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1 62 63 RESOLUCION de 3 de julio de 2002, de la Agencia Espaiiola
de Cooperacion Internacional, por la que se convoca el
Programa de Formacion 2002 para Investigadores y Téc-
nicos Iberoamericanos del dmbito agroalimentario.

De conformidad con lo estipulado en el Convenio de colaboraciéon fir-
mado en Madrid en fecha 2 de julio de 2002 entre la Agencia Espaiola
de Cooperacion Internacional (AECI) y el Instituto Nacional de Investi-
gacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA), corresponde proceder
a la convocatoria del Programa de Formacion para Investigadores y Téc-
nicos Iberoamericanos del ambito agroalimentario para el ano 2002.

En su virtud, y de acuerdo con lo dispuesto en el punto 1 del apartado
cuarto de la Orden de 26 de marzo de 1992 («Boletin Oficial del Estado»
de 11 de abril), por la que se establecen las bases para la concesion de
becas y ayudas de la Agencia Espainola de Cooperacion Internacional y
de lo establecido en la Resolucion de 29 de diciembre de 2000 («Boletin
Oficial del Estado» de 12 de febrero de 2001), de delegaciéon de compe-
tencias,

Esta Presidencia ha resuelto, previo informe de la Abogacia del Estado
del Ministerio de Asuntos Exteriores:

Primero. Realizar la convocatoria especifica de 60 ayudas dentro del
Programa de Formacion en colaboracion con el Instituto Nacional de Inves-
tigacion y Tecnologia Agraria y Agroalimentaria, ordenar su publicacion
en el «Boletin Oficial del Estado», asi como su exposicion en los tablones
de anuncios de las representaciones diplomaticas y Oficinas Técnicas de
Cooperacion de Espana en los paises incluidos en el ambito de la misma.

Segundo. Objeto y finalidad.—1. El objeto de esta convocatoria es
subvencionar la participacion de 60 Investigadores y Técnicos Iberoame-
ricanos del ambito agroalimentario, en los cursos que tendran lugar en
el dltimo trimestre de 2002, organizados conjuntamente por la Agencia
Espanola de Cooperacion Internacional (en lo sucesivo, AECI) y el Instituto
Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria (en lo suce-
sivo, INIA), y que aparecen en el anexo I de la presente convocatoria.

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

Tercero. Prioridades geogrdficas.—1. Seran considerados priorita-
rios los paises programa iberoamericanos, asi calificados en el Plan Direc-
tor de la Cooperacion Espanola 2001-2004.

Cuarto. Requisitos de los solicitantes.—1. Ser nacional de cualquiera
de los siguientes paises: Argentina, Bolivia, Belice, Brasil, Chile, Colombia,
Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Guatemala, Honduras, México, Nicaragua,
Panamd, Paraguay, Perud, Republica Dominicana, Uruguay o Venezuela.

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

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

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

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

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

1. Instancia:

Se formalizard por duplicado el impreso normalizado que figura como
anexo II.
2. Documentacion:

a) Curriculum vitae.

b) Documento que acredite ser nacional de cualquier pais iberoame-
ricano reseniado en el apartado cuarto.

c) Copia del expediente académico con especificacion de notas obte-
nidas y de otros titulos y diplomas relevantes.

d) Breve memoria conteniendo descripcién del trabajo y funciones
desarrollados en la actualidad por el candidato y exposicion de las razones
que motivan la solicitud de la beca y del posible impacto que la formacion
recibida tendra en el medio en que se inserta el mismo.

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

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

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

h) Dos fotografias tamafno carné con el nombre y apellidos al dorso.

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

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

El impreso de solicitud debe ser cumplimentado en su totalidad.

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

Sexto. Presentacion de solicitudes.—Las solicitudes deberan ser pre-
sentadas en las sedes de las Embajadas, Consulados u Oficinas Técnicas
de Cooperacion de Espana en los paises a los que se extiende el ambito
de aplicacion de la presente convocatoria o en cualesquiera otros registros
y oficinas de los previstos en el articulo 38.4 de la Ley 30/1992.

Séptimo. Plazos de presentacion y subsanacion de errores.—1. El
plazo de presentacion finalizarda a las doce horas (hora local) del dia 30
de agosto de 2002.

2. Unavez cerrado el plazo de admision de solicitudes, se hara publica
en el tablon de anuncios de cada embajada de Espana la lista de las soli-
citudes completas e incompletas presentadas en el pais correspondiente,
dentro de los dos dias siguientes a la fecha del cierre de la convocatoria,
dando un plazo de diez dias para completar su expediente y subsanar
las deficiencias observadas. Paralelamente se requerira directamente a
los interesados la subsanacion de los errores observados.

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

Octavo. Dotacion e imputacion presupuestaria.—1. Las ayudas, con
cargo al ejercicio presupuestario de la AECI de 2002, e imputados a la
aplicacion 12.103.134A.486.06, tienen un importe de 90.152 euros.

Noveno. Instruccion del procedimiento y criterios de valora-
cion.—1. La concesion de las ayudas se efectuara mediante un régimen
de concurrencia competitiva.

2. La evaluacion de las solicitudes sera realizada por una Comisién
Mixta Evaluadora, que actuara como 6rgano instructor. Estara presidida
por el Director general de Cooperacién con Iberoamérica de la AECI. El
Secretario general de la AECI nombrara al Vicepresidente y a los cuatro
Vocales que formaran parte de la misma: Dos Técnicos de la AECI y dos
Técnicos del INIA, a propuesta de éste.

3. Enlaevaluacién seran tenidos en consideracion los siguientes méri-
tos, de acuerdo con los siguientes baremos:

Titulos superiores y diplomas (1 punto).

Experiencia profesional (2 puntos).

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

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

4. La Comisién Mixta Evaluadora formulara la propuesta de reso-
lucion de concesion de las ayudas, en un periodo maximo de un mes,
contado a partir del término del plazo de presentacion de las solicitudes,
con indicacion de los candidatos mas idoneos y sus suplentes.

Décimo. Resolucion y publicacion.—Vista la propuesta, el Secretario
General de la AECI, por delegacion del Presidente, y dictara la corres-
pondiente resolucién de concesion, en el plazo de cuarenta y cinco dias,
contado a partir del término del plazo de presentacion de las solicitudes,
que sera notificada las Representaciones Diplomaticas y Consulares de
Espana y unidades de cooperacion en los paises del ambito de ésta con-
vocatoria, a los efectos de notificacion a los interesados.

La Resolucion de concesion de las ayudas sera oportunamente publi-
cada en el «Boletin Oficial del Estado» y en la pagina web de la AECI
(www.aeci.es) y del INIA (www.inia.es). La relacion de beneficiarios sera
asimismo incluida en el resumen trimestral que la AECI publica en el
«Boletin Oficial del Estado» conforme a lo establecido en el apartado tercero
de la Orden de 26 de marzo de 1992. La relacion de ayudas concedidas
y solicitudes denegadas, sera expuesta en los tablones de anuncios de
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las Representaciones Diplomaticas y consulares y en las Oficinas Técnicas
de Cooperacion de Espana en los paises incluidos en el ambito de esta
convocatoria, asi como en los tablones de anuncios de la AECI (avenida
Reyes Catdlicos, 4, 28040 Madrid) y del INIA (carretera A Coruna, kilometro
7,5, 28040 Madrid).

Undécimo. Obligaciones de los beneficiarios.—1. Realizar la activi-
dad objeto de la ayuda en el plazo que se establece para el desarrollo
del curso.

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

3. Asistir al centro donde se imparte el curso solicitado, durante el
periodo de la beca, y no ausentarse del territorio nacional sin comunicarlo
previamente a la Direccion del Curso y a la Direccion General de Coo-
peracién con Iberoamérica de la AECI, indicando las causas excepcionales
que justifican la ausencia y el periodo que comprende, resolviendo la AECI
y el INIA de forma justificada lo que proceda segin las circunstancias,
en relacion a la reduccion, revocacion y reintegro, en su caso, de la ayuda.

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

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

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

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

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

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

Pasaje aéreo, en clase turista, desde la ciudad capital del pais de origen
hasta la ciudad espanola en la que se imparte el curso y viceversa, que
sera facilitado por la AECI a los beneficiarios.

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

Decimotercero. Justificacion y reintegro.—El régimen de ayudas de
la presente Convocatoria queda sujeto a la justificacion de la actividad
promocionada, en los términos que aparecen en el apartado siguiente,
asi como a las obligaciones de reintegro y al régimen sancionador cuando
proceda, conforme al Real Decreto 2225/1993, de 17 de diciembre, y al
texto refundido de la Ley General Presupuestaria aprobado por Real Decre-
to Legislativo 1091/1988, asi como a la Orden de 26 de marzo de 1992,
parcialmente modificada por la de 21 de enero de 1997, reguladoras del
procedimiento general de concesion de becas y ayudas por parte de la
AECI, y demas normas reguladoras de las subvenciones y ayudas publicas,
que regiran en lo no expresamente previsto en la convocatoria.

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

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

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

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

2. La presente Resolucion y la de concesion de las ayudas, que ponen
fin a la via administrativa, podran ser recurridas ante los Juzgados Cen-
trales de lo Contencioso-Administrativo, mediante la interposicion de

recurso contencioso-administrativo en el plazo de dos meses, contados
desde el dia siguiente al de su publicacion, de acuerdo con lo establecido
en la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de dicha Jurisdiccion. Potes-
tativamente se podra interponer contra dichas Resoluciones, en el plazo
de un mes, recurso de reposicion, previo al contencioso-administrativo,
ante el 6rgano que dicta la resolucién, conforme a lo establecido en el
articulo 116 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, modificada por la
Ley 4/1999, de 13 de enero («Boletin Oficial del Estado» del 14).

Madrid, a 3 de julio de 2002.—El Presidente, P. D. (Resolucién de 29
de diciembre de 2000, «Boletin Oficial del Estado» de 12 de febrero de
2001), el Secretario general, Rafael Rodriguez-Ponga y Salamanca.

Ilmos. Sres. Director general de Cooperacion con Iberoamérica y Vice-
secretaria General de la AECIL.

ANEXO I

X Curso Internacional de Riego Localizado

Instituciones organizadoras:

Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (ICIA). Consejeria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentaciéon del Gobierno de Canarias.

Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria
(INIA). Ministerio de Ciencia y Tecnologia.

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

Lugar y fechas de celebracion:

Las clases tedricas y practicas se impartiran en las instalaciones del
Instituto Canario de Investigacion y Tecnologia Agraria (ICIA), en Valle
de Guerra, municipio de La Laguna, Isla de Tenerife (Espana), durante
los dias 22 de octubre al 29 de noviembre de 2002

Objetivos:

El curso tiene por objetivo principal la formacién de técnicos espe-
cialistas en materia de riego localizado, facilitando la transferencia tec-
nolégica al hacer difusion de las técnicas especificas que son utilizadas
por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espana (MAPA),
en este ambito cientifico-técnico.

En el nivel docente, el curso incluird tanto un estudio teérico-practico
de la tecnologia del riego localizado, sus potencialidades y riesgos, como
el disefio y manejo de instalaciones de este tipo de riego, en agricultura
de alto rendimiento.

Director del curso:

Doctor Jests Rodrigo Lopez.
Catedratico de la Universidad de La Laguna.
E-mail: Jrodrigo@ULL.es

Coordinador del curso:

Don José Luis Santana Ojeda.

Departamento de Suelos y Riegos del ICIA.
Apartado de Correos 60.

38071 La Laguna.

Santa Cruz de Tenerife. Islas Canarias (Espana).
Teléfono: +34 922 47 63 41

E-mail: Jsantana@ICIA.es

Programa:

El curso tendra una duraciéon de seis semanas, del 22 de octubre al
29 de noviembre del presente afio y se desarrollara en sesiones de manana
y tarde. El nimero de horas lectivas sera de 159 repartidas entre 97 te6-
ricas, 57 practicas y 5 para evaluaciones.

Las materias que se impartirdn seran:

Contenido teérico:

Introduccién:

Generalidades del riego localizado: Definiciones. Proceso general de
disefo.

Caracteristicas de los componentes de una instalacion:

Emisores

Tuberias y piezas especiales
Filtros y equipos de fertirrigacion
Aparatos de control
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Disefio agronémico de instalaciones:

Relaciones Agua-Suelo
Relaciones Agua-Planta-Atmoésfera
Disefno agronémico

Disefio y célculo hidraulico de instalaciones:

Bases hidraulicas del riego localizado.
Uniformidad y eficiencia de riego.

Limites de utilizacién del proyecto.

Lineas laterales.

Lineas terciarias.

Unidad de riego. Tuberia principal y cabezal.

Manejo y evaluacion de instalaciones:

Automatismo.

Obturaciones.

Manejo del riego y la fertirrigacion.
Evaluacion de instalaciones.

Practicas de campo y laboratorio:

Reconocimiento y caracteristicas mecanicas de emisores.

Determinacién de caracteristicas hidraulica de emisores.

Reconocimiento de filtros.

Porcentaje de suelo mojado.

Reconocimiento de equipos de fertirrigacion

Determinacién de caracteristicas hidraulicas de reguladores de presion
y caudal.

Montaje y limpieza de instalaciones.

Automatismos.

Reconocimiento de aparatos para el manejo de riegos.

Evaluacion de una instalacién en campo.

Visita a instalaciones.

Ejercicios practicos (Gabinete) en aula de informatica.

I Curso Internacional en Tecnologia de Productos Carnicos

Instituciones organizadoras:

Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (IRTA).

Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria
(INIA) Ministerio de Ciencia y Tecnologia.

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

Lugar y fechas de celebracion:

El curso tendra lugar en el Centro de Tecnologia de la Carne, Granja
Camps i Armet, 17121 Monells (Girona), durante los dias 11 al 29 de
noviembre de 2002.

Director del curso:

Doctor Josep Maria Montfort (IRTA).
Centro de Tecnologia de la Carne.
Granja Camps i Armet.

17121 Monells (Girona).

Teléfono: 972 63 00 52.

Fax: 972 63 03 73.

E-mail: Josep.Monfort@irta.es

Programa:

El curso tendra una duracion de tres semana, del 11 al 29 de noviembre
del presente ano y se desarrollara en sesiones de manana y tarde. El
numero de horas lectivas sera de 100, repartidas entre 64 tedricas, 20
practicas y 16 para visitas a industrias carnicas.

Contenido teérico:

1. Factores genéticos, ante-mortem y nutricionales que influyen en
la calidad de la canal y de la carne (doce horas).

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

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

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

1.4 La grasaintramuscular y la composicion en dcidos grasos: Calidad
sensorial y dietética. Factores nutricionales que la afectan.

1.5 El olor sexual en carne de cerdo: Compuestos responsables. Res-
puesta de los consumidores segin un estudio internacional. Ultimas ten-
dencias actuales sobre el tema.

2. Nuevas tecnologias de evaluacién de la calidad de la canal (cuatro
horas).

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

3. Composicion de la carne: Grasa, misculo y composicion nutricional.
(Cuatro horas).

3.1 Lipidos de la grasa subcutinea.

3.2 Lipidos del musculo.

3.3 Proteinas y aminoacidos.

3.4 Diferencias de composicion entre especies y piezas.

3.5 Modificaciones tecnolégicas de la composicion de la carne.

3.6 Salud y lipidos de la carne.

3.7 Evaluacién de los factores de riesgo asociados al consumo de
carne.

4. Bioquimica del musculo post-mortem: Fibras musculares, enzimas
y fenémenos oxidativos. (Seis horas).

4.1 Descripcion de los factores que influyen en la oxidaciéon de la
carne.

4.2 Oxidacion lipidica.

4.3 Oxidacién de otros componentes.

4.4 Utilizacion de antioxidantes para mejorar la estabilidad oxidativa
de la carne.

4.5 Uso de enzimas antioxidantes como indicadores de estrés oxi-
dativo.

4.6 Nutricion animal y control de la estabilidad oxidativa.

4.7 Efecto de los procesos de curado y tratamientos térmicos sobre
la oxidacién de la carne.

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

5. Microbiologia de la carne fresca y de productos elaborados. (Tres
horas).

5.1 Factores ecoldégicos que determinan el crecimiento microbiano.

5.2 Microbiota alterante y patégena.

5.3 Microorganismos de interés tecnolégico.

5.4 Producciéon de metabolitos bacterianos de interés en la industria
carnica.

5.5 Microbiologia de los productos envasados en atmoésferas modi-
ficadas.

5.6 Microbiologia de los productos cocidos.

5.7 Microbiologia de los productos madurados y salados.

5.8 Microbiologia de los productos fermentados.

6. Tecnologia del frio: Refrigeracion y congelacion. (Tres horas).

6.1 Bases de la transferencia de calor.

6.2 El equipo frigorifico.

6.3 Camaras de refrigeracion y congelacion.
6.4 Refrigeracion y congelacion de la carne.

7. Tecnologia de productos frescos. (Dos horas).

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

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

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

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

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

8.2 Proceso de elaboracion de salazones, embutidos fermentados y
embutidos madurados.

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

8.4 Tripas, maquinaria, envasado, presentacion del producto acabado,
factores de conservacion y defectos del producto.

9. Tecnologia de productos cocidos. (Cuatro horas).

9.1 Materias primas, ingredientes y aditivos que se pueden usar en
cada producto.
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9.2 Proceso de elaboracion de productos inyectados, pastas finas ela-
boradas en frio o en caliente.

9.3 Maquinaria, envasado, presentacion del producto acabado, fac-
tores de conservaciéon y defectos del producto.

10. Envasesy embalajes. (Dos horas).

10.1 Materiales de envase y embalage. Sistemas de envasado en vacio
y atmosfera protectora.

10.2 Control de calidad.

10.3 Problematica de los diferentes tipos de envases.

11. Legislacion. (Dos horas).

11.1 Legislacion europea sobre trazabilidad, etiquetado, aditivos e
ingredientes.

12. Evaluacién sensorial. (Dos horas).

12.1 Analisis sensorial: definicién e importancia.

12.2 Consumidores vs catadores.

12.3 Atributos sensoriales.

12.4 Tipos de pruebas sensoriales.

12.5 Ejecucion de un analisis sensorial.

12.6 Perfil cuantitativo descriptivo de productos carnicos.

13. Métodos combinados de conservacion y nuevas tecnologias. (Dos
horas).

13.1 Teoria de los obstdculos o factores combinados.

13.2 Respuesta fisiolégica de los microorganismos a los diferentes
obstaculos.

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

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

14. Métodos de control de la calidad. (Cuatro horas).

14.1 Meétodos rapidos de analisis: On-line y off-line.

14.2 Origenes y clases de residuos en carne y productos carnicos.

14.3 Determinacion de residuos mediante métodos inmunolégicos.

14.4 Aplicacion de biosensores en el analisis off-line.

14.5 Analisis mediante técnicas rapidas de cromatografia y espec-
trometria de masas.

14.6 Incidencia en la salud de la presencia de residuos. Analisis de
riesgos.

14.7 Métodos microbiolégicos clasicos.

14.8 Métodos rapidos de andlisis microbiolégico.

15. Higiene, limpieza y desinfeccion. (Dos horas).

15.1 Conceptos generales.

15.2 Los detergentes.

15.3 Los desinfectantes.

15.4 Métodos de control de la limpieza.

16. Seguridad alimentaria: APPCC, residuos, BPF y trazabilidad. (Cua-
tro horas).

16.1 Conceptos de seguridad microbiana.

16.2 Intoxicaciones alimentarias clasicas.

16.3 Patégenos emergentes.

16.4 Produccion y control de Aminas biégenas.

16.5 Objetivos y principios del sistema APPCC.

16.6 Analisis de riesgos.

16.7 Puntos criticos de control.

16.8 APPCC de mataderos y salas de despiece.

16.9 APPCC de productos cocidos.

16.10 APPCC de productos crudos-curados: Madurados y fermenta-
dos.

Clases practicas:

NIT (una hora).

Texturometria (una hora).

Despiece de una canal (dos horas). Sistema de despiece de canales
y cortes.

Calidad de la carne (dos horas).

Practicas tecnologicas (catorce horas). Se elaboraran, degustaran y dis-
cutirdn distintos productos carnicos:

Productos frescos: Hamburguesas, salchichas, carne marinada.

Productos crudos-curados: Salchichén (picadora, cutter), chorizos (vela,
sarta, Cantimpalos), fuet, sobrasada, jamoén (serrano, centro), cecina, pan-
ceta y lomo curados.

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

Visitas a industrias carnicas (dieciséis horas): Dos industrias carnicas,
un matadero/sala de despiece y una industria de maquinaria para pro-
ductos carnicos.

Profesorado:

Doctor Josep M.* Montfort (IRTA).

Dra. M.# Angels Oliver (IRTA).

Dra. Maria Font (IRTA).

Ing. Marina Gispert (IRTA).

Dr. Antonio Velarde (IRTA).

Dra. Dolors Guardia (IRTA).

Dr. Jacint Arnau (IRTA).

Dr. Josep Comapusada (IRTA).

Dr. José Antonio Garcia (IRTA).

Dra. Marta Hugas (IRTA).

Dr. Jesus Ventanas (Universidad de Extremadura).
Dr. Fidel Toldra (CSIC-IATA).

Dr. José Flores (CSIC-IATA).

Dr. Julio Tapiador (Dtor. Gral. de Calidad Grupo Campofrio).

I Curso Internacional de Viticultura y Enologia

Instituciones organizadoras:

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

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

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

Lugar y fechas de celebracion:

El curso tendra lugar entre los dias 4 al 29 de noviembre de 2002,
en el Centro Nacional de Tecnologia de Regadios (CENTER), Torrejon de
Ardoz (Madrid), dependiente del Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion, donde se impartiran clases tedricas y practicas. Algunas clases
tendran lugar en alguna de las sedes de los otros organismos implicados
en el desarrollo del curso. Las clases de enotecnia se celebraran en la
Escuela de la Vid e Industrias Lacteas (avenida de Portugal, Ferial de
la Casa de Campo). Junto a las clases teérico-practicas se realizaran viajes
a zonas vitivinicolas de Madrid y La Rioja.

Director del curso:

Dr. D. Félix Cabello Saénz de Santa Maria.

Instituto Madrilefio de Investigacion Agraria y Alimentaria (INIA).
Departamento de Investigaciéon en Desarrollo Rural.

Finca «El Encin».

Carretera Nacional II, kilémetro 38,200.

28800 Alcala de Henares (Madrid) (Espana).

Teléfono: 34 91 887 94 00.

Fax: 34 91 887 94 92.

Correo electronico: felix.cabello@imia.comadrid.es

Programa:
Viticultura:

La viticultura mundial.
Ecologia de la vid.
Ampelografia.

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

Patologia de la vid.

Enologia:

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

Control de calidad en vinos.
Comercializacion del vino.
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Microbiologia: Clases practicas:

Agentes fermentativos. Elaboracién de vino tinto.
Procesos fermentativos. Elaboracién de vino blanco.
Bioquimica de las fermentaciones. Poda de la vid.
Antagonismos microbianos. Injerto de la vid.

Enfermedades del vino. Visita a zonas donde desarrollan nuevas técnicas vitivinicolas.
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ANEXO Il

PROGRAMA DE FORMACION PARA INVESTIGADORES Y TECNICOS
IBEROAMERICANOS EN EL AMBITO AGROALIMENTARIO
AECI INIA ICIA IRTA IMIA

SOLICITUD DE AYUDA

Convocatoria: Afio 200...

1.- DATOS PERSONALES
A OS: oei i ii eeeeeeeeeeeaa
NOMIE: o, ST Fecha nacimiento:..../...../.......

NaCIONAIAA . i e e e Sexo: VU MO

Fecha de expedicién:.....J...J......
Direccion permanente N SU PaiS: ... ... e et e
Teléfono. .. ..o Fax: . ..o

Direccion de correo @leCtrOniCO. .. ... oo oo e

2.- ESTUDIOS
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3.- ACTIVIDAD PROFESIONAL
Empleo/Grado/Categoria Profesional......................o.

Afos de Servicio en 1a InsStitUCION. .. ..o i

Cargo ACtUAL ..o e

Descripcion de las actividades que realiza: ...

.................................................................................................................................................

Otras actividades o cargos desempefiados:

Periodo Institucion Cargo desempefiado

4.- OTROS DATOS
L O AS NIV e e e

Diplomas ObtenIdOS: ... ..o e

Otros datos de interés (indique otros méritos tales como menciones honorificas, premios
obtenidos, sociedades profesionales a las que pertenezca, etc.)
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5.- ORGANISMO IBEROAMERICANO QUE AUTORIZA AL CANDIDATO

NOMDBre ¥ APellidOS: . .o
INSHEUCION: ...t et

6.- CURSOS OFERTADOS EN LA PRESENTE CONVOCATORIA

- X Curso Internacional de Riego Localizado..................ooouioei i O
- | Curso Superior Internacional de Viticultura y Enologia......... el 0
- | Curso Internacional de Tecnologia de Productos Carnicos ...........coovveeieeiin., 0

(Marque con una X el curso solicitado. Sélo puede optar por un curso por solicitud)

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

Firma del interesado

Fdo.
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ANEXO it
NOMDBIE: .. oo e e e e e
Direccion: ................... PSR PP
Pais...........oiiii i Numero de Pasaporte: .........ccccccceeeiiiiiiiiiinnn ..

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

Lugar: .......oocoeeeiiiiieeee, Fechai.......ccoooi



