Apellidos del profesor: Pacini

Nombre: Giulia

Titulo: Produccion de Aceite de Oliva - Un
Viaje Computacional

Duracion: 2-3 sesiones de clase

Asignatura: CIENCIAS NATURALES

Objetivos:

e Desarrollar la curiosidad, habilidades de observacion y un enfoque cientifico para explorar la

naturaleza.

e Comprender los ciclos naturales involucrados en la produccion de aceite de oliva.

Introducir a los estudiantes al ciclo de vida y caracteristicas del olivo.

e Identificar conexiones y relaciones en el mundo natural.

Elementos clave de CC: Descomposicion; Reconocimiento de Patrones; Abstraccion; Disefio de

Algoritmos

Grupo de edad: De 8 a 10 afios

Situaciones de aprendizaje: aula, sala de arte,
laboratorio de informatica, huerto escolar y
finca de olivos.

Tipo de Actividad:
Trabajo individual, trabajo en grupo,
aprendizaje cooperativo.

Materiales:

e Aceitunas: aceitunas reales o réplicas de
plastico

e Imagenes o diagramas: de los pasos de la
produccion de aceite de oliva

e Materiales de aula: pizarra, rotuladores,
papel

e Acceso al laboratorio de informatica:
para investigacion y presentaciones

e Muestras de aceite de oliva: para
exploracion sensorial

Recursos:

e Fincas o almazaras: organizar una visita o
invitar a un experto

o Mercados locales: explorar variedades de
aceite de oliva y productores

e Asociaciones o cooperativas de aceite de
oliva: aprender sobre practicas de
produccion local y sostenibilidad

Desarrollo del Aprendizaje

Definicion del Problema: Los estudiantes disefiaran un proceso de produccion de aceite de oliva
eficiente y sostenible, considerando factores como métodos de cosecha, técnicas de procesamiento e

impacto ambiental.




Introduccion.

El aceite de oliva, un elemento esencial en la cocina mediterranea, ha sido un producto valioso durante
siglos. Su proceso de produccion implica una serie compleja de pasos, desde la cosecha de las aceitunas
hasta la extraccion del aceite. Al comprender este proceso, los estudiantes pueden desarrollar una
mayor apreciacion por el mundo natural y la ingeniosidad humana en la produccion de alimentos.

Evaluacion Previa (opcional)

1. Descomposicion

Actividad 1: Comprender la Produccion de Aceite de Oliva (30 minutos)

Iniciar con una discusion sobre las aceitunas y su uso para hacer aceite de oliva.
Descomponer el proceso de produccion de aceite de oliva en pasos mas pequefios y
comprensibles.

e C(Crear una lista o diagrama en la pizarra que muestre los pasos secuenciales en la produccion de
aceite de oliva.

2. Reconocimiento de patrones.

Actividad 2: Identificar Patrones en la Produccion (45 minutos)

e Mostrar imagenes o diagramas de cada paso en el proceso de produccion de aceite de oliva.
e Discutir patrones y elementos comunes entre los pasos, como triturado, prensado y extraccion.
e Pedir a los estudiantes que identifiquen y etiqueten estos patrones en el diagrama.

3. Abstraccion:

Actividad 3: Abstraccion de los Pasos de Produccion (45 minutos)

e Abstraer los principios clave de cada paso de produccion, enfocandose en lo que ocurre con las
aceitunas.
e Discutir el concepto de extraccion, transformacion y el producto final (aceite de oliva).
e Fomentar el pensamiento abstracto sobre como cada paso contribuye al producto final.
4. Diseiio de algoritmos:

Actividad 4: Disefiar un Proceso para Aceite de Oliva (60 minutos)

e Retar a los estudiantes a pensar de manera algoritmica y disefiar un proceso mas eficiente para
hacer aceite de oliva.




e En pequeiios grupos, hacer que los estudiantes esbocen y describan su proceso optimizado de
produccion de aceite de oliva.
e Fomentar la creatividad y la resolucion de problemas al modificar los pasos existentes.

Algoritmo: Produccion de Aceite de Oliva

Materiales: Aceitunas, prensa de aceitunas, trituradora, separador, contenedores y otros equipos
utilizados en la produccion de aceite de oliva.

Paso 1: Cosecha (el tiempo varia segiin la madurez de las aceitunas)
Cosechar aceitunas maduras de los olivos utilizando métodos manuales o mecanicos.

Paso 2: Clasificacion
Clasificar las aceitunas cosechadas para eliminar hojas, ramitas y otros residuos.

Paso 3: Lavado
Lavar bien las aceitunas para quitar la suciedad y el polvo.

Paso 4: Triturado
Triturar las aceitunas limpias hasta formar una pasta, usando una trituradora o molino. Este proceso
rompe las paredes celulares de las aceitunas y libera el aceite.

Paso 5: Malaxacion
Mezclar la pasta de aceituna para facilitar la union de las gotas de aceite en unas mas grandes,
mejorando la eficiencia de la extraccion del aceite.

Paso 6: Separacion
Separar el aceite de la pasta usando una centrifuga o prensa. Este paso separa el aceite de los
componentes solidos, como la pulpa y los huesos.

Paso 7: Filtrado
Filtrar el aceite extraido para eliminar las impurezas o particulas restantes.

Paso 8: Almacenamiento
Almacenar el aceite de oliva recién extraido en contenedores oscuros y limpios para protegerlo de la luz
y el aire.




Paso 9: Control de Calidad
Realizar pruebas de calidad en el aceite de oliva para garantizar que cumpla con ciertos estdndares y
criterios.

Paso 10: Envasado y Distribucion
Envasar el aceite de oliva en botellas o contenedores para su distribucion y venta.

Paso 11: Limpieza
Limpiar y mantener el equipo utilizado en el proceso de produccion.

Evaluacion:

Evaluacion formativa:

e Observaciones: Monitorear la participacion de los estudiantes en las discusiones, actividades en
grupo y presentaciones.

e Preguntas: Formular preguntas durante la leccion para evaluar la comprension e identificar
conceptos erroneos.

e Listas de verificacion: Utilizar listas de verificacion para evaluar el desempefio de los
estudiantes en tareas individuales, como completar diagramas o escribir explicaciones.

Evaluacion sumativa:

e Presentaciones finales: Los estudiantes presentaran sus procesos de produccion de aceite de
oliva disefiados a la clase, evaluando su comprension del proceso, la aplicacion de los principios
de pensamiento computacional y la viabilidad de su propuesta.

e Asignaciones escritas: Asignar un ensayo reflexivo o una historia corta basada en la leccion,
donde los estudiantes puedan explorar sus pensamientos sobre la produccion de aceite de oliva,
su impacto ambiental y la importancia de practicas sostenibles.

Prueba de evaluacion posterior (opcional): Explica el significado de estas palabras:
Cosecha, Triturado, Malaxacion, Separacion, Filtrado, Almacenamiento

Opcion multiple:

1. (Cual es el primer paso en el proceso de produccion de aceite de oliva?
a) Cosecha
b) Triturado
c¢) Lavado
d) Clasificacién




Feedback basado en la prueba posterior (opcional):

Resultados esperados:

Los estudiantes obtendran una comprension basica de como se produce el aceite de oliva a partir de las
aceitunas, mejoraran sus habilidades de pensamiento computacional a través del analisis y la
optimizacion del proceso de produccidn, y tomaran conciencia de la importancia de practicas de
produccion de alimentos eficientes y sostenibles.

Notas:

El proyecto naci6 al descubrir en la cercania de la escuela la finca “Giusti Nicola”, especializada en el
cultivo de olivos. Este arbol, bello y antiguo, se ha convertido en protagonista de la economia local,
tanto para la produccion de nuevas plantas en los viveros como para la produccion de un excelente
aceite. La curiosidad de los nifios y el deseo de explorar y aprender me motivaron a hacer del territorio
un "gran libro abierto"




