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Sra. Secretaria de Asuntos Docentes
Distrito Lobos

La Direccion del Instituto Superior de Formacion Docente y Técnica N° 43 de Lobos, en el marco de la
Resolucion N° 5886/03 y su modificatoria del ANEXO |, Resolucién N° 1161/20, solicita a Ud. realice la difusion y
convocatoria de aspirantes a la cobertura de las horas y/o médulos que se detallan a continuacion:

-CARRERA: TECNICO SUPERIOR EN INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS
-Resol. N° 3373/06

-Perfil Docente: MEDICO VETERINARIO CON EXPERIENCIA LABORAL EN INDUSTRIA DE LA CARNE.
LICENCIADO EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

-ANO/CURSO: 3°

-PERSPECTIVA/ESPACIO: PRACTICA PROFESIONAL DE INDUSTRIAS CARNICAS I

-CARGA HORARIA: 2 médulos semanales + 2 médulos de campo. SITUACION DE REVISTA: Provisional
-MOTIVO: Apertura de Curso

-LAPSO: ciclo lectivo 2024

-TURNO: VESPERTINO
-HORARIO: miércoles de 18:00 a 20:00 hs + 2 mdédulos de campo

CRONOGRAMA PREVISTO:

IMPORTANTE: AL MOMENTO DE EFECTIVIZAR SU INSCRIPCION COMO POSTULANTE A LA COBERTURA DE
CUALQUIER ESPACIO CURRICULAR, CONSIDERE LOS DIAS Y HORARIOS DE LA ASIGNATURA. NO ESTAN
PREVISTOS CAMBIOS HORARIOS.

-DIFUSION E INSCRIPCION (ambas en simultaneo): desde el 08/03/24 al 13/03/24

° INSCRIPCION: LINK FORMULARIO:https://forms.gle/xFSR8wYHRALYzfweA
° PRESENTACION DE LA PROPUESTA: siguiendo la guia  en el sitio

www.isfdyt43-bue.infd.edu.ar organizacion y gestion institucional/concursos/guia para la
elaboracién de propuestas pedagégicas.

) La presentacion de propuesta debe ser enviada EN FORMATO PDF adjunto al formulario de
inscripcion, presentar dos archivos, uno identificado y otro sin identificacién personal ( apellido
nombre). Pueden consultar los contenidos en esta planilla de difusion, en la pagina WEB o solicitarlos al
correo isfdyt43lobos@abc.gob.ar

° ANEXO 1l Y DOCUMENTACION RESPALDATORIA: adjuntar EN FORMATO PDF AL FORMULARIO
DE INSCRIPCION, siguiendo las indicaciones publicadas en el sitio www.isfdyt43-bue.infd.edu.ar —
organizacion y gestion institucional/concursos/guia practica para la presentacion de titulos y
antecedentes

° COMISION EVALUADORA: Auroridad: GARCIA, P. (Director). Suplente: Piccone, A, L. Profesor
especialista titular: Di Tomaso, E. Villegas, C. Milne. P. Suplente Galnares, M. Miembro del CAl: DAMBROSIO,
P. Estudiante: Jara B. Suplente Perez, Camila + representante gremial a definir por la entidad gremial.

NOTIFICACION - PROCEDIMIENTO - REQUISITOS:
Siguiendo las indicaciones mencionadas en el punto “Difusién e inscripcion”

-EECHA DE_NOTIFICACION DE_ PUNTAJES DE PROPUESTAS. ANTECEDENTES Y MIEMBROS DE LA COMISION
EVALUADORA: A confirmar. Se notificara via correo electronico.

- - ON: Fecha a confirmar. Una vez recibida la notificacién de puntaje contaran con 3 dias
corridos para la recusacidn/excusacion, via correo electrénico a isfdyt43lobos@abc.gob.ar

-FECHA DE ENTREVISTA: fecha a confirmar. Se notificara via correo electrénico, WhatsApp, teléfono.
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Centenidos: 2 % i I

La carne como alimente humana. Composicién. Principios nutritivos. La came de las
diferentes especies animales. Propiedades y usos. Estadisticas de produccién. Consumo.
Importacion y exportacidon. Procesos de transformacion de los tejidos en carne. Procesos
anormales: putrefaccion. Métodos de conservacién de la carne. Tecnologias aplicadas.
Procesos normales y anormales. Elaboracion de productos cérnicos: Despostado.
Especies y etapas. Chacinados embutidos y no embutidos. Procesos de elaboracion.
Frescos y conservados. Insumos. Calidad y origen de los insumos. Tecnologia de
produccion. Especies aptas. '

Ofros productos carnicos: Paté, harinas, conservas. Instalaciones, maquinarias y equipos.
Tecnologia. Requerimientos para cada etapa. Desarrollo de Proyecto Didactico-

Productivo de -Ele_lboraci:jn. Buenas précticas de manufactura (BPM).- Normas HACCP
(Hazard). Envases, Pregentacirim y conservacion. Control de calidad en las diferentes
etapas del proceso. Gestion econémico-financiera de un establecimiento elaborador.



