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CONCURSO PUBLICO DE TITULOS, ANTECEDENTES Y OPOSICION

DICTAMEN DEFINITIVO DEL JURADO:
RES - 2025 - 647 — CD-VET # UNNE

LLAMADO A CONCURSO PUBLICO DE TiTULOS, ANTECEDENTES Y
OPOSICION (Resoluciones RES - 2025 - 647 - D-VET# UNNE y RES-2025-1086-D-
VET).

v DEPARTAMENTO: Tecnologia de los Alimentos y Salud Piblica
v EXP-2025-22268

v UNIDAD CURRICULAR: Tecnologia de los Alimentos

v CARGO QUE SE CONCURSA: Auxiliar Docente de 1°

v DEDICACION DEL CARGO: Simple

v CANTIDAD: 1

MIEMBROS TITULARES DEL JURADO: Prof. Dra. Gladis Isabel REBAK; MV.
Esp. Andrea Susana BENITEZ, Dra. Ana Gabriela ESPASANDIN

ESTUDIANTE OBSERVADOR/A: Sr. David Ezequiel FERNANDEZ ORTIGOZA
ASPIRANTES INSCRIPTOS: 1

FECHA: 3 de diciembre de 2025 — Hora: 9,00 horas

En la ciudad de Corrientes, Capital de Corrientes, a los 3 dias del mes de diciembre de
2025, a las 9.00 horas, en la sede de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNNE, se
retinen los integrantes del Jurado designado por Resolucion RES - 2025 - 647 - CD-VET
# UNNE para evaluar titulos y antecedentes, plan/es de actividades docentes, clase/s
publica/s de oposicion de acuerdo con el tema sorteado ANALISIS FISICO-QUIMICOS
INDUSTRIALES DE LECHE Y DERIVADOS. TECNOLOGIA DE LA LECHE.
Trabajo Practico N° 17: Elaboracion de yogur. Flujograma y la entrevista personal de la
postulante inscripta para cubrir 1 (un) cargo de Auxiliar Docente de 1°, con Dedicacion
simple, con funciones en la unidad curricular “Tecnologia de los Alimentos”, del
Departamento de Tecnologia de los Alimentos y Salud Puablica de la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la UNNE. =====memememene--

Se presenta la postulante inscripta MV Rosa Ana Molina |

EVALUACION DE LOS TITULOS Y ANTECEDENTES:

ftem Antecedentes relevantes Tope Puntaje
Médica Veterinaria (2014, UNNE).
1.Formacién Cursando la Especializacién en alta 120 90
Académica direccion de Agronegocios y Alimentos

en la UNER (2025).

s Diplomatura Superior en Higiene y

e Eormaf“’“ Tecnologia de los Alimentos (2025). 120 50
S Curso MOOC *“Lentes Violetas en la
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Universidad”.  Plataforma  UNNE
Global. Dictado de cursos de
actualizacion.
11 cursos de actualizacién y
perfeccionamiento. Realiz6 una pasantia
3. Actividades de |en la Direccién de Bromatologia de la
actualizacién y | Municipalidad de Corrientes. Asistié a| 50 30
perfeccionamiento | charlas y videoconferencias. Acredita
conocimientos de idiomas inglés y
portugués
4, Trayedtonts Es Auxiliar de Docencia de 1° desde el
D afio 2019 por contrato en la Catedra
ocente " ; 50 24
e Tecnologia de los Ahrpento_s. Es doc.ente
del Mdédulo de Intensificacion Practica
Material didactico: fue y es colaboradora
5 Prdiscibnen |2 el dictado de 8 cursos de elaboracion
' . de sub productos lacteos y carnicos, con
Docencia s A 50 30
Universitaria | 84128 d‘_: estudm,' y colabora. en la
elaboracion de videos educativos de
aulas Moodle.
; Integrante de 1 proyecto acreditado por
6&:{?;;‘;;33;“ la SGCyT de la UNNE y de 2 PFI| 100 30
acreditados por el MCyT de la Nacién.
7. Pradisbion d Una pub.l,icacic'm con rt?ferato, . Una
Investigaci6n presentacion en congreso internacional. | 100 25
Acredita 2 premios.
3. Fetsssitn lntegrc'? 2 proyectc?s acrcdita('ios de
iassitaiia f:xtensu’)n. Presentdé 2 trabajos en| 100 30
jornadas de extension.
Integra 2 proyectos PFI. Colabora en la
5. Desattolio capacﬂ:itacién ’de Buenas Préc':ticas de
Tecnolbgico y ordefio en bufalas-y en el dictado de 100 30
o] cursos de elaboracién de Subproductos
lacteos en escuelas EFA, asistencia
técnica a productores.
10, Formucitmde Fue responsable de la adscripcion de 4
R alumnos y de tutoria de 3 TFG,
ecursos s . 80 30
o A, rGSpopsable de los viajes de estudio con
estudiantes a plantas de faena.
s Matriculacion profesional.
lllj;c’}::i\;fjgzs Veterinaria acreditada en Sanidad Aviar 30 20
en el SENASA
Puntaje en titulos
y antecedentes: 389/10=38.9

Puntaje Ponderado: 38.9 * 40= 1556
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PLAN DE ACTIVIDADES DOCENTES
Criterio Evidencia en el plan Tope | Puntaje
l.Pertinencia | El plan se ajusta al programa oficial (Resolucion
entre el plan RES - 2025 - 441 - CD-VET # UNNE),
presentado y el | contenidos divididos en 18 unidades tematicas,
plan de estudios integrando tecnologia de productos carnicos, 10 10
meétodos de conservacion, usos del frio,
tecnologia de la leche y de ovoproductos y
alimentos y salud.
2.Coherencia Objetivos, contenidos, metodologias y
interna entre evaluaciones articulados, con continuidad entre 10 10
componentes teoria, practica y actividades extra muro.
curriculares
3.Desarrollo Uso de metodologias activas (salidas a
metodolégico industrias, resolucién de casos, tutorias, trabajo 10 10
centrado en el de laboratorio, salidas a campo, orientacién en
estudiante exdmenes).
4.Integracion de Utilizacién de Moodle, de YouTube y redes 10 10
TIC sociales para la interaccién con alumnos.
5.Criterios de Plan menciona bibliografia actualizada en el
seleccion programa analitico oficial y compromiso de 10 10
bibliografica actualizacion constante.
6. Articulacion Participacion con otras asignaturas/carreras
vertical y
horizontal de la
unidad curricular 10 5
con otras unidades
curriculares de la
carrera
7.Factibilidad del Claridad en cronograma (10 semanales),
plan en funcién de | coherente con recursos humanos y actividades.
carga horaria de la 10 10
UCy las
condiciones
institucionales
Aspectos especificos
1.Inclusién de Enfoque Una Salud, bienestar animal,
ejes transversales bioseguridad, sostenibilidad, trabajo 10 5
interdisciplinar con otras asignaturas.
2.Actividades Médulo de intensificacion practica. Cursos de
contra- capacitacion. Atencién de alumnos. Trabajo de 10 10
cuatrimestrales o laboratorio. Salidas a campo.
complementarias
Puntaje en el 80*25=
plan de 2000
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actividades ~
_ docentes
Puntaje ponderado: 2000

El plan presentado por la MV Rosa Ana Molina se ajusta al programa oficial de la
asignatura, integrando de manera pertinente los contenidos de Tecnologia de productos
carnicos, lacteos, ovoproductos, métodos de conservacion, usos del frio, alimentos y
salud. Presenta coherencia interna entre objetivos, contenidos, metodologias y
evaluaciones, con un enfoque centrado en el estudiante que incluye resolucion de casos,
salidas a industrias regionales, capacitacion y tutorias.

Destaca la incorporacion de TIC con el uso de Moodle, sumando recursos como
YouTube. La bibliografia corresponde al programa analitico y s¢ acompaiia de un
compromiso de actualizacion permanente.

Se valora la articulacion entre teorfa, practicas y salidas extramuro, asi como la
integracion de proyectos de investigacion y extension. La propuesta resulta factible en
funcion de la carga horaria y recursos disponibles, con la inclusion de actividades
complementarias como el modulo de intensificacion de apoyo.

En conclusion, el plan evidencia solidez y compromiso con la formacién integral de los
estudiantes, alcanzando una calificacién de 2000 puntos.

CLASE PUBLICA
Item Puntaje
Aspectos comunes
Breve presentacion de la carrera, nivel, eje/drea, unidad curricular 10
Presentacion del tema: Objetivos y relacion con tematicas previas 10
Organizacién de la clase clara, con una secuencia ordenada y con 10
contenidos graduados
Precision y adecuacion del lenguaje en funcion de la ubicacion de la 10
unidad curricular en el plan de estudios
Utilizacion de recursos tecnolégico-didécticos: presentaciones, aula 7
virtual, softwares educativos
Planteo de instancias de interaccion con el estudiantado 10
Propuesta de actividades posteriores y lecturas sugeridas 10
Actualizacion bibliografica sobre la problematica sorteada 10
Criterios Especificos
Conocimiento disciplinar. 10
Uso de estrategias did4cticas que integren teoria y practica orientadas 10
al perfil profesional.
Puntaje en la clase publica O*1 5=
1455

La clase publica desarrollada por la MV Rosa Ana Molina sobre el tema *“Elaboracion
de yogur. Flujograma” se presenté de manera clara, ordenada y pertinente, enmarcada
dentro del trabajo practico 17 de la Unidad Curricular Tecnologfa de los Alimentos.

Se destacaron con precision los objetivos, la organizacion secuencial de los contenidos
y la relacién con tematicas previas (andlisis fisico quimico de la leche), garantizando



f 1985 - 2025
40 Aniversario
del CIN

FALDEIUY D E LIENLIAS VEIE RPORIAS
TRTCTRSIEA I SAI0RAL DL NIFIESTE
EURRIEMTIS - ARGEN TR

continuidad pedagdgica. El desarrollo metodolégico mostrd un enfoque centrado en la
teoria y actividades netamente practicas (elabor6 yogur firme, batido y bebible).

Se valor6 especialmente la capacidad de la postulante para vincular teoria y practica,
resaltando la importancia de la calidad de la materia prima (leche) para obtener un
producto final con caracteristicas sensoriales apropiadas. La exposicién fue didéctica y
dindmica. Propuso la evaluacion sensorial con una escala de aceptacién netamente
practica.

En conclusién, la clase evidencié claridad conceptual y pertinencia disciplinar,
alcanzando un puntaje de 1455.

ENTREVISTA PERSONAL
Aspectos comunes Puntaje
Habilidad de Comunicaci6n 10
Motivacién para permanecer en el cargo 10
Conocimiento del tema objeto de concurso 10
Conocimiento de su plan de actividades docentes i
Relevancia y vinculaciones de la unidad curricular en el plan de 10
estudios
Criterios Especificos
Propuestas adecuadas y pertinentes a las condiciones y caracteristicas 7
de la Unidad Curricular
Conocimiento actualizado de nuevas tendencias en el campo 10
disciplinar que puedan ser incorporadas en el desarrollo de la Unidad
Curricular
Conocimiento de normativas y reglamentaciones vigentes 10
Vision acerca del trabajo interdisciplinario 7
Puntaje en la entrevista personal 81*20=1620

En la entrevista personal, la MV Rosa Ana Molina demostrd capacidad de comunicacion,
expresandose con claridad y precision y evidencié una marcada motivacion para asumir
el cargo. Exhibié dominio del tema objeto de concurso y de su plan de actividades
docentes, vinculando la unidad curricular de manera pertinente con el plan de estudios.

Se valoré su conocimiento actualizado de la disciplina, con propuestas adecuadas y
pertinentes a las condiciones de la unidad curricular, obteniendo una calificacién de 1620

puntos.
Elementos del concurso Puntaje ponderado
Titulos y antecedentes: 1556
Clase de oposicién 1455
Entrevista 1620
Plan de actividades 2000
TOTAL 6631/100= 66.31
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DICTAMEN:

Esta Comisién Evaluadora considera que la MV Rosa Ana Molina retine los requisitos y
competencias necesarios para el desempefio del cargo concursado, dictaminando
favorable a su designacién como Auxiliar Docente de Primera, Dedicacion Simple, en la
catedra de Tecnologia de los Alimentos, Departamento de Tecnologia de los Alimentos y
Salud Publica, por el periodo de cuatro (4) afios, de acuerdo con la reglamentacion

vigente.
( JSoele
Esp. Andrea Susa

-
na BENITEZ

Dra AnaGabricla ESPASANDIN

g



CONCURSO PUBLICO DE TiTULOS, ANTECEDENTES Y OPOSICION

ACTA DICTAMEN DEL OBSERVADOR ESTUDIANTIL.:

DEPARTAMENTO: Tecnologia de los Alimentos y Salud Publica
UNIDAD CURRICULAR: Tecnologia de los Alimentos

CARGO QUE SE CONCURSA: Auxiliar Docente de Primera
DEDICACION DEL CARGO: Simple

MIEMBROS TITULARES DEL JURADO: Dra. Gladis Isabel REBAK, MV. Andrea
Susana BENITEZ, MV. Ana Gabriela ESPASANDIN

ESTUDIANTE OBSERVADOR: Sr. David Ezequiel ORTIGOZA FERNANDEZ
ASPIRANTES INSCRIPTOS: MV. Rosa Ana MOLINA

FECHA: 03/12/25 — Hora: 09:00

Evaluacion de 1a Docente

A las 09 horas comienza la clase publica de oposicion de acuerdo al tema sorteado
(TEMA: Trabajo Practico N°17: Elaboracion del Yogurt. Flujograma.). Al comienzo de
la misma la aspirante al cargo comienza su exposicion utilizando diapositivas de Power
Point, en el mismo se encuentra ubicado el tema en la unidad temética correspondiente,
también se indican los objetivos de la clase, y se referencia al CAA (Codigo Alimentario
Argentino). Al comienzo de su exposicidon se muestra un poco nerviosa, pero
rapidamente comienza a hablar de forma fluida, siempre con un buen tono de voz e
interactuando con la mirada a medida que exponia el tema y con buena presencia.
Destaco el hecho de que hizo mucho hincapié en palabras clave mientras hablaba,
ademas de en las diapositivas de Power Point y a su vez haciendo uso de una pizarra,
resaltando asi la importancia de los diferentes conceptos. En varias diapositivas hace un
uso de la informacion justa y necesaria, sin caer en sobrecargar las mismas con
demasiada informacion. Ademas, utilizo otros recursos didacticos como frascos de
yogurt, ademas de haber mostrado como se realizaba la preparacion del mismo. Al final
de la exposicion dejo constancia en la diapositiva de la bibliografia utilizada para la
clase y mostr6 ejemplares de libros que se encuentran a disposicion de la catedra.

Durante la entrevista manifestd querer ampliar la vision de los alumnos sobre la
perspectiva que se tiene de las areas de competencia de la carrera de Medicina
Veterinaria, asi como fomentar el interés por parte de los mismos al area
correspondiente a la catedra Tecnologia de los Alimentos. Si bien falté mencionar los
proyectos que son llevados a cabo por la catedra, demostrd estar al tanto de todos ellos.

Considerando lo visto y expuesto a lo largo de la clase, entrevista, asi como el
curriculum de la docente, considero como estudiante que presenta aptitudes favorables
para tomar el cargo.



Firma Ortigoza Ferndndez David Ezequiel



