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Sintesis

El proyecto de extension “Kefir, un alimento probidtico a costo cero”, se conformé desde el
aflo 2004 con el objetivo de divulgar el consumo de kefir mediante el suministro de granulos
de kefir a comunidades con bajos recursos econdmicos (familias, instituciones educativas y
comedores comunitarios), ya que el producto se puede producir artesanalmente a bajo
costo. La implementacién de este proyecto durante catorce afios nos permite confirmar
que: el kefir ademas de ser beneficioso para la salud, se ha incorporado culturalmente en la
region 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 formacién de
profesionales con mayor compromiso social. La difusion de las actividades del proyecto por
redes sociales y la prensa produjo el acercamiento de ONGs, particulares y médicos de la
region interesados. El desarrollo del proyecto de extensidon generd preguntas con respecto a
sus propiedades, aplicaciones e innovaciones que fueron y estan siendo contestadas a
través de la investigacion cientifica. Ademas de continuar con la ampliacion del niumero de
comedores, se implementara el proyecto dentro de la curricula de grado y se transferira a
otras Universidades Nacionales.
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Destinatarios

Los destinatarios de este proyecto son comedores comunitarios, asociaciones de apoyo
familiar, ONGs, escuelas secundarias, jardines de infantes , centros comunitarios de
extension y hogares de ancianos. Los mismos estan localizados en la ciudad de La Platay
alrededores, en las ciudades de Ensenada, Chacabuco y Chascomus.

La Direccion de Gestion Territorial de la Prosecretaria de Politicas Sociales de la UNLP, nos
solicito la incorporacion del Proyecto kefir para fortalecer comedores comunitarios. El
Proyecto kefir, en coordinacion con la Prosecretaria brindara educacién con respecto a la
manipulacion de alimentos y la posibilidad de consumir este probidtico beneficioso para la
salud en la copa de leche "Puro corazén" 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 kefir en dichas instituciones. Para
cumplir con este objetivo se firmaran acuerdos especificos, se transferira la metodologia
(preparacién de granulos de kefir, entrega a los comedores, supervision del consumo'y
analisis microbioldgico del kefir preparado en los comedores) y se educara a los alumnos y
docentes de las universidades respectivas.

Localizacién geografica

El proyecto Kefir un Probiotico Solidario, del Programa de Extension en Alimentos y Salud,
promueve el consumo del kefir de leche en diferentes instituciones educativas y comedores
de La Plata, Ensenada, Hurlingham, Chacabuco y Chascomus.

Centros Comunitarios de Extensién Universitaria
e Centro Comunitario de Extensién Universitaria N°8 "El Molino Piria e Isla Santiago"

e Centro Comunitario de Extensién Universitaria en constitucion Villa Arguello



Cantidad aproximada de destinatarios directos

900

Cantidad aproximada de destinatarios indirectos

2000

i= Detalles

Justificacion

El kefir es una leche fermentada probidtica milenaria, originaria del Cducaso euroasiatico, que
en Argentina se produce artesanalmente, inoculando la leche con los granulos de kefir. El kefir
esta descripto en el Codigo Alimentario Argentino. A través de las investigaciones realizadas en
el Centro de Investigaciones y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) y la Catedra
de Microbiologia de la Facultad de Ciencias Exactas, se ha demostrado que el Kefir no se
contamina en las condiciones de elaboracion artesanal, ya que inhibe el crecimiento de
microorganismos contaminantes de alimentos y tiene un efecto bactericida sobre
enteropatogenos. Otros investigadores han demostrado su capacidad inmunomodulatoria en
animales de laboratorio. Por otra parte, las leches fermentadas, facilitan la absorcién de
algunos minerales como calcio y hierro no heminico. Dadas las condiciones de pobrezay
desnutricion en nuestro pais y en Sudamérica en general, gran parte de la poblacion infantil
padece infecciones gastrointestinales. El consumo regular de kefir puede redundar en un
efecto benéfico para la salud del consumidor, al prevenir diarreas y mejorar el estado
nutricional e inmunolégico. En este proyecto, el grupo promueve entre responsables de
comedores comunitarios, instituciones educativas y familias, la incorporacién del kefir a la
dieta diaria, capacitando en aspectos relacionados con su preparacion y conservacion,
realizando un control de la calidad microbiol6gica del producto y haciendo un seguimiento
etnografico de su incorporacion. Este alimento se puede producir a muy bajo costo en los
comedores y puede manejarse facilmente y sin riesgo de contaminacion en las condiciones de
infraestructura de los comedores.

El proyecto kefir se ha desarrollado en la facultad de Ciencias Exactas desde el afio 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 colaboracion. Hemos visto que la inculturacién del kefir ha sido exitosa en todos los
casos; ademas todas las muestras de kefir que hemos analizado microbiolégicamente 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, 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 tematicas especificas referidas al
kefir y sus propiedades.

Objetivos Especificos

Continuar con la distribucion gratuita de granulos de kefir para la elaboracién artesanal
de la leche fermentada, en comedores, instituciones educativas, familias de sectores
sociales con escasos recursos econoémicos y personas de la comunidad.

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 elaboracién e inocuidad de alimentos

Continuar con el entrenamiento periddico de los responsables de los comedores,
instituciones educativas, familias de sectores sociales con escasos recursos econémicos
y estudiantes de instituciones educativas, en elaboracién, consumo, conservaciony
alternativas de preparacion del kefir y en topicos sobre nutricion y salud.

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

Continuar con el estudio de los procesos culturales de incorporacion 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.

Realizar tareas de investigacion en el marco del Programa de Extension 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 Tecnologia de los Alimentos, mediante la curricularizacion de la
extension

Resultados Esperados



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

2- Incremento del numero de integrantes que participan del proyecto y su permanencia en el
tiempo.

3- Incremento del niumero de comedores e instituciones educativas que participan del
proyecto.

4- Realizacion de capacitacion permanente de los integrantes del grupo con tematicas tales
como: Antropologia de la Alimentacién, Métodos de Investigacién Cualitativa, avances
cientificos sobre el conocimiento del kefir (realizados en el marco de trabajos finales de
licenciatura, de maestria y tesis doctorales) vinculados a este proyecto de extension.

5- Seguimiento de las actividades tecnologicas y culturales en los comedores e instituciones
educativas a través de visitas periddicas de los estudiantes- docentes y de la discusion en
reuniones generales.

6- Empoderamiento de conocimientos tedricos y practicos sobre diversos topicos en
alimentacién, nutricion, salud, probiéticos y kefir por parte de responsables de comedores,
docentes y madres de familia.

7- Registro del control permanente sobre la calidad microbiol6gica del kefir producido en los
comedores e instituciones y de las herramientas empleadas para la correccién de errores en
su fabricacion.

8- Avance en el conocimiento etnografico de los procesos culturales de incorporacién del
consumo del kefir.

9- Establecimiento de un vinculo entre los estudiantes universitarios y la realidad socio-
econdmica 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 accién social y humanistica.

10- Divulgacion: actualizacién permanente de informacién en redes sociales y armado de
material audiovisual sobre aspectos probidticos y tecnologicos del kefir. Realizacion de charlas
abiertas a la comunidad.

11- Formar un grupo de integrantes del proyecto en técnicas de trabajo en campo, registro de
la informacion y analisis de los datos de campo mediante un seminario semanal de formacién
en técnicas de campo.

12- Generar una experiencia de curricularizacion de los alumnos de la FCE que cursan
Microbiologia de Alimentos e la Licenciatura en Alimentos mediante su participacion en
trabajos practicos que se realicen en el contexto del proyecto de extension.

13- Transferencia del proyecto a las Universidades Nacionales de Rosario y Hurlingam

Indicadores de progreso y logro

1-INDICADOR DE PROGRESO: Numero total de personas que consumen kefir por afio.
INSTRUMENTO: Listado con el nUmero de consumidores de kefir por institucion. Planilla,
completada por el encargado del seguimiento de cada comedor/institucién, con el nUmero de
personas que consumen kefir.



2- INDICADOR DE PROGRESO: % incremento= {(N° F - N° [)/N°I}x100

N° F: numero final de participantes, N° | : nimero inicial de participantes

INSTRUMENTO: Listado de estudiantes que son dados de alta y de baja anualmente.
Seguimiento de su participacion a través de los diarios de campo.

3- INDICADOR DE PROGRESO: % incremento= {(N° F - N° [)/N°l }x100

N° F: numero final de instituciones, N° | : nimero inicial de instituciones

INSTRUMENTO: Listado de instituciones que se incorporan al proyecto y seguimiento de su
participacion consignada en los diarios de campo.

4- INDICADOR DE PROGRESO: Numero de asistentes al taller de trabajo en campo. NUumero de
seminarios de investigacion realizados.

INSTRUMENTO: Listado de participantes. Certificado 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 articulos publicados. Actividades artisticas
desarrolladas alrededor de diversos topicos del kefir. Videos, registro fotografico

Articulos de divulgacion publicados sobre estas actividades.

6- INDICADOR DE PROGRESO: Capacitaciones dictadas. Asistencia de responsables.
Discusiones de retroalimentacion durante y al final de las capacitaciones. Aplicacion de los
conocimientos en la practica cotidiana.

INSTRUMENTO: Listado de capacitaciones y numero de asistentes, Registro en los Diarios de
Campo. Encuesta realizada en las instituciones.

7- 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.

8- INDICADOR DE PROGRESOQO: Conceptualizacion del kefir en la poblacién: identidad asignada,
cualidades asignadas a su consumo, lugar que ocupa en las comidas e integracién con
alimentos aut6ctonos.

INSTRUMENTO: Diarios de campo. Actividades artisticas. Publicacion de articulos de
divulgacion, capitulos de libros.

9- INDICADOR DE PROGRESQO: Debate, discusiones y participacion de los estudiantes en la
realidad social. Adquisicion de la capacidad de interpretacién y generacion de alternativas.
INSTRUMENTO: Diarios de campo. Nuevos extensionistas, Participacion de otros grupos de
extension de la universidad.

10-INDICADOR DE PROGRESO: Pagina Web en la pagina de la Facultad de Ciencias Exactas de la
UNLP

INSTRUMENTO: Modificacion de la pagina web del grupo. Publicacion de videos en Youtubey
charlas abiertas a la comunidad.

11- INDICADOR DE PROGRESO:Asistentes al seminario, Numero de sesiones y tematicas
discutidas.

INSTRUMENTO: Planilla con el nUmero y nombre de asistentes, con el numereo de sesionesy



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 capacitacién para docentes y
estudiantes de las universidades de Rosario y Hurlingam.

INSTRUMENTO: Convenio firmado. Certificado de capacitacion

Metodologia

En este Proyecto se realiza un trabajo de capacitacion 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 adquisicién e
intercambio de saberes. En la comunidad se realizan capacitaciones en temas relacionados
con salud; probidticos en alimentos; preparacion y conservacion del kefir y manipulacion de
alimentos. Los participantes de la Facultad de Ciencias Exactas se capacitan de manera
permanente en métodos cualitativos y etnograficos, donde adquieren herramientas para
participar de la dinamica comunitaria en la fabricacién y consumo del kefir, buscando
comprender el proceso de incorporacion y los significados que adquiere entre quienes lo
consumen, ademas realizan el asesoramiento en aspectos tecnolégicos.

A continuacién se describen detalladamente diferentes aspectos metodolégicos que se
aplican en el proyecto tanto en la facultad como en territorio:

1- Acceso a destinatarios del proyecto, Escenarios de trabajo y distribucién de los granulos. 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”, definido como un
actor social que ya es conocido en los escenarios o lugares del territorio donde se desea
ingresar y que ademas es reconocido y goza de la confianza de la comunidad (Taylor y Bogdan,
1994).

2- Expansion del proyecto a otras universidades nacionales. A partir de la experiencia positiva
obtenida con la Universidad de Avellaneda, se decidi6 aplicar la misma metodologia para
establecer convenios con las universidades nacionales de Rosario y Hurlingam. Esta
metodologia abarca:

- La firma de un convenio de cooperacion con ambas universidades.

- La entrega de los granulos y capacitacion en preparacion del kefir y conservacion de los
granulos al grupo nuevo. - Acompafiamiento en la primera etapa a la capacitacion de los
comedores y en la realizacion de las marchas de control de calidad microbiolédgica del kefir.

- Reuniones periddicas con el grupo nuevo.

3- Técnicas etnograficas: 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 metodoldgicas, tedricas y avanzando en las
conclusiones sobre los temas de analisis. Ademas se realizan encuentros entre todas las



instituciones participantes.

4- Seguimiento tecnoldgico y microbioldgico al kefir preparado en comedores, instituciones
educativas y familias: en la catedra de microbiologia y el laboratorio de microbiologia
perteneciente a los Programas de Extension se realiza el examen microbioldgico del kefir
preparado en cada escenario. Los resultados se entregan en las visitas a los comedores e
instituciones acompafiados de una explicacion y asesoria técnica en relacién a los mismos.

5- Curricularizacion de la extension. En el marco de la asignatura Microbiologia de Alimentos,
realizaremos con los alumnos el trabajo practico titulado: Analisis microbiolégico de muestras
fermentadas con kefir. Este consiste en visitar una institucion educativa donde se prepara el
kefir desde el afio 2007, en el marco de la cual se discute sobre la elaboracion, las condiciones
del lugar y se toma una muestra. Los alumnos, en coordinacion con las docentes de la materia
analizaran la muestra determinando el recuento de bacterias lacticas, acido lacticas,
levaduras, y Escherichia coli. Una vez analizados los resultados, se realizara el informe, se
llevara el mismo al comedor y se compartiran los resultados con las encargadas.

6- Se incorporaran para la divulgaciéon dos graduados de la Facultad de Periodismo y
Comunicacién Social.

Actividades

e 1-Obtencién de granulos mediante su cultivo en leche para entregar a los consumidores:
se realiza en el laboratorio PEAS diariamente mediante repique de los granulos de kefir
en leche. El excedente de granulos se conserva congelado a -20°C.

e 2-Distribucién gratuita de granulos de kefir 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 granulos con una explicacion detallada del método para preparar el
producto, los cuidados, las recetas.

e 3-Entrenamiento a los responsables de cada escenario para la elaboraciéon, consumo 'y
conservacion de kefir.

e 4-Visitas de asesoriay toma de muestra para el analisis microbiologico. Se visitan las
instituciones peridodicamente para realizar un seguimiento del consumo y problemas que
pudiera aparecer. Se toman muestras del producto para consumo para determinar su
inocuidad.

e 5-Formacion de los estudiantes mediante cursos y trabajo de campo y asesorias técnicas
en elaboracion e inocuidad de alimentos. Realizamos y continuaremos haciendo el taller
de trabajo en campo y técnicas etnograficas.

e 6- Control de la inocuidad microbiolégica del kefir elaborado en los comedores,
instituciones educativas y de los consumidores. Se realizan las determinaciones
especificadas en el Cédigo Alimentario Argentino.

e 7-Participacion en espacios de intercambio de experiencias con otros grupos de
extension universitaria y ONGs.



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

9- Realizacion de Jornadas de Actualizacion sobre Investigaciones sobre kefir
10- Divulgacion. Mediante la pagina web, Facebook y videos en youtube

11-Curricularizacion de la extension. En el marco de la catedra de microbiologia,
realizaremos con los alumnos el trabajo practico titulado: Analisis microbiolégico de
muestras fermentadas con kefir.

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



Cronograma

Act 1-2 34 56 78 910 1112 13-14 1516 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 (afio 2004) después de acumular una investigacién de 5 afios en el tema
por parte del grupo del CIDCAy la Catedra de Microbiologia de la Fac. Cs. Exactas. La
investigacion sobre el kefir se sigue llevando a cabo en ambos lugares y de la misma han
surgido 12 tesis de Doctorado y Maestria aprobadas y 7 trabajos finales de Licenciatura. El
Proyecto Kefir forma parte del Programa de Extension Universitaria en Alimentos y Salud
(PEAS), acreditado en la Facultad de Ciencias. Exactas. Ha ganado dos premios de Voluntariado
del Ministerio de Educacién de la Nacion, en los afios 2006 y 2008. En esta convocatoria se
propone una innovacion que

consiste en la curricularizacion de las actividades de extensidn y la transferencia del proyecto a
otras Universidades Nacionales (UNR Universidad Nacional de Rosario, UNAHUR - Universidad
Nacional de Hurlingham). Por otra parte se continuara con las actividades estructurales del
proyecto tal como fuera iniciado originalmente.

Esto no sélo consiste en la incorporacién 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 dedicacion en el cuidado del granulo, el control de la fermentacién, 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 educacién y un acompafiamiento
permanente de la poblacién que se incorpora.

Autoevaluacion

El proyecto "Kefir, un probiético solidario" promueve el consumo de un alimento saludable,
seguro, que se puede elaborar en forma casera sin riesgos de contaminacién y de bajo costo
de produccion. Este alimento contiene microorganismos con propiedades probioticas que
mejoran el balance de la microbiota intestinal y disminuye la incidencia de infecciones
bacterianas. Por estas razones se propone aumentar el numero de beneficiarios.

Por otro lado este proyecto contribuira a la formacion 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 lograra mediante la incorporacién del analisis a microbioldgico del kefir y las
visitas a los comedores en la curricula de grado para los alumnos que cursen la asignatura



Microbiologia de Alimentos.

Todos estos aspectos seran evaluados en forma permanente mediante reuniones periddicas
qgue se realizaran 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
evaluacién propuesta la constituyen los diarios de campo y las capacitaciones en técnicas
etnograficas. En estas reuniones también se analizaran comparativamente los resultados
obtenidos con los indicadores de progreso y logro.
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