
ANEXO 2: Formulario "Proyectos"

Ke�r, un probiótico solidario
Un alimento de bajo costo, bene�cioso para la salud y que
puede prepararse en forma casera

 Información general

Síntesis

El proyecto de extensión “Ke�r, un alimento probiótico a costo cero”, se conformó desde el
año 2004 con el objetivo de divulgar el consumo de ke�r mediante el suministro de gránulos
de ke�r a comunidades con bajos recursos económicos (familias, instituciones educativas y
comedores comunitarios), ya que el producto se puede producir artesanalmente a bajo
costo. La implementación de este proyecto durante catorce años nos permite con�rmar
que: el ke�r además de ser bene�cioso para la salud, se ha incorporado culturalmente en la
región y su consumo se mantiene a través del tiempo. Pudimos observar que en la Facultad
de Ciencias Exactas y a través de este proyecto se contribuye en la formación de
profesionales con mayor compromiso social. La difusión de las actividades del proyecto por
redes sociales y la prensa produjo el acercamiento de ONGs, particulares y médicos de la
región interesados. El desarrollo del proyecto de extensión generó preguntas con respecto a
sus propiedades, aplicaciones e innovaciones que fueron y están siendo contestadas a
través de la investigación cientí�ca. Además de continuar con la ampliación del número de
comedores, se implementará el proyecto dentro de la currícula de grado y se transferirá a
otras Universidades Nacionales.

Convocatoria

Convocatoria Ordinaria 2018

Palabras Clave

Nutrición  Manipulación de Alimentos  Educación popular  Inclusión  Talleres



Línea temática DESARROLLO, ORGANIZACIÓN SOCIAL Y DERECHOS
HUMANOS

Unidad ejecutora Facultad de Ciencias Exactas

Facultades y/o colegios
participantes

Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales

Facultad de Periodismo y Comunicación Social

Destinatarios

Los destinatarios de este proyecto son comedores comunitarios, asociaciones de apoyo
familiar, ONGs, escuelas secundarias, jardines de infantes , centros comunitarios de
extensión y hogares de ancianos. Los mismos están localizados en la ciudad de La Plata y
alrededores, en las ciudades de Ensenada, Chacabuco y Chascomús. 
La Dirección de Gestión Territorial de la Prosecretaría de Políticas Sociales de la UNLP, nos
solicitó la incorporación del Proyecto ke�r para fortalecer comedores comunitarios. El
Proyecto ke�r, en coordinación con la Prosecretaría brindará educación con respecto a la
manipulación de alimentos y la posibilidad de consumir este probiótico bene�cioso para la
salud en la copa de leche "Puro corazón" localizada en calle 11 y 134 de Villa Arguello. 
Desde la Universidad Nacional de Rosario y la Universidad Nacional de Hurlingam nos han
solicitado la posibilidad de implementar el Proyecto ke�r en dichas instituciones. Para
cumplir con este objetivo se �rmarán acuerdos especí�cos, se transferirá la metodología
(preparación de gránulos de ke�r, entrega a los comedores, supervisión del consumo y
análisis microbiológico del ke�r preparado en los comedores) y se educará a los alumnos y
docentes de las universidades respectivas.

Localización geográ�ca

El proyecto Ke�r un Probiotico Solidario, del Programa de Extensión en Alimentos y Salud,
promueve el consumo del ke�r de leche en diferentes instituciones educativas y comedores
de La Plata, Ensenada, Hurlingham, Chacabuco y Chascomus.

Centros Comunitarios de Extensión Universitaria

Centro Comunitario de Extensión Universitaria N°8 "El Molino Piria e Isla Santiago"

Centro Comunitario de Extensión Universitaria en constitución Villa Arguello



Cantidad aproximada de destinatarios directos

900

Cantidad aproximada de destinatarios indirectos

2000

 Detalles

Justi�cación

El ke�r es una leche fermentada probiótica milenaria, originaria del Cáucaso euroasiático, que
en Argentina se produce artesanalmente, inoculando la leche con los gránulos de ke�r. El ke�r
está descripto en el Código Alimentario Argentino. A través de las investigaciones realizadas en
el Centro de Investigaciones y Desarrollo en Criotecnología de Alimentos (CIDCA) y la Cátedra
de Microbiología de la Facultad de Ciencias Exactas, se ha demostrado que el Ke�r no se
contamina en las condiciones de elaboración artesanal, ya que inhibe el crecimiento de
microorganismos contaminantes de alimentos y tiene un efecto bactericida sobre
enteropatógenos. Otros investigadores han demostrado su capacidad inmunomodulatoria en
animales de laboratorio. Por otra parte, las leches fermentadas, facilitan la absorción de
algunos minerales como calcio y hierro no hemínico. Dadas las condiciones de pobreza y
desnutrición en nuestro país y en Sudamérica en general, gran parte de la población infantil
padece infecciones gastrointestinales. El consumo regular de ke�r puede redundar en un
efecto bené�co para la salud del consumidor, al prevenir diarreas y mejorar el estado
nutricional e inmunológico. En este proyecto, el grupo promueve entre responsables de
comedores comunitarios, instituciones educativas y familias, la incorporación del ke�r a la
dieta diaria, capacitando en aspectos relacionados con su preparación y conservación,
realizando un control de la calidad microbiológica del producto y haciendo un seguimiento
etnográ�co de su incorporación. Este alimento se puede producir a muy bajo costo en los
comedores y puede manejarse fácilmente y sin riesgo de contaminación en las condiciones de
infraestructura de los comedores. 
El proyecto ke�r se ha desarrollado en la facultad de Ciencias Exactas desde el año 2004 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 colaboración. Hemos visto que la inculturación del ke�r ha sido exitosa en todos los
casos; además todas las muestras de ke�r que hemos analizado microbiológicamente nunca
han arrojado un resultado que indique contaminación alguna.

Objetivo General



- Fortalecer la divulgación del consumo de leche fermentada con gránulos de ke�r en
comedores, familias e instituciones educativas de Argentina. 
- Construir saberes entre los estudiantes y docentes, de la Facultad de Ciencias Exactas y de
otras Facultades y Universidades, relacionados con aspectos generales del trabajo
comunitario, procesos de intercambio de conocimientos y temáticas especí�cas referidas al
ke�r y sus propiedades.

Objetivos Especí�cos

Continuar con la distribución gratuita de gránulos de ke�r para la elaboración artesanal
de la leche fermentada, en comedores, instituciones educativas, familias de sectores
sociales con escasos recursos económicos y personas de la comunidad.

Continuar con las actividades de capacitación teórica y práctica de estudiantes en trabajo
de campo que generen destrezas en prácticas solidarias, técnicas etnográ�cas y
asesorías técnicas sobre elaboración e inocuidad de alimentos

Continuar con el entrenamiento periódico de los responsables de los comedores,
instituciones educativas, familias de sectores sociales con escasos recursos económicos
y estudiantes de instituciones educativas, en elaboración, consumo, conservación y
alternativas de preparación del ke�r y en tópicos sobre nutrición y salud.

Controlar la inocuidad microbiológica del ke�r elaborado en los comedores e
instituciones educativas.

Continuar con el estudio de los procesos culturales de incorporación del ke�r entre los
niños y las familias de los comedores e instituciones educativas, mediante herramientas
etnográ�cas y artísticas.

Realizar encuentros periódicos generales de todo el grupo: alumnos, docentes,
miembros de las comunidades participantes, junto a invitados de otros grupos de
extensión a �n de analizar y comparar metodologías y resultados.

Realizar tareas de investigación en el marco del Programa de Extensión de Alimentos y
Salud (PEAS) sobre inquietudes surgidas de necesidades de los consumidores.

Transferir el proyecto a otras Universidades Nacionales, mediante convenios y
entrenamiento de sus estudiantes

Introducir la posibilidad de participar en este proyecto a los estudiantes de grado de la
carrera en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, mediante la curricularización de la
extensión

Resultados Esperados



1- Incorporación de la leche fermentada, como una práctica cultural entre los usuarios del
proyecto. 
2- Incremento del número de integrantes que participan del proyecto y su permanencia en el
tiempo. 
3- Incremento del número de comedores e instituciones educativas que participan del
proyecto. 
4- Realización de capacitación permanente de los integrantes del grupo con temáticas tales
como: Antropología de la Alimentación, Métodos de Investigación Cualitativa, avances
cientí�cos sobre el conocimiento del ke�r (realizados en el marco de trabajos �nales de
licenciatura, de maestría y tesis doctorales) vinculados a este proyecto de extensión. 
5- Seguimiento de las actividades tecnológicas y culturales en los comedores e instituciones
educativas a través de visitas periódicas de los estudiantes- docentes y de la discusión en
reuniones generales. 
6- Empoderamiento de conocimientos teóricos y prácticos sobre diversos tópicos en
alimentación, nutrición, salud, probióticos y ke�r por parte de responsables de comedores,
docentes y madres de familia. 
7- Registro del control permanente sobre la calidad microbiológica del ke�r producido en los
comedores e instituciones y de las herramientas empleadas para la corrección de errores en
su fabricación. 
8- Avance en el conocimiento etnográ�co de los procesos culturales de incorporación del
consumo del ke�r. 
9- Establecimiento de un vínculo entre los estudiantes universitarios y la realidad socio-
económica de otros grupos, para producir en un futuro cercano un cambio sustancial en el
per�l del profesional universitario, integrando más sólidamente aspectos técnico- académicos
con la acción social y humanística. 
10- Divulgación: actualización permanente de información en redes sociales y armado de
material audiovisual sobre aspectos probióticos y tecnológicos del ke�r. Realización de charlas
abiertas a la comunidad. 
11- Formar un grupo de integrantes del proyecto en técnicas de trabajo en campo, registro de
la información y análisis de los datos de campo mediante un seminario semanal de formación
en técnicas de campo. 
12- Generar una experiencia de curricularizacion de los alumnos de la FCE que cursan
Microbiología de Alimentos e la Licenciatura en Alimentos mediante su participación en
trabajos prácticos que se realicen en el contexto del proyecto de extensión. 
13- Transferencia del proyecto a las Universidades Nacionales de Rosario y Hurlingam

Indicadores de progreso y logro

1-INDICADOR DE PROGRESO: Número total de personas que consumen ke�r por año.
INSTRUMENTO: Listado con el número de consumidores de ke�r por institución. Planilla,
completada por el encargado del seguimiento de cada comedor/institución, con el número de
personas que consumen ke�r. 



2- INDICADOR DE PROGRESO: % incremento= {(Nº F – Nº I)/NºI}x100 
Nº F: número �nal de participantes, Nº I : número inicial de participantes 
INSTRUMENTO: Listado de estudiantes que son dados de alta y de baja anualmente.
Seguimiento de su participación a través de los diarios de campo. 
3- INDICADOR DE PROGRESO: % incremento= {(Nº F – Nº I)/NºI }x100 
Nº F: número �nal de instituciones, Nº I : número inicial de instituciones 
INSTRUMENTO: Listado de instituciones que se incorporan al proyecto y seguimiento de su
participación consignada en los diarios de campo. 
4- INDICADOR DE PROGRESO: Número de asistentes al taller de trabajo en campo. Número de
seminarios de investigación realizados. 
INSTRUMENTO: Listado de participantes. Certi�cado de asistencia a los cursos 
5- INDICADOR DE PROGRESO: Cumplimiento de las actividades programadas: 
% cumplimiento = {AP-APn)/AP}x100. 
AP:actividades programadas 
APn :actividades programadas no realizadas 
INSTRUMENTO: Planillas de control mensuales y anuales de las actividades programadas.
Diarios de campo, laboratorio social y artículos publicados. Actividades artísticas
desarrolladas alrededor de diversos tópicos del ke�r. Videos, registro fotográ�co 
Artículos de divulgación publicados sobre estas actividades. 
6- INDICADOR DE PROGRESO: Capacitaciones dictadas. Asistencia de responsables.
Discusiones de retroalimentación durante y al �nal de las capacitaciones. Aplicación de los
conocimientos en la práctica cotidiana. 
INSTRUMENTO: Listado de capacitaciones y número de asistentes, Registro en los Diarios de
Campo. Encuesta realizada en las instituciones. 
7- INDICADOR DE PROGRESO: Informes de resultados sobre la calidad microbiológica del ke�r.
Análisis de los resultados y toma de decisiones en los laboratorios sociales. 
INSTRUMENTO: Diario de Campo. Planilla de informes microbiológicos. 
8- INDICADOR DE PROGRESO: Conceptualización del ke�r en la población: identidad asignada,
cualidades asignadas a su consumo, lugar que ocupa en las comidas e integración con
alimentos autóctonos. 
INSTRUMENTO: Diarios de campo. Actividades artísticas. Publicación de artículos de
divulgación, capítulos de libros. 
9- INDICADOR DE PROGRESO: Debate, discusiones y participación de los estudiantes en la
realidad social. Adquisición de la capacidad de interpretación y generación de alternativas. 
INSTRUMENTO: Diarios de campo. Nuevos extensionistas, Participación de otros grupos de
extensión de la universidad. 
10-INDICADOR DE PROGRESO: Página Web en la página de la Facultad de Ciencias Exactas de la
UNLP 
INSTRUMENTO: Modi�cación de la página web del grupo. Publicación de videos en Youtube y
charlas abiertas a la comunidad. 
11- INDICADOR DE PROGRESO:Asistentes al seminario, Numero de sesiones y tematicas
discutidas. 
INSTRUMENTO: Planilla con el número y nombre de asistentes, con el numereo de sesiones y



las tematicas discutidas. 
12- INDICADOR DE PROGRESO: Numero de alumnos de la cursada que asistieron, lugar de
visita, analisis realizado y resultados 
INSTRUMENTO: Planilla con el numero y nombre de alumnos que asisiteron y realizaron el
analisis, informe de los resultados entregados al comedor. 
13- INDICADOR DE PROGRESO: Firma de convenios. Jornadas de capacitación para docentes y
estudiantes de las universidades de Rosario y Hurlingam. 
INSTRUMENTO: Convenio �rmado. Certi�cado de capacitación

Metodología

En este Proyecto se realiza un trabajo de capacitación dirigido tanto a los destinatarios del
mismo (responsables de comedores, familias relacionadas, instituciones educativas) como a
docentes, alumnos e investigadores de la UNLP otorgando relevancia a la adquisición e
intercambio de saberes. En la comunidad se realizan capacitaciones en temas relacionados
con salud; probióticos en alimentos; preparación y conservación del ke�r y manipulación de
alimentos. Los participantes de la Facultad de Ciencias Exactas se capacitan de manera
permanente en métodos cualitativos y etnográ�cos, donde adquieren herramientas para
participar de la dinámica comunitaria en la fabricación y consumo del ke�r, buscando
comprender el proceso de incorporación y los signi�cados que adquiere entre quienes lo
consumen, además realizan el asesoramiento en aspectos tecnológicos. 
A continuación se describen detalladamente diferentes aspectos metodológicos que se
aplican en el proyecto tanto en la facultad como en territorio: 
1- Acceso a destinatarios del proyecto, Escenarios de trabajo y distribución de los gránulos. El
acceso a los destinatarios se entiende como la posibilidad de establecer contacto con ellos y
presentar la propuesta del proyecto. Esto se logra a través del “portero”, de�nido como un
actor social que ya es conocido en los escenarios o lugares del territorio donde se desea
ingresar y que además es reconocido y goza de la con�anza de la comunidad (Taylor y Bogdan,
1994). 
2- Expansión del proyecto a otras universidades nacionales. A partir de la experiencia positiva
obtenida con la Universidad de Avellaneda, se decidió aplicar la misma metodología para
establecer convenios con las universidades nacionales de Rosario y Hurlingam. Esta
metodología abarca: 
- La �rma de un convenio de cooperación con ambas universidades. 
- La entrega de los gránulos y capacitación en preparación del ke�r y conservación de los
gránulos al grupo nuevo. - Acompañamiento en la primera etapa a la capacitación de los
comedores y en la realización de las marchas de control de calidad microbiológica del ke�r. 
- Reuniones periódicas con el grupo nuevo. 
3- Técnicas etnográ�cas: se realizan diarios de campo de cada visita a los comedores e
instituciones educativas (Taylor y Bogdam, 1994) y laboratorios sociales semanales donde se
analizan los diarios de campo, tomando decisiones metodológicas, teóricas y avanzando en las
conclusiones sobre los temas de análisis. Además se realizan encuentros entre todas las



instituciones participantes. 
4- Seguimiento tecnológico y microbiológico al ke�r preparado en comedores, instituciones
educativas y familias: en la cátedra de microbiología y el laboratorio de microbiología
perteneciente a los Programas de Extensión se realiza el examen microbiológico del ke�r
preparado en cada escenario. Los resultados se entregan en las visitas a los comedores e
instituciones acompañados de una explicación y asesoría técnica en relación a los mismos. 
5- Curricularización de la extensión. En el marco de la asignatura Microbiología de Alimentos,
realizaremos con los alumnos el trabajo práctico titulado: Análisis microbiológico de muestras
fermentadas con ke�r. Este consiste en visitar una institución educativa donde se prepara el
ke�r desde el año 2007, en el marco de la cual se discute sobre la elaboración, las condiciones
del lugar y se toma una muestra. Los alumnos, en coordinación con las docentes de la materia
analizarán la muestra determinando el recuento de bacterias lácticas, ácido lácticas,
levaduras, y Escherichia coli. Una vez analizados los resultados, se realizará el informe, se
llevará el mismo al comedor y se compartirán los resultados con las encargadas. 
6- Se incorporarán para la divulgación dos graduados de la Facultad de Periodismo y
Comunicación Social.

Actividades

1-Obtención de gránulos mediante su cultivo en leche para entregar a los consumidores:
se realiza en el laboratorio PEAS diariamente mediante repique de los gránulos de ke�r
en leche. El excedente de gránulos se conserva congelado a -20°C.

2-Distribución gratuita de gránulos de ke�r en los comedores para elaborar la leche
fermentada: se realiza una charla informativa en el lugar y si los responsables aceptan se
les entregan los gránulos con una explicación detallada del método para preparar el
producto, los cuidados, las recetas.

3-Entrenamiento a los responsables de cada escenario para la elaboración, consumo y
conservación de ke�r.

4-Visitas de asesoría y toma de muestra para el análisis microbiológico. Se visitan las
instituciones periódicamente para realizar un seguimiento del consumo y problemas que
pudiera aparecer. Se toman muestras del producto para consumo para determinar su
inocuidad.

5- Formación de los estudiantes mediante cursos y trabajo de campo y asesorías técnicas
en elaboración e inocuidad de alimentos. Realizamos y continuaremos haciendo el taller
de trabajo en campo y técnicas etnográ�cas.

6- Control de la inocuidad microbiológica del ke�r elaborado en los comedores,
instituciones educativas y de los consumidores. Se realizan las determinaciones
especi�cadas en el Código Alimentario Argentino.

7- Participación en espacios de intercambio de experiencias con otros grupos de
extensión universitaria y ONGs.



8- Encuentros periódicos de alumnos, docentes y responsables en los comedores y en
los laboratorios de la Facultad de Cs. Exactas.

9- Realización de Jornadas de Actualización sobre Investigaciones sobre ke�r

10- Divulgación. Mediante la página web, Facebook y videos en youtube

11-Curricularización de la extensión. En el marco de la cátedra de microbiología,
realizaremos con los alumnos el trabajo práctico titulado: Análisis microbiológico de
muestras fermentadas con ke�r.

12- Expansión a otras Universidades. Se incorporarán durante el 2019 la Universidad
Nacional de Rosario y Universidad Nacional de Hurlingam



Cronograma

Act 1-2 3-4 5-6 7-8 9-10 11-12 13-14 15-16 17-18 19-20 21-22 23-24

1 x x x x x x x x x x x x

2 x x x x x x

3 x x x

4 x x x x

5 x x x x x x x x x x x x

6 x x x x

7 x x

8 x x x x x

9 x x

10 x x x x x x x x x x x x

11 x x

12 x x x
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Sostenibilidad/Replicabilidad

El proyecto se inicia (año 2004) después de acumular una investigación de 5 años en el tema
por parte del grupo del CIDCA y la Cátedra de Microbiología de la Fac. Cs. Exactas. La
investigación sobre el ke�r se sigue llevando a cabo en ambos lugares y de la misma han
surgido 12 tesis de Doctorado y Maestría aprobadas y 7 trabajos �nales de Licenciatura. El
Proyecto Ke�r forma parte del Programa de Extensión Universitaria en Alimentos y Salud
(PEAS), acreditado en la Facultad de Ciencias. Exactas. Ha ganado dos premios de Voluntariado
del Ministerio de Educación de la Nación, en los años 2006 y 2008. En esta convocatoria se
propone una innovación que 
consiste en la curricularización de las actividades de extensión y la transferencia del proyecto a
otras Universidades Nacionales (UNR Universidad Nacional de Rosario, UNAHUR - Universidad
Nacional de Hurlingham). Por otra parte se continuará con las actividades estructurales del
proyecto tal como fuera iniciado originalmente. 
Esto no sólo consiste en la incorporación de un alimento bene�cioso para la salud sino de una
práctica que requiere cambios en la vida cotidiana de quienes lo consumen exigiendo de ellos
la dedicación en el cuidado del gránulo, el control de la fermentación, 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 educación y un acompañamiento
permanente de la población que se incorpora.

Autoevaluación

El proyecto "Ke�r, un probiótico solidario" promueve el consumo de un alimento saludable,
seguro, que se puede elaborar en forma casera sin riesgos de contaminación y de bajo costo
de producción. Este alimento contiene microorganismos con propiedades probióticas que
mejoran el balance de la microbiota intestinal y disminuye la incidencia de infecciones
bacterianas. Por estas razones se propone aumentar el número de bene�ciarios. 
Por otro lado este proyecto contribuirá a la formación de futuros profesionales en una
experiencia profundamente humana, al interaccionar, los docentes y alumnos, con
responsables y asistentes a los comedores. Este aspecto de incremento de la conciencia
social, también se logrará mediante la incorporación del análisis a microbiológico del ke�r y las
visitas a los comedores en la currícula de grado para los alumnos que cursen la asignatura



Microbiología de Alimentos. 
Todos estos aspectos serán evaluados en forma permanente mediante reuniones periódicas
que se realizarán en la Facultad de Ciencias Exactas, con los integrantes del proyecto y los
responsables de las organizaciones participantes. Una herramienta de gran utilidad para la
evaluación propuesta la constituyen los diarios de campo y las capacitaciones en técnicas
etnográ�cas. En estas reuniones también se analizarán comparativamente los resultados
obtenidos con los indicadores de progreso y logro.
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