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Siempre hemos creido que la informacion sanitaria es un paso
preliminar y fundamental para poder adquirir unos habitos y
conductas higiénicas, dando lugar a la Educacién Sanitaria.

Esta ha sido uno de los ejes fundamentales que ha orientado la
politica sanitaria del Gobierno Auténomo y de hecho cualquier
accion emprendida en este sentido, ha ido acompafada de una
amplia cobertura de educacion para la salud.

Por ello entendemos, que los profesores de E.G.B., pueden
desempenfiar una labor esencial en estas actividades y de hecho la
estédn desarrollando y buena prueba de ello es su intervencién en
los Programas de Educacion del Consumidor en las Escuelas,
habiendo permitido que pueda aparecer ésta monografia de los
resultados y experiencias llevadas a cabo por los profesores y
alumnos del Colegio “Sotomayor y Terrazas’’ de Jerez de los
Caballeros.

Deseariamos destacar igualmente, la sensibilidad que actual-

mente demuestran las distintas Administraciones y que estimulan
y pueden hacer realidad acciones como los recogidos en este
volumen. Actividad, que en el caso del Ayuntamiento de Jerez de
los Caballeros, entendemos, ha sido muy positiva.

El contenido y la composicion del texto se ha elaborado con el
fin de facilitar su uso por parte de los escolares, a quien funda-
mentalmente va dirigido, presentdndose, ameno, comprensible y
enriquecido con dibujos y fotografias que aumentan la observa-
cién, imaginaciéon y permite una discusién viva y didéctica, faci-
litando el estimulo personal para la educacion en la salud.

En el deseo de que pueda ser un instrumento de futura utili-
zacion y guifa, para el desarrollo de nuevos programas en las
escuelas, es para esta Consejeria de Sanidad y Consumo, motivo
de satisfaccion.

Badajoz, 25 de Abril de 1986

EL CONSEJERO DE SANIDAD Y CONSUMO

Fdo. Alfredo Gimeno Ortiz
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_presentacion

Este trabajo pretende ser un pequefio reflejo de la experiencia piloto realizada por los profeso-
res y alumnos del Colegio Publico “SOTOMAYOR Y TERRAZAS" de JEREZ DE LOS CABA-
LLEROS, durante el curso 1984-85, para el estudio “CONSUMO DE LA LECHE Y SUS DERI—
VADOS".

Hemos querido, que no sélo sea una memoria de las actividades Ilevadas a cabo, sino que,
ademads, sea una pequefia recopilacion de los conocimientos adquiridos.

La experiencia, surgié como iniciativa de la Consejeria de Sanidad y Consumo de la Junta de
Extremadura, en su programa de ‘‘Educacion al Consumidor’’; y que consideré muy importante
comenzar por educar a los pilares de la futura sociedad: los nifios.

Fue asumida por un grupo de profesores y alumnos del Colegio, que, voluntariamente se pres-
taron, para realizarla durante los meses de enero a junio de 1985, en horario totalmente extraes-
colar.

En primer lugar, se hizo un programa de trabajos y un presupuesto de gastos por un total de
212.800 ptas., siendo aprobado por la Consejeria en su totalidad.

Se ha contado, en todo momento, con la colaboracién, tanto personal como material del Excmo.
Sr. Consejero de Sanidad y Consumo y del IItmo. Sr. Director General de Consumo; asi como del
Sr. Alcalde, de la Sra. Concejala Delegada de Sanidad y Consumo y del Excmo. Ayuntamiento
de la localidad.

Deseamos mostrar nuestro agradecimiento a las distintas Entidades comerciales que han cola-
borado con nosotros para llevar a feliz término este programa. Muy especialmente a las firmas:
CEPLAC, DANONE, KRAFT LEONESA y EL CASERIO, que nos facilitaron toda clase de in-
formacién y muestras de sus productos para su estudio.

Y nada més, esperamos haber conseguido los objetivos propuestos, que deseamos puedan servir
de ayuda a otros compafieros.

EL DIRECTOR
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EXPLORANDO EL TERRENO. ENCUESTA

LOS ANIMALES MAMIFEROS

ANALISIS DE LA LECHE: FISICO Y QUIMICO

LA LECHE ES UN ALIMENTO COMPLETO
ORDENO Y RECOGIDA

ADULTERACION DE LA LECHE

PELIGROS Y LECHES ANORMALES
TRATAMIENTOS DE LA LECHE

CLASES DE LECHE CON GARANTIA

VISITA A UNA CENTRAL LECHERA

EL YOGOUR Y LA CUAJADA

VISITA A UNA FABRICA DE YOGOUR

EL QUESO. VALOR NUTRITIVO Y ELABORACION
FABRICACION DE POSTRES CON LECHE

LOS AUDIOVISUALES EN LA EXPERIENCIA. DIAPORAMA
DEFENSA DEL CONSUMIDOR

COLABORACIONES




DESARROLLO
DE LOS TEMAS

ESQUEMA DE TRABAJO

INVESTIGACION
VISITAS
PROYECCIONES

JUEGO MOTIVADOR

EXPLICACION DEL PROFESOR
CHARLA DEL PONENTE

TRABAJO INDIVIDUAL
TRABAJO EN EQUIPO

PUESTA EN COMUN

RECAPITULACION
Y CONCLUSIONES




Todas las actividades han sido principalmente
de caracter practico.

® | a observacion
La investigacion

Los trabajos, tanto individual como en
equipo

Los debates en las puestas en comun
La recapitulacion

Las conclusiones

Han sido la base de todos los temas.




EXPLORANDO
EL TERRENO

Para comenzar la experiencia, se confeccioné una encuesta con el fin de conocer la situacion en
que se encontraban los vecinos de Jerez y poblados referente al consumo de la leche y derivados.

SENORA. 5 PUFDE

CONTESTARME A NS
PREGUNIAS.. 2

C.P. “Sotomayor y Terrazas” de Jerez de los Caballeros
EXPERIENCIA PILOTO SOBRE EL CONSUMO DE LECHE

Barrio de Santa Catalina
Barrio de San Miguel . ............
Barrio de San Bartolomé
Balrio de losS.- MartireSiea t..o00 by b
BarsoidelPomars = - ... ok
1) Residencia Barrio de la Cruz Blanca
La Bazana
Bifpvalesset: b ihaainiia s, oyt e
Vallenaoe: & oh s i, . s i
Enpelcampe: = o,

Menosde 30 anes = .. . ... ... -
2) Edad Entre 30 y 50 afios
Masde GOanes e e

3) Nimero de miembros familiares . .............
4) {Cudntos hijos menores de 14 afios viven en la casa?.

5) {Qué cantidad de leche se consume diariamente?
Menos de un litro

----------

Uiiihitee = - o G0 - LT
Boslifies. - . .. . o
R 00 p s R DT e Vo s S e a0
6) A sus hijos ¢les gusta la leche? S| NO
7) &Y el yogourt? Si NO

8) ¢Qué clase de mantequilla se usa en casa?
Mantequilla natural
Margarina

9) {Comen frecuentemente queso? Sl NO

10) ¢Qué cantidad de queso se consume semanal-
T AT e et e e NP L o e

A



Frescode vaca. . /o ca e s s 4 + «
Afejodevaca-oveja..............

11) éQué clase Afejodeoveja..................
de queso? Frescodecalira . ... . < o0 ..
Afgiodecara .. ...... .00

Enpoceiontl: ... ...« i

12) Clase de leche que se consume
Frescade ventadirecta . ..........
Embotellada higienizada . ... ... ...
En.caja pasteunizaga i . ..ol .. . .

13) ¢Conoce la importancia de la leche en la alimen-

SENOR 3L EIMPORTARIA
RESPONDER 4 UN4S
PREGUNTITAS 2

tacion?
Si NO BASTANTE MUCHO
14) {Sabe qué enfermedades puede transmitir la leche?

S| NO
Bl CastEatitimiatiVO CITelaS .. .« s v e s

JCABEZ074/
LA ENCUESTA FS AURA
LAS MAMAS

.......................................

15) éObserva la fecha de caducidad, composicion y de-
mas informaciones en los productos lacteos?

N Si NO

16) ¢Le interesaria recibir informaciéon completa sobre
las propiedades nutritivas de la leche y sus derivados?
¢Y de los posibles peligros de tomarla sin el debido
control sanitario?

Sl NO

Cada nifio de la experiencia se encargd de aplicar esta encuesta a diez madres, cabezas de fa-
milia, de los distintos sectores de Jerez, Bazana, Valuengo y Brevales.

Una vez conseguida la informacion, los alumnos de 8.° Curso se encargaron de recopilarlas
y estudiarlas. Reflejando los datos obtenidos en una serie de murales y gréficos.

JCUESTRA oe LR LECF
S.BRRTOLOME
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T R 29 334|175 30
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Familias encuestadas: 836

DATOS SIGNIFICATIVOS

. El consumo medio, por persona y dia, es de MEDIO LITRO de leche.

. Al 91por ciento de los encuestados les gusta la leche.

. Se observa que el consumo del yogourt ha experimentado una espectacular
subida, ya que el 93 por ciento de las familias encuestadas |lo consumen y
les gusta.

. En cuanto a la mantequilla no es muy consumida, inclindndose la preferencia
por las margarinas (83 por ciento).

. Al 77 por ciento de las encuestadas, les gusta el queso, que lo consumen
fresco y de cabra.

. El 70 por ciento tienen una idea muy limitada de las enfermedades que puede
transmitir la leche; el resto muestran un desconocimiento total.

PASTEURI2AODA
HIGIENIZADO

7. El consumo de leche es MAYORITARIAMENTE DE VENTA DIRECTA.
En los barrios de nivel cultural bajo y en los poblados, el consumo de leche
sin tratamiento es el 100 por cien. :

8. De las personas encuestadas, un 63 por ciento se muestran favorables a re-
cibir informacién sobre el consumo de la leche, inclindndose en la mayoria
por la férmula escrita.




ACTIVIDADES:

&

Como primer ejercicio de la ex-
periencia, los alumnos de 6.° y 7.°
se distribuyeron en equipos de tra-
bajo para que investigaran en la bi-
blioteca del Colegio todo lo referen-
te a los animales mamiferos.

Cada equipo plasmd los conoci-
mientos en murales, confeccionados
segun sus iniciativas.

Se hicieron un total de diez mura-
les sobre el tema, como los repre-
sentados en la ilustracion.

f{f{ﬁ

s
B

i)

o

i

CARACTERISTICAS DE LOS MAMIFEROS

A) Sangre caliente

B) Cuerpo cubierto de pelos

C) Glandulas mamarias

D) Maman la leche de su madre

10
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VETERINARIOS PONENTES

D. MANUEL GONZALEZ MARIN
D. ANASTASIO RAMIRO CALDERON

Para hacer el estudio de lacomposicion de la leche, los Sres. Veterinarios montaron un pequefio
laboratorio en el salén de actos del Colegio.

Finalidad: Realizar en presencia de los alumnos el andlisis de muestras de leche.

Los alumnos siguieron con atencion las explicaciones y los distintos pasos de los anélisis,
tomando apuntes que resumimos a continuacion:

EXAMEN FISICO

Consiste en hacer una LACTODENSIMETRIA, o sea, determinar
la densidad o peso especifico de la leche.

Para hacer esta prueba se necesitan:

— Un /actodensimetro o pesa-leche.
— Una probeta cilindrica de 30 cm. de altura.
— Un termbmetro.

1. Se llena la probeta con la leche que queremos examinar, pre-
viamente agitada.

2. Se introduce el lactodensimetro en la probeta y se hace la
lectura, tomando nota.

3. Se toma la temperatura. Si la leche tiene 15° de temperatura,
la densidad es la que marca el lactodensimetro; si supera los
15° hay que sumarle 0,20 por cada grado mas y si no llega
hay que restar 0,20 por cada grado de menos.

La densidad media de la leche de vacaes: 1.033
La densidad media de la leche de cabra es: 1.030
La densidad media de la leche de oveja es: 1.035

1



LSS DE IFLECHE

ANALISIS
QUIMICO

DARS MARIA A \.‘ Fgimig - sene CBonu n\.u\m-m
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El anélisis quimico se hace para determinar la cantidad de grasa
que contiene la leche.

El proceso pasa por las siguientes fases:

1. Se echan en el butirémetro 11 cc. de leche y se afiaden, muy
lentamente, 10 cc. de ACIDO SULFURICO y 1 cc. de ALCO-
HOL AMILICO.
2. Se tapa el butirémetro y se agita muy bien, procurando poner
el dedo sobre el tapon.
A 3. Se mete el butirdmetro en agua a 60-70 grados durante cinco
E minutos,
3 4. Se centrifuga durante tres minutos.
5. Se hace la lectura regulando el tapén.

3 La cantidad de grasa que hay normalmente en un litro es:

— Siflailecheies detvapai o~ ol g, o ar 3 a 4 gramos

—8Si'la'lecheesdeiavela ... .. ... . ... ...3ba 6 gramos

—:Silalecheesadeeablia . .bo h vl LSk 3 ab,bgramos
U

Hay otras pruebas de laboratorio, mas laboriosas, para determinar
si hay indicios de enfermedades como: Tuberculosis, Brucelosis, Ma-
mitis Estreptococica, etc., mediante examen bacterioldgico.

ﬁﬂEﬁ =0
I T25EN 75

GEINRD -
LBUNIA] -

Al dia siguiente se puso manos a la obra y se intentd repetir los analisis, bajo la direcciéon de
los profesores.
Posteriormente se realizaron trabajos en equipo para plasmar los conocimientos adquiridos.

12



REGHE

alimento completo

Con el fin de conocer las propiedades alimenticias de la leche y sus
derivados, se nos dio una charla sobre el tema: ALIMENTACION
Y NUTRICION, ilustrada con murales hechos por los propios alumnos,
siguiendo las directrices dadas por el Sr. Nevado.

Los murales confeccionados en equipo, fueron una introduccion
al tema.

Los profesores, a la vez que se hacian los trabajos, dimos algunos
conocimientos sobre alimentacién, que ayudaron mucho a los alum-
nos para captar los puntos importantes de la conferencia. Esto lo
pusieron de manifiesto en las redacciones y debates que se hicieron
posteriormente.

o [Modifends, |Voson Icoh Gege
3'507 wozii"ﬁézb‘éol: 3 E’}.Oz 947
|
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3oz| 60% iy fszt | 1 | 280w
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i

|

T
‘_{, = q. o U 1 U X .
87'507| $10Z\91%0  fovem ?le 30%
Tox [ 10202 [z e | 35,

Mural realizado por alumnos de 7.9 Nivel

Los alumnos siguen atentos la conferencia



Hidratos
de
Carbono

W

O

Grasas

Proteinas

Minerales El ser humano necesita una serie de subtancias nutritivas para
poder vivir y que son proporcionadas por los alimentos.

Estas substancias son:

Agua

Vitaminas

Proteinas

Principios inmediatos: Hidratos de carbono
Grasas

Agua

Vitaminas

Minerales

Todos los alimentos se han clasificado en siete
grupos, segun su composicién en estas substan-
cias nutritivas. Es la llamada “RUEDA DE LOS
ALIMENTOS".

Trabajo hecho por alumnos de 6.°

EN LA RUEDA SE REPRESENTAN

Con color ROJO Los alimentos ricos en

PROTEINAS
Con color VERDE Los alimentos ricosen VI- _— .
Con color AMARILLO Los alimentos ricosen HlI- TN HIDRATOS

DRATOS DE CARBONO
Con color NARANJA Los alimentos que tienen
un poco de todo

LAS PROTEINAS

Tienen una funcién plastica de formacioén, son los
ladrillos que forman nuestro cuerpo. Son como |os
materiales de reparacién o construcciéon de un
edificio.

VITAMINAS Y MINERALES

Ejercen una funcidn reguladora, su finalidad es
el buen funcionamiento del organismo.

Mural realizado por los alumnos de 6.°

LAS GRASAS Y LOS HIDRATOS DE CARBONO

Desempefan una funcién energética, pues son los elementos encargados de proporcionar
energia y calorias. Es la gasolina que hace se mueva el motor del automoévil.

iOjo! Si no se queman estos elementos energéticos, se acumulan y se engorda.

14



valor nutritivo de [a leche

¢{Cudles son - i
las principales e cacio, PRAE St
susta’r)lcias ( J
nutritivas que 7 {
contiene la J \
leche? 5 : | |
¢Qué alimentos
proporcionan
a los nifos
el calcio que
necesitan?

Si observamos la composicion de |la leche vemos que estd formada por:

88°/0 AGUA
3,3°/0 PROTEINAS Minerales: CALCIO, FOSFORO, HIERRO
3°/0 GRASAS Vitaminas: A, B, C, D

4,5°/c HIDRATOS DE CARBONO

El valor nutritivo de la leche se debe a su alto contenido en CALCIO y PROTEINAS de alta
calidad, elementos que son esenciales para el crecimiento, pues las PROTEINAS sirven para for-
mar nuevos tejidos y el CALCIO para formar los huesos.

SE PUEDE AFIRMAR QUE LA LECHE ES EL UNICO ALIMENTO CASI COMPLETO
QUE EXISTE EN LA NATURALEZA, YA QUE PROPORCIONA TODOS LOS ELEMEN-
TOS NUTRITIVOS NECESARIOS PARA EL MANTENIMIENTO DE LA SALUD Y EL

CRECIMIENTO.

Para los nifos, la leche es el alimento fundamental y no sélo durante la lactancia, sino también
en los afos siguientes hasta los 18 6 20 afios, que termina el crecimiento.

¢Qué cantidad de leche deben tomar
los nifios?

El Sr. Nevado en plena disertacion

15
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ordeijo y recogida

VIENDO ORDENAR

Para ver los distintos procedimientos de ordefio, se llevd a los alumnos, a la salida de clase,
por la tarde, al pueblo cercano de Valuengo.

Alli se distribuyeron en grupos, con un profesor al frente, para visitar las distintas vaquerias
del pueblo, que se encontraban en plena faena de ordefo.

Los ganaderos, amablemente, explicaron y realizaron las distintas formas de ordefio: manual
y mecdnico. Y se vieron las ventajas de la sequnda sobre la primera.

Los alumnos siguieron con atencioén, tanto el proceso como las explicaciones e hicieron todas
las preguntas necesarias para aclarar sus dudas.

APUNTES

EL ORDENO MECANICO ES:

— Menos danino para la vaca
— Més higiénico
— Mads rentable
— Més comodo

SALA DE ORDENO

El ordefio es la operaciéon mas delicada e im-
portante de la explotacion lechera. Un buen or-
defio debe cumplir las siguientes condiciones
relativas al producto, al animal del que se obtiene
y la persona que realiza el trabajo:

1. La leche. Limpieza maxima para obtener una
leche sin impurezas ni gérmenes.

2. La vaca. Masaje preparatorio para conseguir
la suelta de |la leche y un ordefio suave, pero ra-
pido, con apurado total.

3. El vaquero. Seguridad y comodidad para que
su trabajo sea eficiente y agradable.

Estas condiciones se logran de modo mas prac-
tico y seguro en una sala de ordefio, es decir, en
un departamento exclusivamente dedicado al
ordefo.

Colocacién de las pezoneras




en este centro recolector,

la finalidad de cada una.

Seguidamente pasamos al CENTRO DE RECO-
GIDA DE LECHE DE VALUENGO, en donde
vimos el proceso de llegada de la leche, traida por
los ganaderos, y primeros tratamientos que se hacen

El director del Centro, D. Gabriel Rodriguez
Cruz, nos mostr6 todas las instalaciones y explico

Tanque del
GANADERO
4 2agitacion

Andlisis
Densidad

Se deposita en
tanques de frio

Isotermo
RECOGIDA

4.2 agitacién continua '

Isotermo
25.000 litros

owzmz./

[LR2000R000

PESA FILTRA

ENFRIA

A las fabricas de derivados

Acidez 156%a 179
Densidad minima, 1030
Grasa minima 3,2

Los alumnos siguen con
atencion todas las explica-
ciones y no pierden detalle
de las demostraciones.

17
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(B) adulteracidn de la

Siguiendo el ciclo de charlas de los
Sres. Veterinarios, se vieron las distin-
tas adulteraciones que puede sufrir - : .
la leche al ser manipulada en su venta e e TSI
directa \ LF] LEEHE {
La leche, por su estado liquido y o ellS DERIVEe
su opacidad, admite facilmente falsifi- ) v
caciones y alteraciones fraudulentas
para aumentar |la cantidad y su conser-
vacion.

TRAMPITAS MAS FRECUENTES

AGUADO. Es la mas frecuente, que resta valor nutritivo y aporta
elementos extrafios y nocivos. Se descubre facilmente con la
prueba del pesa leches (LACTODENSIMETRO).

Como la densidad media de la leche de vaca es 1.033, si se afiade
un b por ciento de agua acusa un descenso en su peso especifico,
dando una densidad de 1.029.

DESNATADO. Se consigue bien dejandola en reposo para que la
grasa ascienda a la superficie o por medio de desnatadoras.

MEZCLAS. Un fraude frecuente es la mezcla de leches de las di-
ferentes especies, para dar valor comercial a aquélla que no lo
tiene.

La leche de cabra se mezcla con la de vaca y asi se vende mejor

y a mas alto precio.

\}m\u}}mmlﬂﬂ”?

conatiendo came dearidad media ot

ecada fche WI%L!L’»" et

dinaludh e 107X y aquada., 167
Qeyact00d

QE' l,”‘o:“go

As{ vieron los alumnos las
distintas falsificaciones de
la leche.

19



b4 QuUE LECHE
HABRA EN ESTA
CAA’TAPA &

Eeth adicién de sustancias
2 extraias

: BICARBONATO SODICO. Se usa para im-
pedir la acidez y que se corte la leche.

ACIDO BORICO. Para conservar la leche
y se descubre facilmente por su sabor.

ACIDO SALICILICO. Este acido se ha usado
mucho en la conservacion de la leche. Su

uso estd totalmente prohibido.

adicion de sustancias
reconstituyentes

Se usan en leches aguadas y desnatadas para que den la densidad de la leche normal. Estas
sustancias son:

ALMIDON. Sustancia procedente de la harina de trigo. Su presencia se averigua, echando 4 cc. de
yodo en 5 cc. de leche fria. Si es positiva toma un color azulado.

GRASAS EXTRANAS. A la leche se le afiaden grasas de cerdo, de coco, etc., para que den mas
densidad. Esto es fdcil de descubrir introduciendo una varilla de cristal, si la leche no es pura,
presenta un aspecto granuliento de grasa no emulsionada.

COLORANTES. Se usan para dar color a las leches aguadas, utilizando anilinas minerales. Se des-
cubren al hacer una cuajada, que se verd teiida del colorante utilizado.
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RRPENIGROS

D. MANUEL GONZALEZ MARTIN

VETE PONENTES
™ D. ANASTASIO RAMIRO CALDERON

Otros apartados de las charlas dadas por los Sres. Veterinarios fueron:

A) PELIGROS DE CONTRAER ENFERMEDADES QUE PUEDE TRANSMITIR LA LECHE
B) CLASES DE LECHES ANORMALES

LA LECHE Y EL QUESO FRESCO
PUEDEN TRANSMITIRNOS:

leches anormales

CALOSTROS Leche con sabor salado, de mucha densidad. Se coagula facilmente por el
calor. Es la leche que dan las vacas recién paridas.

ALTERADAS Leche procedente de reses enfermas de: Enteritis, Metritis, Tuberculosis,
Mamitis y Glosopeda.

MODIFICADAS De color rojo, olor desagradable y sabor acido.
SABOR METALICO Se presentaal ser conservada en recipientes metélicos con falta de limpieza.
SABOR RANCIO Por utilizar recipientes de cobre.

LECHE ACIDA Es la alteracion de la leche cruda, pues la leche tiene infinidad de microor-
ganismos, por lo que es un medio de cultivo 6ptimo, especialmente en
los dias de calor.
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Cadena de esterilizacion utilizada en las Centrales

Lecheras.

MURAL REALIZADO POR LOS ALUM-
NOS EN DONDE REPRESENTAN LOS
DISTINTOS TRATAMIENTOS DE LA
LECHE, SEGUN LA IDEA CAPTADA
EN LA CONFERENCIA.
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Para destruir las bacterias sin modificar
las caracteristicas y composicién de
la leche se utiliza:

LA PASTERIZACION

PASTERIZACION ALTA. Calentando la
leche a 83-85° C., durante dos o tres mi-
nutos en autoclave, por medio de vapor
y por sistemas automadticos que evitan se
sobrepase esa temperatura.

PASTERIZACION RAPIDA. Calentando
la leche a 75-85° C., en capas delgadas,
para distribuir mejor el calor, durante
un minuto.

LA ESTERILIZACION

ULTRA-RAPIDA. Calentando la leche a
125° C. en capas delgadas. No sélo sanea
la leche, sino que la conserva por destruir
todos los gérmenes.

ESTERILIZACION EN BOTELLAS. Se
consigue calentando las botellas, con su
contenido, en una solucidon salina a
113° C o en autoclaves a la misma
temperatura.

REFRIGERACION. Una vez pasterizada
la leche, se detiene el desarrollo de todo
germen existente bajando la temperatura
a 3° centigrados.




CLASES DE LECHE

LECHE NATURAL
— No ha sido tratada.

— Se conserva durante 24 horas.
— S| LA COMPRA DEBE HERVIRLA, AL MENOS, DOS VECES.

LECHE PASTERIZADA

— Es la leche natural sometida a un tratamiento térmico adecuado
durante unos pocos segundos.

— Presenta su color y sabor natural.

— No posee gérmenes patoégenos por lo que no precisa ser hervida.

— Dura 72 horas en frigorifico.

LECHE ESTERILIZADA

— Es la leche natural sometida a tratamientos térmicos mds prolongados
y rigurosos que para la pasterizacion.

— Su color es blanco-amarillento.

— Tiene olor y sabor como a cocida, debido a su calentamiento.

— Ha perdido valor nutritivo, ya que disminuye en proteinas y vitami-
nas C y B.

— Puede conservarse varios meses a temperatura ambiente, siempre que
estén cerrados los envases. Una vez abiertos, hay que guardarlos en
frigorifico y consumir, como maximo, en tres dias.

LECHE UH.T.

— Es la leche sometida a un proceso tecnolégico consistente en calentar
a mas alta temperatura que la leche esterilizada, durante menos
tiempo.

— Esté desprovista de gérmenes patégenos, por lo que no precisa ser
hervida.

— Se conserva igual que la esterilizada y hay que guardar las mismas
precauciones una vez abierto el envase.

LECHE EVAPORADA
— Se trata de leche esterilizada o UHT, privada de parte de su agua de
constitucion,

LECHE CONDENSADA
— Tiene un minimo de grasa del 8 por ciento y pierde vitaminas.

LECHE CONCENTRADA

— Es la leche pasterizada privada, en parte, de su agua de constitucion.
— Hay que afiadirle agua para tomarla.

— DEBE MANTENERSE SIEMPRE EN FRIGORIFICO.

— DURACION 4 DIAS.
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Con la finalidad de poner en prdctica el obje-
tivo de que los alumnos vieran un centro de tra-
tamiento de la leche, nos trasladamos a Llerena,
el dia 11 de mayo, acompanados por la Delegada
de Sanidad y Consumo de nuestro Ayuntamiento.

La visita a la COOPERATIVA DE PRODUC-
TOS LACTEOS (CEPLAC), fue altamente ins-
tructiva.

D. Antonio Jiménez y Ramon, Presidente de
la Cooperativa, nos atendidé maravillosamente,

— Dio una charla sobre la importancia del tra-
tamiento de la leche.

— Explicé las ventajas de la leche pasterizada.

— Hizo demostraciones para que viéramos los
residuos que tiene la leche sin tratamiento.

— Mostré todas las instalaciones y el proceso
de pasterizacién que se sigue en este Centro.

— Ofreci6 la degustacion de la leche pasterizada
por CEPLAC.

Profesores y alumnos seguimos atentos las explicaciones del Sr. Jiménez
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esquema ael proceso

0 ANALISIS
Densidad
P Grasa

PESO
N CENTRIFUGADO

‘/ Agua Agua Conservar en frio
fria helada

. DISTRIBUCION
iy £l SRS 2 ISOTERMO
ORFRYE B i (A
b S [HEE
1 ! 1 It I
@5;;’.’:.’:: S el
il S BINAH e \ﬁf
i Duracion: 72 horas
CALENTAMIENTO ENFRIAMIENTO ENVASADO
70-80° durante 15 seg. a4°C, AUTOMATICO

LOS ALUMNOS EN
EL RECORRIDO A
LAS INSTALACIO-
NES DEL CENTRO

UNA VEZTERMINA-
DA LA VISITAA LA
CENTRAL, HUBO
TIEMPO LIBRE PARA
CONOCER LA ClU-
DAD Y HASTA PARA
“LIGAR CON LAS
NATIVAS”
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el yogur y la cuajada

historia del yogur

El yogur es un alimento ldcteo fermentado. Ya en tiempos biblicos se
encuentran referencias sobre la leche que habia sufrido fermentacion,
la cual era considerada maés sana y digestiva que la leche normal, e in-
cluso medicinal.

Este alimento milenario tiene sus origenes en las regiones balcdnicas
y en la Turquia asidtica y su consumo siempre ha estado muy exten-
dido por amplias zonas de Europa,.Asia y Africa. El yogur se conoce
bajo diversas denominaciones tales como "“leben’’ en Egipto y Arabia,
“mazim’’ en Armenia, ‘‘naja”’ en Bulgaria y ‘“"dahi” en la India.
Algunas fuentes historicas sefialan que fueron los bulgaros, ndmadas de
Asia, quienes trajeron el yogur a Europa, en la segunda mitad del siglo
VI, al establecerse en los Balcanes. En nuestro Continente, sin embar-
go, este producto lacteo se consumia en épocas anteriores. En el siglo
|1, Galeno, el admirable médico de la Grecia antigua, afirmaba que el
yogur ‘“‘tiene efectos purificadores, benéficos para el estdmago bilioso
y ardoroso’’ y en este sentido |o aconsejaba prefiriéndolo a la leche “'pro-
veniente directamente de la vaca, que tiene una propiedad ardiente” .
Pero el yogur no fue solamente apreciado por sus virtudes salutiferas,
preventivas o curativas. Los romanos, por ejemplo, apreciaron el yo-
gur como alimento delicado y nutritivo, como un regalo para el pala-
dar, e improvisaron algunas recetas a base de mezclar la leche fermen-
tada con miel, harinas y frutas, lo servian generalmente perfumado con
hierbabuena y orégano.

El yogur cobré prestigio en toda Europa en el siglo XV por el hecho
anecdotico de que Francisco | de Francia, ya en su ancianidad, hiciera
ir a su corte a un renombrado médico de Constantinopla, quien le
someti® a una dieta exclusiva de yogur. Si la leyenda no miente, el
yogur llegd a conocerse en Francia como /e /ait de la vie éternelle.

Sin embargo, la popularidad del yogur se debe a los estudios que, a
principios de nuestro siglo, realizo el bidlogo ruso llya Metchnikoff,
Premio Nobel de Medicina en 1908 y uno de los discipulos mas emi-
nentes de Pasteur. Metchnikoff, atraido por el hecho de la longevidad
que alcanzaban los habitantes de Bulgaria, Turquia y Armenia, partio
de la hipotesis de que ello podia ser debido al importante consumo
que estos pueblos hacian del yogur. Tras numerosos estudios, puso de
manifiesto, de una manera cientifica, el gran valor dietético y tera-
péutico de las leches fermentadas y, en particular el yogur.

EL YOGUR ES UN INVENTO GENIAL

Ya desde la antigliedad
tomaba yogurt la humanidad.

Mechnikoff con gran tino
vio que es bueno para el intestino.

Tras muchas generaciones
se extendié por todas las regiones.

Quienes lo toman con asiduidad
llegan a una avanzada edad.

Con yogurt el nifio crece
pues los huesos fortalece.

Grandes y chicos lo comen contentos.
Es el mejor de los alimentos.

Tiene hierro, fésforo, calcio y vitaminas.
Es tan rico que siempre te lo terminas.

26



-
‘
3
o -y
-
3
i
L
b
=
3
o
=
[
o
<
=
2
1
3
ie
Ly
o

Una vez conocidas la historia y las excelencias de estos derivados, se pasé al
estudio de su composicién y a su fabricacién casera.

EN UN YOGUR Y UNA CUAJADA INDUSTRIAL AZUCARADOS
(Por cada 100 gramos hay)

cuajada
Proteinas 3 44 q.
Materias grasas A 5
AzUcares 0

; 1
Calcio ; 148

YOGUR. Leche, fermentos lacticos y azdcar.

CUAJADA. Leche, nata, leche en polvo desnatada, azucar, gelatina, estabilizante
(E-406) y cuajo.
Pero, {qué es el yogur y como se elabora?

“El yogur se prepara con leche hervida a la que se inoculan lactobacillus, que
degradan la lactosa en dcido lactico, conservando todas las propiedades nutritivas
y haciéndola muy digestiva”.

Y como, el movimiento se aprende andando, nos metimos en la cocina del Co-
medor Escolar para fabricar yogur y cuajada casera.

Se procur6, en calidad de préstamo, todas las yogurteras posibles para hacer
cantidad suficiente a fin de que pudiesen ser consumidas, por todos los alumnos
de la experiencia.

Siguiendo el mismo procedimiento se eleboré la cuajada casera.

Una vez consumida y lavados los envases, los alumnos los decoraron consignan-
do todos los datos que la ley del Consumidor exige. Haciendo entre ellos un pe-
qguefio concurso para ver quién habia tenido una idea mas ingeniosa.
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VISITA A UNA FABRICA
DE YOGUR

Con el fin de que se viera el proceso de fabricacién industrial de derivados de la leche, fuimos
invitados por la firma “DANONE"’ a visitar sus instalaciones en Sevilla.

El sdbado 25 de mayo, marchamos con los alumnos de la experiencia, acompafiados por el Sr.
Alcalde y la Conejala Delegada de Sanidad y Consumo de nuestro Ayuntamiento.

Allf fuimos recibidos por directivos de la Empresa, a los que se hizo entrega de una placa con-
memorativa del Excmo. Ayuntamiento de Jerez.

Seguidamente, pasamos a un salén en donde se nos proyect6é una sesidon de video sobre la im-
portancia del yogurt en la alimentacion.

A continuacién nos dividimos en grupos pequefios para realizar mejor la visita. Al frente de
cada grupo iba una persona capacitada de la Empresa, que nos explico el funcionamiento de cada
sector, y contesto a las preguntas que se le hicieron.

Asi captaron los alumnos, el proceso de fabricacion del yogur industrial.

Anélisis
Pasterizacion de la leche

Leche de los /

Centros de
recogida

Fabricacion
de los envases

v

Etiquetado

Fermentacion +
para fabricar Andc
el yogurt 4 nalisis Control del peso

Yogurt b 2O Empaque-
preparado Bﬂﬂﬂﬁﬂﬂ s Distribucion
e —3)
( Cadena de envasado ’

Una vez realizado el recorrido a la fébrica nos obsequiaron con la degustacién de los productos
de la firma y con diversos recuerdos de la visita.
Y como también habia que hacer turismo, llevamos a los nifios al Parlamento Andaluz y a otros

lugares importantes de Sevilla.
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El estudio del queso constituye uno de los apartados mas importantes dentro del tema de los
derivados lacteos.

En primer lugar, como juego motivador, se hizo una investigacion de las distintas clases de
quesos existentes en el mercado. Para pasar, seguidamente, al estudio en profundidad del queso
como elemento nutritivo.

Pero ¢qué es el queso?

Ya desde la antigliedad, el hombre habia
observado la coagulacion de la leche forman-

do una pasta uniforme de la que se despren-
. (EL PILRR ™.

DE M| FUERZR' dia un liquido transparente, que luego se
ES EL QUESO! hacia més sélida y que se conservaba facil-
mente.

Existen muchas leyendas sobre su inven-
cion, pero la mas divulgada es la del merca-
der drabe, que transportaba leche almacena-
da en odres hechos con estbmagos de cor-
deros. Este hombre, al final del viaje, vio
que la leche habia desaparecido, quedando
en su lugar una pasta semisélida y un Ii-
quido ambarino. El hecho desafortunado
dio lugar a uno de los grandes descubri-
mientos de la humanidad: EL QUESO.

La realidad es, que ya los primeros
pobladores de Espafia lo elaboraban, que
los fenicios y griegos, eran grandes come-
dores de queso; y que en Roma, la cultura
del queso fue elevada a la categoria de
ciencia.

29
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— Para la fabricacién de un kilo de queso se precisan entre 5y 10 litros de leche,
por lo que se puede decir:

EL QUESO ES UN SUPERCONCENTRADO DE PRODUCTOS LACTEOS.

— Con el cuajado y desuerado, de la leche, quedan la mitad de las materias sélidas
casi toda la materia grasa y las tres cuartas partes de las proteinas.

— Esta riqueza en grasa y proteinas, junto con el gran contenido en calcio, fésforo
y vitaminas A, B y D, hacen del queso uno de los alimentos mas completos de
la naturaleza. Con 60 gramos de queso curado se cubre la cuarta parte de las
necesidades diarias de proteinas, las tres cuartas partes de calcio y la cuarta
parte de vitamina A.

— EL QUESO ES MUY DIGESTIVO. Al contrario de lo que se piensa, los quesos
se digieren tanto més facilmente, cuanto mas han madurado, ya que el proceso
de maduracion equivale a una predigestion.

Composicion de los quesos por 100 gramos
Calorias Proternas Grasas Calcio
g. g. mg.

26,2 215 900
Burgos 19,0 15,0 210
Cabrales 20,5 325 700
Camembert 18,0 162
Gruyeére 30,0 700
Manchego 241 400
Nata 26,7 . 300
Requesén 16,0 100
Rochefort 224 700

CONSUMO TOTAL DE
QUESO

PAISES KGS./HAB. Y ARO
Francia

CONSUMO DE QUESO EN ESPANA COM- lst“‘f%‘a
PARADO CON EL QUE SE HACE EN iy

Holanda
OTROS PAISES Alemania (R.F.)

Suiza
Noruega

~

Estas cifras hablan por si solas del escaso
consumo de queso en nuestro pafis. ;
Estd probado que, el estado nutricional de gé?air;a_rﬁix
las poblaciones es paralelo a su CONSUMO " ek :

Polonia
PE OUESO. USA.

Canada
Yugoslacia
Reino Unido
Espana
Irlanda
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elaboracion

Para la elaboracion del queso se selecciona la
leche con sumo cuidado vy se filtra para eli-
minar cualquier impureza que pudiera con-
tener. La leche, una vez filtrada, se norma-
liza para que tenga el contenido adecuado
de materia grasa, de conformidad con el
queso que se desee fabricar, pasando luego
al proceso de pasterizacién para eliminar
de la leche los gérmenes no deseables. Al-
gunos tipos de queso se elaboran con leche
cruda, en este caso se debe disponer de una
leche sana, fresca y de toda garantia. La
ley prohibe la preparacion de quesos frescos
con leches sin pasterizar y permite la fabri-
cacioén con leche cruda, en las debidas con-
diciones, en aquellos quesos que tienen
una maduracién minima de dos meses.

La leche, asi preparada, se calienta a tem-
peraturas entre 30 y 34° C., se le afade
cuajo y fermentos lacticos para su coagula-
cion. El tiempo de coagulaciéon puede va-
riar desde unos minutos a varias horas.

La leche coagulada, la llamada cuajada,
se introduce en moldes para desuerar;
también puede cortarse y recalentarse para
conseguir que la eliminacion del suero sea

mds completa. En la mayoria de los casos,
los quesos se prensan. Una vez prensados se
salan, corrientemente, por inmersién en
salmuera.

Los quesos del tipo fresco se conservan en
camaras frigorificas. Los que deben sufrir
maduracién se llevan a camaras especiales
donde, con una temperatura determinada
y el necesario grado de humedad, junto
con la actividad de una serie de micro-
organismos, adquieren las propiedades de
consistencia y gusto que determinaran su
identificacién.

Elaboracién artesanal

Fabricacién industrial

Haciendo un queso casero
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LOS TIPOS DE QUE/O

Doble grasa: Aquellos que contienen un
minimo de grasa, sobre extracto seco
del 60 por ciento.

Extragraso: Deberdn contener un minimo
de materia grasa del 45 por ciento.

Graso: La cantidad de grasa no sera inferior
al 40 por ciento.

Semigraso: 20 por ciento de grasa como
minimo.

Magro: Con menos del 20 por ciento.

Frescos: Son considerados los quesos de
reciente elaboracién, que no han sufrido
ninguna transformaciéon ni fermenta-
cion, salvo la lactica. Como ejemplo
tenemos los de Burgos y Villalén.

Maduros: Son los quesos que ademds de
la fermentacion lactica, han experi-
mentado algun otro tipo de transfor-
maciones y fermentaciones en su masa.

Este grupo se subdivide a |la vez en:

— Quesos de pasta blanda, entre los que
podemos destacar el espariolisimo Ca-
brales, que madura con mohos en su
interior,

— Quesos de pasta prensada como el
Manchego, Idiazdbal, Roncal, Mahon,
Bola...

Fundidos: Son los obtenidos mediante la
molturaciéon, mezcla y fusién de una o
mas variedades de quesos con ayuda de
tratamientos térmicos. Son de esta clase
los quesos de lonchas, porciones, blo-
que...

En Espana disponemos de todos estos
tipos de queso, asi como de variedades
de alta calificacion.
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con las manos
en la masq

[ QUE MANOS
TIENEN ESTAS
MAESTRAS./

POSTRES FABRICADOS CON LECHE

Como final de la experiencia,
se traté de los distintos postres
que se hacen con leche:

— Las natillas.

— El flan.

— El arroz con leche,
— Los helados.

Los alumnos mostraron gran
interés por la elaboraci6n de es-
tos productos, sobre todo a la
hora de consumirlos.

33



. aeaBgegoF N %

ARROZ CON LECHE FLAN DE HUEVO

INGREDIENTES
1

INGREDIENTES
1/2 Litro de leche

taza de arroz

3/4 litros de leche 4 huevos
150 gramos de azucar 250 gramos de azucar
cascara de limoén cdscara de limén

agua y una pizca de sal.
PREPARACION

i ispn Se pone al fuego la flanera con 100 gramos

Se lava el arroz y se pone a hervir bien cu- de azlcar para bafiarla en caramelo.

bierto de agua con la sal. Se baten los huevos con el resto del aztcar
Cuando se consume el agua se le afade la y se van mezclando con la leche, que se
leche, el azlcar y la cascara de limon. habrd hervido con la cascara de limén.

Se deja cocer hasta que esté en su punto. Se vierte esta mezcla sobre la flanera y
Si queda muy seco se le agrega mas leche. se pone al “bafio maria” hasta que se
Se vacia y se espolvorea con canela molida. cuaje.

Se consume frio. Se desmolda y se adorna una vez frio.

~ HELADO

LLLDSHELEDOS
T Ao . oo e wpmibes dyes

N b

& -
o

b e i

i e

LOS ALUMNOS ESTU-
DIARON LAS CARACTE-
RISEIEAS:  DE "ESGUS
PRODUCTOS, TANTO
LOS DE FABRICACION
CASERA COMO LOS DE
COMERCIALIZACION IN-
DUSTRIAL

INGREDIENTES £~

FREPRRFICION

ok huTan% ; COMO EN TODOS LOS
: TEMAS SE REALIZA-
RON MURALES, EN LOS
CUALES SE REFLEJA-
BAN LOS CONOCIMIEN-
TOS ADQUIRIDOS
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(15) LOS AUDIOVISUALES

Los audiovisuales, por su interés pedagdgico, tuvieron un lugar destacado en la programa-
cion de la experiencia:

— Se proyectaron peliculas y diapositivas sobre el tema, facilitadas por la Consejeria.

— Se confeccioné un diaporama, reflejo de todos los temas tratados, sobre la leche y
sus derivados.
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el diaporqmq

El objetivo principal de este diaporama, es de poder trasladar los conocimientos adqui-
ridos a otros nifios, tanto del Colegio como de otros centros. Para ello se-le dio un formato
informal simulando un programa de televisiéon, ya que se pretende sea una proyeccién a la
vez que instructiva, amena.

PRESENTADORA LOCUTORA ANA
Virginia Vidal Ruiz Ruth Nufiez Falero

OTROS PAPELES

Pedro Ignacio Valle Vazquez
M.2 José Guzmdén Carrasco
Miguel Gil Martinez

Pedro José Gonzalez Ibafiez
David Romero Calzado

PEPE LOCUTOR LA VACA LECHERA

Francisco Antonio Zahinos



la experiencia
en preescolar

Si tomas leche abundante,
como tiene calcio y vitaminas,
ellos crecerdn gigantes

y ellas no serdn chiquininas.

Si las grasas te hacen engordar
y con las protefnas crecer,
mucha leche debes beber

si en la disco quieres ““faldar’”

Tomando, en el desayuno,
leche y pan con mantequilla
con dos yogur, mejor que uno.
iCémo te pones chiquilla!

y iqué fuerte se hace uno!
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. LOS CONSUMIDORES

PONENTE: Josefa M.? Caraballo Saavedra
Concejala Delegada de Sanidad vy
Consumo del Excmo. Ayunta-

miento de Jerez de los Caballeros.

INFORMACION BASICA
SOBRE

LA LEY GENERAL
PARA LA DEFENSA

DE LOS CONSUMIDORES
Y USUARIOS

Son consumidores: DERECHOS

Los que compran, para utilizar o disfrutar de ellos, (Capitulo |, art. 2.2.)
cualquiera de los siguientes:

A que se
le proteja:

— Su salud.

— Su seguridad.
— Sus intereses

‘ e "
‘ o6micos.
. IIIIIIIIIIIIIIII 2 f — gfg?n{:z;:s sociales.

A que se
le informe:
— Sobre cualquier
Bl_enel s Productos servicio.
(ejemplo: piso, (ejemplo: detergente, — Sobre cualquier
coche, etc.) carne, leche, etc.) producto.

A que se le
indemnice o repare:
— De los danos sufridos.
— De los perjuicios
ocasionados.

A participar:

— En la elaboracion de
las disposiciones
generales que le
afecten.

s._rvlclos ; Actividades
(ejempio: autobus, (ejemplo: cine, teatro,
colegio, etc.) futbol, etc.)
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OBLIGACIONES
DEL

COMERCIO
MINORISTA

PROTECCION DE LA SALUD
(cap. |1, art. 3.2 51 2

— Los productos, actividades o servicios del mercado
no implicaran riesgos para la salud y/o seguridad
de los consumidores.

— Los riesgos susceptibles de provenir a pesar de un
correcto uso, deben ser informados previamente
a los consumidores, mediante instrucciones, indi-
caciones y advertencias (prospectos).

Prohibido
(cap. |, art. 5:2)

— Usar aditivos no autoriza-
dos expresamente por la
CIOA™.

Tener o almacenar produc-
tos no permitidos o prohi-
bidos.

Vender a domicilio bebidas
o alimentos que no relnan
las condiciones técnico-sa-
nitarias establecidas.

Vender o suministrar ali-
mentos envasados, cuando
no conste o no tengan el
numero del Registro Gene-
ral Sanitario de los Alimen-
tos.

Importar articulos que no
cumplan la presente Ley.

Utilizar en la construccién
de viviendas y locales de
uso publico, materiales que
creen riesgos para la salud
o securidad de las perso-
nas.

OTRAS OBLIGACIONES

Los alimentos estaran
protegidos. No contactaran
con el suelo.

2

Los alimentos perecederos
estaran en frigorifico, a una
temperatura entre 0° y 8° C.
Tendran termometro
contrastado.

3

Los congelados estaran en
congeladores en
funcionamiento permanente,
ya que la parada deteriora
los alimentos.

4

Los productos envasados y
etiquetados no seran
vendidos a granel.

5

El etiquetado de productos
envasados, que ya ha entrado
en vigor en su totalidad, sera
como dispone el Real Decreto
2058/1982, de 12 de agosto.
(Consejos utiles a los
consumidores, n.2 il.)

6

Plaguicidas, insecticidas,
productos de limpieza, estaran
completamente separados

de los alimentos.

7

El local debe estar limpio
y sin animales (insectos, etc.)

No estaran expuestos sin
proteccion entre articulo
y cliente, los productos
de bolleria y pasteleria.

El papel de envolver serd
de los autorizados por la
Direccién General de Salud.

Todos los articulos o grupos
de articulos deben tener
marcado el precio.
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COLABORADORES

Para el desarrollo de la experiencia, se ha contado con plena colaboracién de los organis-
mos y entidades siguientes:

CONSEJERIA DE SANIDAD Y CONSUMO DE LA JUNTA DE EXTREMADURA

Como promotora y patrocinadora de la experiencia, ha sido el Organismo que mayor
apoyo nos ha prestado, tanto en el aspecto moral como material.

— En el aspecto moral, mediante las diferentes visitas de estimulo que han realizado, tanto
su Consejero, D. Alfredo Gimeno Ortiz, como su Director General, D. Rafael Calero
Carretero, que han estado en contacto permanente con este grupo y han servido de
nexo con los medios de difusion, prensa y radio.

— En el aspecto material, facilitando los recursos econdmicos necesarios para llevar a cabo
los distintos trabajos, -asi’ como todo el material estadistico, impreso, visual y biblio-
grafico, disponible en la Consejeria.

EXCMO. AYUNTAMIENTO DE JEREZ DE LOS CABALLEROS

En todo momento, a lo largo del curso, ha existido una estrecha colaboracion entre Al-
caldia, Concejala Delegada de Sanidad y Consumo y los Profesores responsables de la ex-
periencia.

D. Manuel Calzado y D.? Josefa Maria Caraballo (Mari Loli para los amigos) han partici-
pado de todas las actividades, asistiendo a las distintas charlas y visitas, animando con su
interés a todos los miembros del grupo para conseguir los fines propuestos.

CENTRO DE APOYO Y RECURSOS DE EDUCACION COMPENSATORIA

Como en todas las actividades relacionadas con la ensefianza, el C.A.R., colaboré con el
Colegio realizando grabaciones en video de los distintos trabajos y facilitando los medios de
reprografia para producir esta memoria.

CASAS COMERCIALES RELACIONADAS CON PRODUCTOS LACTEOS

Al comenzar esta experiencia, se remitié a todas las marcas de productos lacteos, una
carta circular solicitando colaboraciéon. Las que asi lo hicieron (como Ceplac, Danone,
Kraft, El Caserio y Nestlé) no regatearon medios para servirnos.
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