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Referencia;: CUDAP: EXP-UNC:0041803/2018

VISTO:

El Convenio Especifico de Colaboracién que en proyecto corre a fojas 78/81 y
que la Secretaria de Ciencia y Tecnologia propone suscribir con la firma
OTTONELLO HNOS. S.A.;y

CONSIDERANDO:

Que el acuerdo en cuestion tiene por finalidad la prestacién de servicios
técnicos especializados a través del Instituto Superior de Investigacion,
Desarrollo y Servicios de Alimentos dependiente de la Secretaria de Ciencia y
Tecnologia para desarrollar tapas de empanadas libres de gluten;

Que a fojas 1/77 se glosa la documentacién que acredita la existencia de la
sociedad comercial OTTONELLO HNOS. S.A. y la designacion de su
presidente;

Que se ha elaborado y obran a fojas 82/86 los Informes de Pertinencia, sobre
Personal Interviniente, Econémico-Financiero y de Infraestructura que requiere
la Ord. HCS 18/08;

Que han intervenido con sendos informes la Direccion General de Presupuesto
y la Direccién General de Contrataciones (fs. 92 y 93);

Que la Direccion de Asuntos Juridicos emite a fojas 94/vta. dictamen favorable
namero DDAJ-2019-64347-E-UNC-DGAJ#SG;

Por ello, y en uso de la facultad que le delega la Resolucion HCS 344/99,
EL VICERRECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

RESUELVE:



ARTICULO 1°.- Aprobar

proyecto de Convenio Especifico de

Colaboracion obrante a fojas 78/81 y que se anexa a la presente, a suscribir
entre esta Casa y la empresa OTTONELLO HNOS. S.A. a los fines de que se

trata y suscribirlo.

ARTICULO 2°.- Comuniquese y dése cuenta al H. Consejo Superior.
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Av. Haya de la Torre s/n, pabellén Argentina, 2° piso, Ciudad Universitaria, Coérdoba, Repﬁbiic '
Argentina; representada en este acto por el Sr. Rector de la Universidad Nacional de Cérdoba, Prof.

Dr. Hugo Oscar Juri, en base a las d}iﬂsposiciones de la Ordenanza HCS N° 18/08; v, por la otra,

OTTONELLO HNOS. S.A., en adelante “La Empresa”, con domicilio en Estados Unidos 3123, B
San Vicente, Cérdoba, Argentina, representada en este acto por el Sr. Moisés Ottonello, acuerdan

suscribir el presente:

CONVENIO ESPECIFICO DE COLABORACION ENTRE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA Y
OTTONELLO HNOS. S.A.

ARTICULO 1°: La Universidad a través del del Instituto Superior de Investigacion Desarrollo y
Servicios en Alimentos, dependiente de la Secretarfa de Ciencia y Tecnologia de la Universidad
Nacional de Cérdoba prestard servicios técnicos especializados a La Empresa en el proyecto
“Desarrollar tapas de empanadas libres de gluten”.

ARTICULO 2°: El proyecto consistird en ejecutar las siguientes tareas y acciones a través de un
grupo de colaboradores de La Universidad:

1. Caracterizacion fisicoquimica de materias primas.
Ensayos de diferentes formulaciones a nivel piloto para discos de empanadas.
Evaluacion de calidad de las masas.

Evaluacion de calidad de los productos.
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Seleccion de productos y optimizacion de los procesos productivos a nivel piloto.

6. Andlisis estadisticos y redaccion de informes

La metodologia y plan de trabajos se especifican en los Anexo I del presente Convenio (Propuesta
Técnica). La ejecucion de los trabajos serd acompafiada y/o supervisada por personal de La Empresa.

ARTICULO 3°: Las partes conformarin para el seguimiento de los trabajos establecidos en el
Articulo 2°, una Unidad de Coordinacién del presente Convenio, la que estard integrada por un
representante técnico titular (y un representante alterno) por cada Organismo.

@) A los efectos de cumplimentar esta cldusula La Empresa y La Universidad designaran
oportunamente, y en forma fehaciente, a los funcionarios que actuardn como coordinadores de
dicha Unidad.

b) Los coordinadores representarin a las partes durante la instrumentacién del Convenio,
acordarin aspectos de funcionamiento, administracién y ejecucion, documentando los
resultados de las reuniones en minutas, y/o disponiendo por actas las cuestiones de su

incumbencia.

ARTICULO 4°: La Universidad declara y asegura para cada profesional y técnico propuesto, que su
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contratacion para este proyecto no genera un conflicto de Intereses, que no Next
incompatibilidades, y que no se afectard el desarrollo de tareas previamente acordadas para®

provectos de la Empresa.

ARTICULO 5°: La Empresa presta conformidad al presupuesto por la suma de § 52.250 (pesos
cincuenta y dos mil doscientos cincuenta), pagaderos en 3 (tres) cuotas de acuerde a lo especificade
en el informe Econdmico-Financiero y el Anexo I del presente Convenio. Todas las gestiones y/o
costos de seguros son a cargo de La Universidad. Los precios indicados incluyen el IVA (La
Universidad declara encontrarse exenta del impuesto). No se reconocerdn otros y/o mayores costos

por re-determinacién de precios.

ARTICULOQ 6°: La Universidad presentard a La Empresa los informes, certificados y facturas
respectivas segin lo establecido en el Informe Economico Financiero. Los informes serdn revisados
y aprobados (con o sin observaciones) por La Empresa en un plazo de 15 dias desde la recepcion,
previo a la tramitacién del pago correspondiente. La Universidad debera satisfacer las eventuales
observaciones de La Empresa a sus informes, previo a la tramitacion del préximo pago.

ARTICULO 7°: Se establece un plazo de 6 meses para el desarrollo de las tareas previstas en el
presente Convenio, segiin lo establecido en el cronograma de trabajo del Anexo I, y que entrard en

vigencia a partir de la fecha del 1 de septiembre de 2013.

ARTICULO 8°: Las partes de comim acuerdo se someten a un Tribunal Arbitral, integrado por un
miembro de cada Parte v otro designado de comun acuerdo, en caso de conflicto en la interpretacion
y/o aplicacion de las disposiciones del presente Convenio, como asi también de todas las
obligaciones emergentes. Para el caso de haberse agotado la instancia arbitral, sin que las partes
hayan arribado a un acuerdo, deberan someter su diferendo por ante los Tribunales Federales de la
Ciudad de Cordoba, renunciando a cualquier otro fuero de excepcion que pudiere corresponderles.

ARTICULO 9°: A todos los efectos del presente, las partes constituyen domicilio especial en los
consignados uf supra. :

En prueba conformidad con las cldusulas precedentes, se formaliza el presente convenio en tres (3)
ejemplares de igual tenor y a un mismo efecto, en la Ciudad de Cérdoba a 1 mes de

agosto de 2018.






Instituto Superior de Investigacion, Desarrolfo y Servicios en Alimentos

Secretaria de Ciencia y Tecnologia
Universidad Nacional de Cérdoba

Proyecto Transferencia Tecnologica OTTONELLO:

PLAN DE TRABAJO

Objetivo general: Desarrollar tapas de empanadas y pre-pizzas libres de gluten

Objetivos especificos:

— Caracterizar las diferentes materias primas disponibles en el mercado

- Desarrollar formulaciones de tapas de empanadas y pre-pizzas a nivel piloto.

— Evaluar las caracteristicas tecnoldgicas y sensoriales de las tapas de empanadas y pre-pizzas.

— Optimizar los procesos de elaboracién de tapas de empanadas y pre-pizzas a nivel piloto y
determinar los pardmetros de procesos.

PLAN DE TRABAJO

Materiales:

Harinas v almidones a ensayar: base con harina de sorge blanco con posible incorporacion de harinas
de arroz, maiz, mandioca, amaranto, soja.

Ingredientes a ensavar: derivados de soja (harina, concentrados o aislados), derivados de huevo (huevo
en polvo), almiddn pregelatinizado de mandioca y maiz, inulina HP, Jarabe de glucosa, glicerol.

Aditivos a ensavar: emulsionantes (SSL, mono- y di-glicéridos), espesantes/gelificantes (HPMC;
Psyllium, xantica, goma guar, CMC, hidroxipropilmetil celulosa) y enzimas (¢-amilasa).

Materias grasas: ensayar tipos segiin punto de fusion (contenido de solidos). A definir por la empresa

Caracterizacion fisicoquimica de materias primas.

Se determinaran las propiedades de pasting de harinas v almidones (Rapid Visco Analyser, RVA 4500
Perten) y la distribucion de tamafio de particulas en seco mediante difraccién Laser empleando un
equipo Horiba Partica 1.A-950.

Se analizard la humedad de las harinas (Método 44-19, AACC, 1995).

Ensayos de diferentes formulaciones a nivel piloto pafa discos de empanadas.

Se evaluaran diferentes mezclas de harinas, almidones y aditivos. Se determinara la proporcion de
agua adecunada para lograr una masa homogénea y cohesiva.

Se obtendran masas mediante amasado, descanso (distribucién de agua) y laminacion.

Evaluacion de calidad de las masas.





Se evaluaran las propiedades reologicas de las masas mediante ensayo de compresion en texturﬁm
(Maquina Universal de Ensayos, INTRON 3342).

Se analizaran las caracteristicas de plegado y quiebre (ensayos manuales de repulgue).

Las propiedades mencionadas se evaluardn en masas almacenadas a temperaturas de refriger:
durante 15 dias.

Evaluacién de calidad de los productos.

Se analizara la fuerza de quiebre de los discos horneados mediante pruebas de quiebre de tres puntos
en texturometro (Maquina Universal de Ensayos, INTRON 3342).

se realizardn evaluaciones sensoriales con jueces semi entrenados (grupo de trabajo y de la empresa)
Se evaluara la humedad final de los productos (Método 44-19, AACC, 1995).

Seleccidn de productos y optimizacidn de los procesos productivos a nivel piloto.

Una vez establecidos la o las mezclas que presenten un mejor comportamiento reolégico de las masas
y de textura de producto horneado, se optimizaran las operaciones de amasado, descanso (con y sin
refrigeracién) y laminacion.

Analisis estadisticos

En todos los casos se realizardn las determinaciones por duplicado y los resultados se informarén como
el valor promedio + la desviacién estindar.

Los datos obtenidos se trataran estadisticamente mediante andlisis de varianza (ANOVA) vy los
resultados se comparan por el Método de la Minima Diferencia Significativa (LSD) de Fisher 0 DGC,
a un nivel de significacién del 0,05.
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