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Recomendaciones

Infantil y primer ciclo de Primaria

Los objetivos de este capitulo para los alumnos de estos
niveles se reducen a destacar que las aceitunas y el aceite son
productos frecuentes en nuestra dieta y que su consumo se
remonta a la antigtiedad.

Ensefianza primaria, 2°y 3° ciclos.

En esta etapa los alumnos deben saber que una dieta
correcta es fundamental para conservar la salud.

Desde otros puntos de vista puede ser adecuado darles a
conocer otros usos del aceite, e introducir conceptos basicos en la
economia rural.

En los niveles superiores de esta etapa pueden estudiarse
procesos industriales sencillos y algunos aspectos sobre su
comercializacion.

Ensefianza Secundaria Obligatoria, ler ciclo.

Al tratar el calor y la temperatura, y los cambios asociados,
puede introducirse el concepto de estabilidad y tocar el tema de las
medidas que debemos tomar con los alimentos que consumimos
para conservar sus cualidades.

Desde otras areas pueden tratarse su origen mitolégico o su
importancia econémica para nuestro pais y comunidad auténoma,
asi como la representacion de datos mediante tablas y graficas.

Ensefianza Secundaria Obligatoria, 2° ciclo y Bachillerato.
Los conceptos relacionados con la composicién quimica, su
influencia en el metabolismo y las acciones concretas en este, y la
relacién entre el consumo de grasasy la salud son adecuados para
los niveles superiores
Asi mismo pueden tratarse desde otras areas algunos
aspectos mas profundos respecto a la economia de los productos
del olivar.




Comemos aceitunas



El aceite se usa en la cocina para ...




Los atletas griegos
y romanos se adlimentaban con
carne cruda, higos secos,

aceltunas vogua

LOs anfiQuos ya
comian qceitunas



Actualmentfe podemaos aaquirir
el qcelffe en fiendas y supermercQdos
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De [a aceifuna se extraen

varios 1ipos de aceite
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Aceite de oliva
virsgen

Hceite de Aceite de oliva
oruio de aceituna



El aceite de oliva es estable
a elevadas remperaturas

aceite de pélma ............ 240° C
aceitede cacahuete . . ...... 220°C
aceitedeoliva............. 210°C

mantecadecerdo....... 180°C
girasol-soja ........... 170°C
colza-maiz............ 160°C
marganna . . - cceeenna- 150°C
mantequilla. ........... 110°C

TEMPERATURAS CRITICAS DE
ALGUNAS GRASAS COMESTIBLES



La mlfologia grisgay a\fril?uye: ) origen Jel

olivo a un re;ga.lo de la diosa Palas Mlenea

2 la\ ciudad de ernas.



Produccion de aceite de oliva Tm
Campana 1983-84
Comunidades Autonomas

Andaluda 1 94955>/k*-m\‘
| N

C.de Madrid
591

C. Valenciana
Q108

Cataluna 13917/

Castilla-la Mancha 19051



Consumo de grasas
en Espana

Oliva 38.6%

orujo 2.2%

Girasol 32.5 %
Grasas animales 17 2%

\J Soja 2.5 %

Mezcla de semillas 7.2 %



Influencia de los Gcdos grasos
de |la dieta en el
metabolismo del colesterol

Niveles globales NivelesHDL  NivelesLDL
de colesterol
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Aceituna madura
Composicion gquimica

Glicidos 8 %
Lipidos 30 %

Proteinas 3 %
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Aceituna de mesa

FProductores y consumidores
Miles de toneladas
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Miles de toneladas
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Comemos aceitunas

Las grasas influyen 1
en nuestra salud !

&

ACEITE DE OLIVA

El aceite de oliva es estable
a elevadas temperaturas

aceite de palma.
aceite de cacahu
aceite de oliva. .

Faoperatira o fifica « 180C
. asoc
160°C

1s0°c
..110°¢

TEMPERATURAS CRITICAS DE

ALGUNAS GRASAS COMESTIBLES

Influendia de los dcidos grasos
de o dieta en el
metabolismo del colesterol
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El aceite se usa en la cocina para ...

e

\oceitinas veae

Los antiguos ya
comian aceitunas
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Produccion de aceite de oliva Tm
Campana 1983-84
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Calelde 5210

Castlla Lo Ma~ce 9031
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Aceituna de mesa
Aceituna madura Productores y consumidores
Composicion quimica o e -
Glucidos 8 %
Lipidos 30 % "
Proteinas 3 % /
aqua 9% E
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Actucimentc poccmaos adauirds
el aceile en liendas y supermercados

De la aceituna se extraen
varios tiros de aceite

Aceite de oliva
oruic de aceituna

Consumo de grasas
en Espaiia

Oliva 3%

orujo 2.2%
B

Girasol 52.5 % -

\ﬁuia 2.5 %

Meacka de somillas 7.2 %
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Aceite de Qliva
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Seminario Permancaie “Hl olivar”

CEP Alcala de Gusdsins

Grupo de irabsjo de Arshsl-Paradas
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