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L'autora presenta dues experiéncies, “Fem formatge” i “Netegem l'aigua”, que va dur a
terme amb dos alumnes del CAP en dos cursos diferents. La tria d’activitats es va fer a
partir de les titulacions academiques i de I'experiéncia professional d’aquests alumnes: en
aquest cas, un enginyer agronom i una enginyera quimica. D’aguesta manera hom prete-
nia que el intercanvi de coneixements resultés ben profitds per tots els agents educatius:

tutora, alumne de CAP i alumnes del centre.

Paraules clau: formacio del professorat, experiments, processos industrials, quimica.

Introduccio

El curs 97-98 va arribar en Josep Balcells i
Gasso6 a I'lES “Joan Brudieu” de la Seu d'Urgell per
fer les practiques del CAP. Era un enginyer agro-
nom, amb experiéncia professional en el mén del
formatge (fabrica de formatge i mantega Cadji).

Junt amb la tutora de practiques al centre es va
decidir dur a terme la fabricacié de formatge al la-
boratori de I'Institut. Aixi aconseguiem diferents ob-
jectius:

a) preparar les classes i el material amb facilitat
per part de I'alumnat del CAP

b) experiéncia reeixida en ser duta a terme per
professionals i seguida amb interés pels alum-
nes al ser un tema molt proper

c) intercanvi de coneixements entre la tutora i
I'alumne de CAP a nivell d’experiéncia docent i
professional

El curs 2005-2006, I'Anna Fernandez i Vidal,
enginyera quimica, amb experiéncia laboral en la
Depuradora d’Aigiies del Principat d’Andorra, va
venir a fer les practiques del CAP a I'lES “Joan
Brudieu” de la Seu d'Urgell. També es va decidir
triar un tema ben conegut per I'alumna de CAP: les
depuradores d’aigua, per tal d’assolir uns objectius
molt similars als de la primera experiéncia

Fem formatge

Es va dissenyar una classe d’introduccié, dues
de fabricaci6 i tastet de formatge, i una que servis
d’avaluacié de I'experiéncia.

Elaboracio

e (5 litres) Llet de bossa —pasteuritzada— + 2%
ferments + 0'4 % clorur de calci + quall (de for-
¢a 1:10000)

e S'escalfa a 30°C al bany maria (doble olla)

e Es deixa reposar i als 30 minuts la quallada ja
es pot tallar amb una espatula, en uns cubs de
mida semblant als grans de blat de moro

e Colar, emmoatllar, anar girant i colant el format-
ge. Guardar a la nevera

Aixi s’obté un maté amb el gust dels ferments
que hi hem posat, encara que també es pot fer
sense posar-n’hi. El clorur de calci ajuda a quallar
la llet. El quall es pot adquirir en una farmacia on
ens informaran de la seva “for¢ca” o capacitat de
quallar la llet. Si es vol un formatge determinat, ti-
pus Edam, manxego... cal fer altres operacions
com reescalfar, tallar la quallada en trossos més
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petits, salar el formatge posant-lo en salmorra (160
g/L de sal), parafinar-lo o no...

També es va ensenyar a fer una aproximacio a
un tastet de formatges: vaca, ovella i cabra. S’ano-
tava el gust predominant, el tipus de forats...

S’alternava el tast amb daus de poma per pre-
parar el paladar per nous gustos...

Netegem l'aigua

Es va dissenyar una classe d’introduccié al fun-
cionament de les depuradores, una per depurar ai-
gles residuals al laboratori i una d'avaluacié de
I'experiéncia.

Procediment

En un vas de precipitat 500 mL de mostra
d'aigua bruta, afegir uns 2 mL de coagulant (la
quantitat es determina fent diverses proves previ-
es), agitacid intensa durant 4 minuts per tal d'ini-
ciar la reacci6 el més rapid possible.

Afegir uns 2 mL de floculant, agitacié intensa
durant 10 segons per barrejar i agitacié suau durant
1 minut per homogeneitzar, perd no trencar el flo-
cul. Finalitzat el temps s’ha format un flocul gran
que decanta facilment i queden dues fases molt di-
ferenciades a la mostra. El sobrenedant és trans-
parent, tot i que amb matéria organica dissolta que
no es veu. El flocul queda a la base del vas de pre-
cipitats

Reactius

Coagulant: Sulfat d’alimina. Densitat 1,33 kg/L,
puresa 8%. Es prepara una dissolucio de factor de
dilucio 10.

Floculant: Polimer anionic. Es prepara una dis-
solucié del 0,2% en pes.

Bases tedrigues
La coagulacié té lloc en dues fases. La primera

és fer una mescla del coagulant amb I'aigua mitjan-
cant una forta agitacio. | la segona és la floculacio,

en la qual les particules s’ajunten formant els flocs.

La materia col-loidal que porta I'aigua es manté
en suspensié degut a la seva carrega negativa, els
agents coagulants, que sén sals trivalents d’alumini
i ferro, neutralitzen les carregues i fan que les par-
ticules s’aglomerin en altres de més grans. Per tal
que aquesta operacié s'efectui de forma més rapi-
da s’afegeixen els anomenats coadjuvants de flocu-
laci6. Per a aix0 s'utilitzen polielectrolits, que sén
macromolécules sintétiques amb carregues eléctri-
ques o grups ionitzables.

Conclusions

Cal dir que I'experiéncia de “Fem formatge” es
va dur a terme en l'area de Tecnologia i la segona
en la de Fisica i Quimica, si bé es poden utilitzar
indistintament. SO6n adients per a segon cicle
d’ESO i Batxillerat.

La valoraci6 de les activitats per part de les
persones que hi hem intervingut ha estat positiva,
ja que s’han assolit de forma satisfactoria els objec-
tius proposats:

Durant el present curs 07/08, junt amb una
alumna del CAP, quimica, amb experiéncia en el
mon de I'elaboracié de productes carnics, hem co-
mencat a preparar una activitat sobre fabricacié
d’embotits (diagrames de flux, determinaci6 d’addi-
tius...) dirigides a tercer i quart d’'ESO i Batxillerat
Cientific.

Probablement l'interés d’aquestes experiéncies
es trobi en la seva senzillesa i alhora en la qualitat
de les sessions de classe que es poden dur a ter-
me amb els alumnes del CAP.
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