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FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

UNC DECANATO
Ing. Agr. Félix Aldo Marrone N* 746 - Ciudad Universitaria

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA o FCA

Tel. 0351-4334120 E-mail: feaunci@agro.unc.edu.ar

Cordoba, 06 de abril de 2018
CUDAP: EXP-UNC: 0008751/2018

VISTO:

La nota presentada por el Dr. Nelson Rubén GROSSO, Prof. Titular de Quimica
Biologica de la FCA-UNC, por la cual solicita formalizar el CONVENIO ESPECIFICO DE
COOPERACION Y ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE
CORDOBA - FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y LA EMPRESA NUTRIN S.A., y

CONSIDERANDO:

Que se han cumplimentado con las exigencias previstas por las Ordenanzas HCS N°
18/08 y 06/12.

Y que ambas partes tienen el interés de establecer vinculos de cooperacion en areas
de mutuo interés, entre nuestra Institucion y la empresa “NUTRIN 8.A.”

Por ello,

EL DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1% Aprobar el CONVENIO ESPECIFICO DE COOPERACION Y
ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA - FACULTAD
DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y LA EMPRESA NUTRIN S.A. y sus Anexos |, Il y Il y
cuya copia integra el cuerpo del presente.

ARTICULO 2°: Establecer el compromiso de colaborar en forma conjunta al
cumplimiento de los objetivos propuestos en el Convenio.

ARTICULO 3° Dése cuenta al Honorable Consejo Directivo, elévese a la Secretaria de
Extension para la suscripcion del mismo, al Area Econdmica Financiera, comuniquese,
cumplido archivese,

. AHEX RAMPOLD)
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CONVENIO ESPECIFICO DE COOPERACION Y ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA - FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y LA EMPRESA NUTRIN S.A.

Entre la Universidad Nacional de Cérdoba, Facuitad de Ciencias Agropecuarias,
representada en este acto por el Ing. Agr. Juan Marcelo Conrero, en su caracter de
Decano, autorizado a tal efecto por Resolucion HCD N° 372/2017 y Ordenanza del
HCS N° 18/08 y la 06/12, con domicilio en calle Ing. Agr. Felix Aldo Marrone N°® 746 —
Ciudad Universitaria - Cérdoba, en adelante “La Facultad” por una parte y por la ofra,
Nutrin S.A, representada en este acto por el Sr. Renato Abel Lorenzati, en su
caracter de Presidente de la firma, con domicilio en Intendente Juan B. Lorenzati 316
Ticino~ 5927, Provincia de Cdrdoba, en adelante “La Empresa”, convienen la firma
del presente Convenio Especifico de Cooperacion y Asistencia Técnica.

La Empresa Nutrin SA, manufactura desde el afio 1998, productos alimenticios dando
valor agregado a una materia prima “el mani” de importancia regional. Entre los
productos elaborados se encuentra el mani tostado, pasta/manteca de mani, harina
parcialmente desengrasada de mani, extracto de mani y aceite de mani tostado entre
otros. Mas del 95% de los productos alimenticios elaborados son exportados a varios
paises del mundo, siendo su principal destino Estados Unidos, China, Corea y
Canada. Es una empresa innovadora, que entre sus metas se encuentra el desarrollo
nuevos productos, adaptar los que ya tiene a requerimientos especificos de cada
cliente y mejorar permanentemente la calidad y conservacién de los mismos. Esto
motiva la necesidad de contactar profesionales y técnicos especializados altamente
capacitados que puedan contribuir a esta demanda y aportar conocimientos que
permitan a la Empresa diferenciarse, para conquistar nuevos mercados y aumentar la
demanda de sus productos. Por los motivos enunciados y con el propésito de
coordinar acciones para la consecucion de objetivos comunes y dentro de las normas
que resuftan de aplicacion a cada una de las partes, se acuerda en suscribir el
presente Convenio Especifico con arreglo a las siguientes clausulas:

PRIMERA: Ambas partes se comprometen a realizar actividades conjuntas e

interdisciplinarias en el area de la ciencia y tecnologia de los alimentos, con el objetivo
de “desarrollo de un nuevo producto: bebida a base de mani” para lo cual se adjunta al

EXP-UNC: 0008751/2018
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presente el “Proyecto de Trabajo y Cronograma Actividades" propuestos como
Anexo |.

SEGUNDA: A fos efectos del cumplimiento de (a clausula primera ambas Instituciones
designan como responsables de la ejecuciéon del Convenio al Dr. Nelson Ruhén
Grosso por “La Facultad” y a la Lic en Alimentos Luciana Lorenzati, Director
Técnico de Nutrin S.A. por “La Empresa”.

TERCERA: “La Facultad” se compromete a afectar sus respectivos equipamientos,
instalaciones y personal del Centro de Transferencia: Laboratorio de Tecnologia
de los Alimentos (LabTA), en la medida de sus posibilidades y de acuerdo al
Persanal Participante detallado en el Anexo lll.

CUARTA: “La Empresa” compromete un aporte econoémico, materias primas,
insumos, los laboratorios e instalaciones productivas para llevar a cabo las pruebas
necesarias para el logro de los objetivos propuestos.

QUINTA: La ejecucion del proyecto no demandara compromisos econdmicos para “La
Facultad” y los gastos que demande la realizacién del presente convenio seran
cubiertos por “La Empresa” segln el presupuesto detallado en Anexo Il.

SEXTA: En toda circunstancia o hecho que tenga relacion con el presente instrumento
las partes mantendran la individualidad y autonomia de sus respectivas estructuras
técnicas y administrativas y asumiran particularmente y en consecuencia, las
responsabilidades consiguientes.

SEPTIMA: Los resultados de las experiencias, trabajos, cursos, investigaciones o las
comunicaciones, publicaciones o difusiones realizados en el marco del presente
convenio, deberan mencionar expresamente al mismo y a las instituciones y
profesionales intervinientes. En toda publicacion o documento producido en forma
unilateral, relacionado con éste instrumento, las partes deberan manifestar claramente
la colaboracion prestada por la otra, sin que ello signifique responsabilidad alguna por
ésta, respecto al contenido de la publicacion o documento.

EXP-UNC: 0008751/2018
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OCTAVA: el presente convenio tendra una duracion de 2 afios a partir de (a fecha de
su firma. El mismo se considerara prorrogado de manera automatica por periodos
similares. No obstante ello, las partes en cualquier momento podran rescindir el
presente convenio, sin expresion de causa mediante previo aviso escrito a la otra, con
una antelacién de sesenta (60) dias, debiendo finalizar aquellas actividades que se
hubieran comenzado a ejecutar con motivo de este acuerdo.

NOVENA: “La Facultad” y “La Empresa” observaran en sus relaciones, el mayor
espiritu de colaboraciéon y las mismas se basaran en los principios de buena fe y
cordialidad en atencion a los altos fines perseguidos en comin con la celebracion de
este Convenio.

DECIMA: se deja expresa constancia que la suscripcion del presente convenio no
significa obstaculo alguno para que “La Facultad” o “La Empresa” en forma
conjunta o individual pueda celebrar otros acuerdos con idéntica finalidad con otras
entidades o instituciones o gestionar fondos y/o recursos materiales para el
cumplimiento del proyecto mencionado en la clausula primera. En ese supuesto las
partes deberan notificar anticipadamente a la otra, dandole la intervencion necesaria a
fin de coordinar posibles tareas comunes.

DECIMA PRIMERA: Para todos los efectos que se deriven del presente Convenio, las
partes convienen en someterse a la Jurisdiccion de los Tribunales Federales de la
Ciudad de Cérdoba y fijan sus domicilios contractuales en los ya denunciados.

DECIMA SEGUNDA: Para un correcto seguimiento de la ejecucion de los objetivos

planteados en este convenio, se realizara un informe anual de actividades que sera
presentado ante “La Empresa” quien evaluara y aprobara los avances realizados.

EXP-UNC: 000B751/2018
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En prueba de conformidad se firman tres (3) ejemplares del mismo tenor y a un solo

efecto en la Ciudad de Cérdoba, a los -—---- dias del mes de del afio
201_, recibiendo cada parte su ejemplar.

Sr. Renato A. Lorenzati Ing. Agr. Juan Marcele Conrero
Presidente ; Decano
Nutrin S.A. FCA - UNC

EXP-UNC: 0008751/2018
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ANEXO |

CONVENIO ESPECIFICO DE COOPERACION Y ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA - FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y LA EMPRESA NUTRIN S.A.

PROYECTO DE TRABAJO Y CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

“DESARROLLO DE UN NUEVO PRODUCTO: BEBIDA A BASE DE MANI”

Objetivo general:

Desarrollar un nuevo producto “"Bebida a Base de Mani” que posea un intenso sabor a
mani, destacadas propiedades nutricionales y que tenga una mayor estabilidad por la
adicion con antioxidantes naturales.

Objetivos especificos:

1- Desarrollar el procedimiento y formulacién del producto “Bebida de Mani”.

2- Analizar su composicion quimica y propiedades nutricionales.

3- Evaluar sus propiedades sensoriales y aceptabilidad por parte de los
consumidores.

4- Realizar un estudio de estabilidad de sus parametros de calidad para establecer la
vida util del producto.

Marco Tedrico

Argentina se ha consolidado como uno de los principales paises productores
de mani y es actualmente el primer exportador de este producto. La actividad
manisera estd concentrada en un 98% en las zonas centro y sur de la provincia de
Coérdoba, lo que ha impulsado a la consolidacion de un desarrollado clister con un
impacto socio-econémico significativo en la region. La industria del mani, muy fuerte
en nuestra regién, estd buscando crecer, no solo aumentando sus volimenes de
produccion, sino también en la generacién de valor agregado, por el desarrollo de
nuevos productos elaborados a base de mani como materia prima principal (Blengino,
2015).

EXP-UNC: 0008751/2018



mg:;‘fad ' Facultad de Ciencias “"5-?
de Cérdoba Agropecuarias = Nutritional Ingredfents

Por otra parte, se puede decir que el mani argentino tiene caracteristicas
diferenciales en cuanto a su calidad, condicionadas principalmente por su composicion
quimica-nutricional y su perfil sensorial, que determinan que este producto sea
sumamente atractivo para los consumidores (Nepote et al., 2009),

Respecto a sus atributos nutricionales, cabe destacar que nuestro pais es el
Unico productor manisero del mundo cuya produccion corresponde en mas del 50 -
60% a variedades con “Alto Oleico” por lo tanto es rico en omega 9. Ademas, aporta
multiples micronutrientes, incluyendo vitaminas, minerales y compuestos bioactivos
que cumplen un rol promotor de la salud (Ryan L, 2011). En este sentido, el mani
presenta extraordinarias oportunidades para la investigacion aplicada a la innovacion
(Jiménez-Colmenero F, 2013, Keller M. E., 2009 y el desarrollo de nuevos productos,
siendo una alternativa, las bebidas funcionales (Sethi et al., 2016).

El consumo de bebidas elaboradas a partir de distintos ingredientes vegetales
como cereales, leguminosas vy frutos secos, es cada vez mayor. Por su composicion,
muchas de estas bebidas presentan caracteristicas particulares (sin gluten, sin
lactosa, sin colesterol, bajas en grasas saturadas) que las hacen especialmente
adecuadas para ciertos sectores de la poblaciéon. Entre los principales consumidores
se encuentran los que quieran experimentar nuevos sabores, los que buscan opciones
mas saludables y naturales, los que consumen alimentos orgéanicos o ecologicos,
aquellos con patologias cardiovasculares, celiaquia, intolerancia a la lactosa y alergia
a proteinas lacteas o de soja y los veganos (Dyner, 2015).

En cuanto a las prioridades del consumidor, a la hora de elegir una compra de
bebidas, tiene en cuenta el sabor, precio y contenido nutricional (Childs et al. (2007).
Los principales restrictores para el consumo de bebidas a base de leguminosas, estan
relacionados con su sabor y su textura. En este sentido, es importante la evaluacion
sensorial con el fin de medir la efectividad de las tecnologias implementadas para
eliminar o reducir los restrictores de consumo (Meilgaard et al., 2006).

Tomando como base lo anteriormente expresado y teniendo en cuenta la
profunda incidencia social y econdmica del mani en muchos paises del mundo, y
particularmente en nuestra region, se plantea el desarrollo de una bebida a base de
mani. Esto contribuira a la ampliacién de la oferta de productos industrializados
diferenciados y al agregado de valor en el lugar de origen, fortaleciendo al sector
agroindustrial y promoviendo el desarrollo del pais.

EXP-UNC: 0008751/2018
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Materiales
La materia prima principal utilizada fueron semillas de mani tipo "Runner’
variedad Granoleico, provistas por la empresa NUTRIN, Ticino, Cérdoba, Argentina.

Métodos
Preparacion de la bebida de mani.

Para la elaboracion de la bebida de mani se utilizaran granos blanchados. Se
remojaran en agua destilada a temperatura ambiente. Los granos remojados se
llevaran a ebullicion. Posteriormente, se escurriran y se moleran. Finalmente se
separara la fase liquida del sélido residual. Se utilizaran los siguientes aditivos: Lactato
de calcio, lecitina, goma guar y antioxidantes. Todas las variables del proceso y
cantidad y tipo de aditivos agregados seran evaluadas para logar un producto “bebida
de mani — leche de mani” de mayor calidad y estabilidad (Lopez et al., 1998).

Se optimizara el proceso para lograr un mayor rendimiento de bebida de mani
por kg de materia prima, sin afectar a la calidad fisico-quimica y nutricional del
producto y a sus propiedades sefioriales.

Analisis de la composiciéon quimica - nutricional

1. Cuantificacion de proteinas por método de Kjeldah! (AOAC, 1995).

2. Determinacion del porcentaje de humedad (AOAC, 1995).

3. Determinacion de cenizas totales (AOAC, 1995).

4. Determinacién del porcentaje de hidratos de carbonos totales (Grosso et al., 2000).

5. Extraccion de lipidos con n-hexano por soxhlet y su cuantificacion (AOAC, 1995).

6. Separacién e identificacion de acidos grasos. Se analizaran como esteres metilicos
de &cidos grasos por cromatografia gaseosa utilizando un cromatégrafo Perkin
Elmer Clarus 600 equipado con FID y columna capilar Varian CP-Wax 52CB (30 m
long., ID 0,25 mm). Para confirmar la identificacion, ademas, se realizara
cromatografia gaseosas acoplada a espectrometria de masa utilizando el mismo
cromatdgrafo. A partir del perfil de acidos grasos se calculara el Indice de yodo
(Grosso et al., 2000).

7. Fibra: Por método Enzimatico gravimétrico AOAC 985.29 (1995).

8. Minerales: se determinara el contenido de macrominerales (calcio, fésforo,
magnesio, sodio, potasio, azufre), microminerales (hierro, zinc, cobre, manganeso)
y oligoelementos (selenio, molibdeno, cromo). Se utilizara un equipo de

EXP-UNC: 0008751/2018
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Espectrofotometria de Absorcién Atémica con Atomizacién en Llama
Aire/Acetileno) (AOAC, 1995).

9. Tocoferoles: se determinaréd de acuerdo al método de Silva et al. (2010) por
cromatografia liquida de alta presién (HPLC) utilizando un cromatégrafo liquido
Hewlett Packard 1110 equipado con un detector DAD (Detector de diodos).

Analisis sensorial

10. La aceptabilidad de los productos elaborados con los granos de oleaginosas se
efectuara de acuerdo al “test” de aceptabilidad. Para ello se prepararan encuestas
donde se evaluara la aceptacion en valores de escala hedénica de nueve puntos
donde (1) significa me disgusta extremadamente y (9) me gusta extremadamente
(Grosso y Resurreccion, 2002, Meilgaard et al., 2006).

11. Analisis descriptivo, Este analisis permite estudiar cualitativamente vy
cuantitativamente sus propiedades sensoriales identificando los atributos
sensoriales y cuantificando sus intensidades usando una escala lineal no
estructurada de 0-150mm, donde 0 = ausencia de intensidad del atributo y 150 = a
la intensidad maxima. Para realizar las pruebas descriptivas se debera contar con
un panel de entre 10-15 jueces que seran entrenados a tal fin, siguiendo la
metodologia de Meilgaard et al. (2006) y Grosso y Resurreccion (2002).

Estabilidad del producto, Cambios quimicos y sensoriales durante el almacenaje
Se realizara un estudio de almacenaje de las bebidas elaboradas con y sin el
agregado de conservantes (antioxidantes/antimicrobianos) naturales. Las bebidas
seran conservadas a temperatura de refrigeracion (4 - 6 °C). Las muestras seran
envasadas en botellas de vidrio.
Sobre los productos almacenados se evaluaran cambios quimicos vy

sensoriales midiendo indicadores quimicos y sensoriales de deterioro:

Indicadores quimicos:
1. Indice de peréxido (AOAC, 1995).
2. Indice de p-anisidina (IUPAC, 1987).
3. Dienos y trienos conjugados. (CQOI, 2001).
4. Separacion de volatiles producto de la oxidacién secundaria de lipidos. Se
realizara por cromatografia gaseosa acoplada a espectromestria de masa de
acuerdo a lo descrito por (Grosso, y Resurreccién, 2002). Se utilizara un

EXP-UNC: 0008751/2018
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cromatografo de gases Perkin Elmer Clarus 600. Se utilizara una columna
capilar Hewlett Packard Ultra 2 (50 m, ID 320 pm). Se utilizaran fibras
microextractoras de fase solida de Supelco (SPME) para capturar los volatiles
e inyectarlos en el GC.

Indicadores sensoriales:

Se realizaran pruebas descriptivas para conocer cualitativamente vy
cuantitativamente los atributos sensoriales de los productos y como estos se modifican
durante el almacenaje. Para las pruebas descriptivas se utilizara un panel de jueces
sensoriales (entre 10 y 15 personas) que seran previamente entrenados de acuerdo a

io recomendado por Grosso y Resurreccion (2002).

Analisis estadistico
Todo experimento se realizara en tres repeticiones. Sobre los resultados
obtenidos se llevaran a cabo los siguientes calculos estadisticos utilizando el programa
Infostat desarrollado en la Facultad de Ciencias Agropecuarias, Universidad Nacional
de Cérdoba, Cérdoba, Argentina:
1. Determinacién de medias y desvios estandar.
2. Analisis de varianza y test de Duncan.
3. Anadlisis de correlacion de datos y variables.
4. Regresion: analisis de los resultados de los experimentos de almacenaje de
productos elaborados teniendo como variable independiente el tiempo de

almacenaje.

EXP-UNC: 0008751/2018
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Cronograma de Actividades

ACTIVIDADES | 1° Afio 2° Ao
06/2018 - 06/2019 06/2019 - 06/2020

Estudio bibliografico. Jun/18 - Sept/18

Desarrollo del producto a nivel Sept/18 — Jun/19

laboratorio.

Analisis de composicion  quimica Jun/19 - Sept/19

nutricional.

Evaluacion de [a calidad sensorial. Agosto/19 - Dic/19

Estudio de estabilidad. Mayo/19 — Abr/20
“Analisis de resultados Mar/20 — Abr/20

Preparacién de informe final. Abr/20 - Jun/20

Bibliografia

1. AOAC. 1995. Official methods of analysis of the AOAC (16th edn). Association of
Official Analytical Chemists, Washington, DC.
2. Blengino C, Mani: Informe Sectorial N°2. 2015. Disponible en:

http://www.alimentos-
argentinos.qob.ar/contenido/sectores/otros/mani/informes/2015 10Nov. pdf

3. Chemical and physical characteristics of argentinian groundnut (Arachis hypogaea
L.) milk. A. G. Lopez, N. R. Grosso, G. Vargas and C. A. Guzman. International
Arachis Newsletter 18:42-43 (1998).

4. COL. (2001). Método de analisis, prueba espectrofotométrica en el ultravioleta.
Document COVT, 20/ Doc n°® 19/ Rev 1, Ed by International Olive Oil Council
(100C), Madrid, Spain.

10
EXP-UNC: 0008751/2018



bk oy 1~
3 J'L"—\’ . " -
W% FCA =
(VI (O0  Universidad FFa tad de Cienci '|': Nl}tl[l?
) Naciona) cu e Ciencias W=

o de Cordoba Agropecuarias = Nutritional Ingredients

5. Grost “' R, Nepote V. & Guzman C.A. 2000. Chemical Composition of Some Wild
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6. & A. V. A. Resurreccion. (2002). Predicting the quality of cracker
coat. oasted peanuts from descriptive analysis and hexanal measurements.
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7. UPAC, (. 7). lternational Union of Pure and Applied Chemistry. Standard Method
for the Analysis of Qils, Fats and Derivates. Comision on Qils, Fats and Derivates.
Eds. C Paquot y A. Hautfenne. 7th Edition, Blackwell Sci. Pub., Oxford.

8. Meilgaard M, -Civille GV, Carr BT. 2006. Sensory Evaluation Techniques 4th
edition, CRC Press Inc., Boca Raton, Florida, pp 135-183.
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Relationships among Consumer Acceptance, Oxidation Chemical Indicators and
Sensory Attributes in High-Oleic and Normal Peanuts. Journal of Food Science
74(1):1-8.

10. Ryan, L. 2011. Calidad nutricional en variedades de Mani Tegua y Granoleico.
Estabilidad y aceptabilidad de sus aceites. Efecto de su ingesta sobre niveles de
lipidos plasmaticos en ratones. Libro: Tesis Doctoral en Ciencias de la Salud.
Facultad de Ciencias Médicas, Universidad Nacional de Cordoba. Biblioteca (FCM-
UNC). Cérdoba.

11. Silva MP, Martinez MJ, Casini C, Grosso NR. 2010. Tocopherol content, peroxide
value and sensory attributes in roasted peanuts during storage.International
Journal of Food Science and Technology 45:1499-1504.
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ANEXO 1]

CONVENIO ESPECIFICO DE COOPERACION Y ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA - FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y LA EMPRESA NUTRIN S.A.

PRESUPUESTO ANUAL ESTIMADO Y FLUJO DE FONDOS

1) A aportar por La Empresa $ 240.000

1)) A aportar por La Facultad -—~--=--—meeemeeeeees § 0
La Facultad de Ciencias Agropecuarias (UNC) no realizara aporte de dinero
pero si aportara su infraestructura, equipamiento y el recurso humano.

i)  Total (1+1) $ 240.000

12
EXP-UNC: D008751/2018



‘?;% FCA ||"'l£.='

' Facultad de Ciencias

Nutrin

=
% Nutritional ingredients

EXP-UNC: 0008751/2018

Agropecuarias
FLUJO DE FONDOS:

Periodo Rubro Monto
Junio, 2018 Gastos de movilidad (combustibles); viéticos; | $ 10.000
Julio, 2018 consumibles: reactivos, materiales, etc.; servicios a| $ 10.000
Agosto, 2018 terceros: reparacion de equipos, fotocopias, etc.; | $ 10.000

Septiembre, 2018 | Equipamientos (necesarios para la ejecucion del [ § 10.000
Octubre, 2018 proyecto). $ 10.000
Noviembre, 2018 | $10.000 |
Diciembre, 2018 $10.000
Enero, 2019 $ 10.000
Febrero, 2019 $ 10.000
Marzo, 2019 $ 10.000

Abril, 2019 $ 10.000
Mayo, 2019 $ 10.000
TOTAL 1°afio: $ 120.000
Junio, 2019 Gastos de movilidad (combustibles); viaticos; | $ 10.000
Julio, 2019 consumibles: reactivos, materiales, etc.; servicios a | $ 10.000 |
Agosto, 2019 terceros: reparacion de equipos, fotocopias, etc.; | $ 10.000
Septiembre, 2019 | Equipamientos (necesarios para la ejecucion del | $ 10.000
Octubre, 2019 proyecto). $ 10.000
Noviembre, 2019 $ 10.000
Diciembre, 2019 $ 10.000
Enero, 2020 $ 10.000
Febrero, 2020 $ 10.000
Marzo, 2020 $ 10.000
Abril, 2020 $ 10.000
Mayo, 2020 $ 10.000
TOTAL 2°afio: $ 120.000
TOTAL DE LOS DOS ANOS 1§ 240.000
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CONVENIO ESPECIFICO DE COOPERACION Y ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA - FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y NUTRIN S.A.

PERSONAL PARTICIPANTE
Por “Facuitad Ciencias Agropecuarias”:

Grosso
(Leg. 49.639)

Nombre y Apellido | Responsabilidad Tiempo Firma aceptacion
en el Convenio Afectado
Semanal

Dr. Nelson R. Grosso Director Técnico 5 horas

(Leg. 28.593)

Dra. (ing. Agr.) Claudia investigador 2 horas

Asensio

(Leg. 44.160)

Dra. Patricia Quiroga Investigador 2 horas

(Leg. 46.633).

Dra. (Ing. Agr.) Investigador 2 horas

Mariana Larrauri

(Leg. 48.104)

Dra. Cecilia Riveros. Investigador 2 horas

(Leg. 43.542).

Dra. M. Paula Martin Investigador 2 horas

(Leg. 50.514)

Ing. Agr. Antonella Investigador 2 horas

EXP-UNC: 0008751/2018
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