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Rezumat: Proiectele STEAM joacd un rol important in activitdtile extracurriculare, oferind multiple avantaje pentru
dezvoltarea elevilor. Aceste proiecte imbina discipline stiintifice si tehnologice cu artele si matematica, promovand
Invatarea interdisciplinara si dezvoltarea abilitatilor esentiale pentru secolul XXI. Rolurile proiectelor STEAM 1in
activitatile extracurriculare contribuie la: dezvoltarea gandirii critice si rezolvarea problemelor, stimularea creativitatii,
Invatarea colaborativd, incurajarea autonomiei si a inifiativei personale, legdtura cu lumea reald, dezvoltarea
abilitatilor tehnice.

Cuvinte-cheie: activitati extracurriculare, activitdti STEAM, problema, creativitate, abilitati.

Abstract: STEAM projects play an important role in extracurricular activities, offering multiple advantages for students'
development. These projects combine scientific and technological disciplines with arts and mathematics, promoting
interdisciplinary learning and the development of essential 21st-century skills. The roles of STEAM projects in
extracurricular activities contribute to: the development of critical thinking and problem-solving, stimulating creativity,
collaborative learning, encouraging autonomy and personal initiative, connecting with the real world, and developing
technical skills.

Keywords: extracurricular activities, STEAM activities, problem, creativity, skills.

Scopul activitatilor extracurriculare este de a dezvolta unele aptitudini speciale, de a antrena
elevii In activitdti cat mai variate si bogate in continut, cat si a cultiva interesul pentru activitati socio-
culturale, oferind suport pentru reusita scolard in ansamblul ei si fructificand talentele personale,
corelarea aptitudinilor cu atitudinile caracteriale.

Cu vehementd, Tmpartdsesc opinia precum ca e necesar de a incerca sa faci, sa refaci, pana
ajungi sa stapanesti bine cunostintele. De fapt, activitatea extracurriculara este o componenta
educationala valoroasa si eficienta, careia orice cadru didactic trebuie sa-i acorde atentie, adoptand,
in primul rand, o atitudine creatoare, atat in modul de realizare al activitatii, cat si in relatiile cu elevii,
asigurand astfel o atmosfera relaxanta care sa permita stimularea creativa a elevilor.

Una din principalele probleme ale pedagogiei si didacticii este ridicarea interesului elevilor fata
de invatatura. Un rol important il are continutul materiei instructive, caracterul si continutul
exercitiilor si problemelor alese, metode de organizare a lucrului la lectie. Dorinta elevului de a afla
ceva nou se mentine pe parcursul intregii perioade de instruire in scoald. Acest interes trebuie sa fie
sustinut si dezvoltat atat in cadrul orelor de curs cat si a orelor extracurriculare. Invitarea presupune
0 schimbare in comportamentul unui organism ca urmare a unei interactiuni cu mediul, care se traduce
printr-o crestere a repertoriului sau, dar care nu include maturizarea fizica sau alte schimbari de acest
tip. Din punct de vedere a celui care invata, dar si al celui care educa, procesul invétarii trebuie sa fie
creativ, sa implice transformari mici sau mari, care sa se regaseasca in combinarea diversa a tuturor
influentelor ce ne inconjoara. Invitarea poate capita valente nebanuite prin faptul ca putem acumula
cunostinte sau putem dezvolta deprinderi prin influente intamplatoare.

Activitdtile extracurriculare reprezintd un element prioritar in politicile educationale Intrucat
au un impact pozitiv asupra dezvoltarii personalitafii tanarului, asupra performantelor scolare si
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asupra integrarii sociale in general. Participarea la activitati extracurriculare structurate, organizate
de scoli, spre deosebire de participarea la activitati nestructurate se asociaza cu rezultate pozitive in
ceea ce priveste dezvoltarea adolescentilor: performanta si rezultate scolare mai bune, coeficienti de
abandon scolar mai scazuti, o stare psihologicad mai buna, incluzand un nivel de stimd de sine mai
bun, mai putine griji privind viitorul i sentiment redus de izolare sociald, un grad mai scazut de abuz
de alcool si droguri. Activitatile extracurriculare contribuie la gandirea si completarea procesului de
invatare, la dezvoltarea inclinatiilor si aptitudinilor elevilor, la organizarea rationald si placuta a
timpului lor liber.

Abordarea STEAM in educatie reprezintd o metodad interdisciplinara ce integreaza stiinta,
tehnologia, ingineria, artele si matematica in procesul educational. Acest model promoveaza
gandirea critica, rezolvarea de probleme si creativitatea, elemente enumerate ca fiind esentiale in
dezvoltarea competentei de a invata sa inveti.

Am considerat important segmentul si rolul proiectelor STEAM, pe care le putem implementa
in cadrul unititii de curs "TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE PATISERIE SI COFETARIE",
valorificAndu-le prin diverse activitati, menite sa sporeasca interesul elevilor fata de segmentul
educational.

Pornind de la ideea ca in fiecare an, la data de 16 octombrie, oameni din intreaga lume se
adund pentru a celebra un element esential al dietei umane — péinea, este 0 ocazie de a onora
istoria, diversitatea si semnificatia culturald a acestui aliment fundamental. in acest context, elevii
de la PFPT Tehnologia alimentatiei publice, au organizat activitatea extracurricularad cu genericul:
»Prea curatd-i fata pdinii”, oferind publicului o vizualizare inedita printr-o prezentare a celor mai
indragite produse de panificatie. Punctul de plecare in alegerea acestei activitati a fost dorinta elevilor
de a escalada piscul ineditului, de a trece de la teorie la activitati practice, manifestand interes,
curiozitate, imaginatie, creativitate, activitati in cadrul carora elevii se simt in largul lor.

Obiectivele activitatii, enuntate mai sus, S-au orientat spre consolidarea competentelor si
abilitdtilor profesionale ale elevilor, stimularea creativitatii, imaginatiei si a gustului pentru frumos,
promovarea valorilor nationale prin arta culinara si incurajarea viitorilor specialisti. La elaborararea
scenariului acestei activitati, s-a tinut cont de faptul cum ar vrea sa arate produsele finite pentru ei.
Elevii au proiectat, au pictat §i si-au imaginat cum ar arata produsele ideale in viziunea lor.

Initial, a fost intocmit portofoliul activitatii cu fotografii, o prezentare PPT cu activitatile
desfasurate, un poster in care elevii s-au axat pe urmatoarele aspecte: Sortimentul produselor: au
ales sa prepare produse cu specific national, si anume: cozonaci, pdine, colaci, chifle cu seminte,
elaborarea fisei tehnologice si cea de calcul: au completat fisa tehnologica, indicand gramajul
materiilor prime, procesul tehnologic de preparare, indicii de calitate si au calculat pretul de vanzare
a produselor, calculul valorii energetice a produsului: au calculat valoarea nutritiva, apoi valoarea
energeticd a produsului finit, realizarea unei expozitii tematice.

Activitatea a culminat cu prezentarea produselor de cétre elevi, facilitand cresterea si sporirea
potentialului elevilor in diverse manifestari valorice.

In debutul activitatii elevii au fost repartizati in echipe, respectiv au participat la mai multe
probe. Prima echipa a vorbit despre istoricul aparitiei painii. Painea e un aliment foarte important,
asa cd s-au gandit ca este bine s se stie despre originile ei, despre traditiile si cultul painii, despre
diferitele moduri de preparare a acestui aliment folosit ca hrand inca din neolitic. Unul dintre cele
mai vechi alimente, painea, dateaza din Neolitic (“epoca pietrei lustruite”), o perioada preistorica pe
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care specialistii o plaseaza in jurul anului 10.000 inainte de Christos. Neoliticul este o perioada
semnificativa in dezvoltarea civilizatiei umane, prin aparitia uneltelor de piatra lustruita, a primelor
forme de prelucrare prin foc a cuprului, a agriculturii primitive, a cresterii vitelor si a olaritului.
Originea painii e Inca neclard - poate fi rezultatul unor incercdri experimentale de a combina
grauntele de cereale macinate cu apa sau pur si simplu o intdmplare. Prima paine era una nedospita,
asemanatoare cu turtele pe care le intdlnim si in zilele noastre (tortilla mexicana este cea mai celebra
dintre ele). Egiptul secolului 18 inainte de Christos este considerat locul aparitiei painii dospite,
evolutie favorizata de folosirea unui tip de grau care continea indeajuns gluten cat sd permita
cresterea aluatului. Dospirea painii timpurii se ficea in mai multe feluri, in functie de specificul
zonei: cu spuma de bere, cu suc de struguri fermentat impreuna cu faina, cu tarate de grau inmuiate
n vin sau - varianta cea mai simpla - cu o bucati de aluat pastrat timp de cateva zile. In Antichitate,
painea devine mai mult decat un aliment de baza - vechii greci coceau o multime de preparate din
ceea ce azi numim “patiserie”: clatite preparate pe gratar, paine cu miere §i ulei, franzele modelate
sub forma de ciuperca si acoperite cu seminte de mac si multe altele. Evul Mediu a cunoscut o noua
intrebuintare data painii, care era folosita drept ... farfurie! Bucatile de paine veche serveau ca suport
pentru felurile de mancare. Bucatile care nu erau mancate impreuna cu felurile respective erau fie
date saracilor, fie animalelor domestice. Un lucru interesant este evolutia preferintelor privind gradul
de rafinare al painii. Timp de secole, painea alba a fost considerata “painea bogatilor”, in timp ce
painea neagra era destinata celor saraci. Lucrurile s-au schimbat radical n secolul 20, cand valoarea
nutritiva superioara a painii negre a facut-o sa devina mult mai cautata decat painea alba, fiind din
ce Tn ce mai mult asociata cu un stil de viata sanatos. [8,p.100].

Proiectele STEAM au un rol semnificativ in conturarea si relationarea cu alte disciplini. Un
vector important se relationeaza cétre disciplina limba romdnd, care joaca un rol semnificativ in
activitdtile extracurriculare, si cu prisosintd poate contribui si la dezvoltarea competentelor de
comunicare, creativitate si expresivitate relationat in domeniul TEHNOLOGIEI ALIMENTATIEI
PUBLICE.

Prin intermediul limbii, elevii isi imbunatitesc capacitatea de a se exprima in mod clar si
convingdtor, n timp ce exploreaza diverse aspecte ale culturii si literaturii romane. Elevii invata sa
comunice eficient idei complexe din alte domenii precum tehnologia alimentatiei publice,
imbunatatindu-si competentele de sinteza si expunere a informatiei.

Poporul nostru plin de intelepciune a transmis din tata-n fiu o multime de proverbe, ghicitori
si poezii despre paine. In cadrul activitatii extracurriculare elevii au mentionat importanta pastrarii
tezaurului folcloric printr-un recital de poezie, maxime, ghicitori, cantece, dar si transmiterea lor
generatiilor viitoare. Un proverb cunoscut de toti ar fi: Pdinea coapta oaspetii buni asteapta sau
Creste inima ca o pdine. De asemenea, elevii au spus si ghicitori: Roata rotita, de om muncita si de
lume inghitita (Pdinea), iar un elev a recitat poezia:

,,Pdinea-a fost si pdinea este cea mai tindra poveste,
Pdinea-a fost, pdinea ramdne ca izvoarele fantdanii.
Pdinea noastrd, spun poetii, este steaua diminetii
Pdinea noastrd,spun plugarii, lumineaza ca un soare”;
(Ion Barbu ,0da painii)
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Un alt elev a interpretat cantecul ,,Painica frumoasa”
,,Frumoasa paine, pace tie,/ Sa nu mai mergi la batilie!
Tu, care sfanta-n orice seard/ Ne strangi la masa gramajoara!”
( Grigore Vieru, Painica frumoasd)

Participarea la astfel de activitati contribuie nu doar la Tmbogétirea cunostintelor lingvistice si
literare, ci si la formarea personald, oferind elevilor oportunitatea de a deveni comunicatori eficienti
si cetateni activi n societate.

In realizarea si implementarea cu succes a unui proiect STEAM profesorii au un rol
semnificativ in ghidarea elevului. Totodata acestia trebuie sd parcurga pasii necesari invatarii prin
proiecte. Matematica in activitatile extracurriculare ajuta elevii sa isi imbunatateasca abilitatile de
gandire criticd si creativa, sd inteleagd mai bine conceptele teoretice si sd aplice aceste cunostinte in
situatii reale. In cadrul activitatii, elevii au avut de desenat si exlicat figurile geometrice utilizate la
prepararea produselor, de exemplu: paine Floarea-soarelui, colac impletit in 6 vite, cozonac cu
umpluturd. Suplimentar, pentru a verifica cunostintele pe care le detin, fiind studiate la lectiile
teoretice, au avut de completat un aritmogrif la tema data, figura 1. [6,p.158].
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Figura 1. Aritmogrif la tema Aluatul dospit

Operatie care dureaza 5-8 min.(Art)

Operatie in cadrul careia se tine cont de pierderi la coacere si racire
Operatie de prelucrare a aluatului pentru paine rotunda (art)
Operatie prin care se obtine forma si estetica produsului

Utilaj folosit pentru deversarea aluatului din cuva (sg)

Aluat impartit in mase egale ( pl)

Nk~ RE

Operatie in care acumularea dioxidului de carbon influenteaza volumul si structura porozitatii
miezului

9. Pierderi in greutate

10. Se poate realize din doud sau mai multe fitiluri (sg)

11. Este de 75%
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Pe langa rezolvarea aritmogrifului, elevii au avut de rezolvat si o situatie de producere, privind
recalculul materiilor prime utilizate la prepararea produselor, inclusiv calcularea umiditatii fainii.
Exemplu de rezolvare a situatiei de producere. Problema. Calculeaza cantitatea de materii prime
necesare pentru prepararea a 200 kg ,, Chec de mai”, daca se foloseste faina cu umiditatea de 12,5%.
Rezolvare:

1. Se calculeaza cantitatea de faina pentru 200kg checuri[7,p.20].

10000 g chec--------- 5070 g (faina)
200000 g------------- xg, x=101400 (faina, 14,5%)
2. Se calculeaza diferenta de umiditate a fainii
145 %- 12,5%= 2%
3. Se calculeaza cantitatea de faind cu umiditatea de 12,5%
101400 - (101400 x 2%) /100= 99370 g (faind, 12,5%)[7,p.20].

Tehnologia si stiinta fac parte din viata noastra, dar de noi depinde modul in care le folosim si
anume, daca suntem consumatori sau daca intelegem si invatam cum sa le folosim intr-un mod
constient si productiv. Tocmai prin aceasta intervine educatia STEM, prin faptul ca 11 invata pe copii
prin experimentare. Copiii, indiferent de varsta, ar trebui sa fie incurajati, sd gandeasca profund,
astfel incat sa aiba sansa de a deveni inovatori si lideri care pot rezolva cele mai presante provocari
cu care se confrunta viitorul nostru.

Chimia joaca un rol semnificativ in activitatile extracurriculare, oferind elevilor oportunitati
de a explora domenii aplicate ale stiintei, de a dezvolta abilitati de cercetare si de a intelege
fenomenele naturale din jurul lor. Implicarea in activitati extracurriculare care includ chimia poate
stimula creativitatea, curiozitatea stiintifica si dorinta de a experimenta. O activitate extracuriculara
creativa este chimia alimentard, unde elevii pot studia procesele chimice care au loc in timpul
gatitului. Aceasta include aspecte precum reactiille Maillard (responsabile pentru rumenire),
emulsiile, gelificarea si fermentarea[4, p.87]. Astfel de activitati fac chimia accesibila prin legarea sa
de experientele cotidiene, precum gatitul si prepararea alimentelor. Un exemplu concludent este
legdtura intre chimie si transformarile ce au loc pe timpul prepararii aluatului dospit. Elevii au avut
de realizat un experiment, dupa care de completat o fisd de lucru.

Experimentul constd in efectuarea de catre elevi, sub indrumarea si supravegherea cadrului
didactic, a unor actiuni de cautare, de incercare, de observare a unui fenomen, cu scopul acumularii
de informatii stiintifice, verificdrii unor ipoteze, observérii comportamentului sau al concretizarii
adevarurilor transmise. Efectuarea unui experiment presupune existenta unui spatiu scolar adecvat
(atelierul scolar, laboratorul scolar, cabinet scolar), si a mijloacelor de Invdtdmant aferente
(aparatura, instalatii, ustensile etc.).

Experimentul aplicativ urmareste confirmarea In practicd a unor cunostinte stiintifice
anterior dobandite[5, p.90]. Exemplu: Profesorul a mentionat faptul ca urmeaza partea practica in
laborator si anume: Prepararea aluatului dospit si sortimentele specifice, a informat elevii despre
rezultatele la care ei trebuia sa ajungd. Sub indrumarea cadrului didactic, grupele de elevi au realizat
produse de patiserie conform curriculumului, utilizdnd resursele materiale din laborator. Elevii si-au
ales un produs conform sortimentului specific, respectand etapele, dupa cum urmeaza: receptionarea
materiilor prime, prepararea produselor, utilizand fisele tehnologice, prezentarea, analiza si servirea
produselor. Profesorul a urmarit ca toti elevii sa fie antrenati in activitatile grupurilor, figura 2,
[3,p.87].
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Activitatea nr. 4

Completati individual, folosind informatiile din manual, notite si cele cdpdtate
n orele de instruire practicd o fisd cu Tnsusirile senzoriale ale aluatului dospit

Caracteristici
senzoriale

Prospatura Maia Aluat

Semifabricat

aspect
volum

consistentd

miros
aspect Tn rupturd

Figura 2. Insusirile senzoriale ale aluatului dospit

Elevii au mentionat faptul ca este foarte important de stiut ce transformari au in timpul
framantarii aluatului, si anume: legarea apei si modificarea proteinelor, ca in timpul fermentarii

dioxidul de carbon care se degaja determind intinderea glutenului, producand afanarea aluatului,
care-si mareste volumul de 2-3 ori, fermentarea contribuie, de asemenea, la modificarea proteinelor,
producand marirea si subtierea in acelasi timp a ochiurilor care formeaza peretii retelei de gluten, iar
prin procesul de coacere se evapora o parte din apa si se elimina o anumita cantitate de alcool si acizi
volatili. Prin eliminarea apei de la suprafata aluatului are loc procesul de deshidratare si de formare
a cojii. Pe masurad ce coacerea se apropie de faza finala, coaja capata o culoare rumena, datorita
procesului de caramelizare partiala a glucidelor, a reactiilor de oxidoreducere dintre glucide si
aminoacizi (reactii Maillard), paralel cu formarea cojii se dezvoltd aroma preparatului [2, p.90].

Tn concluzie, putem conchide ci prin aceste activititi, proiectele STEAM contribuie nemijlocit
la formarea unor competente esentiale pentru viitor si ii ajuta pe elevi sa devina inovatori si lideri in
educatia STEAM pentru transmiterea informatiilor in diverse moduri de a cunoaste si de a fi. De
asemenea, este nevoie de efort sustinut pentru a rezista tiparelor de gandire care au orientat abilitatile
cognitive si pentru a crea noi modalitati de Invatare din perspectiva acestei educatii, dar cel mai
important este ca profesorii sd se implice in construirea de parteneriate la nivel local si sa faciliteze
realizarea de activitati caractersitice educatiei STEAM prin promovarea unei pedagogii creative.
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