 horas).

12.1 Teoria de los obstdculos o factores combinados.

12.2 Respuesta fisiologica de los microorganismos a los diferentes
obstdaculos.

12.3 Aplicacion tecnolégica de los métodos combinados a los dife-
rentes productos carnicos.

12.4 Nuevas tecnologias de conservacion: Alta presion hidrostatica,
irradiaciones ionizantes (gamma, beta y X), campos oscilantes electromag-
néticos (resistencia 6hmica, dieléctrica, microondas), pulsos luminicos de
alta intensidad, expansion instantanea, etc.

13. Evaluacién sensorial (2 horas).

13.1 Analisis sensorial: definiciéon e importancia.

13.2 Consumidores vs catadores.

13.3 Atributos sensoriales.

13.4 Tipos de pruebas sensoriales.

13.5 Ejecucion de un analisis sensorial.

13.6 Perfil cuantitativo descriptivo de productos carnicos.

Practicas tecnolégicas (18 horas). Se elaboraran, degustaran y discu-
tiran distintos productos carnicos:

Productos frescos (Hamburguesas, salchichas, carne marinada.)

Productos crudos-curados [(Salchichén (picadora, cutter)], chorizos
(vela, sarta, Cantimpalos), fuet, sobrasada, jamén (serrano, centro), cecina,
panceta y lomo curados.

Productos cocidos [(Jamén cocido (con merma, sin merma), fiambre
de magros, pechuga de pavo, bacon, mortadela, salchichas cocidas].

Visita a industria carnica: 7 horas.

Modulo de Calidad y Seguridad Alimentaria

Dias 13, 14 y 15 (11 horas de clases; 8 horas de practicas, 2 horas
seminarios).

14. Legislacion (2 horas).

14.1 Legislacion europea sobre etiquetado, aditivos e ingredientes.
Etiquetado de productos con propiedades nutricionales.

15. Métodos de control de la calidad. (5 horas).

15.1 Meétodos rapidos de analisis en linea y de laboratorio.

15.2 Residuos en carne: origenes, clases, determinacion e incidencia
en la salud. Analisis de riesgos.

15.5 Métodos microbiolégicos clasicos y rapidos.

15.6 Métodos de andlisis fisico-quimico. Alternativas y optimizacion.

16. Seguridad alimentaria, APPCC (4 horas).

16.1 Conceptos de seguridad microbiana

16.2 Intoxicaciones alimentarias clasicas.

16.3 Patégenos emergentes.

16.4 Produccion y control de aminas biégenas.

16.5 Objetivos y principios del sistema APPCC.

16.6 Analisis de riesgos.

16.7 Puntos criticos de control.

16.8 APPCC de mataderos y salas de despiece

16.9 APPCC de productos cocidos.

16.10 APPCC de productos crudos-curados: madurados y fer-
mentados.

Practicas: Trazabilidad (7 horas) Clase practica: NIT (1 hora).

Seminarios: Temas a determinar (2 horas).

Numero de participantes: 10.

Alojamiento y manutencion: Seran facilitados por el Institut de Recerca
i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA) que se hara cargo de su coste durante
el periodo de desarrollo del curso.

II Curso Internacional de Viticultura y Enologia

Instituciones organizadoras:

Instituto Madrilefio de Investigacion Agraria y Alimentaria (IMIA) Con-
sejeria de Economia e Innovacién Tecnolégica. Comunidad de Madrid.

Instituto Nacional de Investigacién y Tecnologia Agraria y Alimentaria
(INTA). Ministerio de Ciencia y Tecnologia.

Agencia Espaiola de Cooperacion Internacional (AECI). Ministerio de
Asuntos Exteriores.

Lugar y fechas de celebraciéon: El Curso tendrad lugar entre los dias
24 de noviembre al 19 de diciembre de 2003, en el Instituto Madrileno
de Investigacion Agraria y Alimentaria (IMIA) situado en la finca «El Encin»
de Alcala de Henares, perteneciente a la Consejeria de Economia e Inno-
vacion Tecnolégica de la Comunidad de Madrid, donde se impartiran la
mayoria de las clases tedricas y practicas. Las clases de enotecnia se cele-
braran en la Escuela de la Vid e Industrias Lacticas (Recinto Ferial de
la Casa de Campo). Junto a las clases tedrico-practicas se realizaran viajes
a distintas zonas vitivinicolas de Espana.

Director del Curso:

Dr. D. Félix Cabello Saénz de Santa Maria.

Instituto Madrileno de Investigacion Agraria y Alimentaria (IMIA).
Departamento de Agroalimentacion.

Finca «El Encin».

Carretera Nacional IT; Km 38,200.

28800-Alcala de Henares (Madrid) (Espana).

Teléfono: 34.91.887.94.08.

Fax: 34.91.887.94.92.

Correo electrénico: felix.cabello@imia.madrid.org

Secretaria del Curso:

Dra. D.? Inmaculada Rodriguez Torres.

Instituto Madrilefio de Investigacién Agraria y Alimentaria (IMIA).
Departamento de Agroalimentacion.

Finca «El Encin».

Carretera Nacional II; Km 38,200.

28800-Alcala de Henares (Madrid) (Espana).

Teléfono: 34.91.887.94.83.

Fax: 34.91.887.94.92.

Correo electrénico: inmaculada.rodriguez@imia.madrid.org

Programa:
Viticultura:

La viticultura mundial.
Ecologia de la vid.
Ampelografia.

Morfologia y fisiologia de la vid.
Genética y seleccion de la vid.
Cultivo de la vid.

Patologia de la vid.

Enologia:

Composicion de uva, mosto y vino.
Tecnologia de elaboracién de vinos.
Alteraciones del vino.

Control de calidad en vinos.
Comercializacion del vino.

Microbiologia:

Agentes fermentativos.

Procesos fermentativos.
Bioquimica de las fermentaciones.
Antagonismos microbianos.
Enfermedades del vino.

Clases Practicas:

Elaboracién de vino tinto.
Elaboracién de vino blanco.
Poda de la vid.

Injerto de la vid.

Visita a zonas donde desarrollan nuevas técnicas vitivinicolas.

Nuamero de participantes: 20.

Alojamiento y manutencion: Seran facilitados por el Instituto Madrilefio
de Investigacion Agraria y Alimentaria (IMIA) que se hara cargo de su
coste durante el periodo de desarrollo del curso.
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ANEXO Il

PROGRAMA DE FORMACION PARA INVESTIGADORES Y TECNICOS IBEROAMERICANOS
EN EL AMBITO AGROALIMENTARIO

AECI

IRTA IMIA

SOLICITUD DE AYUDA

1.- DATOS PERSONALES

APeIdOS: i e
1 Lo 0 2.1 0] = PO PPPPPPR

[\ F=ToaTo] o P= 11 To = Lo A U

....................... Fecha nacimiento:..../...../.......

...................................... Sexo: VO MO

NUMEero pasaporte: . ..o eeaa Expedidoen .........cooiiiiiiiiiiiii e

Fecha de expedicién:...../...../......

Direccion permanente en Su pais: .....cc.ooceieiiiieiiiconicciiinnes
Teléfono...cociiiii Fax:.......

Direccion de correo electroniCo.....cooveiviieiiiiiiiiiieiennnns

2.- ESTUDIOS

B L LV (o3 2YoT-To =1 a a1 oo SN

Otros estudios:

Fecha Estudios cursados Centro de Estudios

3.- ACTIVIDAD PROFESIONAL

Empleo/Grado/Categoria Profesional...........................
ARos de Servicio en la Institucion.......................L
Antiglledad en elempleo actual..................coiiiie,

Centro de trabajo: .......ceuiiiee i

Titulo obtenido
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L@ T n T I o {1 - Y S PP PP

Descripcion de las actividades que FealiZa: . ... ettt ee e

Otras actividades o cargos desempefiados:

Periodo Institucion Cargo desempefiado

4.- OTROS DATOS
Lo [0 T = X7/ [ RV =Y I

[D17e1leTg pF=T-3e] 0161 o 1o [ - S O PO

Otros datos de interés (indique otros méritos tales como menciones honorificas, premios obtenidos, so-
ciedades profesionales a las que pertenezca, etc.)

5.- ORGANISMO IBEROAMERICANO QUE AUTORIZA AL CANDIDATO

[ LT gl oL =Y 1= [ s [ =S

LOT=T o T T (U1 T e To 1] o T= T S

6.- CURSOS OFERTADOS EN LA PRESENTE CONVOCATORIA

- Il Curso Internacional de Viticultura y Enologia.........o....o i, O
-l Curso Internacional en Tecnologia de Productos Carnicos ... ...........ccciiviiiiieiiennn, a
(Marque con una X el curso solicitado. S6lo puede optar por un curso por solicitud)

El candidato que suscribe queda enterado y conforme con las normas que se sefialan en la Convocatoria
de Avyudas.

Firma del interesado

Fdo.
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ANEXO III
NOIDIE: ..ottt
DITECCION: .ouveeiiiiieieeec e
Pais: .o Numero de Pasaporte: ......c.ccccccevevcnereenenne.

DECLARO BAJO MI RESPONSABILIDAD QUE NO ESTOY SUJETO A LA
OBLIGACION DE REALIZAR PAGOS DE TRIBUTOS NI DE CUOTAS A
LA SEGURIDAD SOCIAL EN ESPANA

Lugar: ..o Fecha: ..o

MINISTERIO DE DEFENSA

9197

REAL DECRETO 518/2003, de 2 de mayo, por el que se con-
cede la Gran Cruz del Mérito Naval, con distintivo blanco,
al General de Brigada del Ejército del Aire de Francia
sefior Gerard Pons.

En atencion a los méritos y circunstancias que concurren en el General
de Brigada del Ejército del Aire de Francia sefior Gerard Pons,

Vengo en concederle la Gran Cruz del Mérito Naval, con distintivo
blanco.

Dado en Madrid, a 2 de mayo de 2003.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Defensa,
FEDERICO TRILLO-FIGUEROA Y MARTINEZ-CONDE

9198

REAL DECRETO 519/2003, de 2 de mayo, por el que se con-
cede la Gran Cruz del Mérito Naval, con distintivo blanco,
al Teniente General del Ejército de Tierra de Portugal serior
Manuel Bagdo da Costa Lemos.

En atencion a los méritos y circunstancias que concurren en el Teniente
General del Ejército de Tierra de Portugal sefior Manuel Bacao da Costa
Lemos,

Vengo en concederle la Gran Cruz del Mérito Naval, con distintivo
blanco.

Dado en Madrid, a 2 de mayo de 2003.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Defensa,
FEDERICO TRILLO-FIGUEROA Y MARTINEZ-CONDE

9199

REAL DECRETO 520/2003, de 2 de mayo, por el que se con-
cede la Gran Cruz del Mérito Militar, con distintivo blanco,
al Major General Pilav del Ejército del Aire de Portugal
senor Mario Manuel Rebelo de Queiros dos Reis.

En atenciéon a los méritos y circunstancias que concurren en el Major
General Pilav del Ejército del Aire de Portugal sefior Mario Manuel Rebelo
de Queir6s dos Reis,

Vengo en concederle la Gran Cruz del Mérito Militar, con distintivo
blanco.

Dado en Madrid, a 2 de mayo de 2003.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Defensa,
FEDERICO TRILLO-FIGUEROA Y MARTINEZ-CONDE

9200

REAL DECRETO 521/2003, de 2 de mayo, por el que se con-
cede la Gran Cruz del Mérito Aerondutico, con distintivo
blanco, al Major General del Ejército de Tierra de Portugal
senor Eduardo Alberto Velasco Martins.

En atencién a los méritos y circunstancias que concurren en el Major
General del Ejército de Tierra de Portugal seior Eduardo Alberto Velasco
Martins,

Vengo en concederle la Gran Cruz del Mérito Aeronautico, don distintivo
blanco.

Dado en Madrid, a 2 de mayo de 2003.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Defensa,
FEDERICO TRILLO-FIGUEROA Y MARTINEZ-CONDE

9201

REAL DECRETO 522/2003, de 2 de mayo, por el que se con-
cede la Gran Cruz del Mérito Militar, con distintivo blanco,
al Major General del Ejército del Aire de Portugal sefior
Luis Evangelista Esteves de Araijo.

En atencion a los méritos y circunstancias que concurren en el Major
General del Ejército del Aire de Portugal sefior Luis Evangelista Esteves
de Aratjo,

Vengo en concederle la Gran Cruz del Mérito Militar, con distintivo
blanco.

Dado en Madrid, a 2 de mayo de 2003.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Defensa,
FEDERICO TRILLO-FIGUEROA Y MARTINEZ-CONDE

9202

REAL DECRETO 523/2003, de 2 de mayo, por el que se con-
cede la Gran Cruz del Mérito Naval, con distintivo blanco,
al Contralmirante de la Armada de Portugal seiior Victor
Manuel Bento e Lopo Cajarabille.

En atencion a los méritos y circunstancias que concurren en el Con-
tralmirante de la Armada de Portugal sefor Victor Manuel Bento e Lopo
Cajarabille,

Vengo en concederle la Gran Cruz del Mérito Naval, con distintivo
blanco.

Dado en Madrid, a 2 de mayo de 2003.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Defensa,
FEDERICO TRILLO-FIGUEROA Y MARTINEZ-CONDE

MINISTERIO DE FOMENTO

9203

RESOLUCION de 23 de abril de 2003, conjunta de la Sub-
secretaria de Fomento y la Subsecretaria de Economia,
sobre emision y puesta en circulacion de dos series de sellos
de correos denominadas «Europa 2003», y «Centenario del
Club Atlético de Madrid S.A.D.-2003».

De conformidad con lo establecido en la disposicion adicional segunda
de la Ley 24/1998 de 13 de julio, del Servicio Postal Universal y de Libe-
ralizacion de los Servicios Postales, se dicta la presente Resolucion, sobre
emision y puesta en circulacion de dos series de sellos de correos deno-
minadas «Europa 2003», y «Centenario del Club Atlético de Madrid
S.A.D.-2003».



