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Sintesis

El grupo de extension “Kefir, un alimento probidtico a costo cero” se conformdé desde el afio
2004 con el objetivo principal de divulgar el consumo de kefir mediante el suministro de
granulos de kefir a comunidades con bajos recursos econémicos (familias, instituciones
educativas y comedores comunitarios), ya que las mismas no pueden adquirir en el mercado
yogures y probidticos en general. Para la convocatoria 2011 propone continuar con la
liberacién del granulo de kefir y su consumo desde los comedores comunitarios e
instituciones donde ya se ha realizado un trabajo previo, hacia las familias de los usuarios, el
fortalecimiento del vinculo con estas instituciones.

La implementacién de este proyecto durante seis afios nos permite concluir que: el kefir es
beneficioso para la salud, se ha incorporado culturalmente y su consumo se mantiene
independientemente de la permanencia del grupo de extension entre las comunidades con
las cuales se ha trabajado. Pudimos observar que en una Facultad de Ciencias Exactas se
pueden formar profesionales con mayor compromiso social.

Convocatoria

Convocatoria Ordinaria 2016

Palabras Clave

Linea tematica DESARROLLO, ORGANIZACION SOCIAL Y DERECHOS
HUMANOS



Unidad ejecutora Facultad de Ciencias Exactas

Facultades y/o colegios Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales
participantes

Destinatarios

Escuelas y comedores comunitarios de La Plata, Gran La Plata, Berisso y Ensenada

Localizacién geografica

Facultad de Ciencias Exactas.
Calle 47y 115. La Plata.

“Juanito Laguna” Tambo 6 de Agosto, Facultad de Cs. Agrarias y Forestales - Villa Arguello.
63y 126

Copa de leche “Eulalia Zelaya”
Escuela N° 77 “César A. Bustos” - Ruta 6 cruce ruta 53 - Arturo Segui - La Plata.

Centro Comunitario en Extensién N° 8 “El Molino” - Punta Lara - Ensenada.
Calle5entre12y 14

Jardin de Infantes “Medalla Milagrosa”
Calle 118 N° 870 entre 523 y 524 - Tolosa - La Plata

Comedor “El Refugio”
80y 132 - Barrio Puentes de Fierro - Altos de San Lorenzo.

Comedor “Desayunando y cenando con mi amiguito”
Manzana 14 N° 447 Barrio Obrero - Berisso

Copa de leche “ Plumitas de Angel”
162y 27 - Berisso

Copa de leche “Corazones provinciano”
Berisso

Hogar de Dia " Laura Vicufia"
Ensenada

Centros Comunitarios de Extension Universitaria



Cantidad aproximada de destinatarios directos

0

Cantidad aproximada de destinatarios indirectos

0



i= Detalles

Justificacion

El Kefir es una leche fermentada probidtica milenaria, originaria del Caucaso euroasiatico, que
en Argentina se produce artesanalmente, inoculando la leche con los granulos de kefir. El kefir
esta descrito en el Cddigo Alimentario Argentino . A través de las investigaciones del CIDCAy
Catedra de Microbiologia de la Facultad de Ciencias Exactas, se ha demostrado que el Kefir no
se contamina en las condiciones de elaboracién artesanal, inhibe el crecimiento de
microorganismos contaminantes de alimentos y tiene un efecto bactericida sobre
enteropatégenos. Otros investigadores han demostrado su capacidad inmunomodulatoria en
animales de laboratorio. Por otra parte, las leches fermentadas, facilitan la absorcion de
algunos minerales como calcio y hierro no heminico. Dadas las condiciones de pobrezay
desnutricion de nuestro pais y Sudameérica en general, gran parte de la poblacién infantil
padece infecciones gastrointestinales. El consumo regular del Kefir puede redundar en un
efecto benéfico en la salud del consumidor, al prevenir diarreas y mejorar el estado nutricional
e inmunoldgico. En este proyecto, el grupo Kefir promueve entre encargadas de comedores
comunitarios, instituciones educativas, y familias, la incorporacion del Kefir a la dieta diaria,
capacitando en aspectos de su preparacion y conservacion y haciendo un seguimiento técnico
y etnografico de su incorporacion. Este alimento se puede producir a costo cero en los
comedores, puede manejarse facilmente y sin riesgo de contaminacién en las condiciones de
infraestructura de los comedores. A pesar de los resultados positivos obtenidos en cuanto a
incorporacion del kefir en la dieta de los comedores y la permanencia de muchas instituciones,
el cuello de botella ha sido la disponibilidad de leche fluida para su preparacion, ya que la
leche en polvo disponible por donaciones, implica gastos energéticos altos para su
preparacion. En vista de esto en instancias anteriores del proyecto se ha trabajado, en
conjunto con la Facultad de Ingenieria, en el desarrollo de un pasteurizador instalado en la
Facultad de Agronomia. El proyecto Kefir se ha desarrollado en la facultad de Ciencias Exactas
desde el afio 2003 en forma ininterrumpida, han participado del proyecto alrededor de 30
comedores de La Plata, Berisso y Ensenada. También ha sido ejecutado en la Universidad
Nacional de Avellaneda con nuestra colaboracion. Hemos visto que la inculturizacion del kefir
ha sido exitosa en todos los casos; ademas todas las muestras de kefir que hemos analizado
microbiologicamente nunca han arrojado un resultado que indique contaminacion alguna.

Objetivo General

- Fortalecer la divulgacion del consumo de leche fermentada con granulos de kefir en
comedores e instituciones educativas de Argentina.

- Formar estudiantes de la Facultad de Ciencias Exactas y otros de otras Facultades con
destrezas en el trabajo comunitario y en el proceso de intercambio de saberes académicos y
populares con la comunidad.

- Realizar los estudios necesarios para inscribir los granulos de kefir CIDCA en el Instituto



Biolégico dependiente del Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires y adecuar
convenientemente un laboratorio para comenzar con la acreditacion de un espacio para la
produccion y almacenamiento de los granulos de kefir inscriptos.

Objetivos Especificos

Continuar con la distribucion gratuita de granulos de kefir a comedores, instituciones
educativas, familias y villas de emergencia para elaboracion de Kefir.

Realizar los estudios necesarios para la inscripciéon de los granulos ante el ministerio de
Salud como producto alimenticio segun las condiciones reguladas por el codigo
alimentario argentino en cuanto a: concentracién de los distintos tipos de
microorganismos presentes en el granulo y ausencia de microorganismos patégenos

Continuar con las actividades de capacitacion tedrica y practica de estudiantes en trabajo
de campo que generen destrezas en practicas solidarias, técnicas etnograficas y
asesorias técnicas sobre elaboracion e inocuidad de alimentos

Continuar con el entrenamiento periddico de los responsables de los Comedores, villas
de emergencia e instituciones educativas y sus familias beneficiarias en elaboracion,
consumo, conservaciéon y alternativas de preparacion del Kefir; y en topicos sobre
nutricién y salud.

Controlar la inocuidad microbiolégica del kefir elaborado en los comedores o
instituciones educativas.

Continuar con el estudio de los procesos culturales de incorporacién del kefir entre los
nifios y las familias de los comedores e instituciones educativas, mediante herramientas
etnograficas y artisticas.

Realizar encuentros periddicos generales de todo el grupo: alumnos, docentes,
miembros de las comunidades participantes, junto a invitados de otros grupos de
extension a fin de analizar y comparar metodologias y resultados

Resultados Esperados

1- Incorporacién de la leche fermentada, como una practica cultural entre los usuarios del
proyecto.

2- Inscripcién del granulo de kefir ante el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires.
3- Incremento del grupo de estudiantes que participan del grupo y permanencia en el tiempo.
4- Incremento del grupo de comedores e instituciones educativas que participan del proyecto.
5- Realizacion de capacitacién permanente al interior del grupo con tematicas como
Antropologia de la Alimentacion, Métodos de investigacion cualitativa y seminario mensual
sobre avances en investigacion sobre kefir.

6- Seguimiento a las actividades tecnoldgicas y culturales en los comedores e instituciones



educativas a través de visitas de los estudiantes y las reuniones generales mensuales.

7- Encargadas de comedores, Docentes y madres de familia empoderadas de conocimientos
tedricos y practicos sobre diversos tdpicos en alimentacion, nutricion, salud, probidticos y
kefir.

8- Registro del control permanente sobre la calidad microbiolégica del kefir producido en los
comedores y de las herramientas empleadas para la correccion de errores en su fabricacién.
9- Avance en el conocimiento etnografico de los procesos culturales de incorporacion del
consumo del kefir

10- Establecer un vinculo entre los estudiantes universitarios y la realidad socio-econémica de
otros grupos, para producir en un futuro cercano un cambio sustancial en el perfil del
profesional universitario, integrando mas sélidamente aspectos técnico académicos con la
accion social y humanistica.

Indicadores de progreso y logro

1.RESULTADO: Incorporacion de la leche fermentada como una practica cultural entre los
usuarios del Programa; INDICADOR DE PROGRESQO: Total personas que consumen kefir por
aflo; INSTRUMENO: Listado con el nUumero de consumidores mensuales del kefir por
institucién. Consiste en un planilla que cada encargado llena a diario con el numero de
personas que toman el kefir

2.RESULTADO: Obtener un kefir enriquecido con vitaminas y minerales con caracteristicas
sensoriales aceptables para los consumidores del producto; INDICADOR DE
PROGRESO:Aprobacion sensorial del producto entre las comunidades que lo consumen;
INSTRUMENTO:Planillas de evaluacién sensorial del producto.

3.RESULTADO: Obtener granulos de kefir liofilizados y el estudio de su capacidad fermentativa
y de su poblacién microbiana durante el almacenamiento; INDICADOR DE PROGRESO:
Posibilidad de utilizar el granulo liofilizado en lugar de granulo fresco para la elaboracion de
leche fermentada con las mismas caracteristicas que las obtenidas con granulo fresco;
INSTRUMENTO: Curvas de acidificacién a 24 horas a 30°C a los meses 0, 1, 3y 6 de
almacenamiento. Estudio de la composicion microbiologica del granulo liofilizado y
almacenado durante 0, 1, 3y 6 meses

4.RESUTADO: Inscripcién del granulo de kefir ante el Ministerio de Salud de la Provincia de
Buenos Aires; INDICADOR DE PROGRESO: Obtencién del RNPI (Registro Nacional del producto
inscripto); INSTRUMENTO: Documentacién que se entrega al Ministerio de Salud para la
obtencién de los registros.

5.RESULTADO: Contar con un laboratorio que reuna las condiciones para ser acreditado ante
el Ministerio de Salud de La Provincia de Buenos Aires para la produccién y almacenamiento
de los granulos de kefir; INDICADOR DE PROGRESO: Obtencion del RNE (Registro Nacional
Elaborador); INSTRUMENTO: Documentacion que se entrega al Ministerio de Salud para la
obtencién de los registros.

6.RESULTADO: Consolidacién de un grupo transdiciplinario permanente en extension que
trabaje en los estudios de disefio e instalacion de un pasteurizador para leche comunitaria 'y



de la fermentacion de leche resultante del proceso; INDICADOR DE PROGRESO: Estudio de la
instalacion del pasteurizador

Estudio de la fermentacion de la leche obtenida con el pasteurizador, NUmero de reuniones
del grupo, Resultados de los estudios de fermentacion de la leche; INSTRUMENTO: Resultados
del estudio de instalacion del pasteurizador.

7.RESULTADO: Incremento del grupo de estudiantes que participan del grupo y permanencia
en el tiempO; INDICADOR DE PROGRESO: Numero de estudiantes anuales y evolucién anual: %
incremento= {(No.finalest. - No.final)/Noinicialest.}x100; INSTRUMENTO: Listado de estudiantes
gue son dados de alta y de baja anualmente. Seguimiento de su participacion a través de los
diarios de campo.

8.RESULTADO: Incremento del grupo de comedores e instituciones educativas que participan
del proyecto; INDICADOR DE PROGRESO: % incremento anual: {(No.finalinst. -
No.inicialinst.l)/Noinicialinst.}x100;INSTRUMENTO: Listado de instituciones que entran al
proyecto y seguimiento de su participacién en actividades en los diarios de campo.
9.RESULTADO: Cursos de capacitacion permanente al interior del grupo; INDICADOR DE
PROGRESO: Curso realizado y terminado en categoria de extension u otras.

No. De seminarios de investigacion realizados; INSTRUMENTO: Certificado de asistencia al
curso a los participantes. Listado de participantes.

10.RESULTADO: Seguimiento a las actividades tecnolégicas y culturales en los comedores e
instituciones educativas a través de visitas de los estudiantes, las jornadas artisticas y las
reuniones generales trimestrales; INDICADOR DE PROGRESO: Cumplimiento de las actividades
programadas:%cumplimiento = {Act.progr-Act.norealizadas)/Act.programadas}x100. Papery
articulos de divulgacion publicados sobre estas actividades. Productos de las actividades
artisticas sobre kefir; INSTRUMENTO: Planilla de control de las actividades mensuales y anuales
programadas, Diarios de campo, laboratorio social y articulos publicados, Actividades
artisticas desarrolladas alrededor de diversos topicos del kefir.

11.RESULTADO: Encargadas de comedores, Docentes y madres de familia empoderadas de
conocimientos tedricos y practicos sobre diversos topicos en alimentacién, nutricion, salud,
prebidticos y kefir; INDICADOR DE PROGRESO: Capacitaciones dictadas; Asistencia de los
encargados; Discusiones de retroalimentacién durante y al final de las capacitaciones.
Aplicacién de los conocimientos en la practica cotidianO; INSTRUMENTO: Listado de
capacitaciones y numero de asistentes, Registro en Diario de Campo, Encuesta aplicada en las
instituciones.

12. RESULTADO: Registro del control permanente sobre la calidad microbioldgica del kefir
producido en los comedores y de las herramientas empleadas para la correccion de errores
en su fabricaciéon; INDICADOR DE PROGRESO: Informes de resultados sobre la calidad
microbiolégica del kefir. Analisis de los resultados y toma de decisiones en los laboratorios
sociales; INSTRUMENTO: Diario de Campo, Planilla de informes microbiolégicos
13.RESULTADO: Avance en el conocimiento etnografico de los procesos de incorporacioén el
consumo del kefir; INDICADOR DE PROGRESO: Conceptualizacién del kefir en la poblacion:
identidad asignada, cualidades asignadas a su consumo, lugar que ocupa en las comidas e
hibridacién con alimentos autdctonos, INSTRUMENTO: Diarios de campo. Actividades
artisticas. Publicacion de un articulo de revista y un capitulo de libro.



14.RESULTADO: Vinculo entre los estudiantes universitarios y la realidad socio-econémica de
otros grupos; INDICADOR DE PROGRESO: Debate, discusiones y participacion de los
estudiantes en la realidad social y adquisiciéon de capacidad de la interpretacion y generacién
de alternativas; INSTRUMENTO: Diarios de campo

Nuevos extensionistas, Participacion de otros grupos de extensién o de la universidad.
15.RESULTADO: Pagina web actualizada; INDICADOR DE PROGRESO: Pagina Web modificada en
la pagina de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP; INSTRUMENTO: Modificacion de la
pagina web del grupo

Metodologia

En el grupo se realiza un trabajo de capacitaciéon dirigido tanto a destinatarios del proyecto
(encargadas de comedores, familias relacionadas) como a docentes, alumnos e investigadores
de la UNLP dandose gran importancia a la adquisicion e intercambio de saberes. En la
comunidad se realizan capacitaciones en temas relacionados con salud; probidticos en
alimentos; preparacion y conservacién del kefir y manipulacion de alimentos. Los participantes
de la Facultad de Ciencias Exactas se encuentran realizando capacitacion permanente en
meétodos cualitativos y etnograficos, donde adquieren herramientas para participar de la
dinamica comunitaria en la fabricacién y consumo del kefir, buscando comprender el proceso
de incorporaciony los significados que adquiere entre quienes lo consumen e igualmente
asesorando en el aspecto tecnologico.

1- Acceso a destinatarios del proyecto: El acceso a los destinatarios se entiende como la
posibilidad de entrar en contacto con ellos y presentar la propuesta del proyecto de
extension. Esto se logra a través del “portero”, definido como un actor social que ya es
conocido por dichos comedores y que goza de su confianza (Taylor y Bogdan, 1994). Esto se
logra por dos vias. La primera es a traveés de la Catedra Libre de Salud y Derechos Humanos
de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP y el Consejo Social de la Universidad Nacional de
La Plata . La segunda via de entrada, que deriva de la anterior, son las familias de los nifios
asistentes a los comedores. En este caso los nifios actian como porteros ya que el kefir esta
incorporado en sus dietas y lo reconocen como “saludable”.

2- Escenarios de trabajo y distribucion gratuita de los granulos: El grupo “Kefir, un alimento
probidtico a costo cero”, trabaja desde hace varios afios con los comedores: “Desayunando y
Cenando con mis amiguitos”, “Centro de Acogida Laura Vicufia”, Jardin de Infantes “La Medalla
Milagrosa” y "Juanito Laguna" - Tambo 6 de Agosto, en los cuales el kefir ha sido aceptado e
incorporado como practica cultural entre los nifios asistentes a dichas instituciones. Ademas
de estos comedores, se incorporaran 5 escenarios en donde se llevara el kefir. En cada lugar
gueda asignado uno o dos encargados de liderar la fabricaciéon y entrega y como contacto
para las diversas actividades que se hacen a lo largo del afio con el kefir. En cuanto a la
divulgacién entre las familias se organizan encuentros de entrega de granulos y capacitacion
permanente en los mismos comedores o instituciones educativas donde se invita a participar
a todas las madres de los nifios que estén interesadas en producir el kefir en sus hogares.

3- Técnicas etnograficas: se realizan diarios de campo de cada encuentro y laboratorios



sociales semanales donde se analizan los diarios de campo de las visitas, tomando decisiones
metodoldgicas, tedricas y avanzando en las conclusiones sobre los temas de analisis como la
incorporacion del kefir en comedores y familias. Ademas se realizan encuentros
cuatrimestrales entre comedores participantes, familias incorporadas y miembros del grupo
para compartir las experiencias y discutir avances y correcciones en el proyecto.

4- Herramientas artisticas para la divulgacién y devolucién de conocimientos: Se tiene la
posibilidad de implementar de acuerdo a las demandas de los jardines algunas actividades
como: Taller de teatro interactivo “Kefirulin nuestro amiguito saludable”: Dirigido a nifios. Para
divulgar el concepto de alimentos saludables y del kefir entre los nifios de los comedores,
instituciones y barrios. Se realiza registro de diario de campo y visual del intercambio con los
nifios durante las obras.

El grupo kefir actualmente dispone de dos videos para presentar sobre su actividad
extensionista: uno de 7 minutos y otro de 25 minutos realizados por Alumnos de la Facultad de
Periodismo de la UNLP y por el canal ENCUENTRO respectivamente.

También se cuenta con un poster divulgativo del Kefir: consiste en un poster sobre el kefir y su
preparacion para ser exhibido en cada comedor e institucion educativa. Finalmente, se
dispone de una cartilla de recetas de kefir.

5 Seguimiento etnografico a los comedores, instituciones educativas y familias que produceny
consumen Kefir. Se conserva el modelo de “encuentros de asesoria e intercambio”. La etapa
inicial de los encuentros consiste en el acceso ya descrito del grupo al escenario para
establecer el contacto con la persona encargada, quien es capacitada por el grupo Kefir en la
preparacion y recetas. En la etapa secundaria, la encargada de la preparacién es acompafnada
mediante encuentros de intercambio semanales con el grupo de estudiantes. Por otro lado,
los estudiantes se nutren de las estrategias de preparaciéon y elaboracion del producto; de la
apropiacion del conocimiento por parte de los beneficiarios, su conceptualizacion del kefir, la
estrategia de divulgacién que la encargada emplea entre los nifios y el aprovechamiento
creativo de los recursos.

6 Laboratorio social semanal y de lecturas sobre Técnicas etnograficas y Seminario mensual
de investigacion sobre el kefir: El grupo realiza un laboratorio social semanal donde se analizan
los diarios de campo y se discuten textos y experiencias sobre el trabajo antropolégico,
extensionista y en campo.

Ademas se realizara un seminario anual sobre avances realizados en el CIDCAy la Catedra de
Microbiologia o en otros grupos de investigacion sobre la capacidad inhibitoria del kefir contra
microorganismos patégenos, con miembros del grupo e invitados especialistas en el area.

7 Estudio de las condiciones de liofilizaciéon y almacenamiento de granulos liofilizados: se
determinaran las cinéticas de acidificaciéon y la concentracidon de microorganismos del kefir en
granulos frescos y liofilizados almacenados durante diferentes tiempos a los efectos de
determinar las condiciones 6ptimas para obtener granulos deshidratados.

8 Presentacion de la documentacion requerida para la inscripcion de granulos ante el
ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires: Se elaboraran los informes completos
referidos a las caracteristicas de composicion, de matriz, y contenido microbiolégico de los
granulos de kefir CIDCA AGK1 liofilizados. Asi mismo se adjuntaran todos los estudios
realizados durante los ultimos diez afios con los granulos mencionados en relacién a



caracteristicas probidticas tales como inhibicién de microorganismos enteropatogenos,
inhibicion de la germinacién de esporos de Bacillus cereus, inhibicion de la produccion de
toxinas y/o de la actividad de toxinas bacterianas (Escherichia coli, Shigella sp. y Clostridium
difficile), secuestro de toxinas bacterianas y micotoxinas por microorganismos presentes en el
granulo, inhibicién de la germinacién de conidios de hongos micotoxigénicos, inhibicion de la
proliferaciéon de trofozoitos de Giardia intestinalis, ausencia de traslocacion de
microorganismos de kefir a bazo, higado, etc.

9 Seguimiento tecnoldgico y microbiologico al Kefir preparado en comedores, instituciones
educativas y familias: en la catedra de microbiologia se realiza examen microbiolégico
trimestral al Kefir preparado en cada escenario, dirigido por una docente de la catedra de
microbiologia y ejecutado por una becaria doctoral y los estudiantes de grado. Los resultados
son entregados en las reuniones mensuales acompafiados de una asesoria técnica en relacién
a los resultados.

10 Actualizacidon de la pagina web: Un integrante del grupo lidera la transformacion y montaje
de la nueva pagina web del grupo para el afio 2017.

11. Consolidacion del grupo transdisciplinario: Mediante reuniones mensuales de discusion
sobre resultados y dificultades vividas en el alcance de los objetivos.

Seminarios de actualizacién para socializar los conocimientos de las diferentes disciplinas
entre todos los miembros participantes de los proyectos (Facultad de Ciencias Agrarias 'y
Forestales, Facultad de Veterinaria, Facultad de Ciencias Exactas yFacultad de Ingenieria).

Actividades

e Distribucién gratuita de granulos de kefir en los comedores para elaborar la leche
fermentada Kefir.

e Entrenamiento a los responsables de cada escenario para la elaboracion, consumo 'y
conservacién de Kefir. Visitas de asesoria y Reunion general trimestral.

e Realizacidén de los estudios necesarios para la inscripcion de los granulos ante el
ministerio de Salud.

e Formacion de lo estudiantes mediante cursos y trabajo de campo y asesorias técnicas en
elaboracién e inocuidad de alimentos. Seminario permanente de Antropologia de la
Alimentacion.

e Seguimiento etnografico sobre la incorporacién del kefir a las practicas alimentarias de
los beneficiarios.

e Control de lainocuidad microbiolégica del Kefir elaborado en los comedores,
instituciones educativas y de los consumidores.

e Participacion en espacios de intercambio de experiencias con otros grupos de extension
universitaria y ONGs.



e Encuentros periddicos de alumnos, docentes y responsables en los comedores y en los

laboratorios de la Facultad de Cs. Exactas.
e Incorporacién de nuevos comedores del partido de La Plata, y alrededores.
e Realizacidén de Jornadas de Actualizacidn sobre Investigaciones sobre Kefir

e Realizacién de Jornadas de Actualizacion sobre Investigaciones sobre Kefir

Cronograma

ACTIVIDAD

Activacion de granulos y preparacién material

capacitacién

Distribucion de granulos
Inscripcion de granulos
Entrenamiento responsables
Formacion estudiantes
Etnografia

Control microbiolégico
Espacios intercambio est-ONG-inst
Encuentro laboratorios
Incorporacion comedores
Reunidon General Instituciones

Evaluacion actividades informe anual
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Sostenibilidad/Replicabilidad

El proyecto se inicia después de acumular una investigacion de 5 afios en el tema por parte del
grupo del CIDCAYy la Catedra de Microbiologia de la Fac. Cs. Exactas. La investigacion sobre el
kefir se sigue llevando a cado en ambos lugares y de la misma han surgido 11 tesis de
Doctorado y Maestria aprobadas y 7 trabajos finales de Licenciatura. El Proyecto "Kefir, un
alimento probidtico a costo cero" esta dentro del Programa de Extension Universitaria en
Alimentos y Salud (PEAS), acreditado en la Fac. de Cs. Exactas. Este proyecto comenzé a
desarrollarse en el afio 2003 y sigue realizando de forma ininterrumpida. Ha ganado dos
premios de Voluntariado del Ministerio de Educacion de la Nacidn, en los afios 2006 y 2008 En
este proyecto se propone una innovacion del proyecto acreditado y subsidiado en 2010. La
misma consiste en la incorporacion del consumo de la leche fermentada en las familias
asociadas a los comedores, en villas de emergencia y la implementacion del proyecto en
nuevos comedores de La Plata y otras ciudades como Avellaneda, Resistencia (Chaco) y Bahia
Blanca . Esto no sélo consiste en la incorporacion de un alimento beneficioso para la salud
sino de una practica que requiere cambios en la vida cotidiana de quienes lo consumen
exigiendo de ellos la dedicacién en el cuidado del granulo, el control de la fermentacion, la
actitud responsable y abierta a nuevos conceptos que trae consigo un cambio en los ritmos
cotidianos de quien lo fabrica. Para lograr estos objetivos el proyecto realiza educacié y un
acompafamiento permanente de la poblacidon que se incorpora. Una innovacién introducida
en la presente convocatoria es la inscripcion de los granulos de kefir CIDCA como producto
alimenticio.



Autoevaluacion

El proyecto kefir promueve el consumo de un alimento saludable, de bajo costo de produccién
y forma futuros profesionales en una experiencia profundamente humana. Ademas la unién
de saberes especificos en la asociacion de cuatro Facultades, da mayor alcance al objetivo
central y los individuales de cada grupo.

La inscripcion de los granulos como producto alimenticio permitiran ampliar el radio de
entrega y aumentar el numero de beneficiarios
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