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motivacién y notificacién. Eficacia y validez de los actos administrativos.
Revision, anulacion y revocacion.

13.— Responsabilidad de las Adminisiraciones Publicas. Concepto y
clases. Requisitos generales. Efectos.

14.— E! Procedimiento Administrativo. Concepto y naturaleza. El
Procedimiento Administrativo como garantia. La Ley de Procedimiento
Amdinistrativo: Ambito de aplicacién y principios informadores. El
Procedimiento Administrativo: iniciacion, ordenacion, instruccién vy
terminacion del Procedimiento Administrativo. Los Procedimientos
Especiales.

15.— Régimen juridico del personal al servicio de las Administraciones
Publicas. La Ley de Medidas para la Reforma de la Funcién Publica. Organos
superiores de la Funcion Piblica. Programacion, registro de personal y oferta
de empleo publico. Adquisicion y pérdida de la condicion de funcionarios.
Situaciéon de los funcionarios. Supuestos y efectos de cada una de ellas.
Derechos y deberes de los funcionarios. Sistema de retribuciones ¢
indemnizaciones. Las incompatibilidades. Régimen Disciplinario.

16.— La Comunidad Auténoma de La Rioja (I). El Estatuto de
Autonomia de La Rioja: Estructura y contenido.

17.— La Comunidad Auténoma de La Rioja (I1). Competencias y
especificidades. Amplicacion de techo competencial: Articulo 150.2, reforma
estatutaria.

18.— La Comunidad Auténoma de¢ la Rioja (l11). Organos
Institucionales: La Diputacién General. El Presidente. El Consejo de
Gobierno.

19.— El Personatl al servicio de la Comunidad Auténoma de La Rioja:
La Ley 3/1.990, de 29 de junio de Funcion Piblica de la Administracion
Publica de la Comunidad Auténoma de La Rioja.

20.— El Personal laboral al servicio de la Administracion de la
Comunidad Autonoma de La Rioja.

COMUNIDADES EUROPEAS Y LEGISLACION VETERINARIA.

I.— Legislacion alimentaria: importancia. Codigo Alimentario Espafiol.
Concepto de Reglamentacion Técnico-sanitaria y de Norma de Calidad.
Pricipales caracteristicas de las Reglamentaciones Técnico-sanitarias de
mataderos: mataderos de aves y mataderos de conejos.

2.— Reglamentacion Técnico-sanitaria de industrias, almacenamiento,
transporte y comercializacion de leche y productos lacteos. Normas de calidad
de los tipos de leche y productos mas importantes. R.T.S. de los comedores
colective. R.T.S. de los establecimientos de pesca y acuicultura con destino
al consumo humano.

3.— Ley y Reglamento de Epizootias. Otras disposiciones sobre
zoonosis. l.egislaciéon sobre medicamentos de uso veterinario.

4.— Ley y Reglamento de Pastos. Hierbas y rastrojeras. Legislacion
sobre piensos compuestos, productos para la alimentacion del ganado y
correctores.

5.— Reglamento de actividades molestas, insalubres, nocivas y
peligrosas. plan especial de proteccion del medio ambiente natural y de La
Rioja y zonas urbanisticas regionales.

6.— 1.ey General para la Defensa de los Consumidores. Analisis especial
contenido del dmbito veterinario. R.D. 1945/83, de 22 de junio, por el que
se regulan las infracciones en materia de defensa del consumidor y de la
produccion agroalimentaria.

7.— Reglamento de Espectaculos Taurinos. Concepto. Analisis.
Inspeccion veterinaria.

8.— Las Comunidades Europeas: Antecedentes inmediatos. Los tratados
originarios y modificativos. Objetivos de las Comunidades.

9.— El Consejo y la Comision: Composicién y funciones. El Parlamento
Europeco. El Tribunal de Justicia de las Comunidades.

10.— Configuracion de la C.E.E. y de la Politica Agraria Comun
(P.A.C)).

11.— La politica de precios y mercados. Las Organizaciones Comunes
de Mercado (O.C.M.) tipos y mecanismos.

12.— Instrumentos de financiacion de la P.A.C. FEOGA-Garantia,
FEOGA-Orientacion.

13.— Otras instrucciones financieras F.S.E., F.E.D.E.R., B.E.I.
Financiacion de la P.A.C. y déficit presupuestario.

14.— La integracidn de la agricultura espaiola en la C.E.E. El Tratado
de Adhesion. Caracteristicas principales.

15.— Las Comunidades Auténomas y la C.E.E. Las Organizaciones
Agrarias y la C.E.E.

PARTE SEGUNDA

SALUD PUBLICA: HIGIENE DE LOS ALIMENTOS Y SANIDAD
AMBIENTAL.

1.— La salud y la enfermedad, concepto y bases médicas, filosoficas
y sociales de las mismas. El concepto, alcance y fines de la Salud Publica.

2.— Educacion para la salud. Conceptos esenciales. Objetivos, métodos
y medios.

3.— La sociologia y la salud. Grupos sociales. Roles sociales, concepto.
Roles sociales y salud. Clases sociales y sus relaciones con la salud y la
enfermedad. Aplicacion de la estadistica a los problemas de salud.

4.— Objetivos y fines de la epidemiologia. El método epidemioldgico

y sus fases: descriptiva, analitica y experimental. [.a causalidad en
epidemiologia.

5.— Epidemiologia y control de hidatidosis, triquinelosis y lehismaniosis.
Normas legales. Situacion actual en La Rioja.

6.— Epidemiologia y control de brucelosis, tuberculosis y rabia. Normas
legales. Situacion actual en La Rioja.

7.— Registro General de Alimentos. Emisiéon de informes para la
autorizacion de industrias alimentarias y anotacion de productos. Normas
legales.

8.— Enfermedades de origen bidtico: Intoxicacion estafilococica,
intoxicacion botulinica, intoxicacion por Bacilos Cereus. Micotoxicosis.

9.— Salmonelosis. Shigelosis. E. Coli enteropatogeno. Yersinia
enterocolitica. Campylobacter. Vibrio parahaemolyticus, Clostridium
perfringens.

10.— Enfermedades de etiologia virica transmitidas por los alimentos.
Enfermedades de etiologia parasitaria transmitidas por los alimentos.
Intoxicaciones abidticas. Residuos en carnes.

1t.— Procedimiento para la investigacion de los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos. Encuesta epidemioldgica (riesgo relativo y
riesgo atribuible). Inspeccidn de instalaciones. Dererminaciones analiticas.
Adopcién de medidas al notificarse un brote de enfermedad transmitida por
los alimentos.

12.— Factores que afectan a la superyiviencia y multiplicacién de los
microorganismos en los alimentos. La temperatura. La actividad de agua.
El PH. El potencial de oxidaccion reduccion. Radiaciones.

13.— Aditivos alimentarios: Definicion, clasificacion ¢ importancia.
Metodologia general de evaluacion de la toxicidad de los aditivos alimentarios.
Las Lineas positivas de aditivos: Concepto e importancia.

14.— Métodos de conservacion de los alimentos. Repercusiones
sanitarias y nutritivas.

15.— El matadero: Concepto, funciones e importancia. Principios
generales que deben respetarse en sus instalaciones. Operaciones mas
importantes y sus repercusiones higiénico-sanitarias. Caracteristicas
particulares de los de aves y concjos.

16.— Inspeccion ante-mertem. Inspeccion post-mortem: Sistematica en
las diferentes especies de abastos, aves y conejos.

17.— Salas de despiece. Centros de contratacion. Almacenamiento y
distribucion de carne y despojos. Inspeccién higiénico-sanitaria. Normativa
legal.

18.— Carnes y productos cdrnicos: Técnicas industriales de
transformacion. Inspeccion higiénico-sanitaria. Alteraciones y adulteraciones.

19.— Leche y productos lacteos: Técnicas industriales de
transformacion. Inspeccion higiénico-sanitaria. Alteraciones y adulteraciones.

20.— Huevos y ovoproductos: Técnicas industriales de transformacion.
Inspeccion higiénico-sanitaria. Alteraciones y adulteraciones. Miel. Norma
de calidad. Inspeccion sanitaria.

21.— Pescados, mariscos y productos derivados: Técnicas industriales
de transformacidon. Inspeccion higiénico-sanitaria. Alteraciones y
adulteraciones.

22.— Frutas, verduras, hortalizas y derivados. Hongos y setas
comestibles: Técnicas industriales de transformacidn. Inspeccidn higiénico-
sanitaria. Alteraciones y adulteraciones.

23.— Productos de pasteleria y confiteria: Técnicas industriales de
transformacion. Inspeccion higiénico-sanitaria. Alteraciones y adulteraciones.
Aceites y grasas comestibles: Técnicas industriales de transformacion.
Inspeccion higiénico-sanitaria. Alteraciones y adulteraciones.

24.— Comedores colectivos. Inspeccion higiénico-sanitaria. Cocinas
centrales. Inspeccidn higiénico-sanitaria. Platos preparados: Inspeccion
higiénico-sanitaria. Normas legales.

25.— Los manipuladores de alimentos: Concepto e importancia.
Meétodos utilizados para la eliminacidon de riesgos. Regulacion legal.

26.— Programas de muestreo. Concepto de ‘“lote’’ y de ‘‘muestra
representativa’’. Programas de atributos de dos clases. Programas de
atributos de tres clases. Ventajas e inconvenientes. Conceptos *“M”’, “m”’
“n”” y ‘““c”’. Obtencion de muestras. Remisidn al laboratorio.

27.— Sistemas de *‘Andlisis de Riesgos y Determinacién de los Puntos
Criticos de Control”’. Concepto y fundamento. Ventajas frente al sistema
tradicional de inspeccidn de los alimentos.

28.— Sanidad ambiental veterinaria. Eliminacion sanitaria de los
desperdicios y deshechos animales. Su peligrosidad para la salud humana.

29.— Contaminacién de las aguas superficiales. Contaminacién de las
aguas subterraneas. Tratamiento de las aguas de abastecimiento publico:
Métodos e importancia.

30.— Aspectos sanitarios de las aguas residuales. Caracteristicas y
componentes de las aguas residuales domésticas, agricolas e industriales. El
riesgo sanitario. Tratamiento de las aguas residuales. La reutilizacién de
dichas aguas.

PRODUCCION Y SANIDAD ANIMAL.

1.— La Ganaderia en Espaiia y en La Rioja, localizacion, distribucidn,
razas.

2.— Analisis de los sistemas de produccion en ganado vacuno de carne.

3.— Analisis de los sistemas de produccién en ganado vacuno de leche.

4.— Anadlisis de los sistemas de produccion en ganado ovino y caprino.

5.— Andlisis de los sistemas de produccion en ganado porcino.



