2013
Afic def Bicanienaro de la
temtien Ganeral ConsBiuyerin de 1813

Universidad Nacional de Salta
Rectorado

SALTA,

Expte. N° 25.546/13

VISTO estas actuaciones y el CONVENIO DE COOPERACION CIENTIFICA
suscripto entre el INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA (INTA) y la
UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA; y

CONSIDERANDO:

QUE a través del mencionado convenio el INTA y la UNIVERSIDAD tienen por
objeto concretar actividades que contribuyan al desarrollo de los territorios de alcance para
ambas partes, en el marco de los proyectos regionales y nacionales del INTA y del
CONSEJO DE INVESTIGACION de la Universidad que atiendan demandas sobre
tecnologias de alimentos.

QUE a fs. 23 la COORDINACION LEGAL y TECNICA tomé la debida
intervencion mediante Dictamen N° 31 de fecha 29 de julio de 2013.

QUE a fs. 25 la COMISION DE INTERPRETACION y REGLAMENTO del
CONSEJO SUPERIOR emite Despacho N° 80/13 mediante el cual aconseja la aprobacion
del citado Convenio.

. Por ello y atento a lo aconsejado por la SECRETARIA DE COOPERACION
TECNICA y RELACIONES INTERNACIONALES y a lo dispuesto por la resolucion CS-N°
093/08,

EL RECTOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el CONVENIO DE COOPERACION CIENTIFICA suscripto entre el
INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA (INTA) v la UNIVERSIDAD
NACIONAL DE SALTA, que como ANEXO | forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Publiquese en el Boletin Oficial de la Universidad y notifiquese al interesado.
Cumplido siga a la SECRETARIA DE COOPERACION TECNICA vy LACIONES
INTERNACIONALES a sus efectos y archivese.

r
1U.N.Sa.
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ANEXO |
Resolucién Rectoral N° 0668-13

Expte. N° 20.546/13

b

CONVENTO DBF, COOPERACION CHENTIFICA ENTRE EIL INS-
TITTTO NACIONAL DF TRECVNOLOGIA AGROPECUARIA ¥ LA
UNFVERSIDAD VACIONAL IDE SALTA

Entre el INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPE-
CUARIA, en adelante el “INTA” con domicilio legal en calle Rivada-
via 1439, de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, representado
en este acto por el Director del Centro Regional Salta - Jujuy, Dr.
Ing. Agr. Mario De Simone y por el Presidente del Consejo del Cen-
tro, Ing. Zoot. Fernando Labarta por una parte, y la UNIVERSIDAD
NACIONAL DE SALTA, en adelante la “UNIVERSIDAD”, con domi-
cilio legal en avenida Bolivia N° 5150, de la Ciudad de Salta, repre-
sentada en este acto por el Sr. Redor, CPN. Victor Hugo Claros, por
la otra, y considerando:

s Que ¢l INTA cuenta con capacidades y antecedentes en el
desarrollo, adaptacién y mejora de tecnologias de transfor-
macion de materias primas orientadas a incorporar valor
agregado, mejorar calidad y diversificar productos, condicio-
nes que contribuyen al desarrollo de la economia regional y
nacional.

@ Que la Estaciéon Experimental Agropecuaria Salta del INTA
(EEA Salta) cuenta con una Planta Piloto para el desarrollo
de tecnologia de quesos y laboratorios para la evaluacién de
calidad de leche ¥ quesos.

= Que por su parte, la Facultad de Ingenieria de la UNIVERSI-
DAD, cuenta con una planta piloto destinada al tratamiento
térmico de alimentos liquidos v con investigadores de vasta
experiencia en el tema; capacidades que se complementan
estratégicamente a las que posee la EEA Salta, ubicada en la
localidad de Cerrillos (EEA Cerrillos) en la concreciéon del
procesamiento no tradicional de la leche de cabra.

e Que esta casa de altos estudios, cuenta con recursos mate-
riales e insumos para medir y analizar en forma objetiva la
calidad y caracteristicas de los diferentes productos interme-
dios y finales que complementaran las disponibilidades de la
EEA Salta.

= Que tanto el INTA como la UNIVERSIDAD cuentan con in-
vestigadores que acreditan capacidad para el desarrollc de
trabajos especificos técnicos y de investigacion, como asi
también para la formacion de profesionales a nivel de pos-
grado sobre la propuesta de diversificacion y calidad de pro-
ductos lacteos caprinos y bovinos.

s Que es importante para ambas Instituciones dar continuidad
a las actividades iniciadas en forma conjunta entre ambas
partes durante el desarrollo del anterior convenio (2008-
2011).

Por los motivos antes enunciados las partes acuerdan suscri-
bir el presente Convenio de Cooperacién Cientifica que quedara

sujeto a las siguientes clausulas: -

-
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OBJETIVOS DEL CONVENIO

Clausula 1°: En el marco del presente convenio el INTA y la
UNIVERSIDAD, tienen por objeto concretar actividades que contri-
buyan al desarrolle de los territorios de alcance tanto para la Univer-
sidad como para el INTA, en ¢l marco de los proyectos regionales y
nacionales del INTA y del Consecjo de Investigaciones de la Universi-
dad Nacional de Salta (C.I.U.N.Sa.) que atiendan demandas sobre
tecniologias de alimentos. Las actividades y cronograma de trabajo se
describen en el ANEXO I v que es parte integrante del presente Con-
venio. El resultado esperado, es el de incrementar el conocimiento y
la disponibilidad de tecnologias que diversifiquen y mejoren las con-
diciones de transformacién de leche bovina y caprina a productos
para la region. . ’

COMITE COORDINADOR

Clausula 2°: A los efectos del logro de los fines propuestos, se
crea un Comité Coordinador integrado por un miembro titular y uno
suplente por cada una de las partes, designados en este acto segun
se detalla en el Anexo Il del presente Convenio. Las partes podran
reemplazar a sus representantes cuando asi lo consideren conve-
niente, con la obligacion de comunicar por escrito, la néomina de los
reemplazantes designados, en forma inmediata a la otra parte.

Clausula 3°: El Comité Coordinador tendra las siguientes atri-
buciones y funciones: a) Preparar el Programa Anual de Actividades,
el correspondiente presupuesto anual de gastos y el flujo de fondos
para su ejecucion. b) Modificar el Programa Anual de Actividades y
su correspondiente presupuesto en cualquier momento de su desa-
rrollo, cuando a través del seguimiento se compruebe la necesidad
de hacerlo para el logro de los objetivos del convenio. ¢) Proceder al
seguimiento de los trabajos afectados al convenio y establecer el gra-
do de avance del Proyecto. d) Tratar todas las formulaciones, pro-
puestas yv/o recomendaciones que surjan de las partes contractua-
les, referente al Proyecto conjunto y que no estén comprendidas en el
detalle de funciones. e) Resguardar la confidencialidad de la infor-
macion cuando la misma tenga este caracter. f) Aprobar las publica-
ciones y/o documentos producidos. g) En cualguier momento, el
Comité atendera la solicitud de cualquiera de las partes para el re-
emplazo yv/o la incorporacion de nuevos representantes y/o partici-
pantes del convenio. h) El Comité atendera también la inclusion de
alumnos de las carreras de Ingenieria, con el objeto de incorporarlos
a actividades de investigacidén sin que esto signifique compromisos
economicos para las partes. También estan incluidas como activida-
des de interés para el presente convenio la realizacién de tesinas o
proyecto final de carrera, i) El tratamiento y resoluciones adoptadas
en las reuniones ordinarias y extraordinarias seran consignadas en
actas las que deberan ser firmadas por los miembros titulares ¥ su-




clevadas o Ias autoridades respectivas (la direccion del Centro Regio-
nal Salta-Jujuy del INTA y al Rectorado de la UNIVERSIDAD).

OBLIGACIONES DEL INTA i

Clausula 4°: El INTA, a través de la EEA Salta, conducira los
trabajos necesarios para el logro de los objetivos indicados en la
Clausula 1° v ANEXO I. El INTA designa como responsable del pre-
sente convenio a la Dra. Ménica Chéavez con funciones de coordina-
cién y responsabilidad de la ejecucion administrativa de las activida-
des correspondientes al INTA.

Clausula 5°: El INTA se compromete a aportar los recursos
econémicos y fisicos necesarios para el logro de los objetivos indica-
dos en la Clausula 1°, detallados en el Anexo II.

Clausula 6°: EI INTA se comprotmete a aportar €l personal profe-
sional detallado en el Amexo III, especificando su responsabilidad y
tiempo afectado por cada uno de ellos. El INTA, a través del Comité
Coordinador, se obliga a comunicar por escrito a la UNIVERSIDAD
sobre los cambios eventuales que pudieran producirse en la nomina
de los profesionales, con la obligacién de que los mismos no afecten
el objetivo del presente convenio ni el programa de actividades esti-
pulado. Los tiempos de dedicacion al convenio, aportado por los pro-
fesionales de INTA, se articularan con el demandado en las activida-
des previstas en los proyectos de INTA que dan insumo al presente
convenio.

OBLIGACIONES DE LA UNIVERSIDAD

Clausula 7°: La UNIVERSIDAD, a través de la Facultad de Inge-
nieria, la Facultad de Ciencias Exactas y la Facultad de Ciencias de
la Salud, conduciran los trabajos necesarios para el logro de los obje-
tivos indicados en la Clausula 1° v ANEXO 1. La UNIVERSIDAD de-
signara como responsable del presente convenio al Ing. Juan Hernan
Robin, con funciones de coordinacién y responsabilidad de la ejecu-
ciébn administrativa de las actividades correspondientes a la UNI-
VERSIDAD.

Clausula 8°: La UNIVERSIDAD se compromete a aportar los re-
cursos fisicas necesarios para el logro de los objetivos detallados en
la clausula primera, detallados en el ANEXO Il.

Clausula 9°: La UNIVERSIDAD se compromete a aportar el per-
sonal profesional enunciado en el Amexo III, especificando la res-
ponsabilidad y el tiempo afectado por cada uno de ellos para el cum-
plimiento de las actividades. La UNIVERSIDAD, a traves del Comité
Coordinador, se obliga a comunicar por escrito al INTA sobre los
cambios eventuales que pudieran producirse, con la obligacion de
que los mismos no afecten los objetivos el presente convenioc, ni el |
programa estipulado.

/ Y
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ACTIVIDADES DE 'Pf)SGRADO

Clausula 10°: Tanto el INTA como la UNIVERSIDAD ticnen entre
sus objetivos contribuir a la realizacion de tesis de posgrado (espe-
cialidad, maestria, doctorado, pos- doctorado) por lo que las activi-
dades experimentales de laboratorio y planta piloto puedan ser reali-
zadas dentro de las actividades propias del presente convenio.

CONFIDENCIALIDAD.

Clausula 11°: Cada una de las partes se compromete a no difun-
dir las informaciones cientificas o técnicas pertenecientes a la otra
parte, a las que haya podido tener acceso, siempre que esas infor-
maciones no sean de dominio publico, o las partes acuerden expre-
samente lo contrario. Los datos e informes obtenidos durante la rea-
lizacion de los proyectos o acciones conjuntas, asi como los resulta-
dos finales tendran caracter confidencial, y su utilizacidén total o par-
cial para su publicacion, conferencia u otras modalidades de difu-
sién, requerira conformidad expresa de ambas partes.

PROPI EDAD INTELECTUAL.

Clausula 12°: Si como consecuencia de los trabajos realizados en
el presente Convenio, se obtuviesen resultados que permitan el de-
posito de derechos de propiedad intelectual, las partes acuerdan que
la propiedad; los costos necesarios para su obtencién y manteni-
miento; y la distribucién de beneficios se definirdan en un convenio
adicional a esos efectos.

EXPLOTACION DE LOS RESULTADOS.

Clausula 13°: Si como consecuencia de los trabajos realizados en
el presente Convenio, se obtuviesen resultados que permitan la ex-
plotacion comercial de los resultados de la investigacion, la distribu-
cion de los beneficios que deriven de su explotacién sera incorporada
en las clausulas de un CONTRATO DE LICENCIA que se realizara
con el licenciatario encargado de tal explotaciéon comercial.

PUBLICACION. NORMAS.

Clausula 14°: Los resultados parciales o definitivos gue se obten-
gan en virtud del presente Convenio podran ser publicados de
comuin acuerdo, dejandose constancia en las publicaciones de la
participacion de cada una de las partes. En cualquier caso, toda pu-
blicaciéon o documento relacionado con este instrumento y producido
en forma unilateral, hara siempre referencia al presente convenio
firmado. Las partes deberan manifestar claramente la colaboracion
prestada por la otra sin que ello signifique responsabilidad alguna
para ésta respecto al contenido de la publicacién o documento.
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PROPIEDAD DE LOS BIENES.

Clausula 15°: Los bienes muebles e inmuebles de la UNIVERSI-
DAD vy del INTA afectados a la gjecucion del presente convenio gue
se destinen al desarrollo de los planes de trabajo, o los que pudieran
agregarse y/o utilizarse en el futuro, continuaran en el patrimonio
de la parte a la que pertenecen, o con cuyos fondos hubiesen sido
adquiridos, salvo determinacién en contrario manifestada formal-
mente.

Clausula 16°: Los elementos inventariados entregados por una de
las partes a la otra en calidad de préstamo, deberan ser restituidos a
la parte que los haya facilitado una vez cumplida la finalidad para la
que fueron entregados, en buen estado de conservacion, sin perjuicio
del desgaste ocasionado por el uso normal y la accién del tiempo. La
parte receptora sera considerada a todos los efectos como depositaria
legal de los elementos recibidos

AUTONOMIA DE LAS PARTES Y RESPONSABILIDADES

Clausula 17°: El INTA y UNIVERSIDAD dejan formalmente esta-
blecido que cada una afrontara los riesgos de accidentes y/o enfer-
medades de su propio personal mientras desempefien sus activida-
des y se hara cargo del mantenimiento de los bienes puestos a su
disposicién para el cumplimiento de los objetivos del presente con-
venio. También asumiran la responsabilidad por todo acto 11 omision
que cause gravamen de cada una de las partes respecto a su propio
personal.

Clausula 18°: La falta de cumplimiento de sus obligaciones por
parte del personal de la UNIVERSIDAD o del INTA, afectado a la eje-
cucién del presente convenio, determinara la elevacion de los respec-
tivos antecedentes, previo informe del Comité Coordinador a la parte
de quien dependa, a los efectos de que se adopten las medidas que
correspondan seglin los estatutos gue lo rijan. '

Clausula 19°: En toda circunstancia o hecho gue tenga relacion
con este instrumento, las partes mantendran la individualidad y au-
tonomia de sus respectivas estructuras técnicas y administrativas, y
asumiran particularmente en consecuencia, las responsabilidades
consiguientes. )

POSIBILIDAD DE ACUERDOS CON IGUAL FINALIDAD.

Clausula 20°: Se deja expresa constancia que la suscripcion del
presente Convenio no significa un obstaculo para que la UNIVERSI-
DAD o el INTA, en forma conjunta o individual, puedan celebrar
otros acuerdos con idéntica finalidad con otras Entidades o Institu-
ciones del pais o del extranjero. En ese supuesto las partes deberan

notificar anticipadamente a la otra, dandole la intervenciéon necesaria—

a fﬁx de coordinar posibles tareas cormunes.
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RECAUDOS PARA EL NORMAL DESARROLLO.

Clausula 21°: La UNIVERSIPAD o el INTA, en forma conjunta o
separada, tomaran los recaudos necesarios para evitar interferencias
de cualquier indole que alteren el normal desarrollo de las activida-
des gue surjan de los compromisos adquiridos por el presente con-
venio y las que les corresponden especificamente.

BUENA FE Y CORDIALIDAD.

Clausula 22°: La UNIVERSIDAD y el INTA observaran en sus re-
laciones el mayor espiritu de colaboracidon, y las mismas se basaran
en los principios de buena fe y cordialidad en atencién a los altos
fines perseguidos en comun con la celebraciéon del presente conve-
nio.

CONTROVERSIAS ¥ JURISDICCION.

Clausula 23°: Las partes se comprometen a resolver en forma di-
recta y amistosa entre ellas y por las instancias jerarquicas que co-
rresponidan, los desacuerdos y discrepancias que pudieran originar-
se en el planteamiento y ejecucion de las actividades, y en caso de
contienda judicial se someten a la jurisdiccion y competencia de los
Tribunales en lo Contencioso Administrativo Federal y Civil y Comer-
cial Federal de la Capital Federal, renunciando a cualquier otro fuero
o jurisdiccién que pudiera corresponder.

NOTIFICACIONES.

Clausula 24°: Para todos los aspectos legales, las partes constitu-
yen los domicilios que se mencionan "ad initio".

DURACION.

Clausula 25°: Fl presente convenio tendra una duracién de tres
(3) afios y entrard en vigencia a partir de la fecha de su firma, con
prorroga automéatica por un periodo igual, salve gue las partes
acuerden lo contrario. : :

RESCISION.

Clausula 26°: Cualquiera de las partes podra rescindir el presente
convenio cuando la otra no cumpla con la/s obligacién/s estableci-
das en el mismo. Previamente debera intimarse el cumplimiento
efectivo de las mismas, en un térrmino de treinta (30) dias corridos,
bajo apercibimiento de proceder a la rescision de este convenio.

Clausula 27°: Cualquiera de las partes podra rescindir unilate-
ralmente el presente convenio comunicandolo por escrito a la otra
parte con una anticipacién de noventa dias a la fecha del vencimien-
to. La rescisién no darda derecho alguno a las partes a formular re-
clagnos ni indemnizaciones de cualquier naturaleza. En caso de una
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rescision de esta indole, los trabajos en gjecucion deberan continuar
hasta su finalizacién.

En prueba de conformidad, se firman cuatro (2) ejemplares de
un mismo tenor ya un solo efecto en la ciudad de Salta a los
dias del mes de : del afio dos mil trece.

1

/ %
CPN. VictokMugo Claros
Rector

Univ. Nac. De Salta

Ing. Zoot. Fernando Labarta Ing. Agr. Mario De Simone
Presidente Consejo Regional Director Centro Regional
Salta - Jujuy - INTA Salta - Jujuy - INTA




CONVIENTO DFE COGPERACION CIENTIFICA ENTRE EL INS-
PHRUTO NACIONAL DFE TECVOLOGIA AGROPECUARIA Y LA
UNIVERSIDAID NACIONAL, FE SALTA

ANEXO X
Detalle de las actividades a realizar en conjunto y cronogramas

Mébdulo A: Innovacion en el procesamiento de leche
(caprina/bovina) a escala mediana y pequefia. Lineas de trabajo
propuestas:

A.1- Evaluacion de los resultados obtenidos en la etapa anterior del convenio
sobre el prototipo Ultra Alta Temperatura (UAT} desarrollado. Continuacion
del estudio de las propiedades de la leche. Propuestas de mejoras v de otras
aplicaciones del equipo desarrollado, como exploracién en la produccién de
Yogurt y pretratamiento térmico para leche caprina/bovina en polvo.
Evaluacion de costos de operacion.

A.2- Estudio de la estabilidad térmica vy cambies fisicoquimicos de la leche,
utilizando calorimetria diferencial de barrido

A3- Exploracién a escala laboratorio de las condiciones de deshidratado de

leche caprina/bovina
A-4- Exploracion a escala pilato de las condiciones de desnatado de leche
A-5- Instrumentacién de equipamientos para mejorar el control de las
operaciones (TIC's)

Modulo B: Estudio y aplicacion de bacterias lacticas de

sistemas nativos de altura (incluye Tesis Doctoral en ejecucion

Bilog. Nancy Torres y convenio INTA- EMBRAPA). Lineas de

trabajo propuestas:

8.1- Estudio de las tipologias y caracteristicas de las bacterias lacticas
provenientes de sistemas lecheros caprinos (Tesis Doctoral en gjecucion}

8.2- Analisis y evaluacion de aplicaciones tecnolégicas de las mismas, como

formulacion de fermentos.
8.3~ BEstudio del deshidratado de fermentos y bacterias lacticas por secado spry

a escala piloto

Médulo C: Microencapsulado de hierro (incluye Tesis Doctoral
en ejecucion Lic. M. Fili). Lineas de trabajo propuestas:

C.1- Formulacidén de un procedimiento para micro-encapsular hierro a bajo
costo C.2- Analisis y evaluacion de su aplicacion tecnologica en alimentos

Médulo D: Laboratorios en red. Lineas de trabajo propuestas:

D.1- Disponer de laboratorios en red pertenecientes a ambas instituciones en
condiciones dptimas de funcionamiento para ! logro de las metas
propuestas, de comun acuerdo.

D.2- Entrenamiento ¥ funcionamiento de un panel sensorial para uso de comun
acuerdo

Moédulo E: Capacitacidon del grupo de trabajo. Lineas de trabajo

propuestas:

E.1- Realizacién de talleres, mesa redonda y otras herramientas de capacitaciéon
con la presencia de referentes en los distintos temas abordados en el
convenio

E.2- Actualizacion sobre las metodologias de medicion y analisis estadisticos de
datos E.3- Formacién de alumnos de grado vy posgrado en los temas

—~. abordados

H\ 3 N R, \i =




Médulo F: Analisis de nuevas actividades en comnn. Lineas de

trabajo propuestas:

F.1- Incentivar en el grupo de trabajo la organizacién de talleres para la
evaluacion de factibilidad de realizar nuevas actividades ern otros
agroalimentos. Estas nuevas actividades coincidiran con las lineas de
trabajo incluidas en los diferentes instrumentos de ejecucion de las

respectivas Instituciones.

Cronograma de Actividades

Médulo A: Responsables Ing. Robin (U.N.Sa) y Dra. Chavez

(INTA).
Afio 1: JUNIO 2013 - MAYO 2014

Actividad

78jo

1011012

" |1- Coordinacion de actividades. Inicio de actividades

e

[2- Calculo y construccién de nueva etapa de precalentamiento al equipo
UAT

X

3- Prueba de funcionamiento de las mejoras introducidas al eguipo UAT

k- Instalacién y puesta a punto de los instrumentos de control del equipo.
Registros

5- Estudic de la estabilidad térmica de la leche caprina por calorimetria
diferencial,

EREE IR AR

S

6- Ensayos operativos del UAT

7- Estudios de propiedades

8- Ensayos para la obtencion de leche caprina larga vida. Estudio de vida
util.

9- Evaluacion de los resultados obtenidos, Célculo de parametros econd-
micos de la linea

XX

w o TR A |
2| A

A

10- Talleres ¥ mesas de discusion de resultados. Publicaciones.

X

Nota: mes 8 corresponde al mes de enero y se lo considera no laborable

Ano 2: JUNIO 2014 - MAYO 2015

Actividad

=

1112

1- Estudio de las etapas a seguir con el UAT: definicién de las activida-
des del afio

X

2~ Exploracion de las condiciones de desnatado de la leche caprina: expe-
riencias y andlisis

X

3- Estudio de la aplicacion de las condiciones de pre-tratamiento térmico
para leche en polvo en el equipo UAT

Xl Al AN
#

- Exploracion de las condiciones de deshidratade de leche caprina a
escala laboratorio

£
»”
”

S~Exploracion de las condiciones de elaboracion de un yogur en proceso
continuo

6-Evaluacion de los productos v resultados obtenidos

7. Bvaluacion de costos de operacion

PEd

EA

ARl A

P
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8-Talleres de discusion. Elaboracion de informes Y publicaciones

EIEAES




Afio 3: JUNIO 2015 - MAYO 2016

Actividad

1~ Evaluacion de las actividades y redisefio de las mismas

2- Repeticién énsayos si fuera necesario

FAEAEIRD

3- Analisis de factibilidad de nuevas actividades en otros agroalimentos

4- Publicaciones vy difusidén

5- Gestion para posibles patentamientos de equipos/etapas de proce-

A AR (e
K A

sos/productos agroalimentarios

Cronograma de Actividades

Mabédulo B: Responsables Dra. Carina Audisio {ﬁ.i‘I.Sa} y Bidloga

Nancy Torres (INTA)
Afio 1: JUNIO 2013 - MAYO 2014

Actividad

1- Coordinacidn de actividades. Inicio de actividades

2~ Tipificacién caracterizacién de bacterias lacticas nativas de diferentes
procedencia

3- Seleccion, disefio y preparacién de fermentos a partir de cepas nativas:
aplicacidn de pruebas tecnoldgicas

4- Aplicacion de los fermentos previamente disefiados en la elaboracion
de quesos de pasta semi-dura ¥ blanda en leche caprina y/o bovina a esca-
la piloto: elaboraciones y maduracidn. Controles

5- Evaluacion de quesos semi duros v blandos madurados obtenidos a
partir de diferentes tipos de fermentos

6- Andlisis de los resultados. Publicacion

Afio 2: JUNIO 2014 - MAYO 2015

Actividad

[
bl

1- Tipificacién y caracterizacién de bacterias lacticas nativas de diferen- %
tes procedencia

2- Seleccion, disefio y preparacion de fermentos a partir de cepas nati-
vas: aplicacién de pruebas tecnoldgicas

3- Aplicacion de fermentos en la elaboracion de quesos de pasta semi
dura y blanda en leche caprina y/o bovina a escala piloto: elaboraciones
y maduracién. Controles

4- Evaluacion de quesos semi duros y blandos madurados obtenidos a
partir de diferentes tipos de fermentos

5- Andlisis de los resultados. Publicacidn X

Afio 3: JUNIO 2015 - MAYO 2016

Actividad

th

1- Evaluacidn de las actividades v redisefio de las mismas

2- Repeticion ensayos claves

3- Andlisis de factibilidad de nuevas actividades

PRI R

K- Publicaciones v difusion

5- Giestion para posibles patentamiento de equipos/etapas de proce-
sos/productos agroalimentatios )

EAEAPIES

N,




Cronograma de Actividades

Médulo C: Responsables Ing. Margarita Armada (U.N.Sa) y Lic.
Marcela Fili (INTA) Afio 1: JUNIO 2013 - MAYO 2014

Actividad 1

Z|3

4|5

6|7

89

101112

1- Seleccion y puesta a punto de la técnica de
microencapsulade y valoracién de compuestos ferrosos. Seleccion del
material de pared.

XX

XX

2- Identificacién del método de microencapsulado y sus variables de con-
trol.

3- Obtencion de microcapsulas; medicion de sus pardmetros de control y
vida atil. 2

4- Evaluacion de estabilidad de microcapsula en agua y leche caprina

5- Caracterizacién de la leche caprina (composicion, calidad higiénico-
sanitaria v sensorial}

7- Redaccion de publicaciones e informes

HIEREIE
AL A A R
w

' Afio 2: JUNIO 2014 - MAYO 2018

Actividad 1

eficiencia de la formulacion.

1~ Incorporacién de la microcapsula a la leche caprina. Evaluacion de sl

2- Evaluacion a escala laboratorio de la estabilidad térmica de la leche
tortificada.

3- Definicion de la etapa del agregado de micro capsula de hierro en linea
de tratamiento térmico v envasado de leche fortificada con hierro

4- Estudio de vida util de la leche fortificada: evaluacion de calidad senso-
rial, microbioldgica y biodisponibilidad de hierro

bl
"
»

5- Redaccién de publicaciones e informes

Aifio 3: JUNIO 2015 - MAYO 2016

4

5|67

10

11]12

KN

1 3
1- Repeticion ensayo de definicién de etapa de agregado. XIX|X|X
XXX

X

2~ Repeticion ensayo vida til de leche fortificada X

X

3- Redaccidn y defensa de Tesis, Publicaciones

X|

X

X

XX

Madule D, E Y F: Responsables In9. J. Robin (U.N.Sa) e in9. M. Chavez (INTA)

Los integrantes del proyecto dan cuenta del conocimiento y
voluntad de ejecucién de estos modules, bajo la coordinacién de
los responsables mencionados precedentemente, en forma y plazos
acordados dentro del mismo grupo interinstitucional de trabajo.

El cronograma de ejecucion de estos modulos, se basara en
las demandas generadas a partir de las ejecuciones de las lineas

planteadas en los moédulos A, By C.

N




CONVENTO DF COOPERACION CIENTIFICA ENTRE EL INS-
TITUTO NACIONAL DF, TECOVOLOGIA AGROPECUARIA VYV LA
TNIVIERSIDAR VACIONAL DE SALTA

ANFXO IF
Presupuesto estimado
Aportes de Infraestructura

1) A APORTAR POR "EL INTA"

. Los aportes de INTA se pueden describir como: provision de
materiales para la construccién de otra etapa de precalentamiento,
gastos para el montaje, puesta en régimen y funcionamiento de la
planta piloto en las nuevas condiciones, fondos operativos para los
ensayos de optimizacion del tratamiento térmico y estudio de vida
ntil; fondos operativos para los ensayos destinados a la formula-
cion de leche caprina fortificada con hierro, laboratorio de calidad
de leche y productos lacteos, conocimientos técnicos sobre calidad
v aptitud de leche caprina para industrializacion. Provisiéon de ma-
teria prima para los ensayos, en caso de disponer Los aportes invo-
lucrados seran afrontados desde los provectos de investigacion de
INTA '

11) A APORTAR POR "LA UNIVERSIDAD"

No existen aportes en efectivo, se cuenta con apoyo técnico de
personal, equipamiento de planta piloto (caldera, camara de frio y
torre de enfriamiento, linea de precalentamiento, linea de calenta-
miento alta temperatura/cortos tiempos, envasadora estéril adap-
tada), laboratorios de alimentos, equipo de calorimetria diferencial
de barrido, asesoramiento en evaluacion sensorial y formacion de
panel evaluador, automatizacion, control ¥y mediciéon de procesos,
becarios-alumnos v publicaciones disponibles.

Aportes financieros
1) A APORTAR POR "EL INTA" (total en los 3 afios)

Referencia: Inc. 2 {consumibles); Inc. 3 (servicios); tnc. 4 -
{(inversiones). En $

Co pt Inc.2 | Ine3 [Inc. 4
Ividdulo tratamientos térmicos

I~ Mejoras en el equipo UAT 7.000 | 3.000

2- Ensavos v puesta en régimen de la planta piloto, costos ensayos 3.000 | 2.000
Mibdulo microencapsulado

1- Costos ensayos microencapsulado ¥ procesamiento leche fortifica- 5.000 | 2,000

ida; ensayo vida til

12- Costos ensayos bacterias Idcticas y fermentos 2.000 | 2.000

Total 17.000 | 9.000

=35
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COVVENTO DE COOPERACION CHENTIFICA ENTREY L IV~
TERE TP NACIONAL. DE TECVOLOGIA AGROPECUARIA ¥ LA
UNIVERSIDAD VACIONAL DE SALTA

ANEXO Iy

PERSONAL PARTICIPANTE

Participantes por INTA

Nombre
¥ Funcitn
Apellido :

Esbecialidad

e-imail

tiempo
Yo

1°12°13°

Suplente Co-
mité Coordi-
nador

MMarcela
Fili

9. Tecnologia de Ali-
imentos-9.01 Procesos
de Transformacion -
9.01.02 Calidad inte-
oral de las materias
primas v los productos
procesados, orientada a
los mercados y ala
diferenciacion

miilif@correo.inta.goyv.ar

40l40M40

Mdénica
Chavez

Responsable
del convenio

9. Tecnologia de Ali-
mentos-9.01 Procesos
ide Transformacion -
9.01.02 Calidad inte-
lgral de las materias
primas y los productos
procesados, orientada a
los mercados y a la
diferenciacion.

mchavez@corren.inta.gov.ar

404040

Titular Co-
mité Coordi-
nador

MNancy
Torres

9. Tecnologia de Ali-
mentos-9.04 Bioquimi-
ca~-microbiologia

ntorreSEdcorreg.inta. gov.ar

50(50[50

Silvia

Investigadora
Orosco =

0. Tecnologia de Ali-
Imentos-9.01 Procesos
ide Transformacion -
0.01.02 Calidad inte-
loral de las materias
[primas y los productos

|lprocesados, orientada a

los mercados ¥ a la
ldiferenciacion.

agroalimentosf@correo.inta.gov.ar

20[2020

Virginia |Auxiliar de
Sanchez [Laboratorio

8. Calidad-8.05 Calidad
de productos e insu-
imos-8.05.01 Caracteri-
lzacion y evaluacion de
lcomponentes orga-
nolépticos ¥ bioguimi-
lcos de la calidad

lagroalirnentoS@correo.inta.gov.ar

2020120

ah




Participantes por U.N.Sa.

Nombre ¥
Apellido

Funcién

Especialidad

e-mail

Tiempo
Ye)

12)2°]3%

Huan Robin

Titular comité

Docente

Coordinador —

9. Tecnologfa de
Alimentos - 9.01
Procesos de Trans-
formacion - 9.01.02
Calidad integral de
las materias primas
v los productos
procesados, orien-
tada a los mercados
v a la diferencia-
cidn.

jrobin@unsa.edu.ar

404040

Maria 1.
Margalef

Suplente Co-

dor -~ Docente

mité Coordina-

8. Calidad - 8.05
ICalidad de produc-
ftos e insumos -
8.05:01 Caracteri-
zacion y evaluacion
de componentes
organolépticos y
bioquimicos de la
calidad

melel@unsa.edu.ar

30{3080

Angélica
Arenas

Investigador -
Docente

9. Tecnologia de
Alimentos - 9.01
Procesos de Trans-
fformacion - 9.01.02
Calidad integral de
las materias primas
lv los productos
procesados, orien-
tada a los mercados
v a la diferencia-
cidn.

arenaaffunsa.edu.ar

|30|30p30

Margarita
Armacda

Investigador-
Docente

9. Tecnologia de
lAlimentos « 9.04
Bioquimica

margadam@unsa.edu.ar

10|10j10

Carina
Audisio

Investigador -
Docente

Microbiologia

carina@guimica.unsa.edu.ar

20(20[20

Hector
Raul Fe-
rreyiea

Investigador-
Docente

0. Tecnologia de
Alimentos ~ 9.01
Procesos de Trans-
formacion

ferreyrahectorraul@hotmail.com

—

0| 10|10

Hugo Ge-
ronazo

1,

Investigador-
Docente

9. Tecnologia de
lIAlimentos - 9.01
Procesos de Trans-
formacion - 9.01.02
ICalidad integral de
las materias primas
v los productos
procesados, orien-
tada a los mercados
v a la diferencia-
cidn.

hgerona@unsa.edu.ar




al

Tiempo

Nombrey,| g cion Especialidad e-mail %)
Apellido 19|2°|3°
Muesireo es-
tadistico de
gP::tl;) AL igziiag:’sff- Estadistica Pablo.argenti@Copaipa.org.ar |15/15]15
perficies de
respuesta.
2 Quimica orgdnica -
g:ftzfanis g:::siador " Metodologia anali- hdestefa@unsa.edu.ar 10]10]10
ticas
lAlejandra |Investigadora- [Tecnologia de ali- < N
HalS e e A entos bertuzzi@unsa.edu.ar 15|15[15
iz . Quimica orgéanica -
:I;E;bli?j(f;o i;l:::éliador Metodologia anali- pfeorregidor@gmail.com 10/ 10{10
8 ticas !
9. Tecnologia de
IAlimentos ~ 9.01
[Procesos de Trans-
formacion -
I 2.01.02 Calidad
5%2?11;:“& i;l:fz:ia{ior ” lintegral de las ma- villanue@unsa.edu.ar 10/ 10|10
terias primas y los
productos procesa-
dos, orientada a los
mercados va la
diferenciacion,




