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MINISTERIO
DE SANIDADY CONSUMO

ORDEN SCO0/3192/2007, de 17 de octubre, por la
que se convoca proceso selectivo para ingreso, por el
sistema general de acceso libre, en la Escala Técnica
de Gestion de Organismos Auténomos, especialidad
de Sanidad y Consumo.

19031

En cumplimiento de lo dispuesto en el Real Decreto 120/2007,
de 2 de febrero por el que se aprueba la oferta de empleo puablico
para el ano 2007, y con el fin de atender las necesidades de personal
de la Administracion Puablica,

Este Ministerio, en uso de las competencias que le estan atribui-
das en el articulo 13 de la Ley 6/1997, de 14 de abril, de Organiza-
cién y Funcionamiento de la Administracion General del Estado,
previo informe favorable de la Direccion General de la Funcién
Publica, acuerda convocar proceso selectivo para ingreso en la
Escala Técnica de Gestion de Organismos Auténomos, especialidad
de Sanidad y Consumo.

La presente convocatoria tiene en cuenta el principio de igualdad
de trato entre hombres y mujeres por lo que se refiere al acceso al
empleo, de acuerdo con el articulo 14 de la Constitucion espaiiola, la
Directiva Comunitaria de 9 de febrero de 1976 y lo previsto en el
Acuerdo de Consejo de Ministros de 4 de marzo de 2005, por el que
se aprueba el Plan para la igualdad de género en la Administracion
General del Estado, v se desarrollara de acuerdo con las siguientes

Bases comunes

Las bases comunes por las que se regira la presente convocatoria
son las establecidas en la Orden APU/423/2005, de 22 de febrero
(Boletin Oficial del Estado niim. 48 de 25 de febrero de 2005).

Bases especificas

1. Descripcién de las plazas

Se convoca proceso selectivo para cubrir quince plazas de la
Escala Técnica de Gestion de Organismos Autéonomos, especialidad
de Sanidad y Consumo Cédigo 6000S por el sistema general de
acceso libre.

La distribucién por destinos y especialidades de las plazas convo-
cadas es la siguiente:

Cuatro en el Area de la Agencia Espafiola de Medicamentos y
Productos Sanitarios: tres para la especialidad de Evaluacién y Con-
trol de Medicamentos Biolégicos y Productos Sanitarios y una para la
especialidad de Analisis Quimico de Medicamentos.

Ocho en el Area de la Agencia Espaiiola de Seguridad Alimenta-
ria y Nutricién: cinco para la especialidad de Analisis Fisico-Quimico
de Alimentos-Contaminantes, una para la especialidad de Analisis
Biolbgico de Alimentos-Inhibidores, una para la especialidad de Ana-
lisis Genético de Alimentos-OMG y una para la especialidad de Eva-
luacién de Riesgos.

Una en el Area del Instituto Nacional del Consumo para la espe-
cialidad de Consumo.

Dos en el Area del Instituto de Salud Carlos Il para la especiali-
dad de Sanidad Ambiental.

Los aspirantes sélo podran participar en una de las especialida-
des previstas en esta base.

2. Proceso selectivo

El proceso selectivo se realizara mediante el sistema de oposi-
cion, con las valoraciones, ejercicios y puntuaciones que se especifi-
can en el Anexo 1.

Incluira la superacion de un curso selectivo. Para la realizacién
de este curso selectivo, los aspirantes que hayan superado la fase de
oposicion seran nombrados funcionarios en practicas por la autori-
dad convocante.

El primer ejercicio de la fase de oposicion debera tener lugar
antes de finalizar el mes de diciembre de 2007.

3. Programas

El programa que ha de regir el proceso selectivo es el que figura
como Anexo II a esta convocatoria.

4. Titulacién

Estar en posesion o en condiciones de obtener cualquier titula-
cién universitaria superior o grado. En el caso de titulaciones obteni-
das en el extranjero se debera estar en posesién de la credencial que
acredite su homologacion.

5. Solicitudes

5.1 Quienes deseen participar en estas pruebas selectivas
deberan hacerlo constar en el modelo de solicitud 790 que sera faci-
litado gratuitamente en Internet en la pagina web de este Ministerio
(www.msc.es) acceso por profesionales, oposiciones y concursos o en
la del Ministerio de Administraciones Publicas (www.map.es) o en el
Portal del ciudadano (www.060.es)

5.2 La presentaciéon de solicitudes se realizara en el plazo de
veinte dias naturales contados a partir del dia siguiente al de la fecha
de publicacién de esta convocatoria en el «Boletin Oficial del Estado»
y se dirigiran al Subsecretario del Ministerio de Sanidad y Consumo
(Subdireccion General de Recursos Humanos). La no presentacion de
la solicitud en tiempo y forma supondra la exclusién del aspirante.

La presentacion de solicitudes se realizara por cualquiera de los
medios siguientes:

a) Los interesados podran presentar solicitudes ante el Registro
Telematico del Ministerio de Administraciones Publicas «Inscripcion
en procesos selectivos» a través de la direccion de Internet
(www.map.es) o en el Portal del ciudadano (www.060.es).

La presentacion de solicitudes por esta via conllevara en su caso
el pago telematico de la tasa de derechos de examen.

En aquellos casos que deba presentarse documentacién adicio-
nal junto con la solicitud de participacion telematica, de conformidad
con lo previsto en las bases especificas, esta debera ser aportada
presencialmente en los lugares previstos en la letra siguiente.

b) Igualmente, podran presentarse en el Registro General del
Ministerio de Sanidad y Consumo (Paseo del Prado, 18-20 28014
Madrid), en el de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricién (C/ Alcala, 56, 28014 Madrid), en el de la Agencia Espa-
fola de Medicamentos y Productos Sanitarios (C/ Campezo, 1, poli-
gono de Las Mercedes, edificio 8 28022 Madrid), en el del Instituto
Nacional del Consumo (C/ Principe de Vergara, 54, 28006 Madrid),
en el del Instituto de Salud Carlos III (C/ Sinesio Delgado, 4 28029)
asi como en los registros de las Delegaciones y Subdelegaciones del
Gobierno de la Administracion General del Estado, sin perjuicio de lo
dispuesto en el apartado Octavo de la Orden APU/423/2005, de 22
de febrero, por la que se establecen las bases comunes que regiran
los procesos selectivos para ingreso o acceso a cuerpos o escalas de
la Administracién General del Estado.

Pago de la tasa de derechos de examen. El ingreso del importe
correspondiente a los derechos de examen se efectuard, junto con
la presentacién de la solicitud, en cualquier banco, caja de ahorros
o cooperativa de crédito de las que actian como entidades colabo-
radoras en la recaudacion tributaria. En la solicitud debera constar
que se ha realizado el correspondiente ingreso de los derechos de
examen, mediante validacién de la entidad colaboradora en la que
se realice el ingreso, a través de certificacién mecanica, o en su
defecto, sello y firma autorizada de la misma en el espacio reser-
vado a estos efectos.

En aquellos supuestos en los que se haya optado por realizar una
presentacién de solicitudes a través del Registro Telematico del
Ministerio de Administraciones Publicas, el ingreso del importe se
realizara en los términos previstos en la Orden HAC/729/2003,
de 28 de marzo, del Ministerio de Hacienda, por la que se establecen
los supuestos y condiciones generales para el pago por via telematica
de las tasas que constituyen recursos de la Administracion General
del Estado y sus Organismos Publicos, asi como en sus resoluciones
de desarrollo.

La solicitud se cumplimentara de acuerdo con las instrucciones
del anexo IV.

6. Tribunal

6.1 El Tribunal calificador de este proceso selectivo es el que
figura como Anexo Il a esta convocatoria.
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6.2 El Tribunal de acuerdo con el articulo 14 de la Constitucién
Espafiola, velara por el estricto cumplimiento del principio de igual-
dad de oportunidades entre ambos sexos.

6.3 A efectos de comunicaciones y demas incidencias, el Tribu-
nal tendra su sede en la Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria
vy Nutricién, C/ Alcala, 56 28014 Madrid, teléfono 913380458
direccién de correo electrénico vcalderon@msc.es

7. Desarrollo del proceso selectivo

Dentro de cada especialidad, el orden de actuacién de los oposi-
tores se iniciara alfabéticamente por el primero de la letra B, segin
lo establecido en la Resolucion de la Secretaria General para la
Administracién Pablica de 17 de enero de 2007 (Boletin Oficial del
Estado del 26).

8. Norma final

Al presente proceso selectivo le seran de aplicacion la
Ley 7/2007, de 12 de abril, por el que se aprueba el Estatuto Basico
del Empleado Publico v el resto de la legislacion vigente en la materia
vy lo dispuesto en este proceso selectivo.

Contra la presente convocatoria, podra interponerse, con carac-
ter potestativo, recurso de reposicion ante el sefior Ministro de Sani-
dad y Consumo en el plazo de un mes desde su publicaciéon o bien
recurso contencioso-administrativo, en el plazo de dos meses desde
su publicacién, ante el 6rgano jurisdiccional competente, de confor-
midad con lo dispuesto en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedi-
miento Administrativo Comun, y en la Ley 29/1998, de 13 de julio,
reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa, significan-
dose, que en caso de interponer recurso de reposiciéon, no se podra
interponer recurso contencioso-administrativo hasta que aquel sea
resuelto expresamente o se haya producido la desestimacion pre-
sunta del mismo.

Asimismo, la Administraciéon podra, en su caso, proceder a la
revision de las resoluciones del Tribunal, conforme a lo previsto en la
citada Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

Madrid, 17 de octubre de 2007.-El Ministro de Sanidad y Con-
sumo, P.D. (Orden SC0O/2475/2004, de 8 de julio), la Subsecretaria
de Sanidad y Consumo, Consuelo Sanchez Naranjo.

ANEXO I

Descripcion del proceso selectivo

1. Fase de oposicién

La oposicion constara de cuatro ejercicios, siendo los tres prime-
ros de caracter eliminatorio:

Primer ejercicio: Contestacion por escrito en el plazo maximo de
dos horas a un cuestionario de 100 preguntas de respuestas alterna-
tivas preparado al efecto por el Tribunal, que versara sobre el conte-
nido de la parte II del programa de cada Area y de la parte IIl del
programa de cada especialidad vy en el que se incluira obligatoria-
mente un 15% de preguntas de la parte I del programa y un 15% de
preguntas de la parte II.

Para corregir este ejercicio se tendra en cuenta la correccién del
azar penalizando las respuestas erréneas de acuerdo con la formula
estadistica A-E/(n-1). Donde A = numero de aciertos totales en el
ejercicio, E = nimero de errores totales en el ejercicio, y n = nimero
de respuestas alternativas a cada pregunta.

Segundo ejercicio: Consistira en el desarrollo por escrito, en el
tiempo maximo de dos horas y treinta minutos de dos temas elegidos
por el aspirante de entre cuatro extraidos al azar, uno de la parte II
del programa de cada Area y tres de la parte IlI del programa de cada
especialidad. Cada opositor procedera a la lectura publica de su ejer-
cicio, finalizada la cual, el Tribunal podra formular preguntas sobre el
contenido del mismo.

Tercer ejercicio: Resolucién por escrito, durante el plazo maximo
de dos horas, de un supuesto practico propuesto por el tribunal sobre
materias contenidas en la parte Il del programa de cada especiali-
dad. El tribunal podra proponer varios supuestos para una misma
especialidad con el fin de que el opositor elija resolver uno de ellos.
Cada opositor procedera a la lectura puablica de su ejercicio, finali-
zada la cual, el Tribunal podra formular preguntas sobre el contenido
del mismo.

Cuarto ejercicio: Traduccion directa al castellano y sin dicciona-
rio de un texto propuesto por el Tribunal y que sera a elegir por el
opositor, en francés, inglés o aleméan, seleccionado por el aspirante
en su instancia de participacion. Para la practica de dicho ejercicio
los aspirantes dispondran de un tiempo de cuarenta y cinco minutos.
El ejercicio debera ser leido por el opositor en sesion publica ante el
Tribunal, que podra dialogar con el aspirante, en la lengua elegida
por éste, sobre aspectos relacionados con el ejercicio o sobre cual-
quier tema que pudiera plantear con la finalidad exclusiva de com-
probar su conocimiento de idioma elegido.

Los tres primeros ejercicios seran eliminatorios y se calificaran
de 0 a 50 puntos, siendo necesario obtener para superarlos la pun-
tuacién minima que establezca el tribunal en cada ejercicio y especia-
lidad. El cuarto ejercicio se calificara de 0 a 20 puntos, siendo nece-
sario obtener un minimo de 10 puntos para superarlo.

La calificacion final de la fase de oposicién vendra determinada por
la suma de las puntuaciones obtenidas en cada uno de los ejercicios.

2. Curso selectivo

El curso selectivo consistirda en un periodo de formacién de
caréacter teérico y practico organizado, para cada especialidad, por
los Organismos de destino de cada una de las Areas, cuya duraciéon
maxima sera de dos meses. La asistencia al curso selectivo es obliga-
toria y durante el mismo los aspirantes dependeran directamente de
la Direccion del Organismo de destino de cada una de las Areas.

El plazo maximo del comienzo del curso selectivo, una vez supe-
rados los ejercicios de la fase de oposicién, sera de dos meses a
partir de la terminacion del plazo a que se refiere la base decimoter-
cera, apartado 2, de las bases comunes.

La calificacién del curso selectivo sera otorgada por los tribuna-
les de cada una de las areas, éstos dispondran de un plazo de 20 dias
habiles, a contar desde el dia siguiente al de la finalizacién del curso
selectivo, para hacer publicas las notas del citado curso.

La calificacion maxima del curso selectivo sera de 50 puntos. El
Tribunal fijara la puntuacién minima necesaria para superarlo. La
puntuacion minima que se establezca resultara de la puntuacion
transformada que se derive de los baremos que fije el Tribunal. En el
curso selectivo se valorara la asistencia y participacion en las clases,
la presentacién de trabajos, las pruebas individuales o en grupo y la
resoluciéon de casos practicos.

La calificacion final del proceso selectivo vendra determinada
por la suma de las puntuaciones obtenidas en la fase de oposicién y
en el curso selectivo.

En caso de empate el orden de prelacién se establecera aten-
diendo a los siguientes criterios:

1. Mayor puntuacién obtenida por los aspirantes en la fase de
oposiciéon.

2. Mayor puntuacién obtenida en el tercer ejercicio, segundo
ejercicio, primer ejercicio y cuarto ejercicio, por este orden.

Los aspirantes que tengan la condicién de funcionarios de Orga-
nismos Internacionales estaran exentos de la realizacién de aquellos
ejercicios que la Comisién Permanente de Homologacion considere
que tienen por objeto acreditar conocimientos va exigidos para el
desempeiio de sus puestos de origen en el Organismo Internacional
correspondiente.

Se adoptaran las medidas precisas para que los aspirantes con
discapacidad gocen de similares condiciones que el resto de los aspi-
rantes en la realizacion de los ejercicios. En este sentido, para las
personas con discapacidad que asi lo hagan constar en su solicitud,
se estableceran las adaptaciones posibles en tiempos y medios para
su realizacion.

ANEXO II

PARTE 1

Tema 1. La Constitucién Espaiola de 1978. Caracteristicas,
estructura, principios y valores fundamentales. Los derechos funda-
mentales y su especial proteccién.

Tema 2. La Corona: Atribuciones y competencias. Las Cortes
Generales: Composicién y funciones.

Tema 3. El Gobierno. Composicién, designacién, funciones y
relaciones con el resto de los poderes del Estado.

Tema 4. La Administracion Publica (I): Principios constitucio-
nales. La Administracion General del Estado y su organizacién peri-
férica. (LOFAGE).

Tema 5. La Administracién Puablica (II): La organizacién territo-
rial del Estado. Las Comunidades Autéonomas. Las Corporaciones
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locales. La coordinacién entre las distintas Administraciones publi-
cas. Las Conferencias Sectoriales: Composicién y funciones.

Tema 6. La Ley General de Sanidad y Ley de Cohesién y Cali-
dad del Sistema Nacional de Salud.

Tema 7. Ley del Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comuin. Principios inspi-
radores de la modernizacién en la Administracién Pablica. Simplifica-
ci6on Administrativa y Calidad en la Administracion Publica.

Tema 8. Régimen juridico del personal al servicio de las
Administraciones publicas. Deberes y derechos de los funcionarios
publicos.

Tema 9. La contratacién administrativa. Concepto, tipos, prin-
cipios, caracteristicas y elementos. Adjudicacién. Ejecucion.

Tema 10. Presupuestos Generales del Estado. Estructura. El
ciclo presupuestario: Elaboracién, ejecucion y control.

Tema 11. El Ministerio de Sanidad y Consumo. Estructura.
Interrelacion con otros Departamentos y con otras Administraciones
Publicas.

Tema 12. Derechos de los Consumidores. Ley General para la
defensa de los consumidores y Usuarios.

Tema 13. Instituciones comunitarias: la Comisién, el Consejo,
el Parlamento Europeo, el Tribunal de Justicia. Composicion y fun-
ciones. Competencias en materia sanitaria y veterinaria.

Tema 14. Legislacién espafiola de prevencion de riesgos labo-
rales.

Tema 15. Normas comunitarias. Tipos, elaboracién. La toma
de decisién en la Union Europea. Comitologia.

Tema 16. Incorporacion de normas comunitarias a la legisla-
cién espaiiola. Procedimiento de informacién en materia de normas
v reglamentaciones técnicas a la comisién Europea y otros organis-
mos supranacionales.

Tema 17. Tratado de la Unién Europea. Derecho Comunitario.
Derecho derivado: complementario y jurisprudencia.

Tema 18. Mercado Unico. Antecedentes y evoluciéon. Conse-
cuencias. Medidas de efecto equivalente. Clausulas de salvaguardia.

Tema 19. Las Comunidades Auténomas, los Estatutos de Auto-
nomia: distribucién de competencias entre el Estado y las Comunida-
des Auténomas. Las normas autonémicas. Las Entidades Locales.

Tema 20. Organizaciéon Mundial de la Salud. Estructura y fun-
ciones. Otros organismos internacionales, su contribucién a la pro-
mocién de la salud.

Tema 21. Politica Sanitaria de la Unién Europea.

Tema 22. Normalizacién, Tipos de Normas. Organismos Nacio-
nales e Internacionales de Normalizacion.

Tema 23. Politicas de Igualdad entre mujeres y hombres.

Tema 24. Potestad sancionadora de la Administracién Publica Espa-
fiola. La responsabilidad patrimonial de las Administraciones Publicas.

Tema 25. Residuos quimicos y bioldgicos en el laboratorio.
Sistemas de recogida v eliminacién.

PARTE II

Area de la Agencia Espaiiola de Medicamentos vy Productos
Sanitarios

Tema 1. Ley de Garantias v Uso Racional de los medicamentos
v productos sanitarios.

Tema 2. La salud pablica en los Tratados de la Unién Europea.
Las Normas Comunitarias y la libre circulaciéon de medicamentos,
productos sanitarios y cosméticos en la Unién Europea.

Tema 3. Clasificacién y reglamentacién de los productos sani-
tarios en la Unién Europea y Espaiia.

Tema 4. La Agencia Europea de Evaluacion de Medicamentos.
Base juridica, estructura y funciones. Coordinacién con las autorida-
des de los Estados miembros. Comités y grupos de trabajo de la
Comision Europea relacionados con medicamentos.

Tema 5. Los Acuerdos de Reconocimiento Mutuo de la Unién
Europea v paises terceros en materia de medicamentos y productos
sanitarios. La Conferencia Internacional de Armonizacién (ICH). Pro-
gramas de Armonizacion Global en productos sanitarios (GHTF).

Tema 6. El Consejo de Europa: Estructura y funciones. Su
implicacién en la evaluacién y control de medicamentos y productos
sanitarios. La Farmacopea Europea. Laboratorios Oficiales de Con-
trol de Medicamentos (OMCL). Otras actividades con repercusion
sanitaria y social. Recomendaciones en el ambito de los productos
cosméticos. El Convenio de Bioética.

Tema 7. Los procedimientos para la autorizaciéon y registro de
medicamentos en la Union Europea y en Espaia. Procedimiento cen-
tralizado. Reconocimiento mutuo. Procedimiento Descentralizado.
Procedimiento nacional. El Comité de Evaluacion de Medicamentos
de uso humano. Estructura y funciones.

Tema 8. El enfoque legislativo de los productos sanitarios en la
Unién Europea. Estructura administrativa, sus funciones y 6rganos
de apoyo. Los Organismos Notificados. Los Organismos de Normali-
zacion. Mecanismos de Cooperaciéon Administrativa.

Tema 9. Las condiciones de autorizacion de los medicamentos
respecto a su informacién: Ficha técnica. Etiquetado vy prospecto. Las
garantias de informaciéon de los productos sanitarios: Etiquetado,
instrucciones de utilizacién, manual de usuario. Terminologia,
nomenclatura y simbolos utilizados en productos sanitarios.

Tema 10. La distribuciéon de medicamentos en la Unién Euro-
pea y su regulacion en Espafa. Autorizacién de instalaciones, requi-
sitos. Buenas practicas de distribucion. Distribucion paralela. La dis-
tribucién de los productos sanitarios en Espafia: requisitos y
responsabilidades de los distribuidores; competencias de las adminis-
traciones publicas.

Tema 11. Seguimiento de la calidad del medicamento comer-
cializado, toma de muestras y andlisis. Programas nacionales y euro-
peos. Denuncias y actuaciones por motivos de calidad.

Tema 12. La patente de los medicamentos. El certificado com-
plementario de proteccion de los medicamentos. Las marcas comer-
ciales. Repercusiones industriales y sanitarias. La denominacién de
los medicamentos. Las denominaciones oficiales nacionales y las
denominaciones comunes internacionales. Sistemas de clasificacion
y codificacion de los medicamentos.

Tema 13. Intervencién y control de estupefacientes y psicétropos.
Convencién Unica de 1961 sobre estupefacientes y Convenio de 1971
sobre sustancias psicotropicas. Regulacién nacional.

Tema 14. La Agencia Espaiola de Medicamentos y Productos
Sanitarios. Estructura y funciones y normativa basica. La Direccion
General de Farmacia y Productos Sanitarios. Estructura y funciones.

Tema 15. Los ensayos clinicos de medicamentos. Objetivos
Clasificacion Requisitos para su realizacién. Buenas practicas clinicas
(BPC). Investigaciones clinicas con productos sanitarios. Analogias y
diferencias con los ensayos clinicos de medicamentos. Normas técni-
cas de referencia.

Tema 16. Gestion de calidad en productos sanitarios. Norma
UNE-EN ISO 13485. Sistema de garantia total. Sistema de garantia
de la calidad de la produccién y del producto. Aplicacién a los distin-
tos productos y procedimientos de evaluacion.

Tema 17. Foérmulas magistrales. Formulario Nacional. Medica-
mentos homeopaticos y medicamentos de plantas medicinales. Pro-
ductos frontera. Normativa y aspectos diferenciales.

Tema 18. Los medicamentos inmunolégicos: vacunas y alerge-
nos. Derivados de sangre y plasma humano. Normativa y aspectos
diferenciales.

Tema 19. Laboratorios fabricantes e importadores de medica-
mentos. Normativa y responsabilidades. Actividades de la inspeccion
farmacéutica. Certificaciones. Cooperaciéon con los Estados miem-
bros de la Unién Europea y otros organismos internacionales. Fabri-
cacion, agrupacion, esterilizacion e importaciéon de productos sanita-
rios: normativa y responsabilidades.

Tema 20. Normas de correcta fabricacion. Buenas practicas de
laboratorio.

Tema 21. Comercio exterior de medicamentos, productos sani-
tarios, cosméticos y productos de higiene personal: su importacion,
exportacién y circulaciéon. La inspeccién farmacéutica de géneros
medicinales. Actividades de control e inspecciéon en materia de estu-
pefacientes y psicétropos.

Tema 22. La autorizaciéon de medicamentos genéricos. La auto-
rizacién de medicamentos publicitarios. La autorizacion de medica-
mentos con condiciones especiales respecto a su prescripcion y dis-
pensacion. Uso de medicamentos no registrados en Espana.

Tema 23. Farmacovigilancia: Conceptos y objetivos. Estruc-
tura, organizacién y funcionamiento de la farmacovigilancia en
Espaiia. Coordinacion en la Unién Europea y con organismos inter-
nacionales en materia de farmacovigilancia. Buenas practicas de
Farmacovigilancia.

Tema 24. El Sistema de Vigilancia de Productos Sanitarios en
la Union Europea y en Espaiia. Redes de alerta de productos sanita-
rios de ambito nacional, comunitario e internacional. Directrices
europeas sobre vigilancia.

Tema 25. La reglamentacién de los productos cosméticos en la
Unién Europea v en Espafia. Competencias de Administraciones Pabli-
cas. Reglamentacion espaiiola de los productos de higiene personal.

Area de la Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria
v Nutricién

Tema 1. Codex Alimentarius Mundi. Instituciones. Funciones.
Tema 2. Cédigo Alimentario Espaiiol. Su desarrollo.
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Tema 3. La Comisién Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria (CIOA).

Tema 4. El Libro Blanco de la Seguridad Alimentaria.

Tema 5. Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria Europea.

Tema 6. Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria v Nutri-
cion. Ley de Creacién y Estatuto. Estructura, funciones y objetivos.

Tema 7. Comité Cientifico de la Autoridad Europea de Seguri-
dad Alimentaria.

Tema 8. Comité Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguri-
dad Alimentaria y Nutricién.

Tema 9. Oficina Veterinaria y Alimentaria Europea.

Tema 10. Acreditacién de laboratorios segin Norma ISO
17025.

Tema 11. Validacion de ensayos conforme a la Decision
2002/657/CE .

Tema 12. Evaluacién de la Seguridad Alimentaria JECFA.

Tema 13. El Principio de precaucién.

Tema 14. Laboratorios Comunitarios de Referencia de alimen-
tos y piensos. Funciones.

Tema 15. Laboratorios Nacionales de Referencia de alimentos
v piensos. Funciones.

Tema 16. Gestién de residuos de muestras y reactivos en el
laboratorio de andlisis de alimentos.

Tema 17. La Entidad Nacional de Acreditacion.

Tema 18. Control oficial de los productos alimenticios en la
Unién Europea y en Espafia. Programas comunitarios coordinados.

Tema 19. Registro general sanitario de alimentos. Normativa y
funcionamiento.

Tema 20. Laboratorios de analisis de alimentos. Métodos ofi-
ciales reconocidos. Buenas practicas de laboratorio.

Tema 21. Ensayos colaborativos.

Tema 22. Ensayos de aptitud.

Tema 23. Seguridad e higiene laboral en el laboratorio de ana-
lisis alimentos.

Tema 24. Centro Nacional de Alimentacién. Funciones.

Tema 25. Laboratorio Comunitario de Referencia de Biotoxi-
nas Marinas. Funciones.

Area del Instituto Nacional del Consumo

Tema 1. Cinética quimica. Velocidad de reaccion. Equilibrio
quimico. Ley de accion de masas. Constante de equilibrio. Relacion
con las propiedades termodinamicas.

Tema 2. Teoria sobre acidos y bases. Reacciones acido-base.
Concepto de pH. Soluciones tampén.

Tema 3. Reacciones redox. Células electroquimicas. Potencia-
les redox. Ecuacion de Nernst.

Tema 4. Elementos quimicos. Particulas elementales. Peso at6-
mico. Namero atémico. Estructura atémica. Configuracion electré-
nica. Concepto de Mol, nimero de Avogadro. Nomenclatura quimica
organica e inorgénica.

Tema 5. Tipos de enlaces: i6nico, covalente, metalico. Fuerzas
de Van deer Waals. Enlace de hidrégeno.

Tema 6. Estados de la materia. Estado gaseoso; propiedades.
Estado liquido; propiedades. Estado sélido; propiedades.

Tema 7. Cambios de estado Diagrama de equilibrio de fases.
Regla de las fases. Temperaturas de ebullicién y congelacién. Crios-
copia y ebulloscopia.

Tema 8. Estados de agregacién de la materia. Disoluciones.
Medidas de concentracion. Producto de solubilidad. Propiedades de
las disoluciones.

Tema 9. Leyes fundamentales de las reacciones quimicas. Este-
quiometria.

Tema 10. Propiedades fisicas, densidad, peso especifico.
Dureza. Viscosidad.

Tema 11. Seguridad en laboratorios. Riesgos especificos en
agentes quimicos y su prevencion.

Tema 12. Estadistica aplicada a laboratorios. Tipos de errores.
Analisis de resultados. Test estadistico. Andlisis de la varianza.

Tema 13. Errores en andlisis instrumental. Regresion y correla-
cion. Recta de regresion. Error de la pendiente y ordenada en el ori-
gen de la recta de regresion.

Tema 14. Control de calidad en laboratorios. Graficos de con-
trol. Tipos y aplicaciones.

Tema 15. Validacion de métodos analiticos. Criterios y para-
metros de validacion.

Tema 16. Tipos y célculo de las incertidumbres de las medidas.

Tema 17. Trazabilidad de las medidas. Patrones y materiales de
referencia.

Tema 18. Ejercicios de inter comparacion: tratamiento estadis-
tico.

Tema 19. Sistemas de calidad. Normas de calidad aplicables a
laboratorios. La Norma UNE/EN/ISO 17025. Entidades de acredi-
tacion.

Tema 20. Técnicas de preparacién de muestras. Representati-
vidad; homogeneidad.

Tema 21. Mineralizacién por via seca y via hiimeda; precipita-
ciones; otras técnicas preparativas; fundamentos, instrumental y
aplicaciones.

Tema 22. Sistemas de extraccién: principios generales. Extrac-
cién con soxhlet, con microondas, con fluidos supercriticos. Destila-
cion.

Tema 23. Balanza: uso, mantenimiento y calibracién. Fuentes
de errores en la pesada.

Tema 24. Analisis gravimétricos. Fundamentos. Tipos de deter-
minaciones. Métodos de precipitacion. Fenémenos de coprecipita-
cién y posprecipitacion.

Tema 25. Andlisis volumétrico, neutralizacién, formaciéon de
complejos, precipitacién. Valoracion de nitrégeno Kjeldahl. Errores
de los métodos volumétricos. Calibracion del material volumétrico.

Area del Instituto de Salud Carlos III

Tema 1. Legislacién comunitaria y espaiiola relativas a la pre-
vencion y control integrados de la contaminacién.

Tema 2. Legislaciéon comunitaria y espafiola en materia de cla-
sificacién, embalaje v etiquetado de las sustancias peligrosas.

Tema 3. Legislacién comunitaria y espafiola relativas a la eva-
luacién y gestion de la calidad del aire.

Tema 4. Legislacién comunitaria y espaiiola relativas a la cali-
dad requerida para las aguas superficiales destinadas a la produccién
de agua potable en los Estados Miembros.

Tema 5. Ley de aguas. Regulacion del dominio publico hidrau-
lico. Usos del agua. Competencias. Sistema automatico de informa-
cién de calidad de las aguas. Red SAICA. Red SINAC.

Tema 6. Legislaciéon comunitaria y espafola relativas a la pro-
teccién sanitaria de los trabajadores y de la poblacion contra las
radiaciones ionizantes. Recomendacion relativa a la exposicién del
publico en general a los campos electromagnéticos.

Tema 7. Legislacién comunitaria y espaiiola relativas a los resi-
duos.

Tema 8. Estrategia y programas europeos y espaifoles sobre
calidad del aire. APHEIS, contaminacién atmosférica vy salud: un sis-
tema europeo de informacion.

Tema 9. Contaminacion Atmosférica Transfronteriza. Conve-
nio de Ginebra. Programa EMEP.

Tema 10. Redes de vigilancia de la calidad del aires. Tipos
disefio v planificacion.

Tema 11. Reglamento (Euratom) n.° 1493/93 del Consejo, de
8 de junio de 1993, relativo a los traslados de sustancias radiactivas
entre los Estados miembros.

Tema 12. Reglamentos comunitarios por el que se establecen
las tolerancias maximas de contaminaciéon radiactiva tras un acci-
dente nuclear o cualquier otro caso de emergencia radiolégica.

Tema 13. Estrategia europea de medio ambiente y salud. Ini-
ciativa SCALE. Objetivos. Plan de accién 2004-2010.

Tema 14. Evaluacién, clasificacion y registro de sustancias qui-
micas en el marco de la Unién Europea: programa REACH.

Tema 15. Convenio de Estocolmo. Reglamento 850/2004
sobre los Compuestos Orgénicos Persistentes (COP) y su aplicacién
al Plan Nacional.

Tema 16. Agencia Europea de Medio Ambiente. Organizacién,
objetivos vy funciones.

Tema 17. La Ley de Fomento y Coordinaciéon General de la
Investigacién Cientifica y Técnica.

Tema 18. El sistema de Ciencia y Tecnologia en Espaia. El
Plan Nacional de Investigacién Cientifica, Desarrollo e Innovacién
Tecnoldgica. Objetivos.

Tema 19. Politica europea de investigacién. Programas comu-
nitarios de investigacion en salud y medio ambiente.

Tema 20. Los Organismos Publicos de Investigacién. Régimen
Juridico. Caracteristicas. Funciones y Organos de Direccién.

Tema 21. El Instituto de Salud Carlos IlI: Organizacion, objeti-
vos y funciones.

Tema 22. Las buenas practicas de laboratorio (BPL) y otros
sistemas de aseguramiento de la calidad en los laboratorios de
ensayo.

Tema 23. Higiene y seguridad en el trabajo de laboratorio.
Normas. Riesgos especificos de los agentes quimicos y su preven-
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cion. Criterios para la evaluacion de riesgos. Informacién del etique-
tado. Bioseguridad en los laboratorios.

Tema 24. Residuos téxicos y peligrosos en los laboratorios.
Clasificacion de los residuos de laboratorio. Tratamiento de los resi-
duos de los laboratorios para su recogida selectiva y eliminacién.
Gestién y control de residuos con contenido radiactivo.

Tema 25. La experimentacién animal, principios v ética. Legis-
lacién sobre la proteccién de los animales utilizados para experimen-
tacién y otros fines cientificos.

PARTE Il

Area de la Agencia Espanola de Medicamentos y Productos
Sanitarios

Especialidad de Evaluacién y Control de Medicamentos Biol4gicos y
Productos Sanitarios

Tema 1. Estructura y Funcion del DNA, de los RNAs, proteinas
VY enzimas.

Tema 2. Clonaje de genes. Estrategias, identificacion, aisla-
miento. 3

Tema 3. Acidos nucleicos, el cédigo genético y la sintesis de
macromoléculas.

Tema 4. Membrana Celular. Organizacién subcelular de células
eucaridticas y procariotas.

Tema 5. El genoma humano.

Tema 6. Estructura molecular de genes y cromosomas.

Tema 7. Elementos genéticos méviles.

Tema 8. Mutagénesis in vitro como estudio de la funcién
génica.

Tema 9. Métodos de transferencia de genes a células de mami-
fero.

Tema 10. Métodos empleados para obtener moléculas de DNA
recombinante. i

Tema 11. PCR. Técnicas y Areas cientificas de utilizacion.

Tema 12. Procesos de limpieza y desinfeccion de productos
sanitarios. Métodos y procedimientos de desinfeccion. Principales
agentes desinfectantes. Resistencia a los desinfectantes. Esteriliza-
cién de productos sanitarios. Principales agentes esterilizantes.
Mecanismos de accién. Monitorizacién de los procesos: medios fisi-
cos, quimicos y bioldgicos.

Tema 13. Esterilizacion de productos sanitarios: por 6xido de
etileno, por irradiacion, por vapor y por calor seco, y otros métodos.
Control y validacion de los procesos.

Tema 14. Seguridad biolégica de productos sanitarios. Bio-
compatibilidad. Criterios para la seleccion de métodos de ensayo.
Métodos de determinacion de la seguridad biolégica. Comporta-
miento biolégico de los materiales. Mantenimiento de la funcionali-
dad. Envejecimiento de materiales. Interacciones con células, tejidos
y fluidos organicos.

Tema 15. Ingenieria genética de plantas.

Tema 16. Animales y plantas transgénicos.Aplicaciones biotec-
nolébgicas de los animales y plantas transgenicos.

Tema 17. Regulacién de la respuesta inmune.

Tema 18. El sistema linfoide.

Tema 19. Reconocimiento antigénico.

Tema 20. Inmunidad humoral y celular.

Tema 21. Moléculas implicadas en el reconocimiento antigé-
nico.

Tema 22. Inmunidad e infeccién.

Tema 23. Inmunidad frente a virus.

Tema 24. Cancer aspectos biolégicos basicos.

Tema 25. Cancer y sistema inmune.

Tema 26. Inmunogenicidad de proteinas terapéuticas.

Tema 27. Vectores de transferencia en terapia génica.

Tema 28. Aplicaciéon de la terapia génica en enfermedades
monogénicas y cancer.

Tema 29. Anticuerpos monoclonales. Aplicaciones terapéuticas.

Tema 30. Fraccionamiento industrial del plasma.

Tema 31. Inmunoglobulinas intravenosas produccién, especifi-
caciones y uso.

Tema 32. Factores de coagulacion obtenidos por fracciona-
miento y por ingenieria genética.

Tema 33. Caracteristicas desde el punto de vista de la calidad
de los productos biotecnoldgicos evaluados en los procedimientos
Centralizados hasta la actualidad. El caso de los anticuerpos mono-
clonales.

Tema 34. Caracteristicas desde el punto de vista de la calidad
de los productos biotecnolégicos evaluados en los procedimientos

Centralizados hasta la actualidad. El caso de las vacunas y de los
productos de terapia génica.

Tema 35. Caracteristicas desde el punto de vista de la calidad
de los productos biotecnoldgicos evaluados en los procedimientos
Centralizados hasta la actualidad. El caso de los interferones.

Tema 36. El grupo de Bioldgicos de la EMEA.

Tema 37. Medicamentos biotecnoldgicos. Produccién y control
de calidad. Aspectos regulatorios.

Tema 38. Anticuerpos monoclonales para uso en humanos.
Aspectos cientificos y regulatorios.

Tema 39. Regulacion de terapias avanzadas. Ensayos clinicos.

Tema 40. Regulacién de terapias avanzadas. Autorizacién de
comercializacion.

Tema 41. Terapia génica. Aspectos cientificos.

Tema 42. Terapia génica. Aspectos regulatorios.

Tema 43. Terapia celular somatica e ingenieria de tejidos. Pro-
ductos combinados. Aspectos cientificos y regulatorios.

Tema 44. Organismos modificados genéticamente.

Tema 45. Evaluacién de riesgo ambiental de los medicamentos
modificados genéticamente.

Tema 46. Produccién de medicamentos biotecnolégicos en
plantas. Aspectos cientificos y regulatorios.

Tema 47. Control de calidad de medicamentos biotecnoldgi-
cos. Validacién de procesos de produccion. Especificaciones.

Tema 48. Medicamentos biosimilares.

Tema 49. Aspectos regulatorios de los medicamentos biosimi-
lares.

Tema 50. Estudios de comparabilidad de medicamentos biotec-
noldgicos. Aspectos cientificos y regulatorios.

Tema 51. Estabilidad de medicamentos biotecnoldgicos.

Tema 52. Encefalopatias espongiformes transmisibles. Aspec-
tos cientificos vy regulatorios.

Tema 53. Materiales susceptibles de transmitir encefalopatias
espongiformes. Regulacién de su utilizaciéon en la fabricacion de
medicamentos.

Tema 54. Seguridad de materiales de origen biol6gico emplea-
dos en la fabricacién de medicamentos.

Tema 55. Patrones, preparaciones de referencia y unidades
internacionales para las sustancias bioldgicas.

Tema 56. Seguridad viral de los medicamentos. Disefio y reali-
zacién de los estudios de seguridad viral para la autorizacion de los
medicamentos. Aspectos técnicos, cientificos y regulatorios.

Tema 57. Seguridad viral de productos biotecnolégicos. Aspec-
tos cientificos, técnicos v regulatorios.

Tema 58. Seguridad viral de productos biotecnoldgicos en fase
de ensayos clinicos. Aspectos cientificos, técnicos y regulatorios.

Tema 59. Autorizacién de vacunas antigripales pandémicas y
con potencial pandémico. Aspectos técnicos, cientificos y regulato-
rios.

Tema 60. Vacunas antigripales estacionales. Aspectos cientifi-
cos, técnicos y regulatorios.

Tema 61. Aspectos bioldgicos y farmacéuticos de vacunas
combinadas.

Tema 62. Vacunas antigripales atenuadas. Vacunas antigripa-
les producidas en cultivos celulares. Aspectos técnicos, cientificos y
regulatorios.

Tema 63. Productos sanitarios para diagnéstico «in Vitro». Fun-
damentos de las diferentes técnicas de deteccion. Tipos de marcado-
res. Conceptos de sensibilidad v especificidad. Productos sanitarios
para diagnéstico «in Vitro» utilizados en hematologia, histologia y
bioquimica. Productos sanitarios para diagndstico «in Vitro» utiliza-
dos en Microbiologia e Inmunologia clinica e infecciosa Requisitos.
Normas técnicas.

Tema 64. Criterios de calidad y seguridad de sangre humana y
componentes.

Tema 65. Plasma Master File. Aspectos técnicos, cientificos y
regulatorios.

Tema 66. Autorizacion de Hemoderivados. Aspectos cientifi-
cos, técnicos y regulatorios. Seguridad viral.

Tema 67. Enfermedad de Creutzfeldt-Jakob, variante de Creu-
tzfeldt-Jakob y Hemoderivados. Aspectos técnicos, cientificos y regu-
latorios.

Tema 68. Tipos vy utilizacion de vacunas de uso humano
empleadas en calendarios de vacunacion. El caso de la polio.

Tema 69. Tipos vy utilizacion de vacunas de uso humano
empleadas en calendarios de vacunacion. El caso de las vacunas de
la rubeola, sarampién, parotiditis.

Tema 70. Tipos vy utilizacion de vacunas de uso humano
empleadas en calendarios de vacunacién. El caso de las vacunas de
tétanos, difteria y tos ferina.
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Tema 71. Tipos vy utilizacién de vacunas de uso humano utiliza-
das en el calendario de vacunacion. El caso de la vacuna de meningi-
tis C.

Tema 72. Tipos vy utilizacion de vacuna de uso humano
empleadas en calendario de vacunacién. El caso de la vacuna de la
hepatitis B.

Tema 73. Liberacion previa de lotes de vacunas. El papel de la
red de Laboratorios Oficiales de control.

Tema 74. Liberacion previa de lotes de hemoderivados. El
papel de la red de Laboratorios Oficiales de control.

Tema 75. Elementos esenciales en la organizacion de un
Laboratorio Oficial de Control referidos a su sistema de Garantia de
Calidad.

Area de la Agencia Espaiola de Medicamentos y Productos
Sanitarios

Especialidad de Analisis Quimico de Medicamentos

Tema 1. Farmacos y medicamentos. Tipos de nomenclatura de
farmacos. Nombres quimicos sistematicos (reglas IUPAC). Manejo de
las fuentes bibliograficas.

Tema 2. Procesos de fabricacion de un principio activo y de sus
intermedios de sintesis. Materiales o compuestos de partida, reacti-
vos, disolventes y catalizadores. Identificacion de los pasos criticos
de un proceso de fabricacién. Condiciones de reaccién y escala de
reacciéon. Control de los procesos. Perfil de impurezas vy su andlisis.
Procesos alternativos de sintesis y fabricacion.

Tema 3. Identificacién de los pasos criticos del proceso de
fabricacién que afectan a las especificaciones que requiere el princi-
pio activo. Importancia de las propiedades del estado sélido. Analisis
y control de intermedios de reaccién.

Tema 4. Calidad de medicamentos y su relacién con la seguri-
dad v eficacia. Factores determinantes. Normas de referencia.

Tema 5. Conferencia Internacional de armonizacién (ICH). His-
toria, estructura y procesos de armonizaciéon. Guias de Calidad.

Tema 6. Directrices de calidad europeas (CHMP). Tipos e inte-
rés en la regulacion de medicamentos.

Tema 7. La Farmacopea Europea. Aplicacion al control de
medicamentos y sustancias de uso farmacéutico. Otras Farmaco-
peas. Armonizacion.

Tema 8. Sustancias activas de uso farmacéutico. Especificacio-
nes: Criterios de seleccion. Normas de referencia.

Tema 9. Sustancias activas: procedimiento ASMF vy su utiliza-
cién en solicitudes de autorizacién de comercializaciéon de medica-
mentos de uso humano vy veterinario.

Tema 10. Sustancias de uso farmacéutico: Certificado de Con-
formidad con las monografias de la Farmacopea Europea. Procedi-
miento y utilizacion. Normativa aplicable.

Tema 11. Criterios de pureza aplicables a las sustancias de uso
farmacéutico vy a los medicamentos. Clasificacion de impurezas. Nor-
mativa. Métodos de control.

Tema 12. Sustancias activas obtenidas por fermentacién. Des-
cripcién y controles principales del proceso. Importancia de la esteri-
lizacién y los procesos asépticos en la fabricacién de estos productos:
Metodologia y validacién de acuerdo a Farmacopea.

Tema 13. Obtencién de sustancias de uso farmacéutico
mediante metodologias de Quimica no clasica: Sintesis de péptidos.
Procesos semisintéticos y sus principales usos: sintesis de antibiti-
cos y esteroides. Fundamentos de quimica combinatoria aplicada a la
creacién de farmacos.

Tema 14. Medicamentos de origen biol4gico y biotecnoldgico.
Criterios de calidad, Produccién y control. Pruebas de seguridad
viral. Legislacion vigente.

Tema 15. Seguridad viral de medicamentos de uso humano.
Bases cientificas. Encefalopatias espongiformes transmisibles Nor-
mativa aplicable.

Tema 16. Criterios biofarmacéuticos aplicables durante el
desarrollo, produccién y control de calidad de medicamentos. Clasi-
ficacién biofarmacéutica. Métodos de control.

Tema 17. Estudios de preformulacién y desarrollo farmacéu-
tico. Nuevas herramientas de calidad.

Tema 18. Especificaciones de medicamentos: Definicién y cri-
terios de seleccion. Farmacopea y otras normas aplicables a medica-
mentos.

Tema 19. Biodisponibilidad y bioequivalencia. Concepto. Tipos
de estudios. Correlaciones in vivo-in vitro. Criterios aplicables al
diseno y evaluacién de la calidad de medicamentos.

Tema 20. Procesos de fabricacion de medicamentos. Valida-
cion. Procesos no-estandar.

Tema 21. Desarrollo de formas estériles. Tipos de procesos de
esterilizacién. Selecciéon y Validacién. Liberacién paramétrica.

Tema 22. Excipientes de uso farmacéutico. Normativa aplica-
ble. Farmacopeas.

Tema 23. Agua para uso farmacéutico. Normativa aplicable.

Tema 24. Validacion de métodos analiticos. Nomenclatura y
metodologia. Normas de referencia aplicables a medicamentos.

Tema 25. Estudios de estabilidad de medicamentos. Tipos.
Disefio de protocolos. Estudios con muestreo reducido. Plazos de
validez vy condiciones de conservacion. Criterios de validacién de
métodos. Normativa de referencia.

Tema 26. Disefio de estudios de estabilidad para nuevas sus-
tancias activas de uso farmacéutico. Periodo de re-control y condi-
ciones de conservacién v distribucion. Analisis estadistico de resul-
tados.

Tema 27. Medicamentos de liberacion modificada. Clasifica-
cién. Desarrollo. Especificaciones. Control de calidad.

Tema 28. Formas farmacéuticas que modifican la distribucion
de farmacos. Interés terapéutico. Vectorizaciéon de farmacos. Lipo-
somas. Microparticulas. Nanoparticulas. Niosomas. Normativa de
referencia.

Tema 29. Técnicas aplicadas a la obtencién de sistemas de
vectorizacién de farmacos. Desarrollo. Validacion de procesos de
produccién. Especificaciones. Métodos de control.

Tema 30. Medicamentos para inhalacion. Desarrollo y tecnolo-
gias de elaboracion. Validacion del proceso de produccién. Especifi-
caciones. Métodos de control.

Tema 31. Tecnologias aplicadas a la obtencién de formas séli-
das. Desarrollo. Validacién del proceso de produccion. Especificacio-
nes. Métodos de control.

Tema 32. Desarrollo y fabricacién de medicamentos parentera-
les vy oftalmicos. Normas de referencia. Especificaciones. Métodos de
control.

Tema 33. Formas semisélidas: Desarrollo y tecnologias de ela-
boracién. Sistemas transdérmicos y de implantacién: Desarrollo y
tecnologias de elaboracion Especificaciones. Métodos de control.

Tema 34. El envase primario en la Farmacopea Europea.
Tipos. Control de calidad.

Tema 35. Materiales poliméricos y envase primario. Normativa
europea.

Tema 36. Gases medicinales. Tipos. Normativa europea apli-
cable.

Tema 37. Calidad de medicamentos a base de plantas medici-
nales. Normativa especifica aplicable.

Tema 38. Dispositivos para la administraciéon de medicamen-
tos. Normativa aplicable.

Tema 39. Medicamentos de uso humano: Aspectos de calidad
en la ficha técnica. Definiciones. Términos estandar. Excipientes de
declaracién obligatoria. Normativa aplicable. Ficha técnica.

Tema 40. Requisitos generales relativos a la competencia de
los laboratorios de ensayo y calibracién. La norma UNE EN ISO/IEC
17025. Laboratorios de ensayo acreditados. Entidad Nacional de
Acreditacion (ENAC).

Tema 41. Seguridad en el laboratorio de ensayo. Riesgos espe-
cificos en agentes quimicos y su prevencion. Criterios para la evalua-
cion de riesgos. Informacién del etiquetado.

Tema 42. Sistemas de control en los laboratorios de ensayo
acreditados. Auditorias internas. Reclamaciones. Trabajos no confor-
mes. Acciones correctivas y preventivas.

Tema 43. Gestion de equipos en el sistema de calidad del labo-
ratorio de ensayo. Actividades de calibraciéon, mantenimiento y veri-
ficacion de equipos. Planes y programas para la realizacién y control
de estas actividades.

Tema 44. Cualificacion de equipos: Calibracién. Normativa
aplicable.

Tema 45. Materiales de referencia. Terminologia y definicio-
nes. Trazabilidad. Requerimientos y uso.

Tema 46. Métodos de ensayo y grado de validacién requerida.
Procedimientos normalizados de trabajo. Registros e informes de
resultados.

Tema 47. Estimacion y aplicacién de incertidumbres en medi-
das analiticas. Evaluacién e informe de resultados de ensayos. Crite-
rios de aceptacién y rechazo. Normativa aplicable.

Tema 48. Aseguramiento de la calidad de los resultados de
ensayo: Intercomparaciones y evaluacién de la calidad de los ensayos.
Criterios de aceptaciéon y rechazo de los resultados de los ensayos.

Tema 49. Estadistica aplicada en laboratorios de ensayo. Prin-
cipios basicos. Tipos de errores. Evaluacion de los resultados de los
ensayos.

Tema 50. Sintesis quimica. Estrategias y Nuevas Tecnologias
en el Diseiio y Obtencién de Farmacos.
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Tema 51. Isomeria estructural y estereoisomeria. Tipos. Selec-
cién en funcién de su actividad terapéutica. Técnicas para su separa-
cion e identificacion.

Tema 52. Polimorfismo, pseudopolimorfismo. Técnicas para su
identificacion. Incidencia en la fabricacion de medicamentos.

Tema 53. Técnicas analiticas utilizadas para la identificacién y
cuantificacién de componentes en medicamentos y en sustancias de
uso farmacéutico.

Tema 54. Técnicas oficiales para control de pesticidas en plan-
tas medicinales y preparados vegetales. Validacién.

Tema 55. Adulteraciones vy falsificaciones. Estrategia analitica
y técnicas a utilizar. Validacién analitica en relacién con el objetivo
del ensayo.

Tema 56. Ensayos farmacotécnicos v su utilizaciéon en el con-
trol de medicamentos. Validacion. Andlisis estadistico de resultados y
criterios de aceptacion.

Tema 57. Ensayo de disolucién: Desarrollo y validacién. Crite-
rios de aceptacién. Aplicaciones al disefio de farmacos. Especifica-
ciones. Normativa aplicable.

Tema 58. Métodos potenciométricos de analisis. Tipos de elec-
trodos. Determinacién del pH. Valoraciones potenciométricas.

Tema 59. Electroforesis e isoelectroenfoque. Fundamentos.
Componentes basicos de los equipos. Metodologia para el analisis
cualitativo y cuantitativo.

Tema 60. Anadlisis térmico diferencial. Componentes basicos de
los equipos. Fundamentos y aplicaciones en el control de calidad de
los medicamentos.

Tema 61. Calorimetria diferencial de barrido Fundamento y
aplicaciones en el control de calidad de los medicamentos.

Tema 62. Anadlisis termogravimétrico. Componentes basicos de
los equipos. Fundamento y aplicaciones en el control de calidad de
los medicamentos.

Tema 63. Técnicas calorimétricas aplicadas al control de cali-
dad de materiales poliméricos.

Tema 64. Técnicas analiticas de rayos-X. Fluorescencia vy
difracciéon. Fundamentos. Componentes basicos de los equipos.
Metodologia para el andlisis cualitativo y cuantitativo.

Tema 65. Técnicas analiticas de fluorescencia molecular. Tipos
y fundamentos. Metodologia para el analisis cualitativo y cuantita-
tivo.

Tema 66. Espectrometria de absorcién atémica. Fundamentos.
Componentes basicos de los equipos. Metodologia para el analisis
cuantitativo.

Tema 67. Espectrometria de emisién de plasma. Fundamentos.
Componentes basicos de los equipos. Metodologia para el analisis
cuantitativo.

Tema 68. Métodos cromatograficos de analisis. Principios
generales. Parametros fundamentales. Eficacia y resoluciéon de una
columna. Platos tedricos. Analisis cuantitativo.

Tema 69. Cromatografia liquida de alta resolucién. Compo-
nentes basicos de los equipos. Inyectores. Columnas. Sistemas de
deteccion. Aplicaciones al analisis cualitativo y cuantitativo de
medicamentos.

Tema 70. Cromatografia de gases. Componentes basicos de
los equipos. Modos de inyeccién. Tipos de columnas. Sistemas de
deteccién. Aplicaciones al analisis cualitativo y cuantitativo de medi-
camentos.

Tema 71. Cromatografia en capa fina, columna y papel. Fun-
damentos. Analisis cualitativo y cuantitativo. Densitometria. Aplica-
ciones en el estudio de los medicamentos.

Tema 72. Espectrofotometria ultravioleta y visible. Fundamen-
tos. Componentes béasicos de los equipos. Metodologia para el anali-
sis cualitativo y cuantitativo de medicamentos.

Tema 73. Espectrofotometria de infrarrojo. Tipos. Funda-
mento. Componentes basicos de los equipos. Métodos para el anali-
sis cuantitativo. Aplicaciones en el estudio de los medicamentos.

Tema 74. Espectrometria de masas. Fundamentos. Componen-
tes basicos de los equipos. Espectro de masas. Analisis cuantitativo y
cualitativo. Aplicaciones en el estudio de los medicamentos.

Tema 75. Espectroscopia de Resonancia Magnética Nuclear.
Tipos. Fundamentos. Componentes basicos de los equipos. Interpre-
tacion.

Area de la Agencia Espainola de Seguridad Alimentaria
v Nutricion
Especialidad de Andlisis Fisico-Quimico de Alimentos — Contaminantes

Tema 1. Espectrometria de Masas. Bases Cientificas de la Frag-
mentacién. Fragmentaciones de los grupo funcionales mas importan-

tes. Seleccién de iones especificos para el andlisis de contaminantes
en alimentos. Aplicacion al analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 2. Espectrometria de Masas. Necesidad de alto vacio.
Bombas.

Tema 3. Espectrometria de Masas. Detectores. Aplicacion al
analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 4. Espectrometria de Masas. Sistemas de ionizacién.
Impacto electrénico. Otros sistemas de ionizacion «suave». Aplicacién
al analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 5. Espectrometria de Masas. Criterios de identificacion
de sustancias. Resolucién y Sensibilidad. Aplicacion al anélisis de
contaminantes en alimentos.

Tema 6. Espectrometria de Masas. lonizacién Quimica. Otros
tipos de ionizacién similar. Aplicacion al analisis de contaminantes en
alimentos.

Tema 7. Espectrometria de Masas. Introduccion de muestras.
Estudio critico para el andlisis de contaminantes en alimentos.

Tema 8. Espectrometria de Masas. Analizadores magnéticos.
Ventajas e inconvenientes. Aplicacién al andlisis de contaminantes en
alimentos.

Tema 9. Espectrometria de Masas. Analizadores cuadrupola-
res. Ventajas e inconvenientes. Aplicacién al andlisis de contaminan-
tes en alimentos.

Tema 10. Espectrometria de Masas. Analizadores de tiempo de
vuelo. Ventajas e inconvenientes. Aplicacién al analisis de contami-
nantes en alimentos.

Tema 11. Espectrometria de Masas. Analizadores de trampa de
iones. Ventajas e inconvenientes. Aplicacion al andlisis de contami-
nantes en alimentos.

Tema 12. Acoplamiento GC-MS. Fragmentografia. Sistemas de
GC-MS-MS. Fundamentos y aplicaciones de estas técnicas en el ana-
lisis de contaminantes en alimentos.

Tema 13. Espectrometria de Masas. Acoplamiento LC-MS.
Tipos. Sistemas de LC-MS-MS vy sus aplicaciones en el andlisis de
contaminantes en alimentos.

Tema 14. Espectrometria de Masas. ICP-MS y sus aplicaciones
en el andlisis de contaminantes en alimentos.

Tema 15. Espectrometria de Masas. Sistemas multiples e hibri-
dos v sus aplicaciones en el andlisis de contaminantes en alimentos.

Tema 16. Espectrometria de Masas. Medida de relaciones
isotdpicas y sus aplicaciones en el analisis de contaminantes en
alimentos.

Tema 17. Cromatografia de gases. Fundamentos. Componen-
tes. Aplicaciones en el andlisis de contaminantes en alimentos.

Tema 18. Cromatografia de gases. Fases estacionarias. Tipos
de columnas. Aplicacion al analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 19. Cromatografia de gases. Sistemas de deteccién. Apli-
caciones en el analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 20. Cromatografia de gases. Derivatizaciéon. Aplicacio-
nes y limitaciones metodoldgicas en el analisis de contaminantes en
alimentos.

Tema 21. Cromatografia de gases. Sistemas de cuantificacién.
Aplicacién al andlisis de contaminantes en alimentos.

Tema 22. La cromatografia en capa fina: fundamentos, equi-
pos, sistemas de desarrollo y revelado. Aplicacién al analisis de con-
taminantes en alimentos.

Tema 23. Legislacién de la Unién Europea relativa al funcio-
namiento de los métodos analiticos v la interpretaciéon de los resul-
tados.

Tema 24. Analisis por inyeccion en flujo. Instrumentacion, fun-
damento y Aplicacién al anélisis de contaminantes en alimentos.

Tema 26. Tipos de sistemas de deteccion acoplados a técni-
cas cromatograficas. Aplicacién al analisis de contaminantes en
alimentos.

Tema 27. Espectrometria de luminiscencia molecular. Teoria
de la fluorescencia v fosforescencia molecular. Aplicacion al analisis
de contaminantes en alimentos.

Tema 28. Aislamiento de contaminantes por la Técnica de
Espacio de Cabeza. Aplicacién al analisis en alimentos.

Tema 29. Sistemas de aislamiento vy purificacién por Gel Fil-
tracion. Calibracion. Aplicacién al andlisis de contaminantes en
alimentos.

Tema 30. Fundamentos de la extraccion en fase sélida. Tipos
de rellenos vy sus caracteristicas. Aplicacién al analisis de contami-
nantes en alimentos.

Tema 31. La microextraccién en fase sélida. Aplicacion al ana-
lisis de contaminantes en alimentos.

Tema 32. Extraccién con fluidos supercriticos. Propiedades de
los fluidos supercriticos. Fundamento e instrumentacién. Aplicacion
al anadlisis de contaminantes en alimentos.
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Tema 33. Extraccion asistida por microondas. Fundamentos.
Instrumentacion. Consideraciones de seguridad y aplicaciones. Apli-
cacién al analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 35. Purificacion mediante Inmunoafinidad. Cromatogra-
fia de baja resolucién para purificacién de muestras. Cromatografia
de Inmunoafinidad. Aplicacién al analisis de contaminantes en ali-
mentos.

Tema 36. Cromatografia liquida. Fundamentos. Componentes.
Aplicaciones en el analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 37. Cromatografia liquida. Fases estacionarias. Tipos de
columnas. Aplicacion al analisis de contaminantes en alimentos.

Tema 38. Cromatografia liquida. Sistemas de deteccion. Apli-
caciones en el andlisis de contaminantes en alimentos.

Tema 39. Cromatografia liquida. Derivatizaciéon. Aplicaciones
y limitaciones metodolégicas en el andlisis de contaminantes en ali-
mentos.

Tema 40. Cromatografia liquida. Sistemas de cuantificacién.
Aplicacién al andlisis de contaminantes en alimentos.

Tema 41. Cromatografia liquida acoplada a Espectrometria de
Masas de una sola etapa. Sistemas de cuantificacién. Aplicacién al
analisis de contaminantes en alimentos. Estudio Critico.

Tema 42. Cromatografia liquida acoplada a Espectrometria de
Masas de doble etapa (MS-MS). Sistemas de ionizacién. Aplicacién al
analisis en alimentos. Estudio Critico.

Tema 43. Cromatografia liquida acoplada a Espectrometria de
Masas de doble etapa (MS-MS). Sistemas de confirmacion espectral.
Aplicacién al andlisis de contaminantes en alimentos. Estudio Cri-
tico.

Tema 44. Cromatografia liquida acoplada a Espectrometria de
Masas de Trampa Iénica. Aplicacion al anélisis de contaminantes en
alimentos. Estudio Critico.

Tema 45. Aplicacién de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes en alimentos: Garantia de
calidad. Control de calidad. Plan de garantia de calidad.

Tema 46. Aplicacion de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes en alimentos: Evaluacién de
la calidad. Auditorias. Acreditacién.

Tema 47. Aplicacién de la ISO EN 17025 en laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes en alimentos: Estimacién de
la Incertidumbre de los datos analiticos. Parametros a considerar.

Tema 48. Aplicacion de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes en alimentos: Calidad en la
toma y tratamiento de la muestra.

Tema 49. Aplicaciéon de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
andlisis fisico quimico de contaminantes en alimentos: Metodologias
analiticas vy calidad. Instrumentacion. Materiales. Métodos analiticos.

Tema 50. Aplicacion de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes: Materiales de referencia.
Requisitos. Preparacién. Tipos.

Tema 51. Aplicacién de la ISO EN 17025 en un laboratorio
de anadlisis fisico quimico de contaminantes: Calibracion y calidad.
Procedimientos de calibracién. Rectas de calibrado. Planes y pro-
gramas.

Tema 52. Aplicacién de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes: Ejercicios de intercompara-
cion. Tipos. Disefio y tratamiento de los resultados.

Tema 53. Aplicacién de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes en alimentos: Bases técnicas
para la Acreditacién segiin norma EN 17025.

Tema 54. Aplicacion de la ISO EN 17025 en un laboratorio de
analisis fisico quimico de contaminantes en alimentos: Acreditacion
para un alcance abierto. NT-18.

Tema 55. Sistematica para la evaluacién de la calidad de los
ensayos. Aplicacién al analisis en alimentos.

Tema 56. Materiales de Referencia para el analisis de contami-
nantes en alimentos. Disponibilidades y necesidades. Condiciones de
aplicacion segin ISO EN 17025 en el andlisis de alimentos.

Tema 57. Procedimiento de calibraciéon de balanzas y compro-
bacién de su aceptacion.

Tema 58. Sistematica para la determinacion de incertidumbre
de Balanzas.

Tema 59. Sistematica para la determinacién de incertidumbre
de Material Volumétrico.

Tema 60. Preparacion de muestras para el analisis fisico-qui-
mico de los distintos contaminantes de los alimentos.

Tema 61. Migracion global de Materiales y Envases en Con-
tacto con Alimentos. Concepto y Significacion. Aplicabilidad a los
diversos materiales.

Tema 62. Migracion global de Materiales y Envases en Con-
tacto con Alimentos. Normas Europeas de determinacion. Aplicacién

a los diversos tipos de materiales y envases Simulantes acuosos, gra-
sos y sustitutivos.

Tema 63. Analisis fisico-quimico de residuos de materiales en
contacto con alimentos.

Tema 64. Micotoxinas: Aspectos generales, propiedades fisico-
quimicas y toxicolégicas. Presencia en los alimentos.

Tema 65. Métodos fisico-quimicos para la deteccion y determi-
nacion de Micotoxinas en los alimentos.

Tema 66. Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos: Aspectos
generales, propiedades fisico-quimicas y toxicolégicas. Presencia en
los alimentos.

Tema 67. Métodos fisico-quimicos para la determinacion de
Hidrocarburos Aromaticos Policiclicos en los alimentos.

Tema 68. Legislacion de la Union Europea relativa a la toma de
muestras, métodos de analisis y contenidos maximos permitidos de
Micotoxinas, Biotoxinas marinas e Hidrocarburos Aromaticos Polici-
clicos en los alimentos.

Tema 69. Microcistinas y otras toxinas de Cianoficeas: Aspec-
tos generales, propiedades fisico-quimicas y toxicoldgicas. Presencia
en los alimentos.

Tema 70. Métodos fisico-quimicos para la deteccién y determi-
nacion de Microcistinas y otras toxinas de Cianoficeas, en el agua 6
en los alimentos.

Tema 71. Biotoxinas marinas producidas por algas toxicas:
Aspectos generales, propiedades fisico-quimicas y toxicoldgicas. Pre-
sencia en los alimentos.

Tema 72. Métodos fisico-quimicos para la deteccién y determi-
nacion de Biotoxinas marinas en alimentos.

Tema 73. Dioxinas, Furanos y PCB’s similares a dioxinas:
Aspectos generales, propiedades fisico-quimicas y toxicoldgicas. Pre-
sencia en los alimentos.

Tema 74. Métodos fisico-quimicos para la deteccién y deter-
minaciéon de Dioxinas, Furanos y PCB’s similares a dioxinas, en
alimentos.

Tema 75. Medidas de seguridad en el laboratorio de andlisis
fisico-quimico de contaminantes en alimentos. Descontaminacién de
equipos. Eliminacion de muestras y residuos.

Area de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria
v Nutricion

Especialidad de Analisis Biologico de Alimentos — Inhibidores

Tema 1. Inhibidores bacterianos naturales. Problematica en
relacion a la deteccién de residuos de antibacterianos en alimentos
por técnicas microbioldgicas.

Tema 2. Problematica asociada a la presencia de residuos de
antibiéticos en los alimentos.

Tema 3. Problematica asociada al uso de antibiéticos en los
animales productores de alimentos.

Tema 4. Estabilidad de residuos de antibiéticos en alimentos.

Tema 5. Utilizacién de antibidticos en piensos destinados a
animales productores de alimentos.

Tema 6. Funciones y actuaciones de un Laboratorio Nacional
de Referencia para residuos de antibi6ticos en alimentos en relacion
a las técnicas de cribado y post-cribado.

Tema 7. Antibidticos de uso en animales productores de ali-
mentos.

Tema 8. Efectos medioambientales de los residuos de antibié-
ticos.

Tema 9. Estrategia analitica para el control oficial de residuos
de antibi6ticos en alimentos.

Tema 10. Antimicrobianos de uso alimentario. Tipos y utiliza-
cion.

Tema 11. Utilizacion de test de deteccién de residuos de anti-
bidticos en el control oficial de residuos en la Unién Europea.

Tema 12. Combinaciones de antibiéticos de uso en animales
productores de alimentos.

Tema 13. Presencia de residuos de antibiéticos en leche.

Tema 14. Presencia de residuos de antibio6ticos en carne.

Tema 15. Presencia de residuos de antibiéticos en huevos.

Tema 16. Presencia de residuos de antibioticos en miel.

Tema 17. Presencia de residuos de antibi6ticos en productos
de acuicultura.

Tema 18. Situacion de la acreditacion de las técnicas de cri-
bado de residuos de antibiéticos en Espana.

Tema 19. Control sanitario de residuos de antibidticos en ali-
mentos. Caracteristicas especificas.

Tema 20. Legislaciéon espaiiola relativa al control y sancién de
la presencia de residuos de antibiéticos en alimentos.
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Tema 21. Legislacion de la Unién Europea relativa al control de
la presencia de residuos de antibiéticos en alimentos.

Tema 22. Limites maximos de residuos de antibiéticos en ali-
mentos en la Unién Europea.

Tema 23. Detecciéon de residuos de antibiticos en leche
mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 24. Deteccién de residuos de antibidticos en carne
mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 25. Deteccién de residuos de antibiéticos en miel
mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 26. Deteccion de residuos de antibiéticos en pienso
mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 27. Deteccion de residuos de antibiéticos en huevos
mediante técnicas de inhibicion del crecimiento bacteriano.

Tema 28. Deteccién de residuos de antibidticos en productos
de acuicultura mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacte-
riano.

Tema 29. Técnicas de cribado de residuos de antibiéticos por
inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 30. Técnicas de identificacion preliminar de residuos de
antibiéticos por inhibicion del crecimiento bacteriano.

Tema 31. Test de inhibicion del crecimiento bacteriano para
deteccién de residuos de antibiéticos en vial. Aspectos tedricos y
factores que influyen en su resultado.

Tema 32. Test de inhibicién del crecimiento bacteriano en
placa para deteccion de residuos de antibi6ticos en placa. Aspectos
tedricos y factores que influyen en su resultado.

Tema 33. Test de deteccion de residuos de antibiéticos en ali-
mentos por inhibicién del crecimiento de B.stearothermophilus.

Tema 34. Test de deteccion de residuos de antibiéticos en ali-
mentos por inhibicion del crecimiento de B.subtilis.

Tema 35. Aplicacion de sustancias interferentes en el analisis
de residuos de antibiéticos mediante técnicas de inhibicion del creci-
miento bacteriano.

Tema 36. Técnicas de cribado de residuos de antibiéticos basa-
das en la técnica de las «cuatro placas».

Tema 37. Técnica de cribado de residuos de antibidticos en
alimentos STAR.

Tema 38. Técnica de cribado de residuos de antibidticos en
alimentos STOP.

Tema 39. Técnica de post-cribado de residuos de antibidticos
por bioensayo miuiltiple.

Tema 40. Determinacion de residuos de antibacterianos del
grupo de las tetraciclinas en alimentos mediante técnicas de inhibi-
cién del crecimiento bacteriano.

Tema 41. Determinacion de residuos de antibacterianos del
grupo de las penicilinas en alimentos mediante técnicas de inhibicion
del crecimiento bacteriano.

Tema 42. Determinacién de residuos de antibacterianos del
grupo de los aminoglucésidos en alimentos mediante técnicas de
inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 43. Determinaciéon de residuos de antibacterianos del
grupo de los macrélidos en alimentos mediante técnicas de inhibicion
del crecimiento bacteriano.

Tema 44. Determinacion de residuos de antibacterianos del
grupo de las quinolonas en alimentos mediante técnicas de inhibicion
del crecimiento bacteriano.

Tema 45. Determinacion de residuos de antibacterianos del
grupo de las cefalosporinas en alimentos mediante técnicas de inhibi-
cién del crecimiento bacteriano.

Tema 46. Determinaciéon de residuos de antibacterianos del
grupo de las sulfamidas en alimentos mediante técnicas de inhibicion
del crecimiento bacteriano.

Tema 47. Preparacién y aplicacién de discos control de anti-
bidticos en las técnicas de determinacion de residuos de antibidticos
en alimentos por inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 48. Toma, homogeneizacién y extraccion de muestras en
el laboratorio para la identificacién preliminar de residuos de antibi6-
ticos en alimentos mediante técnicas microbioldgicas de inhibicion
del crecimiento bacteriano.

Tema 49. Suministro y gestién de suspensiones bacterianas
para determinacién de residuos de antibacterianos en alimentos
mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 50. Preparacion y conservacion de suspensiones bacte-
rianas para determinacion de residuos de antibacterianos en alimen-
tos mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 51. Cepas de referencia para los ensayos de determina-
cién de residuos de antibiéticos en alimentos por técnicas de inhibi-
cién del crecimiento bacteriano.

Tema 52. Equipos de laboratorio utilizados en el analisis micro-
bioldgico de residuos de antibidticos en alimentos mediante técnicas
de inhibicion del crecimiento bacteriano.

Tema 53. Medios de cultivo, reactivos y materiales de laborato-
rio utilizados en el andlisis microbiolégico de residuos de antibiéticos
en alimentos mediante técnicas de inhibicién del crecimiento bacte-
riano.

Tema 54. Medida de la inhibicién del crecimiento bacteriano
ocasionada por los residuos de antibiéticos en alimentos.

Tema 55. Transporte de muestras y cepas bacterianas para
ensayos microbioldgicos de residuos de antibiéticos en alimentos.

Tema 56. Preparacion y manejo de muestras de tejidos para
determinacién de residuos de antibidticos en alimentos.

Tema 57. Verificacion de equipos de laboratorio utilizados en
el analisis de residuos de antibioticos en alimentos por técnicas de
inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 58. Suministro y gestion de patrones de antibiético para
determinacién de residuos de antibacterianos en alimentos mediante
técnicas de inhibicion del crecimiento bacteriano.

Tema 59. Aplicacién de la Decisiéon 2002/657/CE a las técni-
cas microbiolégicas de deteccién de residuos de antibidticos en ali-
mentos por inhibicién del crecimiento bacteriano.

Tema 60. Ejercicios de intercomparacion-aptitud para técnicas
de cribado por inhibicién del crecimiento bacteriano de residuos de
antibioticos en carne.

Tema 61. Evaluacion de la calidad de los ensayos microbiol4gi-
cos de deteccion de residuos de antibiéticos en alimentos.

Tema 62. Sistema documental en un laboratorio de deteccion
microbiolégica de residuos de antibi6ticos en alimentos.

Tema 63. Aplicacién de la norma UNE ISO IEC 17025:2005
en un laboratorio de analisis de residuos de antibiéticos en alimentos
por técnicas de inhibicion del crecimiento bacteriano.

Tema 64. Validacién de las técnicas microbiolbgicas de cribado
por inhibicion del crecimiento bacteriano utilizadas en el control sani-
tario de residuos de antibioticos en carne.

Tema 65. Validacién de las técnicas microbioldgicas de cribado
por inhibicién del crecimiento bacteriano utilizadas en el control sani-
tario de residuos de antibiéticos en pienso.

Tema 66. Validacién de las técnicas microbiolégicas de cribado
por inhibicion del crecimiento bacteriano utilizadas en el control sani-
tario de residuos de antibio6ticos en leche.

Tema 67. Validacién de las técnicas microbioldgicas de cribado
por inhibicién del crecimiento bacteriano utilizadas en el control sani-
tario de residuos de antibi6ticos en huevos.

Tema 68. Validacién de las técnicas microbioldgicas de cribado
por inhibicion del crecimiento bacteriano utilizadas en el control sani-
tario de residuos de antibi6ticos en miel.

Tema 69. Validacién de las técnicas microbioldgicas de cribado
de residuos de antibidticos por inhibicion del crecimiento bacteriano
en productos de acuicultura.

Tema 70. Ensayos colaborativos para técnicas de cribado de
residuos de antibiéticos en alimentos por inhibicién del crecimiento
bacteriano.

Tema 71. Validacion de las técnicas microbioldgicas de post-
cribado de residuos de antibio6ticos en alimentos.

Tema 72. Ejercicios de intercomparacion-aptitud para técnicas
de post-cribado por inhibicién del crecimiento bacteriano de residuos
de antibiéticos en carne.

Tema 73. Estimacion de la capacidad de deteccion de las técni-
cas de control sanitario de residuos de antibi6ticos en alimentos por
inhibicion del crecimiento bacteriano en tejidos.

Tema 74. Estimaciéon de la especificidad de las técnicas de
deteccién de residuos de antibidticos en alimentos por inhibicién del
crecimiento bacteriano.

Tema 75. Calibraciéon de los equipos de laboratorio utilizados en
el andlisis microbioldgico de residuos de antibiéticos en alimentos.

Area de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria
v Nutricién

Especialidad de Analisis Genético de Alimentos-OMG

Tema 1. Descripcion de un laboratorio de biologia molecular,
servicios y material basico. Material fungible. Tipos.

Tema 2. Bioseguridad en laboratorios bioldgicos. Niveles de
Bioseguridad. Clasificacién. Cédigos de practicas. Factores de riesgo
v condiciones de seguridad. Disefo y equipamiento.

Tema 3. Almacenamiento y manipulacién de reactivos quimi-
cos y biolégicos. Gestién de residuos Quimicos. Gestion de residuos
Bioldgicos.
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Tema 4. Cabinas de seguridad bioldgica. Clases. Usos en el
laboratorio.

Tema 5. Higiene y seguridad en el trabajo de laboratorio. Nor-
mas. Prevenciéon de accidentes. Medidas a adoptar en caso de acci-
dentes. Identificacién de simbolos de peligro.

Tema 6. La seguridad en el laboratorio de biologia molecular.
Instalaciones. Normas de trabajo y limpieza en el laboratorio. Lim-
pieza y esterilizacién del material, principios basicos y procedimien-
tos. Autoclaves. Criterios de verificacion del proceso de limpieza y
acondicionamiento del material limpio. Tratamiento y eliminacién de
residuos biosanitarios.

Tema 7. Preparacién de reactivos y soluciones. Molaridad vy
Normalidad de las soluciones.

Tema 8. Produccién y purificacién de agua. Agua destilada,
bidestilada y desionizada. Caracteristicas y aplicaciones.

Tema 9. Acidos y bases. Concepto de pH yv métodos de deter-
minacion.

Tema 10. Reaccién en cadena de la Polimerasa (PCR): compo-
nentes, estructura y replicaciéon del ADN, principios de la PCR, ins-
trumentacion y componentes para la PCR, disefio de cebadores para
la PCR, PCR especializada.

Tema 11. Espectrofotometria visible, ultravioleta y de infra-
rrojo. Fundamento, preparaciéon de muestras e instrumentacion.

Tema 12. Electroforesis en gel de agarosa. Principios fisicos y
componentes de la electroforesis.

Tema 13. Técnicas inmunoenzimaticas aplicadas al analisis de
alimentos. Tipos y aplicaciones: deteccién de alérgenos, identifica-
cién de especies, etc.

Tema 14. Técnicas de analisis de proteinas mediante el uso de
anticuerpos. Western blot. Inmunoprecipitacion.

Tema 15. Electroforesis en gel de poliacrilamida. Electroenfo-
que. Electroforesis bidimensional .

Tema 16. Fundamentos de la espectrometria de masas. Aplica-
cion en la deteccién de proteinas y péptidos en alimentos.

Tema 17. PCR cuantitativa para la deteccion de OMGs. Tipos
de PCR cuantitativa, sondas, andlisis grafico y calculo del conte-
nido.

Tema 18. Clonacién de genes y librerias genéticas. Construc-
cion de librerias genéticas.

Tema 19. Procedimientos de extraccién y purificacién de aci-
dos nucleicos para el andlisis de material transgénico en productos
agroalimentarios.

Tema 20. Métodos de estudio y analisis de ADN y ARN. Cuan-
tificacion. «Northern Blot», «<Southern Blot».

Tema 21. Técnicas de manipulacion «in vitro» de acidos nuclei-
cos. Transformacion, infeccién y transfeccién.

Tema 22. Técnicas de secuenciacion de acidos nucleicos.
Secuenciacién de ADN.

Tema 23. Técnicas de deteccion de plantas y alimentos trans-
génicos.

Tema 24. Directrices Técnicas de muestreo y deteccién de
OMGs y material producido a partir de OMGs, como productos o
incorporados a productos, en el marco del Reglamento (CE) n.°
1830/03.

Tema 25. Gestién de muestras. Manejo, tratamiento y puntos a
considerar en la recepcion de muestras en el laboratorio: tipos de
muestras, recepcion, registro, identificacion, y almacenamiento.
Datos de interés sanitario de la recepciéon de las muestras. Elimina-
cion de muestras.

Tema 26. Estructura y composicion de la célula procariota
(bacterias).

Tema 27. Estructura y composicién de la célula eucariota ani-
mal y vegetal.

Tema 28. Estructura del ADN.

Tema 29. Estructura de las proteinas.

Tema 30. Control de calidad en el laboratorio I. Procedimien-
tos Normalizados de Trabajo. Documentacién y registro en el labora-
torio. Gestion de muestras y de material. Mantenimiento preventivo
y correctivo, calibracion y verificaciéon de equipos.

Tema 31. Control de calidad en el laboratorio II. Métodos de
ensayo. Principios v criterios de validacién de métodos de andlisis.
Aseguramiento de la calidad. Conceptos de control interno en el
laboratorio. Ejercicios de intercomparacion.

Tema 32. Control de calidad en el laboratorio III. Trazabili-
dad. Trabajos No Conformes. Acciones correctivas. Acciones pre-
ventivas.

Tema 33. El sistema de Calidad en los laboratorios oficiales de
control de alimentos. Controles de calidad de los ensayos. Ensayos
interlaboratorios. Acreditacion. Auditorias.

Tema 34. Incertidumbre de las medidas. Calculo de la incerti-
dumbre.

Tema 35. Areas de aplicacién de la biotecnologia en Seguridad
Alimentaria y Trazabilidad de los alimentos.

Tema 36. Patrones y MRC de OMGs utilizados en el analisis de
alimentos transgénicos. Trazabilidad. Manipulacién y preparacién.

Tema 37. Aplicaciones biotecnolégicas para mejorar la resis-
tencia a plagas y enfermedades.

Tema 38. Aproximaciones biotecnolégicas para mejorar la
resistencia de las plantas a condiciones ambientales extremas.

Tema 39. Aplicaciones biotecnolégicas para la mejora de la
calidad de los productos agrarios.

Tema 40. Inscripcion de variedades modificadas genéticamente
en el Registro de Variedades Comerciales.

Tema 41. Autorizacion del cultivo y comercializacion de plan-
tas modificadas genéticamente. Marco legal.

Tema 42. Identificacion v etiquetado de los productos transgé-
nicos y sus derivados para alimentacién. Marco legal.

Tema 43. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimen-
tos: antinutrientes, alérgenos alimentarios, compuestos xenobiéti-
cos, etc.

Tema 44. Influencia de la biotecnologia transgénica en la
industria alimentaria. Mejora de las materias primas. Mejora en las
industrias de la transformacién. Mejoras para el consumidor, etc.

Tema 45. Organismos modificados genéticamente.

Tema 46. Legislacion comunitaria relativa a la trazabilidad y
etiquetado de los alimentos y piensos modificados genéticamente.

Tema 47. Movimiento transfronterizo de organismos modifica-
dos genéticamente.

Tema 48. Caracteristicas de la soja Roundup Ready, el maiz
Bt176 v el maiz MON810.

Tema 49. Comision Nacional de Bioseguridad. Comision
Nacional de Biovigilancia.

Tema 50. Harinas empleadas en panificacién. Calidad de la
harina. Ingredientes de la masa.

Tema 51. Panes especiales. Pan enriquecido. Pan enriquecido
con proteinas. Pan integral. Pan sin gluten.

Tema 52. Estructura molecular y propiedades funcionales de
los alimentos proteicos. Proteinas de la carne, proteinas animales no
carnicas, proteinas de reserva de las semillas, etc.

Tema 53. Valor nutricional de las proteinas.

Tema 54. Polisacaridos de los alimentos.

Tema 55. Vitaminas en los alimentos y su funcién bioldgica.

Tema 56. Sensibilidad al gluten y enfermedad celiaca.

Tema 57. Mecanismos de intolerancia a los alimentos.

Tema 58. Estructura de los anticuerpos. Anticuerpos monoclo-
nales, policlonales y recombinantes.

Tema 59. Liofilizacién de alimentos. Fundamentos. Etapas.
Equipos. Cambios estructurales y retencion de volatiles.

Tema 60. Irradiacién de alimentos. Fuentes. Mecanismos. Apli-
caciones.

Tema 61. Etiqueta Ecolégica Comunitaria.

Tema 62. Alérgenos en alimentos. Clasificaciéon. Métodos de
deteccion.

Tema 63. Técnicas moleculares para la identificacion de espe-
cies. Marcadores genéticos moleculares. Microsatélites. RAPD-PCR.
RFLP-PCR. SSCP-PCR, etc.

Tema 64. Prediccion de estructura de proteinas. Bisqueda de
proteinas homélogas. Servidores de reconocimiento de plegamiento.
Aplicacién en la evaluacién de nuevos alimentos incluidos los alimen-
tos modificados genéticamente.

Tema 65. Nuevos alimentos.

Tema 66. Alimentos Funcionales.

Tema 67. Téxicos que aparecen durante el procesamiento de
alimentos.

Tema 68. Procedimiento para la elaboracién de Normas Codex
y textos afines. Directrices para el procedimiento de aceptaciéon de
normas del Codex.

Tema 69. Bases de datos Cientificas: Medline, ISI, etc. Bases
de datos de legislacion alimentaria, accesos en linea.

Tema 70. Probidticos y prebidticos.

Tema 71. Espectrofotometria de absorcion atémica. Funda-
mento, preparacién de muestras e instrumentacién.

Tema 72. Cuantificacion de ADN mediante espectrofotometria.

Tema 73. Proceso de validacién de métodos de analisis de
OMBG por el CRL en el marco del Reglamento 1829/2003.

Tema 74. Procedimiento de autorizaciéon de nuevos alimen-
tos y piensos modificados genéticamente en el marco del Regla-
mento 1829/2003.

Tema 75. Biotecnologia alimentaria.
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Area de la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria
v Nutricion

Especialidad de Evaluacién de Riesgos

Tema 1. Nuevos alimentos y nuevos ingredientes alimentarios.
Caracteristicas y procedimientos de autorizacién para su comerciali-
zacién.

Tema 2. Seguridad de los nuevos alimentos.

Tema 3. Equivalencia sustancial respecto a un alimento exis-
tente. Significado y procedimiento para su comercializacion.

Tema 4. Reformulacién de productos alimentarios: grasas.

Tema 5. Reformulacién de productos alimentarios: azicares.

Tema 6. Reformulacién de productos alimentarios: Acidos gra-
Sos trans.

Tema 7. Reformulacion de productos alimentarios: sal.

Tema 8. Declaraciones nutricionales de los alimentos y su regu-
lacion.

Tema 9. Declaraciones de propiedades saludables de los ali-
mentos y su regulacion.

Tema 10. Vectores de enriquecimiento alimentario.

Tema 11. Situacién de la fortificacién alimentaria en Europa y
en Espana .

Tema 12. Procedimiento para la autorizacién de organismos
genéticamente modificados.

Tema 13. Instituciones espafiolas implicadas en la autorizacién
de organismos genéticamente modificados.

Tema 14. Instituciones europeas implicadas en la autorizacién
de organismos genéticamente modificados.

Tema 15. Estudios dietéticos para la estimacion de la exposi-
cién del consumidor a los contaminantes quimicos.

Tema 16. Iniciativas europeas de normalizaciéon de las tablas
de composicion de alimentos.

Tema 17. Estrategia para la promocion de la alimentacion salu-
dable vy la actividad fisica a nivel nacional.

Tema 18. Cédigos de auto-regulacién para la publicidad de
alimentos dirigida a menores.

Tema 19. Programas de prevencion de la obesidad infantil en
el ambito escolar a nivel nacional.

Tema 20. Sistema de observacion, cuantificacion y analisis
periddico de la prevalencia de la obesidad en la poblacién espafiola.

Tema 21. Evaluacion del riesgo alimentario de las encefalopa-
tias espongiformes transmisibles en relacion al consumo de carne.

Tema 22. Evaluacion del riesgo alimentario de las encefalopa-
tias espongiformes transmisibles en relacion al consumo de leche.

Tema 23. Evaluacion de los aspectos alimentarios relacionados
con distintas enfermedades: diabetes.

Tema 24. Evaluacion de los aspectos alimentarios relacionados
con distintas enfermedades: cancer.

Tema 25. Evaluacion de los aspectos alimentarios relacionados
con distintas enfermedades: osteoporosis.

Tema 26. Evaluacién de los aspectos alimentarios relacionados
con distintas enfermedades: enfermedad celiaca.

Tema 27. Alcohol y nutricion.

Tema 28. Evaluacion del riesgo alimentario asociado a la pre-
sencia de biotoxinas marinas en productos de acuicultura.

Tema 29. Problematica de la disponibilidad de las técnicas de
ensayo para el analisis de toxinas marinas.

Tema 30. Tratamientos para la eliminacion del riesgo asociado
a la presencia de Anisakis en pdtos de la pesca.

Tema 31. Epidemiologia de la Anisakiosis.

Tema 32. Evaluacion del riesgo alimentario de la presencia del
virus de la gripe aviar en aves y alimentos.

Tema 33. Evaluacién del riesgo-beneficio asociado a la irradia-
cién de alimentos .

Tema 34. Evaluacion del riesgo-beneficio de la utilizacién de
ultrasonidos para la conservacion de alimentos.

Tema 35. Evaluacion del riesgo-beneficio de los pulsos lumini-
cos para la conservacion de alimentos.

Tema 36. Evaluacién del riesgo-beneficio de las altas presiones
para la conservacion de alimentos.

Tema 37. Evaluacién del riesgo-beneficio de las microondas
para la conservacion de alimentos.

Tema 38. Evaluacién del riesgo asociado a la comercializacion
de productos alimentarios enriquecidos.

Tema 39. Pautas a considerar en la programacion del enrique-
cimiento alimentario.

Tema 40. Evaluacion del riesgo-beneficio del consumo de iso-
flavonas en los alimentos.

Tema 41. Evaluacién del riesgo-beneficio de los alimentos fun-
cionales y normativa aplicable.

Tema 42. Evaluacion del riesgo-beneficio del consumo de pes-
cado en relacién a la presencia de contaminantes quimicos.

Tema 43. Evaluacion del riesgo-beneficio del uso de nitratos en
alimentos y normativa aplicable.

Tema 44. Evaluacién de la toxicidad de contaminantes presen-
tes en alimentos.

Tema 45. Problemas asociados a la presencia de acidos grasos
trans en los alimentos.

Tema 46. Problemas asociados al consumo de bebidas alcohé-
licas e iniciativas de prevencion del consumo en jovenes.

Tema 47. Problemas asociados al uso de papel y carton reci-
clado como material en contacto con los alimentos y normativa apli-
cable.

Tema 48. Problematica asociada a las preparaciones enzimati-
cas y sistema de autorizacion.

Tema 49. Problematica asociada a los Coadyuvantes tecnoldgi-
cos y procedimiento de autorizacion.

Tema 50. Envasado de alimentos al vacio y en atmésfera modi-
ficada.

Tema 51. Envases activos para la conservacion de alimentos.

Tema 52. Tratamientos de eliminacion de la presencia de meta-
les pesados en agua.

Tema 53. Impacto del consumo del tabaco en la alimentacién.

Tema 54. Biodisponibilidad de sustancias toxicas en los ali-
mentos.

Tema 55. Sustancias antinutritivas presentes en los alimentos.

Tema 56. Alergias alimentarias.

Tema 57. Estrategias para la reduccién del contenido de sal en
los alimentos.

Tema 58. Funcion tecnoldgica de la sal en productos alimen-
tarios y problemas asociados a la reduccién de su contenido en ali-
mentos.

Tema 59. Comités Cientificos en seguridad alimentaria y sus
paneles.

Tema 60. Problematica asociada a la presencia de residuos de
antibidticos en alimentos.

Tema 61. Efectos de los prebiéticos v los probiéticos sobre la
inmunidad v la microfolora intestinal en consumidores adultos.

Tema 62. Biodisponibilidad de metales pesados en alimentos.

Tema 63. Intolerancias alimentarias.

Tema 64. Prevencion de enfermedades mediante el consumo
de acido fdlico por via alimentaria.

Tema 65. Evaluacién del riesgo asociado al consumo de ali-
mentos contaminados con mercurio y metilmercurio.

Tema 66. Evaluacién del riesgo asociado al consumo de aspar-
tamo.

Tema 67 Evaluacién de la seguridad de los aditivos alimenta-
rios.

Tema 68. Problemas sanitarios relacionados con el uso de glu-
tamato en la dieta.

Tema 69. Importancia del yodo en la alimentacion.

Tema 70. Requerimientos vy riesgos nutricionales durante el
embarazo.

Tema 71. Requerimientos y riesgos nutricionales durante la
lactancia.

Tema 72. Requerimientos y riesgos nutricionales durante la
infancia.

Tema 73. Requerimientos y riesgos nutricionales en la adoles-
cencia.

Tema 74. Requerimientos y riesgos nutricionales en la vejez.

Tema 75. Buasqueda de informacién cientifica y publicacién de
trabajos cientificos.

Area del Instituto Nacional del Consumo
Especialidad de Consumo

Tema 1. Estructura y composicion de la célula procariota.
Célula eucariota vegetal. Célula eucariota animal.

Tema 2. Analisis microbiologico. Preparacion de muestras y
medios de cultivo. Métodos de anlisis.

Tema 3. Microorganismos que pueden provocar toxiinfeccio-
nes e intoxicaciones en los alimentos y productos de consumo.

Tema 4. Pruebas rapidas para determinacién de alteraciones
en alimentos: ensayos quimicos, fisicoquimicos y bioldgicos.

Tema 5. Enzimas. Naturaleza y modo de accién cinética, enzi-
matica. Constante de Michaelis. Especificidad. Determinacién enzi-
matica de concentraciones metabolicas.

Tema 6. Aminoacidos. Estructura y propiedades. Determina-
cién y separacion de aminoacidos. Enlace peptidico y péptidos.
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Tema 7. Acidos nucleicos. Estructura y funcién. Replicacion del
DNA. Transmisién de informacion genética del RNA. Transcripcién
inversa.

Tema 8. Tecnologia del gen. Regulacién de la transcripcién.
Reaccién en cadena de la polimerasa.

Tema 9. Inmunoquimica. Antigenos y anticuerpos. Especifici-
dad. Haptenos. Técnicas de deteccién por inmunoquimica.

Tema 10. Analisis voltamperométrico. Fundamentos. Tipos.
Polarografia. Componentes basicos de los equipos. Calibracién.

Tema 11. Técnicas analiticas de electroforesis. Fundamentos.
Componentes basicos del equipo. El analisis cualitativo y cuantita-
tivo. Técnicas analiticas de isoelectroenfoque. Fundamentos. Compo-
nentes basicos del equipo. Andlisis cualitativo y cuantitativo. Verifica-
cién de equipos.

Tema 12. Técnicas automaticas de analisis. Tipos y fundamen-
tos. Analisis por Inyeccion de flujo.

Tema 13. Nutricién. Utilizaciéon digestiva y metabodlica de
nutrientes. Clasificacion y fuentes alimentarias.

Tema 14. Requerimientos nutricionales. Ingestas recomendadas.

Tema 15. Hidratos de carbono. Clasificacién y fuentes alimen-
tarias. Funciones y metabolismo.

Tema 16. Lipidos. Clasificacién y fuentes alimentarias. Funcio-
nes y metabolismo.

Tema 17. Proteinas. Clasificacién v fuentes alimentarias. Fun-
ciones y metabolismo.

Tema 18. Vitaminas. Clasificacién y fuentes alimentarias. Fun-
ciones y metabolismo. Ingestas recomendadas.

Tema 19. Minerales de interés nutricional. Clasificacién y fuen-
tes alimentarias. Funciones e Ingestas recomendadas.

Tema 20. Irradiacién de los alimentos: aplicaciones, limitacio-
nes y técnicas de deteccion.

Tema 21. Técnicas alternativas de conservacion de alimentos.

Tema 22. Aditivos alimentarios (I). Definicién. Regulacién. Cla-
sificacion.

Tema 23. Aditivos alimentarios (II). Edulcorantes y colorantes.
Descripcion. Técnicas analiticas de deteccién y valoracion.

Tema 24. Aditivos alimentarios (Il[). Reguladores pH. Antioxi-
dantes. Técnicas analiticas de deteccién y valoracién.

Tema 25. Otros aditivos alimentarios (IV). Conservadores.
Estabilizantes. Potenciadores del sabor. Técnicas de deteccién y valo-
racion.

Tema 26. Organismos modificados genéticamente en la pro-
duccion alimentaria.

Tema 27. Identificacion de Organismos Modificados Genética-
mente y sus derivados en productos alimenticios.

Tema 28. Materiales en contacto con los alimentos. Envases.

Tema 29. Contaminantes biéticos de los alimentos. (I) Virus,
bacterias, hongos, etc.

Tema 30. Contaminantes bidticos de los alimentos (II). Mico-
toxinas, biotoximas y metabélicos.

Tema 31. Contaminantes abiéticos de los alimentos. (I) Plagui-
cidas.

Tema 32. Contaminantes abioticos de los alimentos (II). Meta-
les, otras sustancias.

Tema 33. Frutas y hortalizas. Valor nutricional. Regulacién,
parametros a controlar y métodos de analisis.

Tema 34. Frutos secos y frutas desecadas. Valor nutricional.
Parametros a controlar y métodos de analisis.

Tema 35. Productos de confiteria. Regulaciéon. Parametros a
controlar y técnicas de analisis.

Tema 36. Salsas de mesa. Regulaciéon. Parametros a controlar.
Técnicas de analisis.

Tema 37. Cereales y legumbres en la alimentacién humana.
Parametros a controlar. Técnicas de andlisis.

Tema 38. Alimentos estimulantes: café, té, cacao y derivados.
Regulacién. Parametros a controlar. Técnicas de analisis.

Tema 39. Vinos. Tipos. Regulacién. Parametros a controlar y
técnicas de analisis.

Tema 40. Cervezas. Tipos. Regulacién. Parametros a controlar.
Técnicas de andlisis.

Tema 41. Procesos industriales de obtencién de alcohol. Mate-
rias primas azucaradas y amilaceas. Preparacién de mostos. Fermen-
tacién alcohdlica. Destilacion vy rectificacién del alcohol. Subproduc-
tos. Obtencién de alcohol deshidratado. Procedimientos industriales
de obtencion de alcohol de sintesis.

Tema 42. Bebidas espirituosas. Tipos. Parametros a controlar.
Técnicas de andlisis.

Tema 43. Bebidas analcohdlicas: zumos, néctares, bebidas
refrescantes. Parametros a controlar. Técnicas de analisis.

Tema 44. Quimica vy tecnologia del almidén. Composicién.
Procesos industriales de fabricaciéon. Productos obtenidos por hidré-
lisis del almidén. Jarabes de glucosa.

Tema 45. Quimica y tecnologia de aceites vegetales. Composi-
cion. Procesos de obtencion. Técnicas de identificacion.

Tema 46. Quimica y tecnologia de grasas comestibles. Técnicas
de identificacion.

Tema 47. Procesos industriales de fabricacién de los azicares
de cafia y remolacha.

Tema 48. Quimica y tecnologia de la leche y productos lac-
teos (I). Componentes fundamentales. Lipidos: composicién y pro-
piedades fisico-quimicas. Sustancias nitrogenadas: propiedades
fisico-quimicas. Lactosa. Sales minerales.

Tema 49. Quimica y tecnologia de la leche y productos lac-
teos (II). Factores de calidad y técnicas de identificacién.

Tema 50. Quimica y tecnologia de la leche y productos lac-
teos (III) Procesos industriales de fabricaciéon de leche de consumo,
nata, mantequilla y queso.

Tema 51. Quimica y tecnologia de la carne y de los productos
carnicos crudos y crudos curados. Tipos y procesos de obtencién.

Tema 52. Quimica y tecnologia de la carne y de los productos
carnicos tratados por el calor. Tipos y procesos de obtencién.

Tema 53. Quimica y tecnologia de conservas vegetales, carni-
cas vy de pescados.

Tema 54. Quimica y tecnologia de harinas y derivados. Pastas,
masas, masas fermentadas.

Tema 55. Aguas de consumo publico y envasadas.

Tema 56. Especias y condimentos. Productos de herboristeria.
Factores de calidad y técnicas de identificacion.

Tema 57. Alimentos infantiles. Tipos y parametros a controlar.
Técnicas de analisis.

Tema 58. Valoraciones potencio métricas. Fundamentos. Elec-
trodos de referencia. Electrodos indicadores. Medidas de pH. Tipos
de curva de valoracion. Causas de error. Calibracién de equipos.

Tema 59. Separaciones cromatograficas. Consideraciones
generales. Principios fundamentales de los equilibrios cromatografi-
cos. Tipos de cromatografias. Parametros cromatograficos. Resolu-
cién, eficacia, selectividad.

Tema 60. Cromatografia en fase gaseosa (). Componentes
bésicos del sistema cromatografico. Sistemas de introduccién de
muestras. Inyectores. Descripcién: uso, tipos. Detectores, tipos fun-
damentos, descripcién y uso. Mantenimiento y verificacion del sis-
tema cromatografico.

Tema 61. Cromatografia en fase gaseosa (Il). Principios vy para-
metros fundamentales. Columnas y fases estacionarias, tipos y apli-
caciones. Fase mévil, tipo y aplicaciones. Analisis cualitativo, indices
de retencién. Andlisis cuantitativo, métodos de calibracién.

Tema 62. Cromatografia de liquidos de alta resoluciéon (I).
Componentes basicos del sistema cromatografico. Sistema de detec-
cion: fundamento y propiedades, optimizacion, criterios de seleccién.
Mantenimiento y verificacién del sistema cromatografico.

Tema 63. Cromatografia de liquidos de alta resolucion (II).
Mecanismos basicos de separacién y parametros fundamentales.
Fase estacionaria y fase mévil, tipos y criterios de seleccién. Analisis
cualitativo y cuantitativo.

Tema 64. Otras cromatografias: en capa fina, columna y papel.
Analisis cualitativo y cuantitativo. Densitometria.

Tema 65. Espectrometria de absorcion molecular ultravioleta y
visible. Fundamentos. Componentes basicos de los equipos. Metodo-
logia para el andlisis cuantitativo. Calibracién de equipos.

Tema 66. Espectrometria de Fluorescencia molecular. Fosfo-
rescencia. Quimiluminiscencia. Fundamentos. Componentes basicos
de los equipos. Metodologia para el andlisis cuantitativo. Calibra-
cion.

Tema 67. Espectrometria de Infrarrojo. Fundamentos. Compo-
nentes basicos de los equipos. Metodologia para el analisis cuantita-
tivo. Calibracion.

Tema 68. Espectrometria de emisién de Plasma. Fundamentos.
Componentes basicos de los equipos. Metodologia para el analisis
cuantitativo. Calibracién.

Tema 69. Espectrometria de absorcién atémica de llama. Fun-
damentos. Componentes basicos de los equipos. Metodologia para el
analisis cuantitativo. Calibracion.

Tema 70. Espectrometria de absorcién atémica con atomiza-
cién electrotérmica. Fundamentos. Componentes basicos de los
equipos. Metodologia para el analisis cuantitativo.

Tema 71. Espectrometria de Resonancia magnética nuclear
proténica y de carbono 13. Fundamentos. Desplazamientos quimi-
cos, constantes de acoplamiento. Componentes basicos de los equi-
pos. Metodologia de analisis. Aplicaciones. Espectrometria de Reso-
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nancia de spin electrénico. Fundamentos. Componentes basicos de
los equipos. Metodologia para el analisis.

Tema 72. Espectrometria de Masas. Fundamentos. Componen-
tes de los equipos, fuentes de ionizacién, analizadores, registro y
detectores. Espectro de masas. Andlisis cualitativo y cuantitativo.
Espectrometria de Masas en acoplamiento con otras técnicas: croma-
tografia de gases, cromatografia de liquido, espectrometria de emi-
sion de plasma. Fundamentos. Componentes basicos de los equipos.
Analisis cualitativo y cuantitativo.

Tema 73. Refractometria y polarimetria. Fundamentos, com-
ponentes basicos de los equipos.

Tema 74. Técnicas de determinaciéon de peso molecular. Anali-
zadores organicos elementales. Fundamentos. Componentes basicos
de los equipos. Andlisis cualitativo y cuantitativo.

Tema 75. Microscopia electrénica de barrido, fundamentos,
componentes basicos. Preparacién de muestras y aplicaciones.

Area del Instituto de Salud Carlos III
Especialidad de Sanidad Ambiental

Tema 1. Requisitos generales relativos a la competencia de los
laboratorios de ensayo y calibracién. La Norma UNE EN ISO/IEC
17025: 2005. Laboratorios de ensayo acreditados. Entidad Nacio-
nal de Acreditacion (ENAC).

Tema 2. Sistemas de calidad. Politica de calidad. Acreditacién
en los laboratorios de ensayo. Sistemas de control de calidad de los
laboratorios de ensayo acreditados.

Tema 3. Documentos de un sistema de calidad. Manual de cali-
dad. Procedimientos operativos. Procedimientos normalizados de
trabajo. Métodos, registros y archivos.

Tema 4. Sistema de Gestién de la calidad. Organizaciéon. Con-
trol de documentos. Revisiones de solicitudes, ofertas y contratos.
Compra de suministros y servicios. Subcontratacién de actividades.
Servicio al cliente. Reclamaciones.

Tema 5. Requisitos técnicos en los sistemas de calidad. Gene-
ralidades. Personal y cualificacién. Instalaciones vy condiciones
ambientales. Confidencialidad. Control de accesos. Gestiéon de equi-
pos en el sistema de calidad. Actividades de calibraciéon, manteni-
miento y verificacién de equipos.

Tema 6. Métodos de ensayo y validacion de métodos, defini-
cién y etapas. Trazabilidad de la medida. Estimacion de la incerti-
dumbre de medida. Registros e informes de resultados. Materiales de
referencia. Tipos de materiales de referencia vy certificacién.

Tema 7. Aseguramiento de la calidad de los resultados de
ensayo: Intercomparaciones y control de la calidad de los ensayos.
Criterios de aceptacion y rechazo de los resultados de los ensayos.
Control de trabajos no conformes. Acciones correctivas y preventi-
vas. Control de los registros. Auditorias internas y externas. Revisio-
nes por la direccién.

Tema 8. Estadistica aplicada a los laboratorios. Métodos esta-
disticos. Tipos de errores en andlisis cuantitativo. Distribuciones,
variabilidad, intervalos de confianza, contraste de hipé6tesis. Pruebas
de significacion. Analisis de varianza. Regresion lineal. Analisis mul-
tivariantes.

Tema 9. Aguas de consumo humano. Legislacion aplicable.
Parametros indicadores y valores paramétricos. Vigilancia sanitaria
de las aguas de consumo humano.

Tema 10. Alteraciones de la calidad del agua en el proceso de
tratamiento. Formacién, eliminacién y caracterizacién quimica de los
trihalometanos.

Tema 11. Aguas residuales: origen, principales contaminantes.
Parametros de control. Legislacién aplicable.

Tema 12. Plaguicidas organofosforados, organoclorados y car-
bamatos en el medio ambiente. Métodos para su determinacion.

Tema 13. Piretrinas y piretroides en el medio ambiente. Méto-
dos para su determinacién.

Tema 14. Naturaleza y origen de los compuestos inorganicos
persistentes. Su presencia en el medio ambiente. Métodos de deter-
minacién en matrices ambientales y biol4gicas.

Tema 15. Naturaleza y origen de los compuestos organicos
altamente persistentes. Su presencia en el medio ambiente. Métodos
de determinacion en matrices ambientales y biolégicas.

Tema 16. Dioxinas y furanos. Métodos de determinacion en
matrices ambientales y biolégicas.

Tema 17. Hidrocarburos aromaticos policiclicos. Métodos de
determinacién en matrices ambientales y biolégicas.

Tema 18. Disruptores endocrinos en el medio ambiente. Bisfe-
nilo A v ftalatos. Métodos de determinacién en matrices ambientales
y biolégicas.

Tema 19. Plaguicidas clorados vy bifenilos policlorados. Usos y
comportamiento en el medio ambiente. Métodos de extraccion, puri-
ficacién y concentracién de los extractos. Métodos de determina-
cién.

Tema 20. Analisis de hidrocarburos aromaticos policiclicos.
Toma de muestras. Métodos de determinacién en matrices ambienta-
les vy bioldgicas.

Tema 21. Metodologia para la determinacién de metales pesa-
dos en matrices ambientales y bioldgicas.

Tema 22. Anadlisis de residuos de farmacos en muestras
ambientales. Preparacion de la muestra. Técnicas analiticas para su
determinacién.

Tema 23. Métodos basicos de andlisis. Sistemas de extraccién,
concentracion y separacién de compuestos organicos, inorganicos en
muestras ambientales y bioldgicas.

Tema 24. Técnicas de extraccion liquido-liquido, fase sélida.
Fundamentos. Aplicacion al analisis de muestras ambientales y biol6-
gicas.

Tema 25. Técnicas de purificacion. Aplicacion al analisis de
sedimentos y muestras ambientales.

Tema 26. Métodos de extraccién y purificacion de muestras
humanas para la determinacién de contaminantes ambientales. Estu-
dio comparativo de los mismos.

Tema 27. Programacion del muestreo para la vigilancia medio-
ambiental: planificacién, objetivos, parametros, frecuencia. Guias
para el muestreo de contaminantes ambientales.

Tema 28. Toma de muestras. Precauciones generales de segu-
ridad, recomendaciones para la recogida y transporte de las mues-
tras. Cadena de custodia.

Tema 29. Tratamiento, recepcién, identificacién, manipula-
cién, almacenamiento y eliminaciéon de muestras ambientales y biol6-
gicas.

Tema 30. Tipos de muestras en estudios de vigilancia ambien-
tal en poblaciones humanas. Recogida y conservacién. La sangre, la
orina v el pelo como matrices para el analisis de contaminantes
ambientales.

Tema 31. Técnicas gravimétricas y volumétricas: Fundamentos,
métodos. Aplicaciones en el analisis de contaminantes ambientales.

Tema 32. Técnicas electroquimicas. Fundamentos, métodos.
Aplicaciones en el analisis de contaminantes ambientales.

Tema 33. Anadlisis potenciométrico. Fundamento. Tipos de
electrodos. Valoraciones potenciométricas. Aplicaciones en el estu-
dio de contaminantes ambientales.

Tema 34. Analisis de compuestos téxicos mediante voltampe-
rometria. Fundamento, descripcién vy aplicaciones al analisis de
matrices ambientales y biolégicas. Requisitos que deben cumplir los
equipos. Calibraciones vy verificaciones.

Tema 35. La resonancia magnética nuclear en el andlisis de
contaminantes en matrices ambientales y bioldgicas.

Tema 36. Espectrofotometria de ultavioleta-visible. Funda-
mento, descripcion y aplicaciones al andlisis de matrices ambientales
y bioldgicas. Requisitos que deben cumplir los equipos. Calibraciones
y verificaciones.

Tema 37. Espectroscopia de infrarrojo. Fundamento, descrip-
cién y aplicaciones al analisis de matrices ambientales y bioldgicas.
Requisitos que deben cumplir los equipos. Calibraciones y verifica-
ciones.

Tema 38. Espectroscopia de absorcién atémica. Fundamento,
descripcion y aplicaciones al andlisis de matrices ambientales y bio-
logicas. Requisitos que deben cumplir los equipos. Calibraciones y
verificaciones.

Tema 39. Técnicas cromatograficas en papel, en capa fina,
cromatografia en capa liquida (TLC). Fundamento, descripcion y
aplicaciones al andlisis de matrices ambientales y biol6gicas. Requisi-
tos que deben cumplir los equipos. Calibraciones y verificaciones.

Tema 40. Cromatografia iénica. Fundamento, descripcion y
aplicaciones al andlisis de matrices ambientales y bioldgicas. Requisi-
tos que deben cumplir los equipos. Calibraciones y verificaciones.

Tema 41. Electroforesis capilar. Fundamento, descripcion y
aplicaciones al analisis de matrices ambientales y bioldgicas. Requisi-
tos que deben cumplir los equipos. Calibraciones y verificaciones.

Tema 42. Cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC).
Fundamento, descripcion vy aplicaciones al andlisis de matrices
ambientales y biolégicas. Requisitos que deben cumplir los equipos.
Calibraciones vy verificaciones.

Tema 43 Cromatografia de gases. Fundamento, descripcién y
aplicaciones al andlisis de matrices ambientales y biol4gicas. Requisi-
tos que deben cumplir los equipos. Calibraciones y verificaciones.

Tema 44. Espectrometria de masas. Principios generales.
Columnas. Inyectores. Optimizacion de las condiciones experimenta-
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les. Analisis cualitativo y cuantitativo. Tratamiento de los datos. Cali-
braciones y verificaciones.

Tema 45. Técnicas de espectrometria de plasma. Fundamento,
descripcion y aplicaciones al analisis de matrices ambientales y bio-
légicas. Espectrometria de plasma acoplada a equipos de deteccion
de masas (ICP-MS).

Tema 46. Analisis multielemental por ICP-AES. Analisis de
elementos traza en muestras ambientales y matrices biolégicas. Com-
paracién de las técnicas: ICP-MS, ICP-AES y AAS.

Tema 47. Técnicas acopladas gases —masas (GC-MS) y HPLC-
MS. Su aplicacién en la deteccién de contaminantes en matrices
ambientales y biolégicas.

Tema 48. Residuos. Definicion, clasificaciéon y eliminacion.
Normativa aplicable.

Tema 49. Evaluacién de riesgo de las sustancias toxicas: Fases.
Métodos para la identificacién del peligro para el hombre y el medio
ambiente.

Tema 50. Evoluciéon y comportamiento de los téxicos en el
medio ambiente. Persistencia, bioacumulacién y biodisponibilidad de
contaminantes ambientales.

Tema 51. La valoracion de la exposicion en el analisis de los
riesgos ambientales.

Tema 52. Valoraciéon de las relaciones dosis-respuesta en el
analisis de riesgos ambientales.

Tema 53. Caracterizacion del riesgo en los andlisis de riesgos
para el ser humano.

Tema 54. Toxicocinética. Absorcion, distribucién y eliminacién
de los toxicos. Principales vias.

Tema 55. Biomarcadores de exposicion y de efecto. Estudios
de vigilancia en poblaciones.

Tema 56. Métodos alternativos a la experimentacién animal.
Clasificacion. Principio de las 3R.

Tema 57. Plaguicidas organoclorados, organofosforados y car-
bamatos. Vias de exposicién. Toxicocinética. Organos diana y efec-
tos generales.

Tema 58. Sustancias quimicas con efecto disruptor endocrino.
Sistemas de valoracién. Descripcion de los métodos de ensayo.

Tema 59. Tipo de estudios para la evaluaciéon de toxicidad
aguda: Métodos in vivo e in vitro. Utilizacién de los datos para la eva-
luacion de riesgo. Criterios de evaluacién para la determinacion de los
parametros toxicolégicos: NOEL, NOAEL, LOAEL. Criterios de deci-
sién para la seleccion de valores de referencia: ADI, AOEL, ARfD.

Tema 60. Obtencién de informacién/datos en toxicologia:
Seleccién, Identificacién y descripcién de recursos para la busqueda
bibliografica.

Tema 61. Fundamento de la fisica de las radiaciones. Radioac-
tividad v tipos. Magnitudes y unidades radiolégicas.

Tema 62. Fuentes naturales y artificiales de radiacion. Usos y
aplicaciones de los radionucleidos en los laboratorios de investiga-
cién, en medicina y en la industria.

Tema 63. Principios de la proteccién radiolégica. Normativa
comunitaria y espafiola sobre proteccién radiolégica.

Tema 64. Compuestos de azufre y nitr6geno en la atmésfera:
Propiedades, fuentes de emisién, distribucién, concentracién y des-
tino.

Tema 65. Ozono y oxidantes atmosféricos: Propiedades, fuen-
tes de emision, distribucion, concentracion y destino.

Tema 66. Particulas atmosféricas: Propiedades, nomenclatura,
fuentes de emisién composicién quimica, distribucién y destino.

Tema 67. Sistemas captadores de gases: Necesidades del
muestreo y técnicas de captacién. Descripcién de los sistemas de
referencia y equivalentes.

Tema 68. Sistemas captadores de particulas: Necesidades del
muestreo y técnicas de captacién. Descripcién de los sistemas de
referencia y equivalentes.

Tema 69. Analizadores en continuo para la determinacién de
gases atmosféricos: Fundamentos y descripcion.

Tema 70. Analizadores en continuo de particulas atmosféricas:
Fundamentos y descripcion.

Tema 71. Métodos discontinuos de analisis de gases. Métodos
discontinuos para la determinacién de la masa de particulas atmosfé-
ricas.

Tema 72. Contaminacién de interiores: Principales contami-
nantes y fuentes.

Tema 73. Efectos sobre la salud de los principales contaminan-
tes atmosféricos.

Tema 74. Efectos sobre la salud de los principales contaminan-
tes biogénicos y antropogénicos de las aguas.

Tema 75. Efectos sobre la salud de los contaminantes fisicos:
radiaciones ionizantes y no ionizantes, ruido.

ANEXO Il
Tribunal calificador
Titulares

Presidente: Octavio Rivera Atienza. Cuerpo Superior de Admi-
nistradores Civiles del Estado. Licenciado en Derecho.

Secretario: Vicente Calderon Pascual. Escala Técnica de Gestién
de O0.AA., especialidad de Sanidad y Consumo.

Vocales:

Area de la Agencia Espaiiola de Medicamentos y Productos Sani-
tarios:

Francisco Salmerén Garcia. Escala Técnica de Gestion de
00.AA., especialidad de Sanidad y Consumo.

Ignacio Moreno Fernandez. Cuerpo de Farmacéuticos Titulares.

Adela Velazquez Carvajal. Cuerpo de Farmacéuticos de la Sani-
dad Nacional.

Maria Jesus Cantalapiedra San José. Cuerpo de Farmacéuticos
de la Sanidad Nacional.

M. Mar Gutiérrez Lépez. Cuerpo Superior de Administradores
Civiles del Estado. Licenciada en Ciencias Politicas y Sociologia.

Area de la Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria y Nutri-
cion:

José Juan Sanchez Saez. Escala Técnica de Gestion de OO.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo.

Pedro Angel Burdaspal Pérez. Escala Técnica de Gestion de
0O0.AA., especialidad de Sanidad y Consumo.

M. Milagros Nieto Martinez. Cuerpo Nacional Veterinario.

Maria Luisa Rodriguez Velasco. Cuerpo de Farmacéuticos Titu-
lares.

M. Mar Gutiérrez Lopez. Cuerpo Superior de Administradores
Civiles del Estado. Licenciada en Ciencias Politicas y Sociologia.

Area del Instituto Nacional del Consumo:

Agustin Pons Carlos-Roca. Escala Técnica de Facultativos Supe-
riores de O0O.AA. del MAPA. Licenciado en Ciencias Quimicas.

Antonio Alamillo Burgos. Escala Técnica de Gestién de OO.AA.

Elia M. de la Hera Macias. Escala Técnica de Gestién de O0O.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo.

Zulema Pérez Calvo. Escala Técnica de Gestion de OO.AA.

M. Mar Gutiérrez Lopez. Cuerpo Superior de Administradores
Civiles del Estado. Licenciada en Ciencias Politicas y Sociologia.

Area del Instituto de Salud Carlos III:

Rosa Maria Cedepa Casares. Escala Técnica de Gestion de
0O0.AA., especialidad de Sanidad y Consumo.

Francisco Javier Méndez Gonzalez. Escala Técnica de Gestién de
0O0.AA., especialidad de Sanidad y Consumo. Licenciado en Cien-
cias Quimicas.

Maria Pilar Morillo Gémez. Escala de Técnicos Superiores Espe-
cialistas de los OPI. Licenciada en Farmacia.

Jestis Pablo Garcia Cambero. Escala de Investigadores Titulares
de los OPI. Doctor en Veterinaria.

M. Mar Gutiérrez Lopez. Cuerpo Superior de Administradores
Civiles del Estado. Licenciada en Ciencias Politicas y Sociologia.

Suplentes

Presidente: Jestis Campos Amado. Escala Técnica de Facultati-
vos Superiores de O0.AA. del MAPA. Licenciado en Ciencias Qui-
micas.

Secretario: Victoria Marcos Suéarez. Escala Técnica de Gestion de
0O0.AA., especialidad de Sanidad y Consumo.

Vocales:

Area de la Agencia Espaiiola de Medicamentos y Productos Sani-
tarios:

Agustin Portela Moreira. Escala Técnica de Gestién de O0.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo. Licenciado en Ciencias Biol6-
gicas.

M. Sol Ruiz Antinez. Escala Técnica de Gestién de O0.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo.

Matilde Moreno Garcia. Cuerpo de Farmacéuticos de la Sanidad
Nacional.

Gloria Hernandez Hernandez. Cuerpo de Farmacéuticos de la
Sanidad Nacional.
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Elena Garcia Pinto. Funcionaria del Cuerpo Facultativo Superior
de la Xunta de Galicia. Escala de Veterinarios Oficiales.

Area de la Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria y Nutri-
cién:

Marta Barea Sanchez. Escala Técnica de Gestion de O0.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo. Licenciada en Veterinaria.

Patricia Mufioz Moreno. Escala Técnica de Gestion de O0.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo.

Jestis Martin Ruiz. Cuerpo de Veterinarios Titulares.

Maria Elia Teso Canales. Cuerpo de Veterinarios Titulares.

Elena Garcia Pinto. Funcionaria del Cuerpo Facultativo Superior
de la Xunta de Galicia. Escala de Veterinarios Oficiales.

Area del Instituto Nacional del Consumo:

Javier Aldea Martinez. Escala Técnica de Gestiéon de O0O.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo. Licenciado en Ciencias Qui-
micas.

Miguel Jests Ysa Valle. Escala Técnica de Gestion de OO.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo. Licenciado en Farmacia.

Marta Garcia Burgues. Escala Técnica de Gestiéon de O0.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo. Licenciada en Farmacia.

Maria Carmen Gémez-Elvira Alonso. Escala Técnica de Gestién
de O0.AA.

Elena Garcia Pinto. Funcionaria del Cuerpo Facultativo Superior
de la Xunta de Galicia. Escala de Veterinarios Oficiales.

Area del Instituto de Salud Carlos III:

M. Argelia Castaio Calvo. Escala de Investigadores Titulares de
los OPI. Licenciada en Ciencias Bioldgicas.

David Galan Madruga. Escala de Técnicos Superiores Especialis-
tas de los OPI. Doctor en Farmacia.

Gemma Maria Diaz Lépez. Escala Técnica de Gestién de OO.AA.,
especialidad de Sanidad y Consumo. Licenciada en Farmacia.

Sadl Garcia Dos Santos Alves. Escala Técnica de Gestion de
0O0.AA.

Elena Garcia Pinto. Funcionaria del Cuerpo Facultativo Superior
de la Xunta de Galicia. Escala de Veterinarios Oficiales.

ANEXO IV

Instrucciones para cumplimentar la solicitud

Este apartado se rellenara segin lo establecido en la solicitud de
admision a pruebas selectivas en la Administracién Publica y liquida-
cion de tasas de derechos de examen (modelo 790) vy en las siguien-
tes instrucciones particulares.

En el recuadro de «Ministerio», se especificara «Sanidad y Con-
sumo».

En el recuadro de «Centro Gestor», se indicara «Subsecretaria de
Sanidad y Consumo».

En el recuadro 15, «Cuerpo o Escala», se consignara «Escala
Técnica de Gestion de Organismos Auténomos, especialidad de Sani-
dad y Consumo».

En el recuadro 16, «Especialidad, area o asignatura», se especifi-
cara la especialidad por la que se presenta.

En el recuadro 17, «Forma de acceso», se consignara «L».

En el recuadro 18, «Ministerio/Organo/Entidad convocante», se
consignara «Sanidad y Consumo».

En el recuadro 19, se consignara la fecha del Boletin Oficial del
Estado en el que haya sido publicada la convocatoria.

En el recuadro 20, «Provincia de examen» se consignara
«Madrid».

En el recuadro 21, «Minusvalia», los aspirantes con discapacidad
podran indicar el porcentaje de minusvalia que tengan acreditado, y
solicitar, expresandolo en el recuadro 23, las posibles adaptaciones
de tiempo y medios para la realizaciéon de los ejercicios en que esta
adaptacion sea necesaria.

En el recuadro 24, «Titulos académicos oficiales», se consignara
la titulacién que se posea de las indicadas en la base 4.

En el recuadro 25, «Datos a consignar segtin las bases de la con-
vocatoria», se especificara el idioma extranjero, de los indicados en el
Anexo I, por el que participara en el cuarto ejercicio.

El importe de la tasa por derechos de examen sera de 27,07 €.

El ingreso del importe correspondiente a los derechos de exa-
men se efectuara, junto con la presentacion de la solicitud, en cual-
quier banco, caja de ahorros o cooperativa de crédito de las que
actiian como entidades colaboradoras en la recaudacion tributaria.
En la solicitud debera constar que se ha realizado el correspondiente
ingreso de los derechos de examen, mediante validacién de la enti-

dad colaboradora en la que se realice el ingreso, a través de certifica-
cién mecanica, o en su defecto, sello y firma autorizada de la misma
en el espacio reservado a estos efectos.

Las solicitudes suscritas en el extranjero podran cursarse a tra-
vés de las representaciones diplomaticas o consulares espaiiolas
correspondientes. A las mismas se acompafiara el comprobante ban-
cario de haber ingresado los derechos de examen en la cuenta
corriente namero 0182 9071 02 0200000827 del Banco Bilbao
Vizcaya Argentaria a nombre de «Tesoro Puablico. Ministerio de Sani-
dad y Consumo. Derechos de examen». El ingreso podra efectuarse
directamente en cualquier oficina del Banco Bilbao Vizcaya Argenta-
ria o mediante transferencia desde cualquier entidad bancaria.

Estaran exentos del pago de esta tasa los demandantes de
empleo y las personas con grado de discapacidad igual o superior
al 33 por 100, debiendo aportar la documentacién prevista en los
puntos 8, 9 y 10 del apartado Octavo de la Orden APU/423/2005,
de 22 de febrero (Boletin Oficial del Estado nim. 48 de 25 de
febrero de 2005) que se detalla a continuacién:

Las personas exentas por figurar como demandantes de empleo
deberan presentar:

a) Certificado emitido por los servicios publicos de empleo con
los requisitos sefialados en el punto 8 b) del apartado Octavo de la
Orden APU/423/2005, de 22 de febrero (Boletin Oficial del Estado
nam. 48 de 25 de febrero de 2005).

b) Declaracion jurada o promesa escrita del solicitante que
carece de rentas superiores, en computo mensual, al Salario Minimo
Interprofesional.

Las personas exentas por tener un grado de minusvalia igual o
superior al 33 por 100 deberan presentar el certificado acreditativo
de dicha condicion.

UNIVERSIDADES

RESOLUCION de 15 de octubre de 2007, de la Uni-
versidad de Zaragoza, por la que se declara concluido
el procedimiento y desierta plaza de Profesor Titular
de Universidad en el drea de conocimiento de «Filologia
Inglesan.

19032

Convocada a concurso por Resolucion de la Universidad de
Zaragoza de 23 de agosto de 2007 («Boletin Oficial del Estado»
numero 217, de 10 de septiembre), una plaza de Profesor titular de
Universidad senalada con el niimero 2007-49 en la mencionada con-
vocatoria, area de conocimiento de «Filologia Inglesa», Departamento
de Filologia Inglesa y Alemana, y no habiendo ninguna solicitud de
participacion al mencionado concurso,

Este Rectorado ha resuelto declarar concluido el procedimiento
y desierta la plaza de Profesor Titular de Universidad arriba deta-
llada.

Contra la presente Resolucion, que agota la via administrativa
de conformidad con lo establecido en el articulo 6.4 de la Ley
Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (<BOE»
nimero 307, de 24 de diciembre), modificada por la Ley Orga-
nica 4/2007, de 12 de abril, de Universidades (<-BOE» nimero 89,
de 13 de abril), cabe interponer recurso contencioso-administrativo,
en el plazo de dos meses a partir del dia siguiente a su publicacion
ante el Juzgado de lo Contencioso-administrativo de Zaragoza, segiin
lo dispuesto en los articulos 8.2 y 8.3 de la Ley 29/1998, de 13 de
julio, reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa
(«BOE» nimero 167, de 14 de julio).

No obstante, los interesados podran optar por interponer contra
esta Resolucion recurso de reposicién, en el plazo de un mes, ante
este 6rgano, en cuyo caso no cabra interponer el recurso conten-
cioso-administrativo anteriormente citado en tanto recaiga resolucion
expresa o presunta del recurso de reposicién, de acuerdo con lo dis-
puesto en los articulos 116 y siguientes de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Puablicas y
del Procedimiento Administrativo Comiin, modificada por la Ley 4/1999,
de 13 de enero de 1999 (<BOE» ntimero 12, de 14 de enero).

Zaragoza, 15 de octubre de 2007.-El Rector, Felipe Pétriz Calvo.



