Visitaremos la almazara para conocer cémo se elabora el
aceite de oliva virgen extra. Explicaremos paso a paso todo el
proceso de produccién - la llegada de las aceitunas, su limpieza
y molienda, la extraccién, el almacenamiento y el envasado del
aceite de oliva-.

La actividad, es una oportunidad para descubrir cémo se combi-
nan la tecnologia actual y el saber hacer tradicional en la produc-
cidén de este alimento, presente en nuestra cultura desde hace mas
de 5.000 afios.

Ademas, hablaremos de su historia y de cémo ha formado parte
de la vida mediterrdnea desde la antigledad, tanto en la alimen-
tacién como en rituales y cuidados personales.

Después de una visita para conocer el proceso de elaboracién, la activi-
dad continda en el aula con una cata educativa adaptada a jévenes.

Durante la cata, los estudiantes ...
- Aprenden, con ejemplos prdcticos, a distinguir los atributos positivos
gue caracterizan a un buen AOVE (como su aroma o sabor).

- Descubren cémo identificar ciertos defectos presentes en aceites de
menor calidad y comprenden por qué estos no se recomiendan para una
alimentacién saludable.

- Desarrollan la capacidad de analizar y valorar de forma més critica
lo que consumen en su vida diaria.

A través de la explicacién técnica y la experiencia sensorial directa,
buscamos fomentar hdbitos de alimentacién saludable, mostrando
ademés la relevancia del AOVE dentro de la dieta mediterrdnea.

Esta actividad pretende, en un ambiente cercano y participativo, aportar
conocimientos Utiles para que los estudiantes tomen decisiones més
informadas y conscientes en su dia a dia.




