



De acuerdo  a la RESOLUCIÓN N° 00740/99 y DISPOSICIÓN N° 00236/04, la SECRETARÍA DE ASUNTOS DE AVELLANEDA llama a inscripción para la cobertura de ESPACIOS CURRICULARES DE DEFINICIÓN INSTITUCIONAL  y FORMACIÓN ESPECIALIZADA de Escuelas de Nivel Secundario Ciclo Superior. 

1- Los postulantes deberán presentar un proyecto de aula que responda a los contenidos mínimos establecidos  por la institución.

2- La Dirección del Establecimiento hará conocer en la convocatoria los lineamientos del diseño curricular  institucional, incluyendo los contenidos mínimos previstos para el espacio a cubrir.

3- Los docentes podrán consultar el espacio y los lineamientos de las escuelas ofrecidas  en Secretaría de Asuntos Docentes de Avellaneda en el horario de 09:00 a 15:00hs. 1er. Oficina Despacho.

4- Al proyecto presentado adjuntar un breve curriculum vitae y todo colocarlo en un sobre tamaño oficio.

5- Los horarios de los cursos a cubrir en esta oportunidad NO son limitantes para la presentación de los proyectos, ya que la validez del listado  por orden de mérito que se genere por la aplicación de la Resolución N° 00740/99, será de dos ciclos lectivos. (ART. 3° DISPOSICIÓN N° 236/04).
DIFUSIÓN: 09/05/2016 AL 13/05/2016
INSCRIPCIÓN: 16/05/2016 AL 20/05/2016 en Secretaría de Asuntos Docentes de Avellaneda en el horario de 09:00 a 15:00hs. 1er. Oficina Despacho
EEST N° 3

Curso: 2° A Grupo B 

Cantidad Horas Cátedras: 7 Horas Cátedras.

Jueves: 18:20 a 22:30 hs.
Provisional
SE ADJUNTA CONTENIDOS MÍNIMOS 
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Especializada 2% afio Alimentos

Contenidos minimos

Seguridad e higiene en los alimentos:

Normas de mantenimiento, conservacion, seguridad y manipulacion de
instrumentos y herramientas utilizadas. Codigo Alimentario Argentino.
Buenas practicas de seguridad e higiene de los alimentos. Control de

calidad, pre- durante y post-operacionales.

Instrumentos y equipos: .
Utilizacion de equipamiento: hornos, embutidora, mezcladora, batidora

industrial. «

Productos carnicos:
Composicién y funcién- Proteinas, carbohidratos, vitaminas y minerales-

Elaboracion de conservas y embutidos.

Harinas, productos panarios:
Ensayos fisico-quimicos y de coccion, elaboracion de panes y pizzas.

Productos frutihorticolas:
Componentes, proteinas, carbohidratos. Elaboracion de conservas.

Perfil Docente

Preferentemente
Profesionales vinculados al area de la alimentacion

Bibliografia sugerida

_Medin Roxana, “Introducciéon Técnica y Seguridad- Alimentos™- Editorial

ETMB, 2003, Buenos Aires
-Codigo Alimentario Argentino





COMUNICADO  Nº:








89/2016





06/05/2016





Todos los Niveles y Modalidades Oficiales y DIPREGEP





Secretaría de Asuntos Docentes de Avellaneda





DIRECTIVOS – SECRETARIOS - DOCENTES





Cobertura de ECI  y  FORMACION ESPECIALIZADA (EEST N°3-BAOT)





Área Comunicados





FECHA :





NIVEL:





EMITE :





DESTINO :





OBJETO :





TRANSCRIBE :














