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Resolucion Rectoral

Numero: RR-2019-2859-E-UNC-REC

CORDOBA, CORDOBA
Jueves 12 de Diciembre de 2019

Referencia: CUDAP: EXP-UNC:57303/2019

VISTO las presentes actuaciones en las que la Facultad de Ciencias Agropecuarias,
eleva para su aprobacion el Convenio de Cooperacion y Asistencia Técnica y sus
Anexos |, Il y lll entre las Empresas Alimentos Nutricionales SA, NUTRIN SA, LA
LACTEO SA 'y esta Universidad vy,

CONSIDERANDO:

Que mediante RD 201/18 se aprob6 un Convenio Especifico entre la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y Nutrin SA para ejecutar un proyecto titulado: “Desarrollo de un
Nuevo Producto: Bebida a base de Mani”;

Que los resultados de ese proyecto motorizaron la creaciéon de la Empresa Alimentos
Nutricionales SA para comercializar dicha bebida;

Que el presente Convenio tiene por objeto el desarrollo de actividades conjuntas e
interdisciplinarias en el area de la ciencia y la tecnologia de los alimentos, con el
objetivo de desarrollar nuevos prodictos que involucren como base la bebida de mani
referida en el Convenio aprobado por RD 201/18;

Lo cumplimentado por la Facultad de Ciencias Agropecuarias a fojas 35/56;

Lo dictaminado por la Direccion de Asuntos Juridicos bajo el N°:DDAJ-2019-66377-E-
UNC-DGAJ#SG, lo dispuesto por OHCS 6/12, 32/71 y por RHCS 344/99;

EL VICERRECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.-Aprobar el Convenio de Cooperacion y Asistencia Técnica y sus
Anexos |, Il y Il entre las Empresas Alimentos Nutricionales SA, NUTRIN SA, LA
LACTEO SA y esta Casa, obrante a fs. 36/49, que se anexa a la presente y, suscribirlo.

ARTICULO 2°.-En virtud de las facultades otorgadas mediante Ordenanza HCS
32/71, autorizar la utilizacion del Escudo de la Universidad Nacional de Cérdoba en los




términos y con los alcances establecidos en el Convenio aprobado en el articulo 1°.
ARTICULO 3°.-Previo a la firma del instrumento pertinente, las partes deberan
intercambiar mutuamente la documentacion que acredita sus respectivas personerias
juridicas y representaciones legales.

ARTICULO 4°.- Comuniquese y dese cuenta al H. Consejo Superior.
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Digitally signed by TERZARIOL Roberto Enrique

Date: 2019.12.12 11:10:58 ART B'agt'é?"z%i'g?"l%‘,’l'iyléfzﬁﬂeFﬂ{? EIRA Pedro Ramon
Location: Ciudad de Cérdoba Location: Ciudad de Cérdoba

ROBERTO E TERZARIOL Ramon Pedro Yanzi Ferreira
SECRETARIO Vicerrector

Secretaria General Rectorado

Universidad Nacional de Cérdoba Universidad Nacional de Cérdoba

Digitally signed by GDE UNC

DN: cn=GDE UNC, c=AR, o=Universidad
Nacional de Cordoba, ou=Prosecretaria de
Informatica, serialNumber=CUIT 30546670623
Date: 2019.12.12 13:25:00 -03'00"




f

Universidad
Nacional
de Cérdoba

FCA

Facultad de Ciencias

CONVENIO ESPECIFICO DE COOPEEACION Y ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA - FACULTAD DE CIENCIAS
AGROPECUARIAS Y LAS EMPRESAS ALIMENTOS NUTICIONALES SA, NUTRIN
SAY LA LACTEO SA

Entre la Universidad Nacional de Cérdoba, Facultad 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. Félix Aldo
Marrone N° 746 — Ciudad Universitaria - Cérdoba, en adelante “La Facultad” por una
parte y por la otra, Alimentos Nutricionales SA, representada en este acto por el Sr.
Martin R. Filippi, en su caracter de Presidente de Ia firma, con domicilio en Camino a
Capilla de los Remedios Km 5,5, Ferreira, Provincia de Cérdoba, en adelante “ANSA”;
Nutrin SA, representada en este acto por el Sr. Renato Abel Lorenzati, en su caracter
de Presidente de la firma, con domicilio en Enfre Rios 126, Ticino, Provincia de Cordoba,
en adelante “Nutrin”; y La Lacteo SA, representada en este acto por el Sr. Raiil Filippi,
en su caracter de Presidente de la firma, con domicilio en Camino a Capilia de los
Remedios Km 5,5, Ferreira, Provincia de Cérdoba, en adelante “La Lacteo” convienen
la firma del presente Convenio Especifico de Cooperacion y Asistencia Técnica.

Nutrin SA manufactura desde el afio 1998, productos alimenticios dando valor agregado
a una matenia 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 de!
95% de los productos alimenticios elaborados son exportados a varios paises del
mundo, siendo su principal destino Estados Unidos, China, Corea y Canada.

La Lacteo SA es una empresa de Cordoba que se fundd en 1931 y que procesa y
comercializa numerosos productos lacteos como leche fluida, diversos tipos de quesos,
yogures, mantecas, postres entre otros. Sus productos se comercializan principalmente
en el mercado interno presentando una amplia cadena de distribucién que les permite
llegar a numerosas provincias y ciudades de nuestro pais.

Alimentos Nutricionales SA, recientemente formada con la finalidad de manufacturar
y comercializar bebida de manf, tanto en el mercado local como internacional. Los
estudios para el desarrollo de los productos que va a comercializar esta empresa se
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realizaron en el Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos (LabTA) de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias de la UNC en el marco del Convenio Especifico de Cooperacién
y Asistencia Técnica entre la Universidad Nacional de Cdrdoba - Faculiad de Ciencias
Agropecuarias y la empresa Nutrin SA (Resol Dec N° 201/2018). _
Alimentos Nutricionales SA es una empresa fundada sobre una base innovadora, que
entre sus metas se encuentra el desarrollo de nuevos productos, adaptar los productos
que va tiene a requerimientos y pardmetros de calidad demandados por diferentes
destinos y mejorar permanentemente la calidad y conservacion de los mismos. Esto
motiva la necesidad de contar con 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 resultan
de aplicacion a cada una de las partes, se acuerda en suscribir el presente Convenio
Especifico con arreglo a las siguientes clausulas:

PRIMERA: Todas las partes se comprometen a realizar actividades conjuntas e
interdisciplinarias en el area de la ciencia y tecnologia de los alimentos, con el objetivo
de desarrollar nuevos productos que involucren la bebida a base de mani, para lo cual

se adjunta al presente convenio, el “Proyecto de Trabajo y Cronograma Actividades®
{Anexo l).

SEGUNDA: A los efectos del cumplimiento de la clausula primera las Instituciones
designan como responsables de la ejecucion del Convenio al Dr. Nelson Ruben
Grosso por “La Facultad”, a la Lic. en Alimentos Luciana Lorenzati (Directora de
Alimentos Nutricionales SA y Directora Técnica de Nutrin SA) por “ANSA y Nutrin” y a
Biog. Claudio Gottero (Asesor Técnico de La Lacteo SA) por “La Lacteo”.

TERCERA: “La Facultad” se compromete a afectar sus respectivos equipamientos,
instalaciones y personal det Centro de Transferencia: Laboratorio de Tecnologia de los
Alimentos (LabTA), en la medida de sus posibilidades y de acuerdo al Personal
Participante detallado en el Anexo lll.
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CUARTA: “La Empresas (ANSA, Nutrin y La Lacteo)” se comprometen hacer aportes
en materias primas, insumos, [aboratorios e instalaciones productivas para llevar a cabo

las pruebas necesarias para el logro de los objetivos propuestos.

QUINTA: “ANSA” se compromete a hacer un aporte de dinero a “La Facultad”
equivalente al 0,5% de las ventas de bebidas de mani (en fodas sus presentaciones)
fomando como valor para el calculo del 0,5% el total facturado en ventas descontando
costos de distribucion, exportacion, comisiones de venta, todos los impuestos (IVA,
ingresos brutos, retenciones de exportacién, otros impuestos). En caso que el dinero
que resulte sea inferior a $150.000/afio como consecuencia del calculo del aporte del
0,5% mencionado arriba en esta misma clausula, “ANSA” se compromete a realizar un
aporte minimo de $150.000/afo por un periodo de dos afios, para garantizar la ejecucion
del proyecto del presente convenio.

SEXTA: Se designan como responsables para el contro! y certificacion del cumplimiento
de lo expuesto en la clausula “QUINTA” al Dr. Nelson Rubén Grosso por parte de “La
Facultad” y al Sr. Martin Raul Filippi por parte de “ANSA”.

SEPTIMA: Como parte de este convenio, “ANSA” podra imprimir el escudo de la
Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de Cérdoba en el
envase de las bebidas de mani en todas sus presentaciones acompafiado por el
siguiente texto “Producto desarrollado en la Facultad de Ciencias Agropecuarias
de la Universidad Nacional de Cordoba {Convenio Resol Dec. N° 201/2018)”, segin
se muestra a continuacion:

Preducto desarrollado en la Facultad de Ciencias Agropecuarias :
de Ia Universidad Nacional de Cérdoba (Convenio Resol Dec. N° 201/2018) | S8

OCTAVA: El dinero que ingrese a “La Facultad” como consecuencia del presente
convenio sera utilizado por el Centro de Transferencia: Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos (LabTA), previo descuentos correspondientes al 10% para La Facultad y 5%
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que demande la ejecucidn del mismo segin el presupuesto detallado en Anexo Il vy
cubrir otros costos de funcionamiento y compra de equipamiento destinado al citado

Centro de Transferencia; Laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LabTA).

estructuras técnicas y administrativas y asumiran particularmente las responsabilidades

consiguientes. Ademas; las empresas ANSA, Nutrin y La Lacteo mantendran indemne

alimentos.

DECIMA: Los resuliados de las experiencias, trabajos, 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 ia otra, sin que ello signifique responsabilidad alguna por
ésta, respecto al contenido de la publicacion o documento.

DECIMA PRIMERA: El presente convenio tendra una duracién de 2 aitos a partir de la

fecha de su firma. El mismo podra ser prorrogado por periodos similares sélo con el
acuerdo y consentimiento de las partes.

DECIMA SEGUNDA: “La Facultad” y “Las Empresas: ANSA, Nutrin y La Lacteo”
observarén en sus relaciones, el mayor espiritu de colaboracién y las mismas se
basaran en los principios de buena fe y cordialidad en atencién a los altos fines

perseguidos en comin con la celebracion de este Convenio.

N0 Y






DECIMA TERCERA: se deja expresa constancia que la suscripcidén del presente
convenio significa que “La Facultad” o “Las Empresas: ANSA, Nutrin y La Lacteo™
en forma individual no pueden celebrar otros acuerdos con idéntica finalidad con otras
entidades o instituciones mientras esté vigente el presente convenio.

DECIMA CUARTA: Para todos los efectos que se deriven del presente Convenio, las
partes convienen en someterse a la Jurisdiccién de los Tribunales Federales de |a

Ciudad de Cordoba v fijan sus domicilios contractuales en los ya denunciados.

DECIMA QUINTA: Para un correcto seguimiento de la ejecucién de los objetivos
planteados en este convenio, se realizard un informe anual de actividades que sera

presentado ante “Las Partes” quienes evaluaran y aprobaran los avances realizados.

En prueba de conformidad se firman cinco (5) ejemplares del mismo tenor y a un solo
efecto en la Ciudad de Coérdoba, a los 15 dias del mes de Octubre del afio 2019,
recibiendo cada parte su ejemplar.

Sr. Raul Filippi Ing. Agr. Juan Marcele Conrero

Presidente de Decano FCA - UNC
La Lacteo SA

Sr. Martin R. Filippi Sr. Renato A. Lorenzati

Presidente de Presidente de Nutrin SA
Alimentos Nutricionales SA
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ANEXQ
Convenio especifico de cooperacién y asistencia técnica entre la Universidad
Nacional de Cérdoba - Facultad de Ciencias Agropecuarias, Alimentos
Nutricionales SA, Nutrin SA y La Lacteo

PROYECTO DE TRABAJO Y CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Proyecto de Trabajo

DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS A BASE DE BEBIDA DE MANI

Objetivo general:

Desarrollar nuevos productos que tengan como materia prima principal la Bebida de
Mani. Inicialmente se trabajaré para desarrollar una bebida de mani reducida en grasas
con alto valor proteico y que ademds posea un intenso y agradable sabor a mani.
Posteriormente se trabajara para desarrollar productos fermentados tipo “yogurt”.

Objetivos especificos:

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

2- Analizar su composicién 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 (til del producto.

Marco Tedrico

Argentina se ha conselidado como uno de los principales paises productores de
mani y es actualmente el primer exportador de este producto. La actividad manisera
esta concentrada en un 98% en las zonas centro y sur de la provincia de Cordoba, lo
que ha impulsado a la consolidacién de un desarrollado cldster con un impacto socio-
economico significativo en la regién. La industria del mani, muy fuerte en nuestra region,
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esta buscando crecer, no solo aumentando sus volimenes de produccion, sino también
en la generacion de valor agregado, por el desarrolio de nuevos producios elaborados
a base de mani como materia prima principal (Martin et al., 2018).

Por otra parte, se puede decir que el mani argentino tiene caracteristicas
diferenciales en cuanto a su calidad, condicionadas principalmente por su composicién

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 el mani Argentino
corresponde a variedades "Alto Oleico” por lo tanto es rico en omega 8. 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 presenia

extraordinarias oportunidades para la investigacion aplicada a la innovacion y al
desarrollo de nuevos productos, siendo una altemativa, las bebidas funcionales ¥
productos derivados de las mismas (Sethi et al., 2016).

El consumo de bebidas elaboradas a partir de distintos ingredientes vegetales i
como cereales, leguminosas y frutos secos, es cada vez mayor. Por su COMpOosicion, |
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 poblacion. Entre los principales consumidores se encuentran los
que quieran experimentar nuevos sabores, los que buscan opciones mas saludables y

naturales, los que consumen alimentos organicos o ecoldgicos, aquellos con patologias

cardiovasculares, celiaquia, intolerancia a la lactosa y alergia a proteinas lacteas o de
soja y los veganos. Las tendencias actuales del mercado van en busca de bebidas

vegetales con mayor contenido proteico y menor tenor araso, perc que a su ves sean
atractivas sensorialmente (Dyner, 2015).

En cuanto a las prioridades de! 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 Ia 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 reducida en
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grasa y rica en proteinas elaborada a base de mani. Esto contribuira a la ampliacion de
la oferta de productos industrializados diferenciados y al agregado de valor en ef lugar
de origen, fortaleciendo al sector agroindustrial y promoviendo el desarrolio del pais.

Materiales
La materia prima principal utilizada seran semillas de mani tipo “Runner
variedad Granoleico, provistas por la empresa Nutrin SA (Ticino, Prov. Cérdoba,

Argentina) y Bebida de mani elaborada por la Empresa La Lacteo SA (Cordoba,
Argentina).

Métodos
Preparacion de la bebida de mani.

Para la elaboracion de la bebida de mani se utilizaran granos blanchados y

seleccionados. l.a bebida de mani se procesara en la Planta de La Lacteo Y se envasara
en tetrapack de 1 L (Lopez et al., 1998).

A partir de esta bebida de mani base, se incrementara en contenido proteico

utilizando harina de mani de alto contenido en proteinas y bajo en materia grasa. Se
trabajarg para optimizar la estabilidad de este producto teniendo como meta elaborar
una babida de mani cuyo contenido de proteina doble el de materia grasa. La bebida
proteica de mani debera presentar una calidad fisico-quimica y sensorial igual o superior
del producto base.

Analisis de la composicién quimica - nutricional :
Cuantificacién de proteinas por método de Kieldahl (AOAC, 1995). il
Determinacion del porcentaje de humedad (AOAC, 1995).
Determinacién de cenizas totales (AQAC, 1995).

Determinacion del porcentaje de hidratos de carbonos totales (Grosso et al., 2000).
Extraccién de lipidos con n-hexano por soxhlet y su cuantificacion (AOAC, 1 995).

o0k w N

Separacién e identificacion de acidos grasos. Se analizaran como esteres metilicos
de Acidos grasos por cromatografia gaseosa utilizando un cromatégrafo Perkin ;
Eimer Clarus 600 equipado con FID Y columna capilar Varian CP-Wax 52CB 30m
long., ID 0,25 mm). Para confirmar la identificacion, ademas, se realizara |

cromatografia gaseosa acopiada a espectrometria de masa utilizando el mismo
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cromatografo. A partir del perfil de 4cidos grasos se calculara el indice de yodo
(Grosso et al., 2000).

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

Minerales: se determinra el contenido de macrominerales (calcio, fosforo, magnesio,
sodio, potasio, azufre), microminerales (hierro, zinc, cobre, manganeso} vy
oligoelementos (selenio, molibdeno, cromo). Se utizard un equipo de
Espectrofotometria de Absorcién Atémica con Atomizacian en Liama Aire/Acetilenc)
(AQAC, 1995).

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

Analisis sensorial

10.La aceptabilidad. Para ello se prepararén encuestas donde se evaluard la

11.

aceptacion en valores de escala heddnica de nueve puntos donde (1) significa me
disgusta extremadamente y (9) me gusta extremadamente (Grosso y Resurreccion,
2002, Meilgaard et al., 20086).

Analisis descriptivo. Este analisis permite  estudiar cualitativamente y
cuantifativamente 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 méxima. Para realizar las pruebas descriptivas se debera contar con
un panel de entre 10-15 jueces que seran entrenados a tal fin, siguiendo Ia
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 aimacenaje de las bebidas elaboradas con y sin el

agregado de conservantes (antioxidanteslantimicrobianos) naturales. Las bebidas seran

conservadas a temperatura ambiente (4 - 6 °C). Las muestras seran envasadas en |a
La lacteo por el sistema tetrapack.

Sobre los productos almacenados se evaluaran midiendo cambios en los

indicadores quimicos y sensoriales relacionados al de deterioro:

Indicadores quimicos:

1. Indice de perdxido (AOAC, 1995),
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2. Indice de p-anisidina (IUPAC, 1987).
3. Dienos y trienos conjugados. (COI, 2001).

Separacion de volétiles producto de la oxidacidon secundaria de lipidos. Se
realizara por cromatografia gaseosa acoplada a espectromestria de masa de
acuerdo a lo descrito por (Grosso, y Resurreccion, 2002). Se utilizara un
cromatografo de gases Perkin Elmer Clarus 600. Se ufilizara una columna capilar
Hewlett Packard Ultra 2 (50 m, ID 320 um). Se utilizaran fibras microextractoras
de fase sélida de Supelco (SPME) para capturar los volétiles e inyectarios en el
GC.

indicadores sensoriales:

Se realizardn pruebas descriptivas para conocer cualitativamente vy
cuantitativamente los atributos sensoeriales 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
lo recomendado por Grosso y Resurreccién (2002).

Analisis estadistico
Todo experimento se realizara en tres repeticiones. Sobre los resultados
obtenidos se llevaran a cabo los siguientes célculos 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. Andlisis de varianza y test de Duncan.
3. Andlisis de correlacién de datos y variables.
4. Regresion: anslisis de los resultados de los experimentos de almacenaje de
productos elaborados teniendo como variable independiente el tiempo de
almacenaje.
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Cronograma de Actividades

ACTIVIDADES 1° Afio 2° Ao
Feb/2020 - Feb/2021 | Feb/2021 - 06/202;
Estudio bibliografico. Febi20 ~ Marzo/20 :

Desarrollo del producto a nivel laboratorio. Marzo/20 - Jun/20

Andlisis de  composicibn  quimica Jun/20 — Sept/20

nutricional.
Evaluacién de la calidad sensorial. Agosto/20 — Dic/20 :
Estudio de estabilidad. Enero/21 — Mayolzi
Andlisis de resultados Junio/21 — Agosto/21
Preparacion de informe final. Septiembre/21 — .
Feb/22 |
Bibliografia
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ANEXO H

Convenio especifico de cooperacion y asistencia técnica entre la Universidad
Nacional de Cérdoba - Facultad de Ciencias Agropecuarias, Alimentos

Nutricionales SA y Nutrin SA.

PRESUPUESTO ANUAL ESTIMADO Y FLUJO DE FONDOS

) A aportar por La Empresa 1

N A aportar por La Empresa 2

)} A aportar por La Empresa 3

V) A aportar por La Facultad

$ 150.000*
$0
$0
$0

La Facultad de Ciencias Agropecuarias (UNC) no realizara aporte de dinero

pero si aportara su infraestructura, equipamiento y el recurso humano.

V) Total (I+il+IlI+V)

$ 150.000*

* Corresponde a un monto minimo anual o lo que resulte del pago convenido

en el clausula Quinta del presente convenio.
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N

Iffy ﬁ;h}
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Periodo _ . Rubro ) Monto
~Abrl, 2020 Gastos de movilidad (combustibles), Vidticos: $ 50.000F
Agosto, 2020 consumibles: reactivos, materiales, etc.; servicios a | § 50.000%

Diciembre, 2020 terceros: reparacion de equipos, fotocopias, etc.; $50_ooj*
Equipamientos (necesarios para la gjecucion del |
proyecto). _

TOTAL f°afio: $ 150.000°

“Abril, 2021 Gastos de moviidad (combustibies).  Vi&ficos. $ 50.000°

Agosto, 2022 consumibles: reactivos, materiales, etc.: servicios a $ 50.0007

Diciembre, 2023 terceros: reparacion de equipos, fotocopias, etc;| $ 50_00{);‘

TOTAL 2°afio: Equipamientos (necesarios para la ejecucion del $150_ood*
proyecto). :
“TOTAL DE LOS DOS ANOS ~ 7 $300.000

* Corresponde a un monto minimo anual o lo que resulte del pago convenido

en el clausula Quinta del presente convenio.






CONVENIO ESPECIFICO DE COOPERACION Y ASISTENCIA TECNICA ENTRE LA
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FCA
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ANEXO I

AGROPECUARIAS Y NUTRIN SA.

Facultad de Ciencias

PERSONAL PARTICIPANTE
Por “Facultad Ciencias Agropecuarias”™:

FACULTAD DE CIENCIAS

Nombre Responsabilidad Tiempo Firma aceptacién
en el Convenio Afectado
(h/semana)
Dr. Nelson R. Grosso. Director Técnico 5
(Leg. 28.593).
Dra. (Ing. Agr.) Claudia Investigador 2
Asensio.
(Leg. 44.160).
Dra. (Ing. Agr.) Investigador 2
Mariana Larrauri. |
(Leg. 48.104).
Dra. Cecilia Riveros. investigador 2
(Leg. 43.542).
Dra. M. Paula Martin. Investigador 2
(Leg. 50.514).
Dra. (ing. Agr.) Investigador 2
Antonella Grosso.
(Leg. 49.639).
Ing. Agr. Judith Lambir Investigador 2
(Leg. 46.127).
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