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Especializada 1° afio Carpinteria
Contenidos minimos

Las normas de seguridad e higiene: Elementos de proteccion personal:
Proteccion de las diferentes partes del cuerpo: Cabeza, Tronco, Extremidades

(casco, protectores faciales, protectores auditivos, protectores de vias
respiratorias, delantales, cinturones, ameses, cinturén de correa, guantes,
zapatos y botas, polainas y cubre-zapatos. Uso correcto de los elementos de
proteccion personal. Seleccion adecuada de la proteccion en funcién del riesgo
expuesto.

Técnicas operativas del carpintero: El carpintero. La Carpinteria
Tipos de maderas: Duras , blandas, resinosas, finas. El corcho

Principales Instrumentos de medir v trazar.. El lipiz. La cuchilla de
‘marcar, EI Cutter. EI compis El gramil. Consejos para trazar con precision.

Escuadra, Falsa escuadra. Nivel . Metro plegable y cinta métrica

Herramientas_v_aceesorios: Las mordazas y los gatos Sistemas para
mantener fijas las piezas a trabajar La sierra manual, Serrucho de punta o de

calar Serrucho de costilla. Taladro manual y de banco. Torno

Métodos de trabajo: Taladrado manual y de banco. Toreado
Pulido manual y a maquina. Cepillado manual y a maquina

El fresado en madera: | os ensambles. Acoplamientos. Unién angular
Uni6n en angulo recto a espiga sencilla y cava reducida.

Perfil Docente

Preferentemente
“Técnicos /Ingeniero mecnico Orientacion carpinteria

Bibliografia sugerida

Curso bsico de carpinteria- Ed De Vecchi
Tecnologia para todos Ed Plus ultra, Material de apoyo Procedimientos

Técnicos.




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:
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 16:00hs. 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: desde el  01-10-2013 hasta el 11-10-2013.

INSCRIPCIÓN Y PRESENTACIÓN DE  LOS PROYECTOS: 07/10/2013 hasta 11/10/2013, en Secretaría de Asuntos Docentes de Avellaneda, ubicada en la calle E. Zeballos N° 2327 1er. Piso Sarandí,  oficina Despacho en el horario de 09:00 a 16:00 hs.
E.E.S.T. N° 3
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Especializada 2% afio Alimentos

Contenidos minimos

Scguridad e higiene en los alimentos:
Normas de mantenimiento, conservacion, scguridad y manipulaci
instrumentos y herramientas utlizadas. Codigo Alimentario Argentino.
Buenas pricticas de seguridad ¢ higiene de los alimentos. Control de
calidad, pre- durante y post-operacionales.

Insirumentos v equipos:

Utilizacion de cquipamiento: horos, embutidora, mezeladora, batidora
industrial

Composicion  funcion- Proteinas, carbohidratos, vitaminas y minerales-
Elaboracion de conservas y embutidos.

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

Productos frutihoricolas:
Componentes, proteinas, carbohidratos. Elaboracién de conservas,

Perfil Docente

Preferentemente
~Técnicos en alimentos

“Licenciados en tecnologia de los Alimentos
~Licenciados en Quimica

Bibliografia sugerida

Medin Roxana, “Introduccion Técnica y Seguridad- Alimentos™ Editorial
ETMB, 2003, Buenos Aires
~Codigo Alimentario Argentino
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Cobertura de ECI  y  FORMACIÓN ESPECIALIZADA (E.E.S.T. N° 3)
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