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Lobos, 19 de junio de 2025.-

Diireccion del Programa de Gestion y Transformacicon
g loz Institutoz Superiorez de Formacién Técnica y Docente
Instituto Superior d2 Formacion Docente v Técnica N7 43
7240 — Lobos
Telefax: (02227) 43-0076
E-mail: is43lobos@snap-isp.comar - www.isd3lobos.com.ar

Sra. Secretaria de Asuntos Docentes
Distrito Lobos

La Direccion del Instituto Superior de Formaciéon 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 mddulos que se detallan a continuacién:

-CARRERA: Tecnicatura Superior en Servicios Gastronémicos

-Resol. N° 3753/11

-Perfil Docente:

-ANO/CURSO: 1°

-PERSPECTIVA/ESPACIO: Cocina basica y servicio

-CARGA HORARIA: 3 médulos semanales. SITUACION DE REVISTA: Provisional
-MOTIVO: Apertura de Curso
-LAPSO: ciclo lectivo 2023

-TURNO: VESPERTINO
-HORARIO: martes de 18 a 21 hs

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.

CRONOGRAMA TENTATIVO: EIl cronograma para la convocatoria, inscripcion, recusacion, excusacion vy
evaluacion es tentativo.

NOTA: Si el proceso sufriera demoras que tornen necesario redefinir el cronograma, las autoridades del
servicio notificaran los cambios a los aspirantes (RM N° 5886/03 — Anexo Il Pautas para la
implementacion).

-DIFUSION E INSCRIPCION (ambas en simultaneo — 6 dias corridos): desde el 19/06/2025 al 24/06/2025
-COMISION EVALUADORA:

Autoridad del servicio: Titular Luciana Alba, Suplente: Marisa Lépez .

Un Profesor integrante del Consejo Académico: Titular Patricia D’Ambrosio , Suplente: Fioretii Andrea,

Profesor con dominio tedrico-practico del plan de estudios y sus contenidos: Titular Jennifer Capdevila
Suplente: Ana Piassini

Profesor con dominio tedrico-practico del plan de estudios y sus contenidos: Titular Patricia Sabia
Suplente: Amalia Ravina

Un representante alumno: Titular Belen Jara , Suplente: Camila Perez / Fernando Negro

-RECUSACION /EXCUSACION MIEMBROS DE LA COMISION EVALUADORA: desde el 25/06/25 al 27/06/25
(podran interponerse hasta los 3 (tres) dias posteriores al cierre de la inscripcion de aspirantes). Debera
realizarse siguiendo el procedimiento administrativo correspondiente en los tiempos pautados en la norma
(R.M N° 5886/03 — Art. 11) y Causales del Art. 151 del Estatuto del Docente.

-FECHA DE NOTIFICACION DE PUNTAJES DE PROPUESTAS Y ANTECEDENTES: desde el 25/06/25 al
08/07/25 Evaluacion de las propuestas 10 (diez) dias habiles. La Institucion notificara a los aspirantes a
través del correo electronico que declaren en su Planilla de Inscripcion (Anexo 1l1)
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-RECUSACION PUNTAJES DE PROPUESTAS / ANTECEDENTES: Debera realizarse siguiendo el
procedimiento administrativo correspondiente en los tiempos pautados en la norma (ART. 11 - R.M N°
5886/03) y Art. 157 del Estatuto del Docente.

-FECHA DE ENTREVISTA: desde el 10/07/25 al 14/07/25 (5 dias habiles). La Institucion notificara a los
aspirantes a través del correo electrénico que declaren en su Planilla de Inscripcion (Anexo 1l1)

DETALLES DE INSCRIPCION:
o FORMULARIO DE INCRIPCION :https://forms.gle/xESR8wYHRALYzfweA

El formulario de inscripcién le solicitard el envio de dos (2) copias EN FORMATO PDF de la Propuesta

Curricular. LEA ATENTAMENTE LAS INDICACIONES DEL FORMULARIO DE INSCRIPCION AL
MOMENTO DE ADJUNTAR LOS ARCHIVOS.

PRESENTACION DE LA PROPUESTA:

o La Propuesta Curricular debera seguir la organizacion propuesta en la guia institucional conforme las
Resoluciones 5886/03 y 1161/20. Enlace de acceso a la Gui

DECLARACION JURADA DE TiTULOS Y ANTECEDENTES:

o Adjuntar EN FORMATO PDF en el FORMULARIO DE INSCRIPCION junto con la documentacion respaldatoria.
Enlace de acceso a la Declaracion Jurada Anexo Il

PLANILLA DE INSCRIPCION:

o Conforme las Resoluciones 5886/03 y 1161/20, sera obligatorio finalizar la inscripcién al mecanismo de
seleccion por evaluacion de titulos, antecedentes y oposicion para la Cobertura de modulos provisionales y/o
suplentes en el ISFDyT N°43, la entrega de la PLANILLA DE INSCRIPCION,en formato papel.
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https://forms.gle/xFSR8wYHRdLYzfweA
https://drive.google.com/file/d/1LWXvm5TenXp7JJsEUHGa-sbcVWJe-Xti/view
https://docs.google.com/document/d/17zdSCAQfmmHPEa_zjYIFDoin3klktHLz/edit?usp=sharing&ouid=103468642786047333586&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/18qxrvrFIgTJGLKRlnBbIfDE5M8jZz87W/edit?usp=sharing&ouid=103468642786047333586&rtpof=true&sd=true
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Cocina Basica y servicio

Carga Horaria: 96 horas

ik Contenidos

e El profesionalismo. Los tiempos de trabajo. Actitud de atencion y servicio. Trabajo en
equipo y cooperacion. Presentacion personal. Seguridad laboral: manejo de equipos,
utensilios y herramientas.

Verduras y frutas. Cortes clasicos de hortalizas. Cortes de papa.

e Limpieza de aves y carnes rojas. BPM. Acondicionamiento para su uso segun el menu.
Apanados, bridados.

e Cocciones y control de la temperatura de coccion.

e Pesado, porcionado e identificacion

Mise en place de salsas. Fondos, blanca y tomate. BPM y conservacién. Uso de los

huevos y sus cocciones clasicas: duro, poche, frito, revueltos. Mise en place de pasta

seca y arroces. Mise en place de ensaladas saladas y dulces. Vinagretas basicas.

Preparaciones basicas de minutas.

Uso del termémetro como herramienta de control

La receta como herramienta de produccion.

Pesado, porcionado y rotulacién

Aderezos y alifios especiales. Marinadas. Uso de hierbas y especias.

Platos de comida base huevo: Tortillas, omelettes, flanes y soufflee.

El arroz y sus preparaciones: técnica pilaf y técnica risotto.

Limpieza y preparaciones bases con pescados y mariscos: papillote, rabas, paella

Elaboracion de pastas rellenas y especiales

Sopas y potajes

Aplicaciones culinarias clasicas de las carnes rojas y sus puntos de coccién

Técnicas de Enfriamiento

Técnicas para la regeneracion de alimentos

Uso de la carnes cerdo, cordero y sus preparaciones clasicas.

Emplatado y decoracién de platos.
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Perfil del docente

Chef profesional, Analista en Servicios Gastronédmicos, Licenciado en Administracion de
Empresas Gastrondmicas.
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