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VISTO:

El Expediente CUY:;0017253/2019 mediante el cual Secrefaria Académica
gestiona el llamado a concurso interino para cubrir UN (1) cargo de Jefe de Trabajos
Pricticos, dedicacién simple, por los contenidos de los espacios curriculares
Microbiologia y Conservacion de los Alimentos de la carrera Ingenierfa en Industrias de
la Alimentacién y Micrabiologia de los Alimentos de la carrera Bromatologia, del
Departamento de Biologia y Alimentos, y

CONSIDERANDO:

Que el régimen de designacién por concurso de trémite abreviado con carécter
interino se encuentra reglamentado por la Ordenanza N° 02/12-C.D.

Que el Comité Departamental de Biologia y Alimentos ha propuesto el perfil
requerido para los postulantes y la conformacion de la comision asesora actuante.

Que el Consejo Directivo en su sesién ordinaria de fecha 01 de octubre de 2019
autorizo el llamado a concurso para cubrir dicho cargo.

Por ello, atento a lo expuesto y en uso de sus atribuciones,

EL. DECANO DE LA FACULTAD
DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRIA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Convecar 4 concurso para cubrir con cardcter interino UN (1) cargo de
Jefe de Trabajos Précticos, dedicacion simple, de conformidad con lo gstablecido en la
Ordenanza N° 02/12-C,D., seglin se detalla en ef Anexo [ de la presente Resolucion, que
consta de UNA (1) hoja.

ARTICULO 2°.- Establecer para el cargo por el que se concursa, las funciones a cumplir
y requisitos minimos exigidos a los aspirantes, segin se detalla en el Anexo I de la
presente Resolucidn,

ARTICULO 3°- Los aspirantes deberén presentar TRES (3) copias de Currfeulum Vitae
acompafiado de UN (1) juego de probanzas en soporte papel y UNA (1) copia de
Curriculum Vitae enviado al E-mail: concursos@ftaiuncu.edu.ar; ademas de una
propuesta de plan de actividades précticas sobre la base del programa vigente del
espacio curticular, precedida de Ia correspondiente fundamentacién, en TRES 3)
copias.
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ARTICULO 4°.- El destino vy las funciones asignadas al docente que obtenga el cargo
concursado podran ser reformulados de acuerdo con las necesidades institucionales. Los
mismos dependeran de las modificaciones de los planes de estudio, reorganizacitn
académica de la Facultad u otras razones que decida la superioridad.

ARTICULO 5°- Constituir la Comisién Asesora que tendrd a cargo la evaluacion de
antecedentes y méritos de los aspirantes al cargo segun se detalla en el Anexo I dela
presente Resolucidn, que consta de DOS (2) hojas,

ARTICULOQ 6°.- Instituir el siguiente cronograma por el cual se regird la convocatoria.
Periodo de Inscripcion v presentacion de antecedentes: 07 al 21 de octubre de 2019, de
830 a 13,00 y 16.00 a 19.00, en la sede de la Facultad, Bdo, de Irigoyen 375, San
Rafael.

Cierre de Inscripeidn: 21 de octubre de 2019 a las 19.00.

Para mayor informacién concurrir a Bdo. de Irigoyen 375 o llamar al teléfono 4421947
int. 1509, E-mail; concursos@feai.uncu.edu.ar

ARTICULO 7°- Comuniquese e insértese en el Libro de Resoluciones.
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ANEXO I
CONCURSO DE JEFE DE TRABAJOS PRACTICOS INTERINO

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria de la Universidad Nacional de Cuyo
llama a concurso para cubrir ¢l siguiente cargo de Jefe de Trabajos Prdcticos, segin lo
reglamentado por Ordenanza N° 02/12-C.D.

Carreras Departa- Por.los Categoria Cantidad Dedicacion
mento contenidos de
Inoeniaria en Microbiologiay
geniars N Conservacidn de Jefe de
Industrias de la Biologiay . : o
; o i los Afimentos y Trabajos UNO (1) Simple
Afimentacién y Alimentos T ot
. Microbiofogia de | Prdeticos
Bromatologia )
los Alimentos
Perfil Requerido:

v Poseer titule de Grado Universitario segiin lo establecido en ¢l artfculo 36 de la
Ley de Educacién Superior y que acredite dominio suficiente de la dimension
disciplinar para el desarrollo de las actividades de los contenidos que se
concursan.

v" Tener formacidn v capacitacién en el drea Microbiclogfa y Conservacién de los
Alimentos.

v’ Poscer antecedentes en el drea de Microbiologfa y Conservacion de los
Alimentos.

v Poseer antecedentes docentes en el sistema de educacidn superior universitario,
especialmente en el 4rea de Microbiologfa y Conservacion de los Alimentos.

v" Poseer conocimiento de lengua extranjera inglés, en nivel intermedio.

v Poseer conocimiento en el uso de téenicas, aplicaciones y herramientas
informaticas, nivel intermedio, que se utilizan en funciones docentes de la
Institucidn.

v Acreditar participacién en investigacién cientffica, innovacion tecnologica y/o en

acciones de extensién universitaria (no excluyente).

]
Dr. Ing. DANIEL ﬁéuo GASIRD
AN
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ANEXOIIX
CONCURSQ DE JEFE DE TRABAJOS PRACTICOS

Departamento: Biologia y Alimentos

Cargo: Jefe de Trabajos Précticos, dedicacion simple

Carreras: Ingenierfa en Industrias de la Alimentacién y Bromatologia

Espacios Curriculares: Microbiologia y Conservacién de los Alimentos vy
Microbiologia de los Alimentos

MICROBIOLOGIA y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS (90 horas)

Objetivos:

Capacitar en la realizacién e interpretacion de los andlisis microbiolégicos necesarios
para determinar la aptitud y la calidad microbiolégica de productos alimenticios.
Conocer las enfermedades transmitidas o producidas por alimentos. Identificar los
microorganismos productores de intoxicaciones, infecciones y toxiinfecciones de origen
alimentario.

Contenidos minimos:

Microorganismos de interés en microbiologia de los alimentos. Enfermedades de origen
alimentario. Toma de muesira para control microbioldgico. Seguridad alimentaria
HACCP. Microbiologfa de los alimentos conservados por métodos quimicos, por
disminucion de la actividad del agua, por alta temperatura. Fundamentos de los distintos
métodos de conservacion de alimentos.

MICROBICLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Formato: Curso-Taller-Laboratorio
Carga horaria: CIEN (100) horas

Objetivos:

Reconocer los principales agentes microblanos productores de alteraciones y causantes
de enfermedades en alimentos. Realizar los analisis microbiologicos para la
determinacion de la aptitud y calidad microbiolégica de los alimentos.

Descriptores:

Microorganismos de interés en bromatologia. Enfermedades transmitidas por los
alimentos, Nociones de Epidemiologfa. Ecologia microbiana, Microbiclogia de los
alimentos conservados por métodos quimicos, por disminucién de la actividad del agua
y por altas y bajas temperaturas. Toma y tratamiento de muestras. Andlisis
microbiolégicos de  alimentos, Taxonomfa microbiana. Identificacién de
microorganismos. Técnicas de biologia molecular aplicadas al anélisis microbioldgico
de los alimentos. Seguridad alimentaria.
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Comision Asesora
Miembros Titulares:
¢ Lic. Stella Maris de Lourdes ALCANTU

e Dra, Vilma Inés MORATA
o Dr. Alberto Nadim YUNES

Miembros Suplentes:
e MSc. Ing. Fanny Raquel MARTIN
o Ing. Rail Orlando CARRION
» Prof. Antonio Sebastian SANCHEZ

A

Dr. ing. DRNIELA ED0 CASTRD
EQAND
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