La DqulgElCl()l’l de la Cultura del Olivar. (Resumen de la ponencia)

Carlos Zamorano Leal

El olivar es la base socioecondémica de muchos de los pueblos de Espana y especialmente de

Andalucia.

Es necesario investigar para conocer las virtudes de la aceituna y del aceite de oliva,
aplicadas a todas las facetas de utilizacion: cocina, deporte, salud en general, etc., pero es
igualmente necesario dar a conocer estos y otros aspectos del olivar y sus productos. Esta labor
divulgativa, inicialmente entre los jovenes (alumnos de primaria y de secundaria) y posteriormente
de toda la sociedad, ha sido el objetivo de nuestro grupo desde hace mas de veinte afios.

En la ponencia que se presenta se comentara nuestra contribucion a esta tarea, describiendo
el proceso de formacion del grupo y de creacion de los materiales, asi como las labores de
divulgacion realizadas, al mismo tiempo que se ponen a disposicion de los asistentes, y del publico
en general, todo el material elaborado a lo largo de casi veinte afios.

Antes de comenzar creo conveniente destacar tres puntos que considero fundamentales:

1.

Resaltar la importancia de la divulgacion de la Cultura del Olivar en toda su
amplitud, desde el cultivo hasta el consumo y no exclusivamente en la salud y el
aceite de oliva, tema central de estas jornadas. No obstante tocaremos este tema en
varios apartados, fundamentalmente en los materiales elaborados durante la primera
fase y en la preparacion del proyecto actual para nuestra participacion en la préxima

Feria de la Ciencia de Sevilla, que se titula “Oro liguido: Aceite de oliva™.

Dar a conocer nuestra experiencia como grupo de profesores y plantear la necesidad
de incorporar al aula una serie de conocimientos, actitudes y recursos ligados a
nuestro entorno natural.

Poner a disposicion de todos, particularmente los docentes, una serie de materiales
que creo que pueden ser de bastante utilidad.

Una vez concluida la presentacion, pasaremos a la charla priopiamente dicha que tendra la
siguiente estructura:

1. Introduccién

A

Preparando los materiales
Difusion inicial de los mismos
Tareas actuales de divulgacion

Proyectos de futuro.

1 Aunque el tema del aceite de oliva ha sido tratado superficialmente en algunas ocasiones. Nunca lo hemos hecho
con la profundidad que merece. Por esa razoén veiamos necesario ocuparnos de los aspectos relacionados con la
salud y la dieta, y otros aspectos con una accion monografica sobre el aceite de oliva, que constituird nuestro
proyecto para este afio.
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Introduccion

A veces, el desconocimiento de un tema hace que, si podemos, intentemos eludirlo. A
nosotros, los componentes del grupo al que pertenezco nos sucedid eso. Nuestro trabajo se
desarrolla en una comarca donde el cultivo del olivo es la base socioecondmica de toda la zona. En
muchas ocasiones nuestros alumnos preguntaban sobre temas del olivar y nosotros despejabamos el
balon diciendo que éramos profesores de ciencias naturales y no agricultores, pero a medida que
pasaba el tiempo ibamos cayendo en la cuenta de que si no nos lo preguntaban a nosotros, no se lo
iban a preguntar al profesor de Educacion Fisica o al de Griego, y nos fuimos haciendo conscientes
de la necesidad de responder a nuestros alumnos y de incorporar los temas agricolas y
agroalimentarios a nuestras programaciones de aula, ya que pueden ser el recurso que siempre
buscamos para la aproximacion de nuestras ensefianzas al entorno real del alumno. Asimismo
consideramos que deberiamos profundizar en diversos aspectos de nuestra dieta relacionados con el
aceite de oliva y la salud

Como careciamos de la formacion necesaria, entendimos que la primera fase deberia ser la
adquisicion de conocimientos especificos y que después llegaria la de creacion de los materiales
escolares que podriamos utilizar en el aula.

Los materiales que aqui se presentan han sido elaborados por dos grupos de profesores® los
pertenecientes al Grupo de Trabajo de Ciencias Naturales de Arahal-Paradas (1987-1996) y los
profesores del IES Al-Andalus que desde entonces nos hemos dedicado a ampliarlos, actualizarlos y
realizar diversas tareas de divulgacion.

Fase 1.- Preparando los materiales y difusion inicial de los mismos.

De esta tarea se ocupd el primero de los grupos. Comenzamos con la busqueda de
informacion, y poco a poco fue dando como fruto el conjunto de materiales que se muestra a
continuacion’,

- Libro de apoyo para el profesor

+  Cuadernos de dibujos para utilizacion en el aula
« Herbario

- Diapositivas

- Resumenes

- Base de datos

- Diaporamas

- Otros

De algunos de ellos podremos examinar los ejemplares originales, estando todos disponibles
para descarga en la web que se indica a pie de pagina.

A pesar de la utilidad que creemos que tienen todos estos materiales, permanecieron en una
estanteria del CEP de Alcala de Guadaira durante més de diez afios. Tras este periodo, el interés de
la directora de dicho centro, Dia Francisca Olias, del entonces subdirector, D. Rafael Rivero, y de
algunos otros companeros que pasaron por el Centro de Profesores, fue publicado el primero de los
materiales mencionados, el “Libro de apoyo para el profesor”.

2 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/quienes.htm
3 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/materiales.htm
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Este libro presenta los siguientes capitulos*:
« Presentacion y agradecimientos (51 KB)
+ Introduccion (1437 KB)
- Caracteristicas biologicas (722 KB)
- Labores y técnicas de cultivo (1116 KB)
- Plagas y enfermedades (188 KB)
«  Malas hierbas del olivar (19253 KB)
«  Aprovechamiento (2080 KB)
- Aplicaciones en el aula (632 KB)
- Bibliografia (47 KB)
. Indice de materias (104 KB)
« Apéndice (52 KB)
+  Glosario (21 KB

Como deciamos al principio, desde el comienzo de nuestro trabajo surgio la necesidad de
estudiar la importancia del aceite de oliva en nuestra dieta, ya que el tema de la alimentacion esta
recogido en la programacion de varios cursos y constantemente surge en el aula la posibilidad de
incidir sobre los buenos habitos alimentarios. Intentamos adquirir los conocimientos necesarios y
los recogimos en el apartado “Cualidades y gastronomia” del capitulo I. En ¢l se sefialan los
siguientes aspectos:

- Composicion quimica del aceite de oliva. Resaltando las caracteristicas respecto a las
proporciones de 4cidos grasos que contiene.

« El metabolismo del colesterol. En el que aclaramos los conceptos de “colesterol
bueno” y “colesterol malo” y la influencia del aceite de oliva sobre el metabolismo
del colesterol, asi como las proporciones de acidos grasos del aceite de oliva
comparadas con las de otros aceites vegetales.

- Estabilidad del aceite de oliva para la fritura en comparacion con la de otras grasas.

La corta tirada del libro y la existencia de otros materiales que quedarian sin divulgar, hizo
que acometiera la tarea de digitalizar los materiales e incluirlos en un CDrom. En este CD se
incluy6 un nuevo material creado directamente para su utilizacion en el aula, (Paseo por un olivar) y
las versiones multimedia de los diaporamas originales (Labores agricolas, El aceite de oliva y La
aceituna de mesa).

En el ano 2003 se convoco la I Feria de la Ciencia de Sevilla y decidimos participar con un
stand que denominamos: “Acercandonos al Olivar”. Con este stand se iniciaron nuestras
actividades de divulgacion fuera del ambito escolar. Nuestro stand gusto a los organizadores de la
V Feria Madrid por la Ciencia y nos invitaron a participar en la misma, que se celebré en Madrid a
finales de marzo de 2004. Asimismo participamos en la segunda edicion de la Feria de la Ciencia de
Sevilla en mayo del mismo afo.

El compromiso de esta nueva tarea de divulgacion hizo que volviéramos a la elaboracion de
nuevos materiales y a la actualizacion de los originales, labor que ha correspondido al segundo de

4 Entre paréntesis se indica la extension que ocupa el fichero pdf que puede descargarse de la direccion:

http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/libro.htm
5 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/l Feria Sevilla/Feria%20sevillal.htm
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los grupos de profesores que sefialabamos al principio. Asimismo solicitamos la colaboracion de
otras personas que han concedido el oportuno permiso para que sus materiales figuren en nuestra

web (Aportaciones®).

Con los materiales del CD original y los correspondientes a la preparacion y participacion
en los eventos citados anteriormente creamos un nuevo CD en el que conservamos el nombre
“Acercandonos al Olivar”, y decidimos presentarlo a la 3? edicién del Concurso de Divulgacion de
la Cultura del Olivar, convocada por AEMO y obtuvimos el premio correspondiente’. Ademas del
CD creimos interesante complementar nuestra labor, de facilitar la difusién de los materiales, con la
creacion de una pagina web, que denominamos “Olivar y Escuela®, que actualmente esta alojada
en el servidor del Centro de Profesores de Alcald de Guadaira, pudiendo accederse desde el mismo
en la seccion “Vuestras Webs®, y desde la pagina de entrada del Ayuntamiento de Arahal'.

El tema del aceite de oliva y la salud estaba presente en este primer proyecto, pero al tratarse
de un estudio completo del olivar necesariamente debia tratarse de forma muy superficial,
reduciéndose a la existencia en la carteleria de algunas imdgenes y cuadros, en una de las cuatro
zonas en las que se dividia el stand. Aunque logicamente seguiamos insistiendo sobre el tema con
nuestros alumnos, tanto en relacion a la preparacion del proyecto como en la integracion en el resto
de la programacion de aula.

Fase 2.- Tareas actuales de divulgacion

Desde nuestra participacion en la II Feria de la Ciencia de Sevilla decidimos que
seguuiriamos participando en futuras ediciones y que nuestro stand estaria dedicado al estudio del
olivar. Asimismo pensamos que tras el estudio superficial que suponia el proyecto Acercandonos al
Olivar, era necesario insistir en los puntos mds importantes del mismo surgiendo el segundo
proyecto que denominamos “Profundizando en la cultura del olivar”.

Con motivo de que la celebracion de la 111 Feria de la Ciencia que tuvo lugar en el 2005,
afo en el que se conmemoraba el 4° centenario de la publicacidon del Quijote, decidimos profundizar
en los aspectos histéricos de la cultura del olivar y presentamos el stand “El aceite en la época del
Quijote'”. En nuestro stand podian visitarse las siguientes secciones: La almazara, el taller, la
botica, y la cocina.

« La almazara describia el proceso de extraccion del aceite en el siglo XVII, para lo cual
hicimos una maqueta de un molino de piedras cilindricas y una prensa de viga. En el stand
extraiamos el aceite con el molino (que realmente servia de batidora, ya que teniamos las
aceitunas trituradas), una prensa de farmacia del siglo pasado y unos pilones de decantacion
en miniatura.

«  Eltaller mostraba el funcionamiento de la prensa de viga asociado a la demostracion de una
serie de palancas.

« La botica recogia el uso farmacéutico del aceite en la preparacion de pomadas y ungiientos,
asi como la preparacion de jabon a partir de las lejias elaboradas con cenizas de almarjos, tal
como se hacia en el siglo XVII.

- La cocina mostraba el uso del aceite como recurso culinario y como conservante,

6 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/materiales/aportaciones.htm

7 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/Premio AEMO/premio_aemo.htm

8 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/

9 http://www.cepalcala.org/cepl/00_vuestras webs.php

10 Http://www.arahal.es

11 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/3 Feria Sevilla/Proyecto/general.htm
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realizamos catas de aceites de la variedad cornicabra, la mas frecuente en La Mancha, y
podian degustarse los tradicionales duelos y quebrantos.

IV Feria de la Ciencia mayo de 2006

Tras el paréntesis del ano 2005, dedicado a los aspectos historicos, iniciamos la
profundizacion técnica con el tema “El cultivo del olivar.'”” En él estudiamos las diferentes formas
de cultivo del olivar, con secciones dedicadas al estudio del olivar tradicional, integrado, ecoldgico
e intensivo. En dichas secciones mostramos por medio de maquetas, juegos y demostraciones las
peculiaridades de cada una de las modalidades de cultivo. Asimismo presentamos sistemas de riego,
de control de plagas, problemas ambientales derivados del uso abusivo de productos y su filtracion
en el subsuelo, estudios de no laboreo y laboreo reducido, etc.

V Feria de la Ciencia mayo de 2007

El afio pasado le toco el turno a “La aceituna de mesa”’. En él estudiamos las

caracteristicas de la aceituna y otros aspectos relacionados. Como ya es habitual, creamos cuatro
areas tematicas que fueron las siguientes: Caracteristicas generales, formas de aderezo,
fermentaciones y alteraciones indeseadas, y aspectos ambientales.

«  Caracteristicas generales.- En este apartado estudiamos la aceituna desde diferentes puntos
de vista: Sus caracteristicas como fruto, las formas de recoleccion y los problemas
derivados, variedades y logicamente tratamos el tema de salud y consumo, aunque en este
caso debimos destacar las virtudes de las aceitunas, parecidas a las del aceite, pero también
sus inconvenientes, derivados de su alto contenido en sodio. Las siguientes actividades
propuestas por 1@s alumn(@s se ubicaron en esta zona, ya que todas tienen como objeto el
estudio de la aceituna desde diferentes enfoques.

- La aceituna y la salud: alifios y recetas con aceitunas (presentaciones, documentos de
mano y carteleria).

«  Modelo partes de la aceituna, variedades de aceitunas de mesa, composicion de la
aceituna, floracion y fructificacion, y germinacion de la aceituna.

- Larecoleccion de la aceituna: Modalidades, problemas y soluciones.
«  Comer a ciegas (Juego).

-  Formas de aderezo.- En este apartado estudiamos las diferentes formas de preparar las
aceitunas para su consumo. Mediante las siguientes actividades profundizamos sobre todo
en los aspectos fisicos, quimicos y bioldgicos de las formas de aderezo.

- Formas de aderezo caseras: prietas y otras.

- Formas de aderezo industriales: procesos, bases cientificas, degustacion y maquetas de
maquinarias

- Fermentaciones y alteraciones indeseadas.- Sino se extrema el cuidado en el proceso, y la
limpieza en los recipientes utilizados, a veces se producen fermentaciones y otras
alteraciones y defectos que presentan las aceitunas listas para el consumo. Por medio de
catas y observacion de preparaciones realizadas en resina estudiamos algunos defectos y
alteraciones como: marcas de manipulacion, despellejado, arrugado, alteraciones por
parasitos (mosca y arafiuelo), alambrado, zapateria, fermentacion putrida, etc.

12 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/4 Feria Sevilla/presentacion feria 4.htm
13 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/5 Feria Sevilla/presentacion feria 5.htm

-5-


http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/5_Feria_Sevilla/presentacion_feria_5.htm
http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/4_Feria_Sevilla/presentacion_feria_4.htm

«  Aspectos ambientales.- En este apartado estudiamos la contaminacion que produce la
industria de aceituna de mesa, asi como las formas de minimizar su impacto. Nos servimos
de la utilizacion de maquetas y juegos para mostrar las caracteristicas de las balsas de
evaporacion, asi como la forma de evitar vertidos innecesarios mediante la reutilizacion de
las lejias de cocido y las aguas de lavado. Contamos con la ayuda de industrias del ramo y
del Instituto de la Grasa de Sevilla en estas experiencias de reutilizacion.

VI Feria de la Ciencia tendra lugar los dias 15 al 17 del préximo mes de mayo.

Aunque la VI Feria atin no se ha celebrado, la incluimos en este apartado ya que el proyecto
se estd desarrollando en la actualidad.

Todo lo relacionado con el aceite de oliva suele representar un gran atractivo para el publico
que visita una feria. Esto lo hemos podido comprobar en las ocasiones en las que hemos tratado el
tema, siendo tan clara esta situacion que a pesar de que hemos tratado el olivar a nivel global, se nos
conoce popularmente como “/os del aceite”. No obstante lo anterior, lo cierto es que en ninguno de
los certdmenes anteriores hemos tratado el tema en profundidad, por lo que consideramos
fundamental acabar esta fase de profundizacion con un stand dedicado al aceite de oliva.

El nombre de nuestro proyecto es “Oro liquido: Aceite de oliva'”, y nuestro stand
presentard las siguientes zonas: Obtencion del aceite y tipos, el aceite crudo, el aceite frito y
aspectos ambientales. Intentaremos tratar todos los aspectos, relacionados con las diferentes
secciones, con el maximo nivel de profundidad y actualizacion que podamos.

Tras la experiencia de los cursos anteriores hemos creado una web quest que poco a poco ird
dando como fruto las diferentes partes del proyecto, es decir, las actividades concretas que
desarrollaremos en cada seccidn se proponen por parte de los alumnos y alumnas a partir del mes de
septiembre y van tomando forma a lo largo del curso. Ademas, queremos que sirva de vehiculo para
las aportaciones que, a titulo personal o desde diversas entidades, nos permitan profundizar en este
tema, aunque de momento este aspecto no se ha visto reflejado.

«  Obtencion del aceite y tipos.- El uso del aceite de oliva se remonta a las culturas mas
antiguas de nuestra historia, encontrandose restos de antiguos molinos por todo el contorno
mediterraneo. El disefio de las instalaciones no ha variado considerablemente durante
muchos siglos ya que, hasta la implantaciéon de los modernos sistemas de extraccion
continua, el aceite se obtenia por trituracion en molinos de piedra llamados empiedros, y
posterior prensado mediante prensas de tornillo. En este apartado estudiaremos los
diferentes sistemas de extraccion de aceite y las peculiaridades de cada uno, tanto los
sistema clasicos como los actuales de extraccion continua. Asimismo realizaremos estudios
econdmicos relacionados con la extraccion del aceite de oliva. Ademds veremos algunos
aspectos relacionados con las calidades existentes en la actualidad, ya que existen desde la
calidad virgen extra al aceite de oliva lampante, no apto para el consumo humano directo.
Ademas de realizar extraccion en directo, dispondremos de los siguientes recursos:

- Presentaciones y textos de apoyo: “Desde la obtencion hasta la venta”, “El aceite
de oliva”, “El olivo, la aceituna y el aceite (El aceite de oliva - extraccion -)”,
“Visita a la Cooperativa de Agricultores "La Campinia"” de Arahal”, “Sistemas
antiguos de extraccion”.

- Juegos, maquetas y modelos, y carteleria.

« El aceite crudo.- El aceite de oliva crudo posee una serie de cualidades derivadas de su

14 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/divulgacion/6 Feria Sevilla/Proyecto/general 6.htm
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composicion. Las propiedades organolépticas y las relacionadas con la salud son
especialmente apreciadas en el Aceite de Oliva Virgen Extra, que es un aceite de oliva
virgen con una acidez libre inferior a 0,8g por 100g, casi sin defectos y de sabor afrutado.
Ademas de esta calidad se encuentran otras dos: Aceite de Oliva Virgen y Aceite de oliva
lampante. Ademas de las propiedades mencionadas, en esta zona del stand también
estudiaremos algunas propiedades fisicas y quimicas del aceite, prestandole atencion
especial a todos los aspectos relacionados con la salud y el consumo del aceite de oliva, que
desarrollaremos basandonos en

« Carteleria.- cualidades, metabolismo, etc
« Juegos.- Lumiramas, puzles, preguntas, etc.

- Presentaciones y textos de apoyo: “Propiedades saludables del aceite de oliva”, “El
olivo, la aceituna y el aceite Il (El aceite de oliva - calidad -)”, “Composicion y
cualidades”.

Ademas de desarrollar estos aspectos relacionados con la salud, en esta zona del stand
pantearemos las siguientes actividades.

- Cata de diferentes clases de aceite de oliva.
+  Juegos, maquetas y modelos
- Presentaciones y textos de apoyo: “Normativas sobre cata”.

El aceite frito.- Por efecto del calor, las grasas modifican su estructura y forman productos
toxicos, como por ejemplo la acroleina. Estas alteraciones se ponen de manifiesto por la
aparicion de humos, olores y el ennegrecido del aceite. Estos residuos son perjudiciales para
la salud, estando algunos de ellos relacionados con enfermedades tumorales. El aceite de
oliva une a las cualidades que hemos visto en la zona dedicada al aceite crudo, el hecho de
ser uno de los que presentan un comportamiento mas estable frente a las altas temperaturas,
produciendo menos residuos de descomposicion que los aceites de semillas. La estabilidad a
altas temperaturas estd asimismo relacionada con el grado de acidez, siendo aconsejable, por
¢ésta y otras razones, consumir el aceite de menor acidez posible. Ademas estudiaremos
algunas variaciones en las propiedades fisicas y quimicas relacionadas con el tratamiento a
altas temperaturas.

- Carteleria

- Juegos, maquetas y modelos

P INTs

- Presentaciones y textos de apoyo: “El aceite frito”, “Inconvenientes y ventajas”.

Aspectos ambientales.- Las almazaras han sido durante mucho tiempo una de las industrias
mas contaminantes de nuestra region. Ademas de aceite, se producen residuos solidos
(orujos) y liquidos (alpechines). Los orujos tienen diversas formas de aprovechamiento, pero
los alpechines a veces se arrojan al cauce publico con la consiguiente contaminacion
organica. Aunque de los alpechines todavia es posible obtener aceite, la baja rentabilidad
alcanzada en el proceso es la causa de la practica inexistencia de alpechineras.
Afortunadamente, la adopcion de sistemas de dos fases (aceite y alperujo) va reduciendo el
problema. En este apartado estudiaremos la contaminacién que produce la obtencion del
aceite de oliva y las formas de minimizar su impacto.

- Fabricacion de jabon y de biodiesel.

’

- Presentaciones y textos de apoyo: “La contaminacion y como reducirla”, “El aceite
frito”, “Fabricacion de jabon”
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Desde la pagina “Aplicaciones multimedia puede accederse a varios paquetes

comprimidos, con el contenido del CD “Acercdndonos al olivar” y a los correspondientes al resto
de las actividades realizadas dentro del proyecto “Profundizando en la cultura del olivar”.

Fase 3 .- Proyectos de futuro.

Con el proyecto que presentaremos en la proxima feria completaremos la segunda fase

“Profundizando en la cultura del olivar”, pero no abandonaremos el tema ya que tenemos algunas
ideas para el nuevo proyecto “Olivos en la tercera fase”.

Microbios y olivar (“Enemigos del olivo” (enfermedades), “Aliados del olivo” (bacterias
contra las plagas, micorrizas), “Nuestro amigo € lactobacilo”, “Las fermentaciones
indeseadas’, “Procesos de depuracion y microorganismos’)

El ciento y la madre de ... olivos. (“Caracteristicas bioldgicas del olivo’, “ Especies
relacionadas con €l olivo”, “ Variedades de olivo” , “ Los procesos de seleccion y mejora”)

Los cinco reinos en € olivar. (“Moneras’ (olivar e industria), “Hongos y protoctistas’,
“ Metafitas’ , “ Metazoos’ ).

Jugando entrelos olivos...

A raiz de mi participacion en estas jornadas estoy pensando que en € listado de proyectos
para el futuro podriamos afiadir uno sobre “Olivo y salud”, en el que podrian plantearse las
siguientes secciones. “ El aceite y la aceituna en la dieta”, “ Cultivo ecologico y salud”,
“Usos no alimentarios del aceite, relacionados con la salud” , y “ Losfritosy la salud” .

Pero nuestras tareas de divulgacion no se limitan a manteniumiento de nuestraweb y ala

participacion en la Feriade las Ciencia de Sevilla, sino que ademas tenemos otros proyectos:

Préstamo de nuestros materiales a otras entidades que organicen actividades de
divulgacion. Esta colaboracion comenzd € afio pasado con la “Celebracion del dia de
Andalucia del afio 2007 en el CEIP Valeriano Becquer” * en la cua los profesores y
profesoras encargados de esta actividad combinaron nuestros materiales con otros que ellos
habian elaborado.

Participacion en otras Feriasy Exposiciones. De momento tenemos previsto participar en
la proxima Feria de muestras que se organizara en Arahal con un stand en e que
presentaremos una sel eccién de nuestros materiales.

Participacion en sesiones de cata de aceituna de mesa y aceite de oliva.
Difusion de los materiales multimedia creados.

- Hemos creado un DV D recopilatorio de todos |os proyectos que ha sido distribuido a
algunas organizaciones nacionales y extranjeras.

- El CD correspondiente a la V Feria de la Ciencia (2007) ha sido presentado a
concurso sobre audiovisuales convocado por la Fundacion para € Fomento y
Promocion de la Aceituna de Mesa, habiendo obtenido € Diploma de Honor del
mismo.

Colaboracion con la Fundacion citada anteriormente en temas relacionados con la
divulgacion entre escol ares.

Arahal 28de marzo de 2008 Carlos Zamorano Led

15 http://www.redes-cepalcala.org/olivaryescuela/materiales/aplicaciones.htm

16 http:/

I -cepalcala.org/oliva; la/divulgacion/CEIP_Valeriano B
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